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cVorwort. 
Licht und Kraft sind seit Jahrzehnten die hauptsachlichsten Anwen­

dungsformen der Elektrizitat. Hierzu tritli in zunehmendem MaBe die 
Elektrowarme. Von den verschiedenen Warmeanwendungen kommt dem 
elektrischenKochen im Haushalt und Gewerbe sowohl vom elektrizitats­
wirtschaftlichen als auch vom kultureHen Standpunkt aus besondere Be­
achtung zu. Das elektrische Kochen bringt eine Vervielfachung des 
Haushaltstromabsatzes, ohne die Belastungsspitzen der Elektrizitats­
werke bedenklich zu erhohen. Der Stromabsatz im Haushalt hat sich 
zudem als weniger konjunkturempfindlich erwiesen, was vor ailem in 
Zeiten wirtschaftlicher Schwierigkeiten und demdadurch bedingtenRuck­
gang des Stromabsatzes an Industrie und Gewerbe von hervorragender 
Bedeutung ist. Mit gleichem Interesse begriiBen aber auch die Haus­
frauen das elektrische Kochen. Es bringt ihnen Arbeitserleichterung, 
Sauberkeit und Bequemlichkeit und bedeutet bei den heute ublichen 
Kochstromtarifen keine zusatzliche geldliche Belastung. 

Die elektrische Kuche ist nicht erst eine Erfindung unserer Tage, 
und doch bedurfte es vieljahriger, zaher Entwicklungsarbeit, um den 
elektrischen Herd zu einem, auch in den Handen der Hausfrau brauch­
baren Gerat zu machen, bedurftees eingehender Aufklarung, urn viele 
bestehende Vorurteile zu beseitigen und um dem elektrischen Kochen 
zu seiner heutigen Verbreitung zu helfen. 

Die Vereinigung der Elektrizitatswerke e. V., Berlin, hat in Er­
kenntnis der uberragenden Bedeutung dieses Anwendungsgebietes 
schon seit Jahren diesem ihre besondere Aufmerksamkeit geschenkt. 
Zur Bearbeitung ailer fur die ErschlieBung dieser und anderer Absatz­
gebiete wichtigen Fragen wurde im Jahre 1929 eine technisch-wirt­
schaftliche Abteilung geschaffen. Es galt hier, einerseits in gemein­
samer Arbeit mit der Fachindustrie geeignete Kochgerate zu entwickeln, 
andrerseits muBten eingehende Untersuchungen uber die GroBe des 
Stromverbrauchs und die Hohe der durch das Kochen hervorgerufenen 
Belastungen als Grundlage fUr die Bildung besonderer Haushalt- und 
Kochstromtarife durchgefiihrt werden. Gemeinsam mit der Werbe­
abteilung wurden unter Verwertung der iIh warmetechnischen Labo­
ratorium und"in der Lehr- undVersuchskuche der VDEW, sowie der bei 
den Mitgliedswerken und der Industrie gesammelten Erfahrungen ein-
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heitliche Gesichtspunkte fUr die Einfiihrung des elektrischen Kochens 
erarbeitet. iller alles dies solI das vorliegende Buch berichten. 

In leichtverstandlicher Form werden zunachst die grundsatzlichen 
Unterschiede del' Elektrowiirme im Vergleich zu anderen Beheizungs­
arten sowie del' Aufbau und die Arbeitsweise des elektrischen Herdes 
und del' in del' Haushaltkiiche bevorzugten Zusatzgerate behandelt. 
Untersuchungen iiber die Wirtschaftlichkeit des elektrischen Kochens 
werden angesteIlt. Es wird gezeigt, welche Belastungen das elektrische 
Kochen verursacht, und wie die elektrischen Anlagen hiernach ziI be­
messen sind. Gerate fiir die Einrichtung elektrischer GroBkiichen werden 
beschrieben und Gesichtspunkte fiir die zweckmaBigste Projektierung 
und Betriebsfiihrung, sowie Angaben iiber die Wirtschaftlichkeit elek­
trischer GroBkiichen gegeoen. An Hand umfangreicher statistischer Er­
hehungen wird gezeigt, welche Verbreitung das elektrische Kochen heute 
in Deutschland und anderen Landern bereits gewonnen hat. Ein um­
fangreiches Literaturverzeichnis gibt den Lesern, die sich noch eingehen­
del' mit Einzelfragen beschiiftigen wollen, einen Uberblick iiber das ge­
samte Fachschrifttum. 

Die vorliegende Arbeit ist somit nicht nur fiir den engen Kreis del' 
Elektrowarmefachleute bestimmt, sondern fiir aIle, die sich irgendwie 
mit del' Frage des elektrischen Kochens befassen, VOl' allem abel' fUr 
Elektrizitatswerke, lnstaIlateure, Architekten, Behorden, Hochschulen, 
Fach- und Berufsschulen und aIle Elektrotechniker, die iiber dieses neue 
Anwendungsgebiet eineri Uberblick auf gedrangtem Raum gewinnen 

. wollen. Aus diesem Grunde sind auch manche, dem Spezialisten wohl 
vertraute Fragen in etwas ausfiihrlicher, auch dem Nichtfachmann 
leicht verstandlicher Form behandelt. 

Del' Vereinigung del' Elektrizitatswerke, insbesondere abel' Herrn 
Dr. Dr.-Ing. e. h. H. Pas s a van t , del' seit Jahren fUr die Verbreitung 
del' Elektrowarme Pionierarbeit geleistet und auch diese Arbeiten mit 
allen Kriiften gefordert hat, sei hierdurch warmstens gedankt. Ebenso 
gilt mein Dank meinen Kollegen, VOl' aHem Herrn Dr.-lng. H. F. 
M u e 11 e r, mit dem gemeinsam manche strittige Frage besprochen 
und geklart wurde. Ferner hat die einschlagige Fachindustrie diese 
Arbeit durch Rat und Tat gefordert. Besonderer Dank abel' gebiihrt 
meinen Mitarbeitern, Herrn W. La u e und Herrn E. Be c k, die 
nicht nur die vielen in dem Buch erwahnten Versuche durchgefiihrt, 
sondern mir auch bei del' Bearbeitung des statistischen Materials und 
del' Fertigstellung des Manuskriptes wertvolle Mithilfe geleistet haben. 

Berlin, im Juni 1932. 

Fr. Mortzsch. 
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I. Die physikalisch-technischen Grllndlagen 
des elektrischen Kochens [6, 7J. 

1. Grundsatzliche Unterschiede der Elektrowarme 
im Vergleich zu anderen Beheizungsarten. 

Zur richtigen Beurteilung des elektrischen Kochens ist ein naheres 
Eingehen auf die Art der Warmeerzeugung bei den verschiedenen ZUl' 

Verwendung kommenden Energiemitteln notig. 
Bei der Verbrennung von Kohle und Gas handelt es sich um 

einen chemischen Verbrennungsvorgang, del' an das Vorhandensein von 
Sauerstoff gebunden 1st und Verbrennungsriickstande in Form von 
Schlacke, Asche, RuB oder Abgasen bedingt. Die bei der chemischen Ver­
brennung der organischen Brennstoffe entstehenden Temperaturen sind 
abhangig von dem Luft-Gasgemisch und halt en sich auf einer Hohe 
von etwa 1000 bis 1500°. Eine direkte Regelung del' Flammentempera­
tur ist an sich nicht moglich [2] \ da eineAnderung del' Energiezufuhr (z.B. 
Drehen des Gashahnes) zwar die in der Zeiteinheit erzeugte W armemenge, 
nicht abel' die hierbei entstehende Temperatur beeinfluBt. 

Die verschiedenen Speisen brauchen nun abel' zu ihrer Zubereitung 
nur verhaltnismaBig niedrige Temperaturen, die fast stets um 100° C 
liegen. Auch fiir das Braten von Fleisch werden nul' Temperaturen von 
.etwa 140-180° C benotigt. Es ist nun nicht moglich, das Kochgut un­
mittelbar mit einer Warmequelle von so hoher Flammentemperatur in 
Beriihrung zu bringen, da sonst die Oberflache des Kochgutes verbrennen 
wiirde, ehe das Innere den Garzustand erreicht hat. Seit Jahrhunderten 
hat sich deshalb die Hausfrau gewissertechnischer Hilfsmittel bedient, um 
diese fiiI' den Zubereitungsvorgang ungeeignete Temperatur herabzu­
setzen [6]. Zunachst verwendete sie den Kochkessel und hangte ihn in 
gewisser Entfernung libel' dem Feuer auf. Sie bediente sich demnach del' 
Luft als Warmemittler und regelte die Temperatur durch Veranderung del' 
Entfernung zwischen Kochkessel und Flamme. Auch beim alten Kohleherd 
ist man ahnliche Wege gegangen, indem man die eisernen Of en platten in 

1 Die eckig eingeklammerten Zahlen beziehen sich auf die gleichen Nummern 
des Literaturverzeichnisses am SchluB des Buches. 

Mortzsch, Elektr. Kochen. 1 
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einer bestimmtenEntfernung anordnete, umnicht einezuhoheTemperatur 
zu erreichen. Beim Gasherd liegen die Verhaltnisse nicht anders. Auch 
hier wird der Topfboden in einer bestimmten Entfernung von der Gas­
flamme gehalten. Eine direkte Regelung der Temperatur ist beim 
Kohleherd trotz dieser MaBnahme verhaltnismaBig schwierig, und die 
Hausfrau hilft sich, indem sie den Topf auf den verschieden warmen 
Stellen der Herdplatte hin und her schiebt. Beim Gasherd ist eine in­
direkte Temperaturregelung insofern m6glich, als eine Verringerung der 
Gaszufuhr eine Verringerung der Warmemenge bedeutet. Da aber die 
Warmeverluste des Topfes annahernd die gleichen sind, wird demnach 
die Temperatur in gewissem MaBe zuriickgehen. 

Neben dem Kochkessel bedient sich die Hausfrau seit alters her noch 
eines zweiten Warmeschutzmittels und zwar des Wassers. Sie gibt z.B. 
dem Gemiise eine groBe Menge Wasser zu, urn das Anbrennen zu ver­
meiden, obwohl an sich der Wassergehalt des Gemiises v6llig geniigen 
wiirde, urn daS Essen gar und wohlschmeckend zuzubereiten. Rein in­
stinktiv hat sie erkannt, daB das Wasser einen idealen Temperaturbe­
grenzer darstellt, da seine Temperatur niemals iiber 100 0 C steigt. 

Bei den erwahnten Beheizungsarten, zumal beim Kochen mit Gas, 
kommt dem Wasser eine weitere, wichtige Aufgabe zu. Die Gasflammen 
beriihren ja nur an einigen, wenigen Stellen den Topfboden. Die Folge 
davon ist eine ungleichmaBige Erwarmung. Besonders zeigt sich diese 
Erscheinung natiirlich beim leeren Topf. Wird in den Topf Wasser ge­
fiillt, so bewirkt dieses dank seiner guten Warmeleitfahigkeit eine ge­
wisse VergleichmaBigung der Temperatur. Da aber beim Zubereitungs­
vorgang eine gleichmaBige Temperaturverteilung n6tig ist, urn ein 
gleichmaBiges Garen der Speisen sicherzustellen, muB die Hausfrau aus 
diesem Grunde den Speisen gr6Bere Wassermengen zusetzen. DaB die 
bei leerem Topf leicht zu ermittelnden Temperaturunterschiede tatsach­
lich auch im praktischen Kiichenbetrieb auftreten, und zwar urn so mehr, 
je geringer der Wasserzusatz der Speisen ist, weiB die Hausfrau aus Er­
fahrung. Abb. 1 zeigt z. B. den Boden eines Topfes, der auf dem Gas­
kocher gestanden hat, und in dem die Milch anbrannte. Man sieht deut­
lich die ungleichmaBige Warmeverteilung an der verschiedenen Farbung 
der angelegten Milch. 

Ganz Ahnliches gilt auch hinsichtlich des Fettzusatzes. Beim Braten 
und Backen kann die Hausfrau Wasser als Temperaturbegrenzer nicht 
verwenden, da sie ja hierbei auf Temperaturen von iiber 1000 C kommen 
muB. Sie benutzt dann Fett, dem auch hier einerseits die Rolle eines 
Temperaturbegrenzers und andererseits die Aufgabe der Temperatur­
vergleichmaBigung am Pfannenboden zukommt. 

Grundsatzlich anders liegen die Verhaltnisse aber bei der Elektro­
warme. Die Warme wird hier direkt erzeugt, wenn ein elektrischer 
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.strom den Heizwiderstand durchstromt. Es handelt sich demnach nicht 
urn einen chemischen Verbrennungsvorgang, sondern urn einen physi­
kalischen Erwarmungsvorgang [6]. Die entstehenden Temperaturen 
sind abhangig von del' Hohe der zugeIUhrten Leistung und del' GroBe 
und Beschaffenheit del' 
Heizkorpero berflache. 

Man hat es also in del' 
Hand, durch richtige 
Bemessung del' Heiz­
korper jede gewiinschte 
Temperaturhohe zu er­
-reichen, und es ist ver­
standlich, daB die Kon­
strukteure elektrischer 
Kochgerate von vorn­
herein die auftretenden 
Temperaturen dem tat­
sachlichenZubereitungs­
vorgang anfs beste an­
gepaBt haben. Eine di­
rekte Temperaturrege­

Abb. 1. Topfboden eines auf einem Gaskocher stehenden 
Topfes mit angebrannter Milch. Man beachte die 

ungleichmalJige Braunung. 

lung ist leicht moglich, da ja bei geringerer Energiezufuhr auch 
die Oberflachentemperatur del' Kochplatte sinkt. DaB zudem del' 
physikalische Erwarmungsvorgang wedel' an das Vorhandensein von 
Sauerstoff gebunden ist, noch Verbrennungsriickstande zur Folge hat, 
ist vom hygienischen und gesundheitlichen Standpunkt bedeutungsvoll. 
Es ist weiterhin del' elektrischen Beheizung eigen, daB die Heizkorper 
beliebig fein verleilt werden konnen, ohne daB hierdurch del' Wirkungs­
grad in irgendeiner Weise beeinfluBt wird. 

Zusammenfassend kbnnen demnach folgende grundsatzliche V orleile 
del' elektrischen Beheizung festgestellt werden: 

keine Luftverschlechterung durch Sauerstoffverbrauch, 
keine Vel' brenn ungsriickst ande, 
gleichmaBige Temperaturverteilung, 
gute Anpassung del' Temperatur. 

Wahrend die ersten beiden Gesichtspunkte da<; elektrische Kochen als 
hygienischste und sauberste Zubereitungsarl kennzeichnen, wirken sich 
die beiden letztgenannten auf die verschiedenen Zubereitungsprozesse 
giinstig aus. So kann Z. B. del' Wasserzusatz bei allen Speisen verringert, 
bei jungen Gemusen fast vollig weggelassen werden, was nicht nur eine 
Erhohung del' Schmackhaftigkeit, sondeI'll auch Moglichkeiten zur Vel'­
ringerung des Energieverbrauchs bringt. Del' Fettzusatz kann ebenso ent­
sprechende Einschrankung erfahren, ohne daB del' W ohlgeschmack del' 

1* 
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Speisen leidet. Das elektrische Kochen weist hiernach auch in koch­
technischer Beziehung wesentliche Vorteile auf. 

Ferner gelten natiirlich fiir die elektrischen Kochgerate die all­
gemeinen technischen Vorteile der Elektrowarme: Bequeme SchaU­
und Regelbarkeit, einfache ]\Httel zur Konstanthaltung der Temperatur, 
beliebige Energiekonzentration (z. B. im Tauchsieder) und gleichmaBige 
Energieverteilung (z. B. im Bratofen). Diese allgemeinen technischen 
Vorziige werden bei der zukiinftigen Entwicklungder elektrischen Koch. 
gerate eine ausschlaggebende Rolle spieleD.. 

Das oft gebrauchte Wort von der "Edelwarme" hat somit sehr wohl 
seine Bedeutung. Bei der Elektrowarme wird der rohe Vorgang der Ver­
brennung gewissermaBen in das Elektrizitatswerk verlegt und dem Haus­
halt die Warme in hochwertigerer Form als Elektrizitat zugefiihrt. 

2. Die Kocbplatte und ihre Arbeitsweise . 
. a) Aufbau und Bemessung der Kochplatie. 

Die Hauptbestandteile der heute iiblichen elektrischen Herde sind 
die Kochplatten und der Bratofen. 

Die Idee der elektrischen Kochplatte ist schon wesentlich alter als 
allgemein bekannt. Bereits 1893 waren auf der Weltausstellung in 
Chikago, ferner 1896 in Leipzig, 1896 in Genf und Stuttgart Kochplatten 
zu sehen, deren Aufbau fiir die Entwicklung von fast drei Jahrzehnten 
maBgebend geblieben ist [44]. Der eigentliche Heizkorper bestand bei 
.diesen alteren Konstruktionen aus einem auf Mikanit oder Glimmer­
streifen aufgewickelten Chromnickelband. Die Heizkorper wurden dann 
.durch Zwischenlage von Glimmer elektrisch isoliert, durch besondere 
PreBplatten an die eigentliche Kochplatte (eine meist aus Blech oder 
GuB bestehende Scheibe) angepreBt. Der einzubauenden Heizleistung 
waren durch das Verha1ten der verwendeten Glirumerisolation - Glim­
mer kalziniert bei etwa 700 0 - verhaltnismaBig enge Grenzen gesetzt. 
Gebrauchlich waren Platten yon 220 mm (/) und 1 k W AnschluBwert. 
Die geringe Leistungsfahigkeit dieser Kochplatten (Flachenbelastung 
etwa 2,5 Watt/cm2) und der .meist schlechte Wirkungsgrad hatten sehr 
lange Kochzeiten zur Folge, so daB diese Gerate fiir den vollelektrischen 
Kiichenbetrieb nicht geniigten. 

Man versuchte diese Nachteile durch Schaffung der sog. Gliihkoch­
platte zu beseitigen. Hier liegt ein Wendel aus Chromni9keldraht in 
nach oben offe:p.en Rillen einer keramischen Platte. Die Widerstartds­
.spirale gliiht und gibt ihre Warme dann groBtenteils durch Strahl~g an 
den auf die Platte gesetzten T9Pf abo Die Empfindlichkeit der offen 
liegenden Gliihspirale gegen mechanische Beschadigung (gewisse Speisen, 
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VOl' aHem EiweiBstoffe, fiihren auBerdem leicht zu einer Korrosion des 
Heizleiters), die Unmogliehkeit, die spannungsfiihrende Spirale gegen 
zufallige Beriihrung zu schiitzen und schlieBlich del' verhaltj:lismaBig 
geringe Wirkungsgrad [27] lassen auch diesen Kochplattentyp fiir die 
vol1elektrische Kiiche als nicht geeignet erscheinen. 

Wahrend del' Kriegsjahre wurde dann sowohl in del' Schweiz als auch 
in Deutschland die sog. Hochleistungsplatte entwickelt, nachdem 
bereits 1892 HeUberger den Weg hierfiir gezeigt hatte. Del' Heizleiter 
liegt bei diesen Platten in einer Isoliermasse (keramische odeI' kunst. 
steinartige Massen, meist Magnesite) eingebettet (s. Abb. 2). Die 
eigentliche Kochplatte besteht aus GuBeisen odeI' neuerdings bei 
einigen Fabrikaten aus Stahl. An ihrer Unterseite sind meist beson­
dere spiral£ormige Rillen angeordnet, in denen die eingebetteten Heiz­
leiter zwecks besserer Warmeabgabe liegen. Nach unten wird die 
Isoliermasse dann durch eine Blechkappe abgedeckt, wobei durch be­
sondere MaBnahmen, z. B. Vel'­
nickelung und Polierung del' Innen­
seite del' Kappe, die Warmeverluste 
nach unten moglichst klein gehalten 
werden. Die Enden del' Heizleiter 
werden an Steckerstifte geflihrt 
(s. Abb. 2) odeI' mit den AnsehluB. 
leitungen fest verschraubt. Die 
Plattenoberfliiche muB, wie spateI' 
noch genauer erortert wird, auch im 

Abb. 2. Hochleistungskochplatte. Teilweisc 
aufgescllllitten. 

Dauerbetrieb moglichst eben sein. Die Art des verwendeten Isolier­
stoffes und die konstruktive Durchbildung del' eigentlichen Kochplatte 
lassen eine wesentlich hohere spez. Heizleistung zu. Ublich ist eine 
Fliichenbelastung von etwa 4,8 Wattfcm2 • 

Jede Kochplatte bedarf einer gewissen Wiirmemenge, um zunachst 
warm zu werden. Diesel' Aufheizverbrauch hiingt von del' spez. Belastung, 
den verwendeten Materialien und del' Konstruktion, VOl' allem abel' von 
del' GroBe del' Kochplatte ab. Del' Anteil des Aufheizverbrauchs an dem 
Gesamtverbraueh zum Koehen einer Speise ist um so groBer, je kleinel' 
die Kochgutmenge ist. Dies fiihrt zwangsliiufig dazu, neben del' anfiing­
Heh benutzten Platte von 220 mm (/) aueh kleinere Platten zu sehaffen. 
Es entstanden Plat.ten mit 180 mm (/), denen sehlieBlieh zur Zubereitung 
ganz kleinel' Mengen noeh eine kleinere Platte mit 130-150 mm (/) 
folgte. Die dazugehorenden Heizleistungen wurden so gewahlt, daB bei 
allen Koehplatten mit anniihernd gleichem Wirkungsgrad entspreehende 
Mengen gekoeht werden konnen [6, 25] (s. aueh S. 24) .. 

In engel' ZusRmmenarbeit del' Vereinigung del' Elektrizitatswerke 
lmd des Zentralverbandes del' deutsehen elektroteehnisehen Industrie 
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sind die Hauptabmessungen und Leistungen der fUr den Einbau in Herde 
bestimmten Kochplatten, einer Anregung des Rheinisch-Westfalischen 
Elektrizitatswerks folgend , genormt worden (DIN VDE 4910). 

Durchmesser in mm . . 145 180 220 
Leistung in Watt . . . 800 1200 1800 

Die Heizwicklung der Kochplattenist so gestaltet, daB auch Teilleistungen 
eingeschaltet werden konnen. In Deutschland werden im allgemeinen 
drei Schaltstufen verwendet 1. 

stark mittel schwach 

Die kleinste Stufe, die sog. Fortkochstufe, erhalt meist die nachstehende 
Leistung. 

Durchmesser in mm . . . . . . . . . 145 180 
240 

220 
300 Fortkochstufe in Watt ..... . .. 200 

Abb. 3. Einzelkochplatte mit 
Regelschalter. 

Die mittlere Stufe wird vor allem beim Braten 
von Fleisch, bei der Zubereitung von Eier­
speisen usw. benotigt, wahrend die hochste 
Schaltleistung stets bairn Ankochen der Spei­
sen verwendet wird. Wie spater noch ein­
gehend erortert werden solI, sind die Lei­
stungen und Abmessungen der Kochplatten 
heute so abgestimmt, daB an der Koch­
plattenoberfIache jeweils nur eine so hohe 

Temperatur erreicht wird, wie fiir die Durchfiihrung eines bestimmten 
ZUbereitungsprozesses tatsachlich notig ist [7]. 

Der auBeren Ausfiihrungsform 
nach unterscheidet man sog. Ein­
zelkochplatten und Herdeinsatz­
platten. Bei der Einzelkochplatte 
wird die eigentliche Platte mit einem 
besonderen FuB ausgestattet, der 
zugleich den Regelschalter und den 
fiir den AnschluB der Geratean­
schluBschnur notigen Geratestecker 
enthalt (s. Abb. 3). Natiirlich konnen 
auch zweiKochplatten in einemFuB­
gestell vereinigt werden. Man erhalt 
dann die sog. Doppelkochplatte 

Abb. 4. Auswechseln einer Herdeinsatzplatte. (a uch Z wei pIa ttentischherd gena:qnt, 
s.auch S.40u. 44). Einzelkochplatten 

finden vor allem als Zusatzgerate in Kiichen anderer Beheizungsart, 

1 In der Schweiz weisen die Kochplatten im allgemeinen vier Schaltstufen auf. 
Ob tatsachlich die Kuchenpraxis alle vier Stufen erfordert, ist zweifelhaft. 
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ferner in Altersheimen, fiir berufstatige Miinner und Frauen, in Unter­
mieterwohnungen usw. Verwendung. 

Bei der Herdeinsatzplatte werden die einzelnen Enden der Heiz­
wicklungsteile an Steckerstifte gefiihrt, die an einem, meist aus kerami-
schem Material (Steatit) EJekt,ow"mot"h," 

bestehenden Karper be- ~H';,~~~;~~'~~~ EI."",,,,,,, VDE 4910 
festigt sind (s. Abb. 2). ~----:"'--:"'-M-"".-"-m-m-==::::.J.."':""::'::::"":"::":"':~ 
Die Platten werden dann 
in die, imHerdgestell be­
findliche, entsprechende 
AnschluBdose eingesetzt 
(s. Abb. 4). Die Abmes­
sungen der Herdeinsatz­
platten, insbesondere 
der SteckeranschluB, 
sind in Deutschland 
durch das Normblatt 
DIN VDE 4910 festge­
legt (s. Abb. 5). Der 
mittelste Stift ist am 
Plattenkarper befestigt 
und dient zur Durchfiih­
rung der SchutzmaB­
nahmen gegen zu hohe 

Beriihrungsspannung 
(Erdung, Nullung, 

Schutzschaltung), wiih. 
rend an die drei anderen 
Stifte die einzelnen 
Teile der Heizwicklung 

Dre Stlfte des Stackers am Herdeinsatz sind ungeschlltzt. Der Mltlelstlft 1St starr belestlgt. 
Ole Hulsen der Steckdose tm Herd smd fedarnd, wobel die Hulsen der Strfte L. lund 2 be­

grenz! bewegl";:h Sind. Ole Hulse fUr den M,ttelstlft 1St starr befestlgt 
Der Schub:kragen der Steckdose im Herd muH krelsformlg (Klemstmall = 80 mm) und so 

gestalte! s6m, daB wahrend des Auswechselns del Herdelnsaue elne wfailige Beruh"'og 
Spaonung fuhrender leila ausgeschlosseo ist 

Bei uogleichen Stromkreis!lo L - 2 starker Stromkrels 
L-l schwacher Stromkrel5 

Die Herdeiosatza musseo dan "Vorschnfteo fur Elektrowarmegerate fur Spanoungen bls 250 V 
~en Erda, V. W. G." des VDE entsprachan. 

Eiozelkochplatteo, Br .. tpfannen siehe DIN VDE 4911 
Kocher, Of en, BOgeJelsen siaha DIN VDE 4915 

so angeschlossen sind, Maj 1932 Verband Deutscher Elektrotechmker E.V. 

daB in Verbindung mit Abb.5. Hauptabmessungen der Herdeinsatzplatten.') 

dem am Herd befindlichen Regelschalter die oben gekennzeichneten 
Schaltstufen erreicht werden kannen. 

Vereinzelt werden zum Einbau in Herde, vor allem bei kleinen, leich­
ten Herdkonstruktionen, auch Kochplatten mit festem AnschluB ver· 
wendet, bei denen dann der AnschluB del' Kochplatte nicht durch den 
SteckeranschluB sondern durch Verschraubung erfolgt. 

Kochplatten werden heute von der Fachindustrie in Ausfiihrungen 
geliefert, die sich dem praktischen Kiichenbetrieb vollauf gewachsen 

1) Wiedergabe erfolgt mit Genehmigung des Deutschen Normenausschusses. 
Verbindlich ist die jeweils neueste Ausgabe des Normblattes im DIN -Format A 4, 
das dUTch den Beuth-Verlag, Berlin S 14, zu beziehen ist. 
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zeigen. Storungen an Kochplatten sind auf ein verschwindend geringes 
MaB zurUckgegangen. Fiir die Beurteilung verschiedener Plattenkon­
struktionen ist zunachst die Frage der Plattenebenheit wichtig. Man 
kann feststellen, daB die Platten heute mit ausreichender Ebenhei t ge­
liefert werden, die sich bei normaler Benutzung auch im Dauerbetrieb 
nur geringfugig andert. 

Ober die Frage des Wirkungsgrades elektrischer Kochplatten 
wird noch ausfiihrlich berichtet (s. S. 21). 

FUr die Beurteilung des Betriebes elektrischer Kochplatten ist der 
bereits erwahnte Aufheizverbrauch von gewisser Bedeutung, da 
etwa diese Arbeit aufgewendet werden muB, um die Platte betriebswarm 
zu machen. Allerdings kann ein Teil dieser Warmemenge durch recht­
zeitiges Um- bzw. Ausschalten der Kochplatten und durch andere MaB­
nahmen wieder zUrUckgewonnen werden. 

Der Aufheizverbrauch, falschlich meist Wiirmekapazitat genannt, 
kann durch einen einfachen Kalorimeterversuch bestimmt werden, bei 
welchem die bis zu einem bestimmten Warmezustand aufgeheizte Platte 
in kaltes Wasser geworfen wird. Die Temperatwerhohung des Wassers 
entspricht der in der Platte gespeicherten Warmemenge. 

Zur Bestimmung des Aufheizverbrauchs benutzt man vielfach auch 
das von Opacki ausgearbeitete sog. Verdampfungsverfahren [13]. Der 
auf der zuerst kalten Platte stehende Topf wird mit einem bestimmten 
Wasserquantum (am zweckmaBigsten ist 0,07 Liter) gefUllt, welches man 
verdampft. 1st dies geschehen, so wird jeweils dasselbe Wasserquantum 
nochmals zugefUllt, so daB der Versuch insgesamt zehnmal ausgefiihrt 
wird. Mit Hilfe eines Zahlers ermittelt man den Energieverbrauch fUr 

Auf h e i z v e r bra u e h (K a paz ita t) 
elektriseher Koehplatten ver­
sehiedener Fa;brikate und GroBen 

Fabrikat Aufheizverbraueh (Kapazitat) Wh 
18 em (/) I 22 em (/) 

A 
B 
C 
D 
E 
F 

108 
128 
132 
114 
95 
88 

141 
159 
244 
150 
138 
128 

j ede Verdampfung und mit 
einer Stoppuhr die Ver­
dampfungszeit. Der Ver­
such ergibt fiir die erste 
Verdampfung eine langere 
Zeit, da ja hierbei die 
Platte mit aufgewarmt 
werden muB. Je nach der 
GroBe der Kapazitat, meist 
nach der zweiten oder 
dritten Verdampfungsperi­
ode, ergibt sich dann eine 

konstante Verdampfungszeit, was darauf schlieBen laBt, daB sich~s 
System im Warmeausgleichgewicht befindet. Der Aufheizverbrauch 
ergibt sich dann als Differenz des Gesamtaufwandes abzuglich der 

. theoretisch aufgewendeten Arbeit, der Kapazitat des Topfes und der 
Verdampfungsv~rluste. Nachstehende Zahlentafel zeigt die vom Vel'-
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fasser nach dem Verfahren von Op a c k i ermittelten Aufheizverbrauche 
verschiedener deutscher Plattenfabrikate [7]. 

Man kann etwa folgende Richtwerle feststeIlen: 
14,5 em· Platte 0 75 Wh 
18 " " 0: 115 " 
22 0 : 150 " 

"Ober die Bedeutung del' Speicherfiihigkeit del' Kochplatte fur den ge. 
samten KochprozeB s. S. 26 u. 30. 

MaBgebend fur die Beurteilung verschiedener Kochplattenfabrikate 
ist schlieBlich die Gute del' elektrischen Isolation del' Kochplatten. 
Die Art del' verwendeten Isoliermassen bringt es mit sich, daB del' Iso. 
lationswiderstand der meisten Kochplatten mit zunehmender Tempe. 
ratur sinkt. Auch erwiesen sich fruher verwendete Massen als ziemlich 
stark hygroskopisch. Infolge des erwahnten negativen Temperatur. 
koeffizienten del' verwendeten I soliermassen hiingt del' Isolationswider­
stand naturlich in ziemlich hohem MaB von del' Art del' Kochplatten­
benutzung abo Bei del' nachiltehenden Eri:irterung seien zwei Betriebs. 
falle unterschieden: einmal del' normale BetriebsfaIl, wobei auf del' 
Kochplatte ein Topf mit siedendem Wasser steht, und dann del' Betrieb 
einer Kochplatte ohne Topf (trockengehend). 

Bei del' Messung del' Isolationswiderstiinde, bzw. del' Ableitstri:ime 
sind gewisse VorsichtsmaBregeln ni:itig, um einwandfreie Ergebnisse zu 
erzielen. Es ist zweckmiiBig, den MeBkreis vom Heizkreis durch einen 
Isoliertransformator zu trennen und durch Zwischenschalten eines Span. 
nungsteilers mi:iglichst vom elektrischen Nullpunkt del' Kochplatten­
heizwicklung abzuzweigen. Aus del' Messung del' Ableitstri:ime liiBt sich 
del' Isolationswiderstand del' Kochplatten bestimmen. Fur gute Koch. 
platten ergeben sich dann beim Betrieb mit Nennspannung die in nacho 
stehender Zahlentafel aufgefiihrten Isolationswerte [7]. 

Isolationswiderstand von Koehplatten 18 em 0, 1200 Watt. 

Betriebszustand 

Topf mit siedendem Wasser auf Koehplatte 
Koehplatte ohne Topf (troekengehend). . . 

Isolationswiderstand 
bei Nennspannung 

106 bis 7 . 106 

5 . 105 bis 5 . 106 

Es ist verstiindlich, daB del' Isolationswert sinken muB, wenn die Platte 
mit "Obel'spannung betrieben wird, da ja, del' gri:iBeren Leistung ent. 
sprechend, auch die Temperaturen des Heizleiters und del' Isolations­
masse steigen. Man erkennt aus Abb. 6, daB auch bei 5 %iger "Ober­
spannung gute Fabrikate noch durchaus geniigende Isolationswerte 
erreichen; erst bei weiterer Steigerung del' Spannung und bei Betrieb del' 
Kochplatte ohne Topf (trockengehend) sinken die Isolationswerte bei 
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einigen Fabrikaten verhaltnismiWig sta,rk (Abb. 7). Man bnn hiernach 
feststellen, daB die Kochplatten guter Fabrikate bei normalem Betrieb 

.Q durchaus befriedigende Isolationswerte 
1'100000 aufweisen. Irgendwelche nachteiligen 

'\ 1200000 

01000000 

800000 

600000 

'100000 

-

Ct:-r--
Fabrilra/C -

\FabrllralO 

Wirkungen zu groBer Ableitstrome auf 
das Bedienungspersonal konnen leicht 
durch bekannte SchutzmaBnahmen 
verhindert werden. 

b) Wlirmeiibertragung auf Topf- und 
Kochgut. 

\ 200000 Wie bereits erwahnt, unterscheidet 
sich die Art del' Warmeerzeugung beim 

10 20 .']0 ~O 50, 6OMill. elektrischen Kochen von anderen Be­
heizungsarten grundsatzlich dadurch, 

Abb. 6. IsoIationswiderstand von KoehpJatten d B k' l' ff Fl f 't 
(18 em 0, 1200 Watt), troekengehend bei a elner el 0 ene amme au tn t. 

5 % Uberspannung in.AbMngigkeit Diese Eigenart ist natlirlich nicht ohne 
von der Zeit. 

EinfluB auf dieWarmeiibertragung 
zwischen dem eigentlichen Warmeerzeuger und dem Topf bzw. Koch­
gut. Beim Gaskochen und dem offenen Holz- odeI' Kohlenfeuer um-

Plalfe dallernd 
trockengehend 

Abb. 7. Isolationswiderstand von 
Koehplatten (18 em 0, 1020 
Watt), dauernd trockengehend 
betrieben, in Abhangigkeit von 

der Spannung. 

spiilen die heiBen Verbrennungsgase (etwa 
1200-1500°) den Topfboden. Del' weitaus 
groBte Teil der Warme wird hierbei durch 
Strahlung und Konvektion auf den Topf iiber­
tragen. Beim Kochen auf elektrischen Koch­
platten dagegen spielt sich der ganze Vorgang 
bei wesentlich niedrigeren Temperaturen abo 
Diese geringen Temperaturunterschiede zwi­
schen Topfboden und KochplattenoberIlache 
weisen darauf hin, daB eine Warmeiibertragung 
durch Strahlung nul' von geringer Bedeutung 
sein kann. Da auBerdem del' Anteil del' Kon­
vektion wegen des Wegfalls del' offenen Flamme 
wesentlich geringer ist, entfallt beim elektri­

schen Kochen der Hauptanteil auf die Warmeleitung. 
Wenn aber groBere Warmemengen verhaltnibmaBig niedriger Tem­

peratur durch Leitung iibertragen werden bollen, dann sind moglichst 
groBe metallische Querschnitte notig, d. h. Topf und Kochplatte mlissen 
sich groBflachig berlihren. Dies wird am zweckmaBigsten dadurch e1'­
feicht, daB die Kochplattenoberflache und del' Topfboden vollig eben 
sind. Sie dlirfen diese Eigenschaft auch im Dauerbetrieb nieht verlieren. 

Das Plandrehen der TopfbOden und Kochplattenoberflachen kann 
nun aber selbstverstandlich theoretisch niemals vollkommen sein [5]. 
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Es liegen vielmehr, genau genommen, zwei mehl' odeI' weniger gee 
kriimmte Flachen aufeinander, die sich an einigen Stellen metallisch 
bel'iihl'en. Die Warmeiibel'tragung wird dann stattfinden 

1. durch die diinne, zwischen den Auflagestellen bestehende Luft­
schicht hindurch, 

2. durch direkte metallische Leitung an einigen Kontaktstellen. 
Es ist derVerdienst des Schweizers See h a u s [18], in diese iiberaus 

schwierigen und uniibersichtlichen Verhaltnisse einige Klarung gebracht 
zu haben. Er hat vel'sucht, unter bestimmten vereinfachenden Annah­
men die Warmeiibertragungsverhaltnisse mathematisch zu behandeln. 
Seine theoretischen Untersuchungen stimmen mit den praktischen be­
friedigend iibel'ein. Seeha us glaubt nach seinen Berechnungen an­
nehmen zu konnen, daB etwa 80 % der Warmemenge durch metallische 
Leitung iibel'gehen, etwa 20 % abel' achsial durch die diinnen Luft­
schichten, weniger durch Strahlung als durch Leitung, wahrend del' eigent­
liche Strablungsanteil nUl' einen verschwindend gel'ingen EinfluB hat. 
Wenn man sich vol'stellt, daB die Luftschicht gewissermaBen einen zu 
iiberwindenden Widerstand und jede metallische Beriihrung einen War­
mestromkurzschluB darstellt, wird es verstandlich, daB dann sowohl 
innerhalb der Kochplattenoberflache als auch 
innerhalb des Topfbodens radiale Warmestro-
mung stattfindet (s. Abb. 8), die gewisse Tempe­
raturunterschiede in del' Kochplatte und dem 
Topfboden zur Folge haben muB. Wahrend diese 
bei Topfen mit geniigend dickem Boden und 
guter Warmeleitfiihigkeit des Topfmaterials klein 
sind, nehmen sie an del' Kochplattenoberflache 
unter Umstanden erhebliche Werte an. Es 
ist hiernach auch kIaI', daB es fUr die Art del' 

Abb. 8. Schematische 
Darstellung der 

Wii.rmeiibertragung von 
Kochplatte auf Topfboden 

(nach Seehaus). 

Warmeiibertragung und damit in gewisser Beziehung fiir den Wirkungs­
grad nicht gleich ist, an welchen Stellen del' Kochplatte die metallischen 
Kontaktstellen liegen, und welche GroBe die Auflagestellen aufweisen. 
Die Verhaltnisse miissen sich am ungiinstigsten gestalten, wenn die 
Kontaktflachen sich in del' Mitte del' Platte konzentrieren, also 
z. B. bei Aufsetzen eines Topfes mit nach auBen durchgebogenem 
Boden. 

Seehaus hat aus diesen Feststellungen mit Recht weiter den SchluD 
gezogen, daB bei allen Untersuchungen iiber die Ubertragungsverhalt­
nisse, den Wirkungsgrad usw. bestimmte Voraussetzungen erfiillt sein 
miissen, wenn die Messungen einigermaBen vergleichbare Werte liefern 
sollen. Genau genommen werden sich natiirlich stets kleine Unterschiede 
ergeben, da ja die nach del' Lage del' Auflagestelle verschieden groBen 
Temperaturunterschiede del' Kochplatte verschieden starke mechanische 
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Druck- und Zugbeanspruchungen auslosen, die unter Umstanden sogar 
wahrend des Versuchs zu kleinen Deformationen fiihren und somit das 
MeBergebnis beeinflussen konnen. 

Fur die Praxis des elektrischen Kochens ist nun von Wichtigkeit, 
welche Temperaturen an der Kochplattenoberflache bei verschiedener 
Benutzung der Kochplatte auftreten, und welchen EinfluB diese Tempe­
raturen auf den Kochvorgang ausuben. Zu diesem Zweck wurden vom 
Verfasser im Laboratorium der VDEW umfangreiche Untersuchungen 
angestellt [7]. Wenn auch die erzielten MeBergebnisse, unter Beruck. 
sichtigung des oben gesagten, zahlenma.Big genau naturlich nur fiir be. 
stimmte Versuchsverhaltnisse zutreffen, so geben sie doch groBenord­
nungsma.Big ein zutreffendes Bild der tatsachlichen Verhaltnisse. 

.2 If 

Abb. 9. Temperaturverlauf von Kochplattenoberiliiche, 
Topfboden und Kochgut bei verschiedener Benutzung 

der Kochplatte. 

Die Versuche wurden mit 
einer Kochplattevon 180mm 
(/; und 1200 Watt AnschluB~ 
wert durchgefiihrt. DieTem­
peraturen . wurden durch 
Thermoelemente im Koch. 
gut, auf der Innenseite des 
Topfbodens und zwischen 
Topf und Plattenoberflache 
gemessen (s. Abb. 9). Fur 
die Messung zwischen Topf­
boden und Plattenoberflache 
wurde in den Topfboden eine 
kleineNut zur Aufnahme des 
Thermoelements eingefrast. 

Zur Kontrolle bohrte man ferner die KochplattenoberIache an und 
maB auch dort die Temperaturen. Um zunachst die Grenzwerte zu 
bestimmen, wurde auf die Platte ein leerer Topf gesetzt und die volle 
Leistung eingeschaltet. Die Temperatur an der Kochplattenoberflache 
steigt rasch an und erreicht schlieBlich nach etwa 1 h einen Gre'uzwert 
von etwa 500° C. Ganz anders ist jedoch das Verhalten, wenn der Topf 
mit Wasser oder Kochgut gefiillt ist. Die Temperatur am Topfboden 
steigt dann, ahnlicli wie die Temperatur im Kochgut, stetig an und liegt 
etwa 10-15° C uber dieser. Die Temperatur an der Plattenoberflache 
steigt ebenfalls jetzt wesentlich langsamer und kommt, auch wenn die 
Platte nach Erreichen des Siedepunktes aufStellung 3 belassen wird, nur 
auf eine Grenztemperatur von etwa 160° C. Wird dagegen bei ErreiSJhen 
des Siedepunktes auf Stellung 1 umgeschaltet, so sinkt die Oberflachen­
temperatur nach kurzer Zeit auf einen konstanten Wert von etwa 
115° C, d. h. das Temperaturgefalle zwischen Plattenoberflache und 
Topfboden betragt etwa 15° C. Die Temperatur der Plattenoberflache 
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paBt sich demnach ohne Verwendung irgendwelcher selbsttatiger RegIer, 
lediglich mit del' ublichen Schaltung von Hand, dem Kochvorgang aufs 
beste an. Die hochste auftretende Temperatur del' Plattenoberflache 
betragt hierbeietwa 140° C, wird abel' nul' wahrend etwa 1 min erreicht. 

Auch bei del' Zubereitung verschiedener Speisen wurde stets ein ahn­
licher Verlauf festgestellt. 

Ferner wurden die Temperaturverhaltnisse beim Braten von Fleisch 
ih einer Pfanne auf del' Kochplatte untersucht (Abb. 10). Zunachst wurde 
.der Versuch von kalter Platte ausgehend durchgefuhrt [7]. Man erkennt, 

.300r----r----.----, 

'c 

100 r---Ht'---t----+---I 

Q 5 

flelsrh­
Jnneres(dj)-" 

./. 

10 Min p 5 M/i, 10 

Abb. 10. Temperaturverlauf beim Brateu von Schnitzeln auf Koch­
platte (180 mm0, 1200 Watt), links ausgehcnd von kalter Platte, 

rechts anschliellend an das Kochon von Gemiise. 

daB die Temperaturen von Plattenoberflache, Pfannenboden und Fett 
gleichmaBig ansteigen. Nachdem das Fett eine Temperatur von 180° C 
erreicht hatte, wurde das Fleisch (S~hnitzel) eingebracht. Die Tempera­
tur des Fettes sinkt zunachst ab, um dann wiedel' gleichmaBig arizustei­
gen. Das Fleisch ist gar, wenn es eine Temperatur von etwa 75° C er­
reicht hat. Die Temperatur an del' Kochplattenoberfliiche betrug dabei 
etwa 250 0 C. In den meisten Fallen wird abel' das Braten von Fleisch 
in del' Pfanne im AnschluB an eine Kocharbeit vorgenommen werden. 
Deshalb wllrde auch diesel' Betriebsfall untersucht. Auch hier treten 
auBergewohnlich hohe Temperaturen nicht auf. 

Es gelang somit del' meBtechnische Beweis, daB sich die Betriebs­
temperaturen del' Kochplatte aufs beste den jeweiligen Zubereitungs­
vorgiingen anpassen, was naturlich auf die gesamte Kochtechnik nicht 
ohne EinfluB ist, wie noch genauer gezeigt wird (s. S.25). 

c) EinfluBder I{ochgeschirre auf den Kochvorgang. 
Einflull des Topfdurchmessers •. Bei del' elektrischen Kochplatte ist 

. die wiirmeabgebende Fliiche raumlich genau begrenzt. Die besten War-
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meverhaltnisse und damit der geringste Energieaufwand werden erzielt, 
wenn der Topf- und Plattendurchmesser iibereinstimmen. Es ist 
ferner zu erwarten, daB die Verwendung eines zu groBen Topfes die 
Verhaltnisse weniger ungunstig beeinfluBt als ein zu kleiner Topf, da ja 
dann ein Teil del' Kochplattenoberfliiche frei an den Raum Warme ab­
strahlt. Aus den oben erorterten Warmeiibertragungsverhaltnissen geht 
aber hervor, daB dieser Mehrverbrauch auch im letzten FaIle nicht so 
groB sein wird, wie zuniichst angenommen werden miiBte, da durch die 
uberwiegende ,Warmeleitung dann ein groBer Teil der von der iiber­
stehenden Kochplattenfliiche erzeugten Warme durch eine Querstromung 
innerhalb del' Platte dem Topfboden zugeleitet wird. Aus Abb. lla 
und b geht hervor, daB Abweichungen des Topfbodendurchmessers von 

r----r--~~%--~--~ 

em 22 f. 
Topff 12..5, 

16 
1.,5 

Prozentvaler 
t1ehrverbra(fc/J 

Abb.l1. Mehrverbrauch bcim Ankochen einer bestimmten Wassermenge 
in Topfen verschiedenen Durchmessers auf einer elektrischen Kochplatte 

(18 cm 0 , 1200 Watt); 
a) bei Aluminiumtopfen mit scharfer b) bel Stahltopfen mit abgerundeter 

Bodenkante, Bodenkante. 

dem Plattendurchmesser in del' GroBenordnung von 1--2 em nul' 
einen Mehrverbrauch von 3--5% bewirken [6], [10]. Der Untersehied 
wird sogar noch geringer, wenn beriieksichtigt wird, daB der Topf in der 
Praxis von der Hausfrau haufig ja nieht genau zentrisch auf die Koch­
'platte, sondern um 1--2 em aus derMitte versehoben, aufgesetztwird. 
Man kann hiernaeh feststellen, daB die Verwendung von etwas groBeren 
Topfen in del' Praxis auf den Stromverbraueh keinen nennenswerten 
EinfluB ausiibt. 

EinfluB der Bodenbeschaffenheit. Von aussehlaggebender Bedeutung 
ist aber naeh dem obengesagten (s. S. 10) del' Zustand des Topfbodens. 
Die Eigenart der Warmeiibertragung bei elektrischen Koehplatten be­
dingt, daB der Topfboden moglichst eben auf del' Kochplatte au£sitzt. 
Er solI diese Eigenschaft auch nach langerem Gebauch nieht verlieren. 
Uber den EinfluB der Topfbodenbeschaffenheit auf den Energieverbraueh 
wurden vom Verfasser eingehende Untersuchungen angestellt [9]. Bei 
den iiblichen Topffabrikaten sind, wenn man von ganz dunnwandigem 
Aluminium, das sich leicht verbeult, absieht, willkiirliche Bodenverwer­
fungen kaum feststellbar. Es handelt sich vielmehr fast ausnahmslos 
um eine einfaehe Durchbiegung des Topfbodens nach innen odeI' auBen, 
so daB dann das Bodenprofil eine Kugelkalotte darstellt. Zur Kennzeich-
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fiung der Versehiedenheit geniigt die Angabe der verhaltnismaBig ein­
faeh meBbaren Hohe der Kugelkalotte. Urn die konvexen und konkaven 
Durehbiegungen der Topfboden einwandfrei zu kennzeiehnen, erweist 
sieh als zweekmaBig, grundsatzlieh die konkave Durehbiegung ali' nega­
tive, die konvexe Durehbiegung als positive zu bezeiehnen (s. Abb. 13). 
Diese Bezeiehnungsart wurde so gewahlt, weil eine konvexe Dureh­
biegung eine VergroBerung des Topfinhaltes bewirkt. Zur Untersuehung 
wurden Aluminiumtopfe (DIN Norm 6002), Ausfuhrung II (Wand­
undBodenstiirke 1,5 mm mit 180 mm (/) ), 
benutzt. Die benutzte Koehplatte (180 mm 
(/), 1200 Watt) war praktiseh eben. Die 
Topfe mit versehieden stark verbogenem 
Boden wurden jeweils mit 2,5 Liter Wasser 
von 20° C gefiillt, dieses wurde bis auf 
95° C erwiirmt und der Stromverbraueh 
bestimmt. 

Die versehieden starke Durehbiegung 
der Topfboden im positiven und negativen 
Sinne warde auf einer Driiekbank kiinstlieh 
hergestellt. 

Zur Bestimmung der Durehbiegung 
wurde ein naeh Angaben von Dr. Hans 
Jung, Frankfurt a. M., gebautes Spharo­
meter (Abb. 12) verwendet, das naeh dem 
Fiihlhebelprinzip arbeitet. Die Nullstellung 
des Spharometers wird zunaehst auf einer 
Riehtplatte festgelegt. Der Abstand der 
drei Festpunkte laBt sich je naeh dem Topf­
durehmesser verandern. Er wurde hier je­

Abb. 12. Sphiirometer zur 
Bestimmung der 

Topfbodendurchbiegung. 

weils so gewiihlt, daB die Festpunkte etwa 0,5 em yom auBeren Topf­
rand entfernt stehen. Urn eine Beeinflussung des MeBergebnisses 
dureh zufallige Unebenheiten am Plattenrand zu vermeiden, wird die 
Messung mehnnals vorgenommen, wobei das Spharometer jeweils urn 
30 ° gedreht wird. Wenn aueh die Messung mittels Spharometers nur 
bei einfaeher Durehbiegung riehtige Ergebnisse bringt, hat es doch 
gegeniiber der MeBuhr den groBen Vorteil der einfachen und vor 
allem sehnellen Anwendungsmogliehkeit. Das Spharometer gestattet, 
Hohenuntersehiede bis zu 1/100 mm einwandfrei und bis zu 1lrooo mm 
schatzungsweise abzulesen. 

Abb. 13 zeigt die Versuehsergebnisse. Bereits bei verhaltnismaBig 
geringer Durehbiegung steigt der Energieverbrauch wesentlieh an und 
zwar in hoherem MaBe bei einer Durchbiegung des Topfbodens naeh 
auBen, was aueh naeh dem hisher Gesagten ganz verstiindlieh ist. Topfe 
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mit verbogenen Boden bewirken nicht nur eine Erhohung des Strom­
verbrauchs, sondern auch eine wesentliche Verlangerung der Ankochzei­
ten, wie Abb. 14 zeigt. 

Ahnliche Untersuchungen iiber die Abhiingigkeit des Anheizwir­
kungsgrades von der Luft­
schicht zwischen Platte 
und Topf sind auch von 
Lauster [5] mit iihnlichen 

-2 

Abb. 13. Mehrverbrauch beim Ankochen in Abhiingigkeit 
von der Topfbodendurchbiegung. 

Ergebnissen angestellt 
worden. 

EinfluB von Topfmaterial 
und Farbe. Als Materialien 
fUr Kochgeschirre stehen 
im allgemeinen Eisen, Stahl 
und Aluminium zur Ver-
fiigung. Einen gewissen 

EinfluB ii.bt zuniichst die Wiirmeleitfahigkeit des Materials aus. GB­
ringe Warmeleitfiihigkeit (z. B. bei GuBeisen odeI' Stahl im Vergleich 
zu Aluminium) bewirkt natiirlich eine gewisse Erhohung del' Platten-

0C temperatur und damit eine, 
100 allerdings geringe Erho-

~~I.f>' 80 hung der Wiirmeverluste, 
~#\~ ~u1~~ tfI O'tCJb . 
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was sich vor allem beim 
Kochen (niedrigeKochgut­
temperatur) weniger beim 
Braten und Schmoren aus­
wirkt [18]. Ferner spielt 
das spez. Gewicht des Ma-
terials eine gewisse Rolle 
hinsichtlich des Warme-Abb. 14. Abhangigkeit der Ankochzeit von der Topfboden­

durchbiegung. 
speichervermogens. Eine 

VergleichmiiBigung del' Kapazitiit del' einzelnen Topffabrikate wird 
zwar dadurch erreicht, daB die schweren Eisentopfe eine verhaltnis­
miiBig geringe spez. Wiirme aufweisen, wiihrend bei den leichteren Alu­
miniumtopfen die hohere spez. Wiirme dies wieder ausgleicht .. Immer­
hin ergeben sich gewisse Unterschiede. Bei del' Erwiirmung von 2,5 
Liter Wasser bedingt del' Kapazitiitsunterschied der Aluminiumtopfe 
mit starkem Boden gegeniiber Stahl- und GuBeisentopfen etwa 3 % 
Mehrverbrauch. Einen verschwindend geringen EinfluB auf den Ener­
gieverbrauch iibt dagegen die Topffarbe aus. Bei Erwiirmunt von 
2,5 Liter Wasser in einem Aluminiumtopf zuniichstmit blanker und 
dann mit mattschwarz lackierter Wandoberfliiche betrug del' Mehrver­
brauch im letzten Falle etwa 2 %. 
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Spezialgeschirre fUr elektrisches Kochen. Es ist nunmehr zu unter­
suchen, welche Kochgeschirrsorten den oben gestellten Forderungen ge­
nugen. VOl' allem ist das Verhalten des Topfbodens bei verschiedener 
Beanspruchung del' Topfe festzustellen. 

Man kann nun in del' Praxis des Kochens grundsatzlich drei Betriebs­
falle unterscheiden. Bei dem eigentlichen Kochen nimmt das Kochgut 
- und auch del' Topf - Temperaturen an, die 100 0 C kaum uberscln·eiten. 
Beim Braten kann das 01 odeI' Fett unter Umstanden Temperaturen 
von 200 0 C en·eichen. Als dritter Betriebsfall muB das Trockengehen des 
Topfes angesehen werden. 

Del' Untersuchung des Topfbodens bei verschiedenen Beanspru­
chungen "Wllrden deshalb auch grundsatzlich diese drei Betriebsarten 
zugrunde gelegt, indem 

1. in dem Topf Wasser zum Sieden gebracht, 
2. 01 bis auf etwa 200-240 0 C erhitzt und 
3. del' Topf trocken auf die Platte gestellt wurde. 
Nachdem am Topfboden ein Thermoelement zur Bestimmung del' 

Topftemperatur befestigt war, wurde del' mit 01 bzw. Wasser geHHlte 
Topf auf die Platte gesetzt und erwarmt [9]. Um die Abhangigkeit del' 
Durchbiegung von del' jeweiligen Temperatur des Topfes feststellen zu 
konnen, wurde bei verschiedenen Temperaturen die Erwarmung unter­
brochen, das Kochgut ausgeschuttet und sofort mit Hilfe des Spharo­
meters die Durchbiegung bestimmt. Da auch wahrend del' Messung del' 
Durchbiegung das Thermoelement am Topf befestigt blieb, konnten 
jeweils die genau zusammengehorenden Punkte ermittelt werden. Nach 
Erreichen del' jeweiligen Endtemperaturen (100 0 bzw. 250 0 odeI' 350 0 C) 
kuhlte dann del' Topf, umgekehrt stehend, aus, wobei wieder Durchbie­
gung und Temperatur des Topfes gemessen wurden. Geht die Durch­
biegung, auch nach mehrmaligen Versuchen, wieder auf den ursprung­
lichen Wert zurfwk, so kann als erwiesen angesehen werden, daB es sich 
nur um eine vorubergehende Durchbiegung handelt. 

Eine Verwendung del' handelsu blichen Emailletopfe (Blechtopfe) 
scheidet von vornherein fur das elektrische Kochen aus, da ihre Fabri­
kation einen ebenen Boden meist ausschlieBt und die beiderseitige starke 
Emaillierung die Warmeubertragung hindert. Ein Strommehrverbrauch 
von etwa 20-25% ist haufig feststellbar. 

Viel verbreitet sind dunllwandigeAluminiumtopfe (DIN 6002 ff., Aus­
fiihrung I-Ill). Bei fabrikneuen Topfen mit ebenem Boden zeigt sich 
zunachst beim Erwarmen von Wasser ein sehr geringer Stromverbrauch, 
da diese Topfe bei weitem die geringste Kapazitat aufweisen. Eine fort­
laufende Kontrolle del' Topfbodenbeschaffenheit zeigt abel', daB die 
guten Eigenschaften bald verloren gehen. Bereits bei einer Erwarmung 
auf 100 0 C mit Wasserfullung zeigen die Topfe eine, wenn auch nur ge-

Miirtzsch, Elektr. Kochen. 2 
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ringe, bleibende Bodenveranderung, die beim Trockengehen so starkwird, 
daB del' Topfboden schon nach einmaligem Trockengehen vollig verbogen 
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Abb. 15. Abhangigkeit del' Topfbodeudurchbiegung 
gew6ilnlicilel' Aluminiumt6pfe von del' Temperatur. 

ist (Abb. 15). Noch starker tritt 
diese Erscheinung bei dunn­
wandigen Aluminiumtopfen 
(0,7 mm Wandstarke) auf. Hier 
bewirkt bereitseine Erwarmung 
des Topfes mit Wasserfiillung 
bis auf 100° C eine starke 
bleibende Durchbiegung des 
Topfbodens, die sich mit jedem 
Kochen verstarkt, ein Beweis 
dafiir, daB derartige Topfe fur 
das elektrische Kochen absolut 
ungeeignet sind. Die starke 
Durchbiegung del' diinnwan­
digen TopfbOden ist auch leicht 
erklarlich, wenn man unter Be­

l'iicksichtigung del' Untersuchungen von Seehaus [18] bedenkt, daB 
beigleichgroBem radialen WarmefluB im Topfboden die Temperaturuntel'­

schiede urn so. groBer sein mussen, 
je geringel' die Materialstal'ke ist. 
Die gl'oBel'en Temperaturuntel'­
schiede entspl'echen dann abel' 
stal'kel'en Druck- und Zugbean­
spruchungen im Topfboden, die 
beim Trockengehen erhebliche 
Werte annehmen. Das dunnwan­
dige Material kann diesel' Be­
anspruchung keine genugende 

Abb.16. Spezi:1lgeschil'l'e fiiI' elektl'isches Kochen. mechanische Festigkeit entgegen-
a) Aluminium, b) Stahl, c) Gulleisen. 

setzen. 
Die Fachindustrie hat nun Spezialgeschirre fur das elektrische Kochen 

entwickelt, die den zu stellenden Anforderungen voll gewachsen sind 
(s. Abb.16). In Frage kommen: 

1. Aluminiumtopfe mit starkem, ebenem Boden, 

2. Stahltopfe, meist auBen inoxydiert, innen emailliert, 

3. GuBeisent6pfe mit abgeschliffenem Boden, innen und auBen in­
oxydiert oder emailliert. 

Die Bodenstarke del' meist aus einem Stuck gezogenen Aluminium­
topfe (s. Abb. 17) betragt gewohnlich 8 mm. Bei den Stahltopfen weist 
del' Boden im kalten Zustand grundsatzlich eine Durchbiegung nach 
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innen auf. Wand- und Bodenstarke betragt etwa 3,5 mm. Bei den 
GuBeisentopfen sind Bodenstarken von etwa 4-5 mm ublich. 

Wie Abb. ISa zeigt, ergeben sich bei derartigen 
Spezialaluminiumtopfen selbst bei wiederholtem 
Trockengehen (Erwarmung auf 350 0 C) weder vor­
iibergehende noch bleibende meBbare Verbiegungen. 
Die Topfe sind also bestens geeignet. 

Das Untersuchungsergebnis der Stahltopfe zeigt 
Abb.ISb. Die im kalten Zustand vorhandene nega­
tive Durchbiegung solI sich bei Erwarmung des 
Topfes so ausgleichen, daB der Topf schlieBlich eben 

u 
"\'-___ f 
Abb. 17. Querschnitt 

durch 
Spezial-Aluminiumtopfe. 

aufsitzt. Tatsachlich ist bei WasserfiHlung und Erwarmung bis auf 100 0 C 
eine Verringerung der Durchbiegung feststellbar. DieDurchbiegungerreicht 
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Abb. 18. Abhangigk;eit der Topfbodendurchbiegung vou der Topfbenutzung. 

jedoch den Wert Null erst bei etwa 200 0 C. Eine bleibende Formverande­
rung des Topfes ist auch bei Fettfullung nicht erkennbar. Beim Trocken-

2* 
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gehen dagegen (Erwarmung bis auf 350 0 0) stellt sich eine starke positive 
Durchbiegung ein. Sie verringert sich zwar nach Abkiihlung, jedoch 
bleibt eine wesentliche Formanderung zuruck. Bei Wiederholung der 
Versuche nimmt die positive Durchbiegung dauernd zu. Bei diesen 
Topfen muB deshalb Trockengehen oder ahnliche Beanspruchungen 
vermieden werden. Der erhebliche Unterschied, der zwischen einer Er­
warmung bis 240 0 0 bei Fettfullung und derselben Erwarmung bei leerem 
Topf beobachtet wurde, erklart sich daraus, daB bei leerem Topf die 
temperaturausgleichende Wirkung des Wassers oder {)les fortfallt. 
Trotz dieser Einschrankung sind die Stahltopfe fUr den normalen Haus­
haltbetrieb als durchaus geeignet anzusprechen. 

Auch GuBeisentopfe erweisen sich als gut verwendbar. Wie aus 
Abb. 18c hervorgeht, ergeben sich zwar beim Trockengehen groBere 
Durchbiegungen, die aber nach Erkalten wieder verschwinden. GuB­
topfe werden besonders gern als sog. Schmortopfe zum Braten von Fleisch 
verwendet. 

Bei den Untersuchungen wurden auch Messungen uber die an den 
Topfgriffen auftretenden Temperaturen angestellt. Bei Topfen mit 
siedendem Wasser nehmen Griffe aus besonderem Kaltmetall (meist 
Nickeleisenlegierungen), sowie holzumgebene Griffe Temperaturen um 
40 0 0 an. Am ungunstigsten verhalten sich angegossene Griffe. Hier 
werden zuweilen 80 0 0 erreicht. 

Zusammenfassend ist hiernach folgendes hinsichtlich der Verwend­
barkeit der verschiedenen Geschirrsorten festzustellen. 

Emailletopfe sind wegen der unebenen Bodenbeschaffenheit und 
der isolierenden Wirkung des Emaillebelages fiir das elektrische Ko-
chen ungeeignet. ' 

Diinnwandige' Aluminiumtopfe weisen zwar im fabrikneuen Zu­
stand giinstige Verhaltnisse auf, sind jedoch wegen der schon in 
kurzester Zeit auftretenden starken Durchbiegungen fUr das elektrische 
Kochen nicht verwendbar. 

Ausgezeichnet bewahren sich Spezialkochgeschirre aus Alu­
minium mit starkem, ebenem Boden. 

Auch Stahl- und GuBeisengeschirr ist geeignet. Der teils wegen 
der vorhandenen Vorbiegung, teils wegen der geringen Warmeleit­
fahigkeit eintretende Mehrverbrauch ist unbedeutend und wird durch 
die wesentlich niedrigeren Anschaffungskosten ausgeglichen, wie nach­
stehende Darstellung zeigt,. 

Art des Gescbirrs: Spezialaluminium Stahl GuBeisen 
~chaffungskosten 100% 55% 35% 

Nach alledem ist unbedingt eine Verwendung der oben gekennzeich­
neten Elektrogeschirre anzustreben, wenn die Hausfrau einen moglichst 
geringen Stiomverbrauch und kurze Ankochzeiten erreichen will. 
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Eine groBe Anzahl verschiedenster Fabrikate ist heute in allen be­
notigten Formen auf dem Markt. Erfreulicherweise sind auch die An­
schaffungspreise derartiger Topfe in den letzten Jahren wesentlich zu­
riickgegangen. Die geringe Ausgabe macht sich bald bezaJ>..!t, zumal 
derartige stabile Geschirre durch ihre lange Haltbarkeit und ihr immer 
sauberes Aussehen bei allen Hausfrauen iiberaus beliebt sind. 

Es ist fiir die Beurteilung der ganzen Frage nicht ohne Interesse, daB 
fiir das Kochen auf dem Kohleherd bisher kein Mensch irgendwelche 
Forderungen nach Topfen mit ebenen Boden erhoben hat, obwohl dies 
hier genau so berechtigt ware. Da eine zahlenmaBige Erfassung des 
Warmeaufwandes beim Kohlenherd aber viel schwerer moglich ist und 
dieser sowieso mit einem derartig geringen thermischen Wirkungsgrad 
arbeitet,hat man bisherdiesenFragenkeineBedeutungbeigemessen. Erst 
die leichte MeBbarkeit del' elektrischen Energie hat die Aufmerksamkeit 
auf diese fiir den Warmehaushalt nicht unbedeutende Frage hingelenkt. 

d) Der Wirkungsgrad der Kochplatte. 
Die bisher gewonnenen Erkenntnisse lassen auch die Frage des Wir­

kungsgrades des elektrischen Kochens in einem anderen Licht erscheinen. 
Es sei vorweggenommen, daB man aIle derartigen Wirkungsgradangaben 
nur mit groBter Vorsicht aufnehmen darf. Was heiBt denn eigentlich 
"Wirkungsgrad" beim Kochen 1 Man definiert im aHgemeinen den Wir­
kungsgrad als das Verhaltnis der Nutzarbeit zur aufgewendeten Arbeit. 
Von einer Nutzarbeit kann beim Kochen, Braten und Backen eigentlich 
nicht die Rede sein, denn man kann nur einen bestimmten Vorgang, Z. B. 
den Erwarmungsvorgang, herausgreifen und bei diesem die Nutzarbeit 
rechnerisch oder experimenteH bestimmen. Wahrend der eigentlichen 
Garzeit dagegen wird eine meBbare Nutzbarkeit iiberhaupt nicht ge­
leistet. Es gilt lediglich, das Kochgut auf einer bestimmten Temperatur 
zu halten. Die gesamte Warme wird im allgemeinen dabei nur zur 
Deckung der Warmeverluste benotigt. 

Den iiber den Wirkungsgrad angesteIIten Untersuchungen wird meist 
nur derjenige Vorgang zugrunde gelegt, der am leichtesten rechnerisch 
oder experiment ell erfaBt werden kann, niimlich der des Erwarmens 
einer bestimmten Menge Wasser. Es ist aber dann selbstverstiindlich, 
daB aus dem Wirkungsgrad dieses Einzelvorgangs - von der gesamten 
Herdarbeit (Kochen, Braten, Backen, Schmoren) wird nur das Kochen 
und hier wieder nur das Ankochen von Wasser betrachtet - keinerlei 
Schliisse auf die Wirtschaftlichkeit des elektrischen Kochens, insbeson­
dere im Vergleich zu anderen Energiearten, gezogen werden konnen. Als 
einzige brauchbare Methode bleibt hierfiir, wie spater niiher erlautert 
wird, die statistische Ermittlung von Verbrauchszahlen im praktischen 
HaushaItsbetrieb. 
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Die Ermittlung des Wirkungsgrades hat deshalb lediglich Berechti­
gung zur Untersuchung der Bauart und der Arbeitsweise verschiedener 
KochplattelL"i{onstruktionen. vVelche Schwierigkeiten aber auch bei 
diesen verhaltnismaBig einfachen Untersuchungen auftl'eten, und wie 
sehr die Versuchsergebnisse je nach den gewahlten Versuchsbedingungen 
voneinander abweichen, zeigen nachstehende Erorterungen. 

1m allgemeinen wahlt man, um eindeutige Versuchsbedingungen zu 
erhalten, den Versuch derart, daB Wassel' von 20 0 C auf 95 0 C erwarmt 
wird. Raumtemperatur und Geratetemperatul' m"iissen del' des Wassers 
annahernd gleich sein, wenn Fehlmessungen vermieden werden sollen. 
"lin % Die Schwierigkeit del' 
100 Bestimmung des Wir­
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Abb. 19. Abhiingigkeit des Ankoclmirkungsgradcs von der 
Topffiillung und dem Betriebszustand der Kocliplatte. 

kungsgrades bei elek-
trischen Kochplatten 

liegt in erster Linie da­
rin, daB man von einem 
Nenninhalt, wie z. B. 
bei direkt beheizten 
Wasserkochern, nicht 
sprechen kann. Die 
Hohe des Wirkungsgra­
des ist abel' je nach del' 
gewahlten TopfgroBe 
bzw. Topffiillung ganz 
verschieden. 

Bei del' Bestimmung des physikalischen \Virkungsgrades von elek­
trischen Kochplatten ergeben sich zudem groBe Untel'schiede, je nach­
dem, ob del' Erwarmungsvorgang bei kalter odeI' bei bereits warmer 
Platte begonnen wird [6]. Abb. 19 giht die auf einer elektrischen Koch­
platte von 180 mm 0 und 1200 Watt AnschluBwert bei einem Topf von 
3,5 Liter Nenninhalt ermittelten Wirkungsgradwerte in Abhangigkeit 
von del'vVasserfullung des Topfes wieder. Kurve--zeigt den Wirkungs­
grad, ausgehend von Kalter Platte, del' sich ergibt, wenn die Stromzufuhr 
bei Erreichen einer Wassertemperatul' von 95 0 C unterbrochen wird, 
wahrend Kurve ____ dasselbe, ausgehend von warmer Platte, zeigt. Man 
erkennt deutlich, daB del' Wegfall del' Anheizperiode eine wesentliche 
Verbesserung des Wirkungsgrades zur Folge hat. Tatsachlich wird ja 
die Hausfrau sehr haufig nach Beendigung einer Kocharbeit gleich eine 
nachste anschlieBen und somit die bereits in del' Platte vorhandene 
Warme ausnutzen. Wenn die Hausfrau besonders sparen will, kann 
sie die in del' Platte gespeicherte Warme abel' auch dadurch ausnutzen, 
daB sie kurz VOl' Erreichen des Siedepunktes ausschaltet. Die aus 
del' Platte nachstromende Warme genii.gt dann, um das Kochgut zum 
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Sieden zu bringen. Um diesen Vorgang naehzuahmen, wurden Versuehe 
angesteIlt, bei denen die Stromzufuhr, bereits vor der Erreiehung von 
95°0 Wassertemperatur so reehtzeitig unterbroehen wurde, daB die 
naehtragliehe, dureh die gespeieherte Warme hervorgerufene Tempera­
tursteigerung gerade noeh eine Temperatur von 95° 0 ergab. Das Er­
gebnis zeigt die Kurve _. _. Man kann noeh weitergehen und unter 
denselben Umstanden den Versueh, ausgehend von warmer Platte, 
wiederholen, was dureh Kurve .... wiedergegeben ist. Zweifellos 
komnien aIle vier BetriebsfaHe im praktisehen Haushalt vor. 

Somit sind genaue Festlegungen n6tig, um vergleiehbare Ergebnisse 
zu erzielen. Bei der Bestimmung des Wirkungsgrades naeh dem Ankoeh­
verfahren werden im allgemeinen auf der 14,5 em-Platte 1,5 Liter Wasser, 
bei der 18 em-Platte 2,5 Liter, bei der 22 em-Platte 4 Liter Wasser von 
20 auf 95° 0 bei gesehlossenem Topfdeckel oder auch 1,5, 3 bzw. 6 Liter 
erwarmt. 

Um den EinfluB des Aufheizverbrauehs der Koehplatte auszusehei­
den, hat Opaeki vorgesehlagen, den Wirkungsgrad dureh einen Ver­
dampfungsversueh zu bestimmen [13, 15]. Gleichzeitig mit der Be­
stimmung des Aufheizverbrauehs (s. S. 8) kann dann aueh der 
Wirkungsgrad der Koehplatte bestimmt werden. 

Es ist einleuehtend, daB trotz dieser Festlegungen bei beiden Ver­
fahren die Gewinnung wirklich einwandfreier vergleiehbarer Zahlen­
werte auf gewisse Schwierigkeiten st6Bt, da, wie vor aHem See h a u s [18] 
naehgewiesen hat, schon verhaltnismaBig geringe Anderungen der Ober­
flaehenbesehaffenheit des Kochtopfes odrr der Koehplatte durch ent­
spreehende Anderung der Warmeiibertragungsverhaltnisse Abweiebungen 
der MeBergebnisse bringen k6nnen. Dies trifft vor aHem fiir die Ver­
dampfungsversuebe zu, da bier der beiBeTopf jeweils mit kaltem Wasser 
abgesehreckt wird, was zu erheblieber meebaniseher Beanspruchung des 
Topfbodens und demzufolge zu Verbiegungen fiihren kann. 

Wirkungsgrad (in %) elektrischer Kochplatten verschiedener 
Fabrikate. 

18cm (/) 22cm (/) 

Fabri- Ankochverfahren 
, 

.Ankochverfahren 

I 

Ver- Ver-
kat 2,51 Wasser damp- 41 Wasser damp-

kalte 

I 
warme fungs- kalte 

I 
warme fungs-

I Platte Platte verfahren I Platte Platte verfahren 

A 56,7 78,6 I 80,7 60,6 81,2 81,5 
B 54,6 74,9 I 76,8 57,8 77,9 77,9 
C 57,7 80,6 I 80,5 51,6 74,0 77,5 
D 57,0 78,6 79,6 62,4 81,0 85,2 
E 63,8 80,1 I 83,4 62,2 81,3 83,6 
F 60,9 80;0 I 83,3 64,4 81,9 82,8 
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Die naeh beiden Verfahren ermittelten Zahlen konllen deshalb hoeh­
stens als Anhaltspunkt dienen und diirften aueh nur dann vergleiehbar 
sein, wenn bei allen Versuehen mogliehst del' gleiehe Versuehstopf ver­
wendet wird. 

In vorstehender Tabelle sind fUr eine Reihe von Koehplatten 
die naeh dem Ankoeh- und Verdampfungsverfahren vom Verfasser er­
mittelten Wirkungsgradzahlen aufgetragen [7]. 

Man erkennt, daB nul' verhiiJtnismaBig geringe Untersehiede hinsieht­
lieh del' Wirkungsgrade auftreten, die fUr eine Beurteilung del' Gute del' 
Wir/r.ungsgrad Herdkonstruktionen nieht aussehlag-
80 gebend sein konnen. Die Unter-
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fur ein bestimmtes Plattenfabrikat 
gezeigten Darstell ungen lassen u brigens 
deutlieh erkennen, daB die iibliehen 
PlattengroBen und Leistungen (s. S.6) 
so festgelegt sind, daB alle drei Platten 
bei entspreehender Besehiekung mit 
annahernd gleiehem Wirkungsgrad 
arbeiten. 

e) Kochtechnische Erfahrungen. 
Die grundlegenden Eigenarten del' 

elektrisehen Beheizung - gute An­
Abb.20. Ankochwirkungsgrad verschiedener 

Kochplatten inAbhangigkeitvonder passung del' Temperatur bei vollig 

o if 5 
Topje 
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Wassermenge. gleiehmaBiger Temperaturverteilung-
ergeben wesentliehe Riiekwirkungen auf den ZubereitungsprozeB an 
sieh. Die Aufgabe des Wassel's als Temperaturbegrenzer und zur Ver­
gleiehmaBigung del' Temperatur faUt weg odeI' wird zum mindesten 
bedeutend eingesehrankt, d. h. die Hausfrau braueht den Speisen jetzt 
geringere Wassermengen zuzusetzen [2]. DaB man zum Garen vieleI' 
Speisen tatsaehlieh ohne jeden Wasserzusatz auskommt, zeigt sieh be­
sonders deutlieh beim Diinsten von Fisch im Brat- und Baehohr. Die 
gleiehmiiBige milde Warme hat geradezu zur Ausbildung neuer einfaeher 
Zubereitungsverfahrengefiihrt, wobeiimKoehgut beierhohter Sehmaek­
haftigkeit alle Nahrwerte erhalten bleiben. Dasselbe gilt vom Fettzusatz, 
aueh hierzu ist jetzt del' eigentliehe AnlaB beseitigt. Man kann sowohl 
beim Braten kleiner Bratsaehen in del' Pfanne, auf del' Platte als aueh im 
Brat- und Baekofen, den Fettzusatz sehr verringern und haufig vollig 
darauf verziehten. Zu diesel' in del' Praxis von del' Hausfrau immer wie­
der gemaehten Beobaehtung tritt noeh die Erfahrung hinzu, daB beim 
elektrisehen Koehen die Speisen viel weniger anbrennen und anlegen und 
daB entspreehend weniger umgeriihrt und naehgesehen werden muB. 
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Zunachst erscheint diese Feststellung etwas befremdlich. Zur Klarung 
diesel' Fl'age hat deshalb del' Verfasser Untersuchungen angestellt [7], 
bei welchen Temperaturen die 
Speisen eigentlich anbrennen. 
Da die Begl'iffe "Anbrennen" 

Art der Speise 

odeI' "Anlegen" usw. nicht ge- Kartoffeln. 
nau definiel't sind, wurden bei Reis ... 
dies en Versuchen zwei be- Makkaroni 
stimmte Grenzwerte untel'- Griine Bohnen. 

Temperatur in 0 C 
gebraunt I angebrannt 

140 
170 
130 
140 

200 
210 
180 
190 

sucht, einmal, wenn das Kochgut die el'ste, leichte Bl'aunung zeigt, und 
zweitens das eigentliche Anbrennen, wenn das Essen den typischen 
Anbrenngeschmack hat. DC 

0 

In obenstehender Tabelle sind diese 
Werte fUr eine Reihe besonders emp- 18 

findlicher Speisen dargestellt. Dabei 
wurden wahrend del' Versuche die Speisen 1M 

in keiner Weise umgeriihrt. Die Tem- 100 

peraturen wurden mit Thermoelementen 
0 

............. 
............ 

Makka;"ni 
• angeorannf 

~~ '-. Karfoffeforei r-- .-
gebriiunt r-

am Topfboden bestirnmt. Sowohl die 8 

Braunungs- als auch die Anbrenngrenze Ij{J 

hangt naturgemaB in hohem MaB von 
dem Wasserzusatz del' Speisen abo "Vir 
fanden, daB bei Temperaturen unter 130 0 C 
auch bei langel'em Stehen del' Speisen 
wedel' eine Braunung noch ein Anbrennen 
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Abb. 21. Einflt\f3 der Zeit auf die 
Anbrenntemperatur verschiedencr 

Spcisen. 

zu befiirchten ist. Natiirlich kann man die Speisen kiirzere Zeit auch 
h6heren Temperaturen aussetzen, wie Abb. 21 fUr zwei Beispiele 
deutlich erkennen laBt. 
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bei rechtzeitiger Urnschaltung 
del' Kochplatte von del' An­
kochstufe (III) auf die Fort­
kochstufe (I) nul' wenige Mi­
nuten eine Temperatur von 
130 0 iiberschritten wird. Be­
sonders deutlich zeigt dies 
Abb. 22, die die Temperatur-

.renal/lJng JJl SenafflJngI Rei :r 
(erfig 

verhaltnisse beim Kochen von 
Abb. 22. Tempcraturverlanf belm Rochen von 250 g Reis. 

Reis wiedergibt. Es ist somit auch meBtechnisch del' einwandfreie 
Beweis dafiir erbracht, daB die Speisen bei richtiger Schaltung del' 
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elektrischen Kochplatte ohne jedes Umriihren wedel' bl'aunen noch 
anbl'ennen konnen. Diese Feststellung ist abel' fUr die Hausfrau von 
ausschlaggehender Bedeutung, kann sie doch das Essen vol1ig un­
beaufsichtigt stehen lassen, ohne ein Anhrennen befurchten zu mussen. 
Dadurch kann sie sich von del' lastigen Herdarbeit freimachen und in 
del' Zwischen zeit anderen Arbeiten nachgehen. Elektl'isches Kochen be­
deutet hiemach Zeitersparnis. Diese Freiheit vom Beobachtungszwang 
hat denn auch zur Schaffung selbsttatiger Kochgerate gefiihrt, tiher 
die noch hesonders herichtet wird (s. S. 47 ff.). 

AuSer del' guten Anpassung del' Kochplattentemperatur ist ferner zu 
heachten, daS die verhaltnismaSig groSen Massen del' Kochplatte jeden 
scmoffen Temperaturubergang unmoglich machen, was ebenfalls gtinstige 
Riickwirkungen auf den KochprozeB hat. Diese vergleichmaBigende 
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Wirkung del' Warmespeiche­
rung del' Kochplatte zeigt 
sich hesonders deutlich, wenn 
man einmal die Temperatur­
verhiiltnisse untersucht, die 
sich ergehen, wenn das den 
Speisen heigegebene Wasser 
ganz odeI' teilweise ver­
dampft ist [6,8]. Zu diesem 
Zweck wurde ein Topf mit 
1 kg Kartoffeln und 225 g 
Wasser einmal auf den Gas-

Abb. 23. Tempcratmanpassung am Topfboden nach kocher und einmal auf die 
Yerdampfen des Wassel'S beim Kochen von 1 kg Ka rtoffeln 

auf Gaskocher und elektrischer Kochplatte. elektrische Kochplatte ge-
setzt. Nach Erreichen des 

Siedepunktes wurde auf Fortkochstellung geschaltet. Abb. 23 liiBt er­
kennen, daB dann beim Kochen auf Gas am Topfboden sofort nach dem 
Verdampfen des Wassers ein uheraus rascher Temperaturanstieg statt­
findet, dessen Hohe von del' auf del' Kleinstellung dem Gasbrenner 
zugefiihrten Gasmenge abhangt. Bei einer Kleinstellung mit einem 
Gasverbrauch von 60 I/h, wie es den "Normen fUr die Untersuchung an 
Gaskochern" entspricht, wird in wenigen Minuten 180 0 erreicht. Meist 
stellt die Ha usfrau die Gasflamme wegen del' Gefahr des VerlOschens a her 
nicht so klein, sondem auf etwa 80-901/h, dann ergibt sich nach wenigen 
Minuten eine Endtemperatur von 250 o. Bei alteren Gaskochem wird sogar 
300 0 erreicht; jedenfalls in allen Fallen Temperaturen, bei denendie 
Speisen anbrennen wiirden. Ganz anders spielt sich der Vorgang au{der 
elektrischen Koch platte a b. Die Tempera tur stcigt hier bei infol ge del' puf­
femden Wirkung del' Warmespeicherung del' Kochplatte nur ganz lang­
sam his auf etwa 150 0 an. Es vergehen jedoch noch etwa 10 Min., ehe 
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del' kritische Wert von 130 0 iiberschritten wird. Man erkennt deutlich, 
daB demnach die Gefahr des Anbrennens del' Speisen, auch wenn das 
Wasser ganz odeI' teilweise verdampft ist odeI' verhaltnismaBig trockene 
Speisen ohne die schutzende Wasserschicht direkt am Topfboden auf­
liegen, beim elektrischen Kochen wesentlich geringer ist. Umruhren und 
das dabei notige, stets mit einem Warmeverlust verbundene Abheben des 
Deckels kann vermieden werden. Auch kann die Hausfrau den Wasser­
zusatz von vornherein geringer wahlen. 

Del' geringere Wasserzusatz hat abel' einen geringeren Energiever­
brauch zur Folge; denn ein groBer Teil del' zur Speisenbereitung be­
notigten Energiemengen entfallt ja auf die Erwarmung des Wassel's. 
Wenn nun del' Wasserzusatz beim elektrischen Kochen geringer ist, so 
ist demnach auch del' hierauf entfallende Energieanteil und damit 
del' Gesamtenergieverbrauch geringer. Auch die Ankochzeit del' Speisen 
wird natiirlich dementsprechend verkiirzt. 

Grundsatzlich dasselbe gilt beim Braten hinsichtlich des Fetts. Auch 
hier treten, wie aus Abb.IO hervorgeht, keine schroffen Temperatur­
iibergange auf. Die Temperatur paBt sich dem ZubereitungsprozeB aufs 
beste an. Die geringere Oberflachentemperatur del' Kochplatte hat zur 
Folge, daB von dem gegebenenfalls eingebrachten odeI' an dem 
Fleischstiick vorhandenen Fett nicht soviel verdampft. Eine Einsparung 
am Fettverbrauch macht sich abel' direkt in Mark und Pfennigen be­
merkbar. Wenn man bedenkt, daB ein Pfund Butter ebensoviel kostet 
wie etwa 15 kWh zu je 10 Pfg., was etwa einem Fiinftel des gesamten 
monatlichen Kochstromverbrauchs einer vierkopfigen Familie ent­
sprechen wird, so erkennt man, daB selbst geringe Fetteinsparungen die 
WirtschaftIichkeit wesentlich mehr zu beeinflussen imstande sind, als 
etwa vorhandene geIinge Unterschiede del' Tarife. 

Kochzeiten. Haufig wird behauptet, daB das Kochen auf elektrischen 
Herden langeI' dauere als das Kochen mit anderen Energiemitteln. Diese 
Meinung beruht aufUnkenntnis dertatsachlichen Verhaltnisse. Zunachst 
sind die iiblichen Kocharbeiten und die schnelle Zubereitung kleiner 
Speisen, Schnellbratsachen und dergleichen zu unterscheiden. Bei letz­
teren spielt natiirlich die Ankochzeit del' Kochplatte eine gewisse Rolle. 
Wie abel' aus dem in Abb.lO gezeigten Beispiel des Bratens von Schnitzel 
deutlich hervorgeht, betragt die Anwarmzeit des Fettes, wenn das Braten, 
wie meist in del' Praxis, im AnschluB an eine Kocharbeit geschieht" nul' 
etwa 41/ 2 Minuten. Diese Zeit braucht die Hausfrau abel' sichel', um die 
Fleischstiicke entsprechend vorzubereiten. Die Anheizzeit del' elek­
trischen Kochplatte bewirkt deshalb selbst in diesem Falle keine Ver­
langerung der Arbeitszeit. 

Beim Kochen von Speisen ist folgendes zu uberlegen. Die gesamte 
Zubereitungszeit alIer Speisen setzt sich zusammen aus del' Ankochzeit 

. . 
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und der Garzeit. Hierbei ist unter Ankochzeit die Zeit zu verstehen, die 
benotigt wird, um das Kochgut von der Raumtemperatur auf die fiir 
den GarprozeB notige Temperatur zu bringen. Die Garzeit dagegen 
gibt an, wie lange das Kochgut einer bestimmten Temperatur ausgesetzt 
werden muB, um vollig gar zu werden. Sie ist bei verschiedenen Nah­
rungsmitteln unterschiedlich, fiir jedes Kochgut aber festliegend und 
genau bestimmbar. Folgerichtig muB beim Kochen mit Gas oder Elek­
trizitat die Garzeit in beiden Fallen dieselbe sein. Unterschiede konnen 
sich demnach nur in der Erwarmungszeit ergeben. Beim Einschalten 
einer kalten Kochplatte bedingt natiirlich die Kochplatte eine gewisse 

Kochen von Mohren - ohne Strom Verlangerung der Erwar-

r--- 5 1--- 5 -----r mungszeitgegeniiber Gas. 
• ~ d Min. Die Unterschiede wer en 

aber um so geringer, je 

23 ~Tn. 23Min. groBer die zubereitete j Garzeit 
2912 Min.. 321'¥ 3M¥ Kochgutmenge ist, da 
Min. Min. Min. . dann dieser Verbrauch 
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normaler 

Wasserzusatz 

AufKochplaffe{kalf) AufKochplaffe(kalf} 
normaler 

Wasserzusatz 
ohne 

Wasserzusafz 

Abb. 24. Zubereitungszeit beim Rochen von Gemiise auf 
GasE;ocher und elcl<;trischer Rochplatte. 

gegeni.i.ber dem Gesamt­
verbrauchrelativgeringer 
wird. Wie jedoch an dem 
in Abb. 24 dargestellten 
Beispiel deutlich gezeigt 
wird, bewirken selbst er­
hebliche Unterschiede in 
der Ankochzeit nur eine 

ganz geringfiigige Verlangerung der Gesamtzubereitungszeit [6, 7]. 
Das Verhaltnis Ankochzeit zu Gesamtzubereitungszeit bzw. Garzeit 
ist verschieden je nach den zubereiteten Speisen. Durch eingehende 
Beobachtungen im Haushalt konnte man feststellen, daB im Mittel 
etwa 20-25% auf die Erwarmungszeit und 75-80% auf die Gar­
zeit entfallen. Selbst wenn etwa die Erwarmung bei elektrischem 
Kochen 50% mehr Zeit erfordert als bei Gas, so bedeutet das nur eine 
etwa lO%ige Verlangerung der Gesamtzubereitungszeit. Wenn nun aber, 
wie nachgewiesen, beim elektrischen Kochen mit geringerem Wasser­
zusatz auszukommen ist, so wird dadurch auch die Erwarmungszeit ent­
sprechend verkiirzt. Auch das Umriihren und das damit verbundene 
Deckelabheben bedingt stets Warmeverluste und damit eine Verlange­
rung der Kochzeit, was beim elektrischen Kochen wegfallt. 

Ferner sind wir bei allen dies en Untersuchungen von kalter Blatte 
ausgegangen, obwohl im normalen Haushaltsbetrieb sich meist die ein­
zelnen A.rbeitsvorgange in irgendeiner Weise aneinanderreihen. 

Die Ankochzeit wird natiirlich in gewissem Umfang beeinfluBt durch 
die Hohe der Spannung, mit del' der Herd betrieben wird [7]. Dber-
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spannungen bringen eine Erhohung del' Leistungsaufnahme mit sieh 
und bewirken eine gewisse Verkiirzung del' Koehzeit und einen - aller­
dings geringfiigigen - Mehrverbraueh an elektriseher Energie (Abb. 25). 
Bei Unterspannung dagegen wird del' Arbeitsaufwand um einen geringen 
Betrag niedriger, die Ankoehzeit dagegen steigt, was a bel', wie 0 ben naher 

% 

dargelegt ist, auf die Gesamtzuberei­
tungszeit aueh nul' einen geringen Ein­
fluB hat. Wenn aueh allzu starke Ab- +2 

weiehungen von del' Nennspannung +1 

mogliehst vermieden werden sollen, 
darf deren EinfluB auf die Gesamtzu­
bereitungszeit j edoeh nieht iibersehiitzt 
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nieht langere Zeit als beim Koehen auf Abb. 25. Ankochzeit, Arbeitsaufwand nnd 
G W . b d k d B Leistungsaufnahme einer Kocbplatte in as. enn man welter e en t, a Abhiingigkeit von der Betriebsspannnng. 

beim elektrisehen Koehen kaum ein Be-
obaehtungszwang besteht und es ja sehlieBlieh nieht auf die Zuberei­
tungszeit ankommt, sondern darauf, wie lange die Hausfrau beim Herd 
verweilen muB, wird man dieses haufig noeh vorhandene Vorurteil 
leieht entkraften konnen. 

SehlieBlieh ist noeh die Frage del' Regulierbarkeit del' Koeh­
platten im Vergleieh zu anderen Beheizungsarten zu erol'tern. Beim 
Kohleherd ist eine genaue Warmereglung nieht odeI' nur mit gewissen 
Sehwierigkeiten moglieh. Beim Gaskoeher betragt die Fortkoehstellung 
bei alteren Konstruktionen, wie sie heute zu Tausenden noeh benutzt 
werden, meist 1/5 des vollen Vel' bra uehs, bei neuen Koehern kann del' Ver­
bra ueh bis aufl/s reduziel't werden. Wie bereits dargelegt (s. S. 1) bewirkt 
abel' eine Regelung del' Gaszufuhr nieht eine direkte Anderung del' Ver­
brennungstemperatur, da diese ja von del' ehemisehen Zusammensetzung 
abhangt. Es wil'd nur die dem Topf zugefiihrte Warmemenge und damit 
gewissermaBen indirekt die Topftemperatur geandel't. 

Anders beim elektrisehen Koehen. Hier bewil'kt eine Anderung del' 
zugefiihrten Leistung sowohl eine Anderung del' erzeugten Warmemenge 
als aueh eine direkte Anderung del' Oberflaehentemperatur, da ja naeh 
bekannten Gesetzen die Oberflaehentemperatur bei gleiehbleibender 
Oberflaehenbesehaffenheit sieh mit del' zugefiihrten Leistung ent­
spl'eehend andert. 

Hen s e I [2] hat die Untersehiede del' Regelung beim elektrischen 
Koehen im Vergleieh ZUlli Gaskoehen sehr treffend wie folgt gesehildert : 
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Zunachst kommt es bei dem KochprozeB weniger auf die Regelfahigkeit der 
dem Brenner zugefiihrten Energie als auf die Regelfahigkeit der dem Kochgut 
zugefiihrten Warmemenge an. Das ist sehr wohl zweierlei. Da die Flamme eine 
etwa dreifach hohere Temperatur aufweist als der elektrische Heizkorper, muB 
ihre Regelfahigkeit vor den Warmetransformatoren, als "hochspannungsseitig", 
etwa um das dreifache feiner sein, als die der Elektrizitat, um "niederspannungs- . 
seitig" die gleiche Regelfeinheit zu erzielen. Der Gasherd steht hiernach hinsicht­
Iich seiner Reguliernotwendigkeit an der Spitze aller Beheizungsarten. Diesen 
Mangel der offenen Flamme haben auch die Koche richtig erkannt, wenn sie bei 
GroBkiichenherden die geschlossene Kochstelle verlangen. Leider laBt sich diese 
Speicherung bei Gas nur mit einem erheblich verschlechterten Wirkungsgrad er­
kaufen, da die Flamme die Speichermasse nur umspiilen kann, und zwar im Gegen­
satz zur Elektrizitat, bei der die Warme in der Speichermasse selbst erzeugbar ist. 

Tatsachlich kommt man beim e~ektrischen Kochen praktisch vollig 
mit zwei Stufen aus: der Ankochstufe (volle Leistung, Schaltstufe III) 
und der Fortkochstufe (Kleinstellung Schaltstufe I). SchlieBlich kornmt 
aber auch der Ausschaltstellung (Schaltstellung 0) in gewissen Fallen 
die Aufgabe einer Regelstellung zu, da ja auch bei abgeschalteter Heizung 
durch die in der Platte gespeicherte Warme ein WarmefluB nach dem 
Topf und dern Kochgut stattfindet. So werden z. B. Kartoffeln von der 
Hausfrau vielfach so gekocht, daB die Ankochstufe (III) so lange ein­
geschaltet bleibt, bis das Wasser siedet, dann wird ausgeschaltet. Die 
Kartoffeln werden ohne weitere Stromzufuhr durch die gespeicherte 
Warme gegart. - Die mittlere Schaltstufe (II) der Kochplatte wird nur 
gelegentlich bei gewissen Bratarbeiten benotigt. 

Aus alledem ergibt sich aber, daB die Regelfahigkeit der elektrischen 
Kochplatte der Hauspraxis nicht nur voll geniigt, sondern daB durch die 
Eigenart der guten Temperaturanpassung und der ausgleichenden Wir­
kung der Speicherwarme eine sehr feine Regelung ohne schroffe Tern­
peraturiibergange erreicht wird. 

3. Der elektrische Bratofen und seine Arbeitsweise. 
a) Aufbau der Bratijfen.· 

Bei den elektrischen Bratofen ist eine so einheitliche Entwicklungs­
richtung bisher noch nicht feststellbar. Der Grund hierIiir mag zum Teil 
darin liegen, daB beim Bratofen die Haupteigenschaften weniger auf 
warmetechnischem, als auf betriebstechnischem Gebiet zu suchen 
sind. Die erste Forderung, die man an einen elektrischen Bratofen 
stellen muB, ist, daB er ein gleichmaBiges Geback und einen guten Braten 
liefert und auch bei geringer Beobachtung ein MiBlingen moglichst aus­
schlieBt. Diese Vorteile haben dem elektrischen Backofen zu seiner 
groBen Beliebtheit verholfen und sollten keineswegs vernachlassigt 
werden zugunsten einiger Prozent Stromersparnis oder anderer tech­
nischer Einzelheiten. 
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Das erstrebte Ziel wird bei den einzelnen Backofenkonstruktionen 
heute leider noch auf sehr verschiedenartigen Wegen erreicht. Die Frage 
des AnschluBwertes und eng damit zusammenhangend die Frage der 
Warmekapazitat, die Art der Warmeisolation usw. wird bei den ein­
zelnen Konstruktionslichtungen sehr verschieden beurteilt, so daB von 
einer einheitlichen Losung noch nicht gesprochen werden kann. 

Del' Bratofen besteht aus einer meist recht­
eckigen (s. Abb. 26), bei gewissen Konstruk­
tionen auch kreisrunden (s. Abb.27) lnnen­
muffel, den auf Ober- und Unterhitze verteil­
ten Heizkorpern und dem AuBenmantel. Del' 
Zwischenraum zwischen lnnen- und AuBen­
mantel wird zur Verl'ingerung del' Warmever­
luste mit einem besonderen Warmeisolatiom­
stoff ausgefUllt. Nach vorn findet der Bratofen 
seinen AbschluB dur.ch eine, an einem besonde- Allll.26. Elektrischer Bratofcn 

(rechtcckige ]'orm). 
ren Tiirrahmen befestigte Tiir . Um den, VOl' 
aHem beim Backen entstehenden Schwaden einen Abzug zu sichern, 
werden entweder besondere Liiftungsschlitze angeordnet oder aber Vor­
richtungen angebracht, die eine teilweise Offnung der Tux ermoglichen. 
Auch besondere mit Schieber versehene, 
in der Tiir angeordnete Offnungslochel' 
werden zuweilen verwendet. BeiEinzel­
rohren, die VOl' aHem gern als Zusatz­
gerate auch in Kiichen anderer Be­
heizungsart benutzt werden, wird der 
AuBenmantel weiB oder far big emailliert, 
zum Teil auch schwarz lackiert. Die 

Allll . 27. Elektrisches Bratrohr (runde 
Form). 

Tii.rrahmen und Beschlage werden meist vemickelt. Bei Einbaurohren, 
die fUr den Einbau in elektrische Herde bestimmt sind, besteht del' 
AuBenmantel aus gewohnlichem Eisenblech oder wird auch ganz weg­
gelassen. 

Urn eine leichte, bequeme Reinigung zu erreichen, sollen die lnnen­
flachen des Bratofens moglichst glatt sein. Die fiir die Auflage der Back­
bleche, Pfannen usw. benotigten Auflageleisten werden deshalb entweder 
herausnehmbar odeI' wulstformig ausgebildet. Als Material des lnnen­
mantels wurde bisher meist Eisenblech, meist inoxydiert, verwendet, 
das bei einigen Fabrikaten mit Aluminiumbronze bespritzt wird, die in 
der Hitze sich mit dem Eisenblech zu einem haltbaren Uberzug ver­
binden soIl. Del' Wunsch nach groBter Sauberkeit fiihrt dazu, daB heute 
die lnnenmantel mehr und mehr emailliert werden. Nach anfanglichen 
Materialschwierigkeiten werden heute sehr haltbare, zahe Emaillierungen 
erreicht. 
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Hinsichtlich der Anordnung der Heizkorper sind Bratofen mit 
AuBenbeheizung und 
Innenbeheizung 

zu unterscheiden. 
Bei AuBenbeheizung wird die Heizwicklung auBerhalb des eigent­

........ 

~~~~ 

lichen Bratraumes angeordnet. Die 
Heizkorper werden z. B. in Form von 
Flachheizkorpern an den Innenmantel 
oben und unten von auBen angepreBt 
(s. Abb. 31). Bei einigen Fabrikaten 
wird die Heizwicklung auch auf Stea­
titkorpern frei liegend angeordnet (s. 
Abb.28). Die AuBenbeheizung weist 
den groBen Vorteil auf, daB alle elek­
trischen Teile aus dem Backraum und 
damit der Hausfrau entzogen sind, so 
daB der Innenraum des Bratofens be­
quem und grundlich gereinigt worden 
kann. 

Abb.28. Elektrischer Herd mit Bei del' Innen beheizung liegen 
herausgenommenem Bratofeninnenmantel 

(Aullenbeheizung). die Heizkorpor entweder in Form 
eines die ganze Flache des Bratofens 

ausfullenden Flachheizkorpers (s. Abb. 29) odeI' auch in Form eines 
wasserdichten, in Metallrohren eingebetteten Spiralheizkorpers. Da die 

Abb. 29. Elektrischer Bratofen mit Innenbeheizung (auswechselbare 
Flachenheizkorper) . 

Heizkorper bei einer grundlichen Reinigung des Bratofens herausge­
nommen werden mussen, ist eine losbare Verbindung in Form einer 
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Steckvorrichtung notig, was yom Standpunkt der Einfachheit nicht sehr 
erwiinscht ist. Natiirlich ermoglicht die Innenbeheizung eine gewisse 
Verringerung des Stromverbrauchs. VOl' einer Uberbewertung dieser 
Moglichkeit muB abel' gewarnt werden, da ja letzten Endes eine be­
queme Handhabung und ein sicheres Arbeiten des Ofens wichtiger ist, 
und zudem del' Anteil der Brat- und Backarbeit am gesamten Herdver­
brauch nur verhiLltnismiiBig gering ist. 
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Abb. 30. Schnitt dnrch einen Bratoien mit Innenbeheizung durch Stabheizkorper. 

Daneben werden auch Bratofen mit Innenbeheizung mit festeinge­
bauten Heizkorpern gebaut. Abb.30 zeigt den Aufbau eines solchen 
Bratofens. Hier sind die verwendeten Stabheizkorper nach dem Back­
raum zu durch besondere Abdeckbleche abgeschirmt. Speisereste und 
dergleichen sollen durch die zwischen den Heizkorpern vorhandenen 
Zwischenraume hindurch auf ein herausziehbares Schmutzfangblech 
fallen. 

Die Backofenabmessungen sind bisher noch nicht genormt, doch 
schlieBen sich die Innenabmessungen mehr und mehr den Normen der 
Gasbratofen 

Breite. 
Hohe. 

330mm fest 
220 mm mindestens 

Tiefe . 470 mm mindestens 

an. Daneben werden als Einzelbratofen und zum Einbau in kleinere 
Herde auch kleinere Bratofen gebaut. Die Heizleistungen schwanken 
zwischen 1200 und 1800 Watt fiir groBe und 1000-1200 Watt fUr die 
kleineren Rohren, wobei die GBsamtleistung gleichmaBig auf Ober- und 
Unterhitze verteilt ist. 

Die Regelung del' Ober- und Unterhitze erfolgte bisher meist durch 
zwei Regelschalter, so daB Ober- und Unterhitze meist drei Schaltstufen 
aufweisen. Die GroBe del' einzelnen Stufen, VOl' aHem die del' Kleinst­
stufe, ist je nach dem Aufbau des Gerates verschieden, so daB feste 
Zahlenwerte nicht angegeben werden konnen. Jedes Rohr soUte aber 
eine SchaltsteHung aufweisen, die eine Konstanthaltung einer Tem­
peratur von annahernd 200 0 C ermoglicht. In neuester Zeit sind Be-

iVlortzsch, Elektr. Rochen. 3 



34 Die physika\iseh-technischen Grundlagen des elektrischen Kochens_ 

strebungen im Gange, aus Grunden der Einfachheit die BratOfen nur mit 
einem Regelschalter auszustatten, der dann folgende Schaltstellungen 
aufweist. 

SteHung 0 = aus 
Stellung 1 = Ober- und Unterhitze in Reihenschaltung (schwache Leistung) 
Stellung 2 = Oberhitze allein (volle Leistung) 
Stellung 3 = Unterhitze allein (volle Leistung) 
Stellung 4 = Ober- und Unterhitze (volle Leistung). 

Die oben erwahnten runden Bratr6hren werden als Einzelgerate ohne 
jede Regelung mit 660 Watt beheizt. Trotzdem hat sich das Gerat als 
sehr vielfaltig verwendbar erwieEen, ein Beweis fiir die gute Anpassung 
der elektrischen Beheizung_ 

Als Warmeisolation der Brat6fen wurde bisher meist Schlackenwolle 
benutzt. In neuer Zeit findet vielfach Aluminiumfolie (Alfol) Anwendung .. 
Aluminium hat als einziges der in Frage kommenden Metalle die Eigen­

schaft, sein Reflexionsverm6gen auch im 
oxydierten Zustand nicht zu verlieren. Die 

".,C' 
dunneAluminiumfolie wird entweder als sog. 

!--oZ Knitterfolie (s. Abb. 31) oder auch auf be­
f.--d sonderen Tragern in ein oder mehreren 

Schichten um den Innenmantel gelegt, so 
daB der zwischen Innen- und AuBenmantel 
befindliche Raum in einzelne isolierende 

Abb. 31. Schnitt durch ein 
Bratrohr mit Alfol-Isolation 
und AuJ3enheizung dl1rch 

FlachhelzkOrper. 
a = Innenmantel, b = Flach­

heizkorper, c = Alfol-Iso­
lation, d = AUJ3enmantel. 

tat, die sich in einem 
Anheizzeit auswirkt. 

Luftschichten getrennt wird. Nach Unter­
suchungen des Forschungsinstitutes fiir 
Elektrowarme der T. H. Hannover (Prof. 
Dettmar) liegt der Hauptvorteil dieser Art 
von Isolation in der geringen Warmekapazi-

geringen Anheizverbrauch bzw. einer kurzen 

Das Streben, durch eine weitere Steigerung der Heizleistung oder 
eine allzu groBe Einschrankung der Warmekapazitat, z.B. durch Wahl 
dunner Blechstarken, die Anheizzeit der Brat6fen zu verk'iirzen, mnE 
als verfehlt bezeichnet werden, zumal, wie noch naher gezeigt wird 
(s. S. 37), die meisten Braten und Kuchen heute in den unvorgeheizten 
Ofen eingesetzt werden. Eine gewisse Kapazitat ist vielmehr als Sieher­
heit gegen zu schroffe Temperaturiibergange und damit zur Verhutung 
der Folgen von Bedienungsfehlern erwiinseht. Aueh besteht die Mog­
liehkeit, einen Teil der gespeieherten Warme durch reehtzeitiges Ab­
sehalten der Heizung fiir die Fertigstellung der Braten oder Kuchen aus­
zunutzen. Die besteL6sung durfte auch hier auf einemMittelweg liegen. 

"Oberaus wichtig dagegen ist, daB der Bratofen eine m6glichst gleich­
maBige W arme vert eil ung aufweist, da dies fUr das gute Geraten 
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von Blechkuchen, Platzchen usw. von ausschlaggebender Bedeutung 
ist. Zur Feststellung der Temperaturverteilung ist ein einfaches, der 
Praxis moglichst nahekommendes Verfahren erwunscht. Die Messung 
der Temperaturverteilung mit Thermoelementen stoBt auf gewisse 
Schwierigkeiten, weil die MeBergebnisse - wenigstens bei gewissen 
Konstruktionen - durch Luftstromungen im Innern des Of ens ver­
wischt werden. Auch verhalt sich der Bratofen leer anders, als wenn 
er durch ein Backblech oder dergleichen in einzelne Raume geteilt wird. 
Das Backen eines Probekuchens erscheint filr den Laboratoriumsbetrieb 
zu umstiindlich; das Verfahren mit der Braunung von Papier [14J ergibt 
nicht in allen Fallen ein genaues Bild der tatsachlichen Verhaltnisse. 

Abb. 32. Temperaturverteilung (Mehlprobe) in elektrischen Brat6fen 
verschiedener Fabrikate. 

Gut bewiihrt hat sich die sog. Mehl pr 0 b e [7]. Auf das trockene 
Backblech wird mit Hilfe eines Streusiebs gleichmaBig eine dunne 
Schicht von Weizenmehl aufgebracht. Beim Aufheizen des Of ens zeigt 
sich, daB bei guter Warmeverteilung das Mehl sich ganz gleichmaBig 
farbt, wobei je nach Hohe der Temperatur bzw. der Zeit der Be­
heizung nach und nach die Farbskala weiB - hellgelb - gelb - hell­
braun - dunkelbraun - schwarz durchlaufen wird. Bei ungleichmaBiger 
Verteilung dagegen zeigen sich recht erhebliche Farbunterschiede, 
indem z. B., wie Abb. 32 Mitte zeigt, ein Teil des Mehles bereits braun 
gefarbt ist, wiihrend andere Teile noch hellgelbe Farbe zeigen. Bei 
schlechter Warmeverteilung ist das Mehl sogar an manchen Stellen be­
reits schwarz verbrannt, wiihrend del' Rest noch die hellen Farben zeigt. 
Wenn auch dieses Verfahren nicht ohne weiteres einen genauen SchluB 
auf die Hohe der Temperatur zulii.Bt, so zeigt es doch deutlich jeden 
nachteiJigen Temperaturunterschied, so claB es Z. B. filr Abnahme­
priifungen durchaus geeignet ist. 

3* 



36 Die physikalisch-technischen Grundlagen des elektrischen Kochens. 

b) Arbeitsweise des elektrischen Bratofens. 
Die Ansichten iiber die zweckmiiBigste Benutzung des Bratofens 

waren bis vor kurzem noch recht geteilt. Einerseits lieB man sich zu 
stark von den traditionellen Gewohnheiten beeinflussen, andererseits 
waren die Vorstellungen iiber die tatsiichlichen Eigenheiten des Bratens 
und Backens noch nicht geniigend klar. So hat man z. B. nach alter 
Gewohnheit jahrelang die Bratofen aufgeheizt, ehe das Backgut einge­
schoben wurde. Die Hausfrau war also an einer moglichst kurzen An­
heizzeit interessiert. 

Ausschlaggebend fiir das zweckmiiBige Arbeiten in Brat- und Back­

(} RZ7514Z5 10 20 30 90 .50 DOmin 
(JoeI'M?/? $(J/io/lungff,. fIn/eI'RiaeSc//o//lfn.;JIF uRneS/I'O!ll 

Abb.33. Temperaturverlaui beim Baeken eines Napfkuchens 
iIll elektrischen Bratofen. 

Men ist die Erkenntnis, 
daB fast alle Fleisch-
sorten wie auch die 
meistenKuchenteige ein 
verhiiltnismiiBig ge­

ringes Wiirmeleitvermo­
gen besitzen, d. h. es 
dauert eine liingere Zeit, 
bisdie WiirmevonauBen 
in das Innere des Back­
oder Bratgutes einge­
drungen ist. Nun muB 
aber auch der innerste 
Kern eine gewisse Tem­
peratur erreicht haben 
(bei Fleisch etwa 75°, 

bei Kuchen um 100°), um gar zu sein. Eine Verkiil'zung dieser Zeit 
durch eine besonders starke Erwiirmung der Luft im Backraum ist kaum 
moglich, ohne die Qualitiit del' Speisen z. B. durch Vel'brennen der Kruste 
zu schiidigen. In Abb. 33 ist als Beispiel die Temperaturmessung beim 
Backen eines Napfkuchens dargestellt [7,12]. Als wichtigste Erkennt. 
nis ist hierbei zu erwiihnen, daB sowohl die Kuchenkruste als das 
Kucheninnere nul' verhiiltnismiiBig niedrige Temperaturen - etwas 
iiber 100 0 C - zu erreichen brauchen, um auszubacken. Es vel'geht 
vel'hiiltnismiiBig lange Zeit, ehe im Kucheninnern ein merklichel' 
Temperaturanstieg zu verzeichnen ist. Schon hieraus geht hervor, 
daB es unzweckmiiBig ist, einen Of en beim Backen von Kuchen vorher 
stark anzuheizen, da ja gerade zu Beginn des Backens ein unnotig 
hohes Temperaturgefiille zwecklos und unbequem ist und zudem, in­
folge der hoheren Wiirmeverluste des Backofens zu einel' VergroBerung 
des Stromverbrauchs fiihren kann. Abb.33 zeigt, daB sich dieTem­
peraturen im Luftraum des Bratofens, in del' Kuchenform usw. dem 
eigentlichen Backvol'gang gut anpassen, wenn der Kuchen in den kalten 
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Backofen eingeschoben wird. Eine Steigerung del' Temperatur im Luft­
raum iiber 200 0 C diirfte bei del' iiberwiegenden Zahl aller Gebacksorten 
nicht notig sein. 

Grundsatzlich dieselben Feststellungen lassen sich beim Braten von 
Fleisch machen [7J. Auch hier bewirkt die verhaltnismaBig geringe 
Warmeleitfahigkeit des Fleisches [5, 17J, daB die Warme nur langsam 

mil flJrlieizung 
Verorauc/ic 161(JWh 

020'tIJ5IJ801flO120f'tIJ 
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Abb.34_ Tcmperuturverlauf beim Bruten von 1400 g Schweinefleisch 
im clektrischen Bratofen mit und oIlne Vorheizung. 

in das Innere des Bratens eindringt. Del' Braten ist gar, wenn er im 
Innern eine Temperatur von etwa 75 0 C erreicht. In Abb.34 ist del' 
Temperaturverlauf beim Braten von 1400 g Schweinebraten mit und 
ohne Vorheizung dargestellt. Auch hier zeigt sich wieder deutlich, daB eine 
Vorheizung des Bratofens auf den eigentlichen Bratvorgang mehr odeI' 
weniger ohne zeitlichen EinfluB ist und lediglich zu einer Erhohung des 
Stromverbrauchs beitragen kann. Allgemein verbreitet ist die Ansicht, 
daB die Braten in den heiBen Of en eingeschoben werden miissen, damit 
sich die Poren schnell schlieBen und das AusflieBen von Saft verhindert 
wird. Zunachst einmal hat das Fleisch gar keine eigentlichen Poren, 
sondern besteht aus einzelnen Zellen; es konnen sich deshalb auch keine 
"Poren schlieBen". Tatsache ist vielmehr, daB del' Braten, wenn er in 
das kalte, unvorgeheizte Bratrohr eingeschoben wird, viellockerer und 
saftiger wird [1, 2J. Del' Grund hierfiir ist leicht zu ermitteln. Beim 
Einbringen in das heiBe Rohr wird die Fleischoberflache sofort mit 
einer zahen, pergamentartigen Schicht umgeben, die einem weiteren 
Ausdehnen del' einzelnen Zellen Widerstand entgegensetzt. Beidergleich­
maBigen Erwarmung des Fleisches, von kaltem Of en ausgehend, werden 
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aUe Zellen dagegen langsam erwarmt und konnen sich £rei ausdehnen, 
so daB das :Fleisch locker und damit leichter verdaulich wird. Zu diesem 
Zweck legt man den Braten auch bessel' nicht in die Pfanne sondern auf 
einen Rost, so daB er von allen Seiten gleichmiiBig erwarmt wird. Unter 
den Rost wird dann zum Auffangen des gegebenenfalls abtropfenden 
Fettes die Pfanne mit ein klein wenig Wasser (um das Anhangen des 
Fettes zu vermeiden) geschoben. 

Nach alledem sollte ganz allgemein yon einer Vorheizung des Brat­
of ens abgesehen werden. Leider findet man heute in den verschiedenen 
Koch- und Anweisungsbuchern hieruber noch recht verschiedene An­
gaben, die unbedingt auf einen einheitlichen Stand gebracht werden 
soUten. 

Del' elektrische Bratofen hat weiter ganz neue Moglichkeiten del' 
Speisenzubereitung gebracht. So geraten z. B. Fische ganz vorzuglich, 
wenn sie ohne jeden Wasserzusatz auf del' spateI' gleich zum Anrichten 
benutzten PQrzellanschale in den Of en eingefuhrt werden. Sie garen dann 
in ihrem eigenen Saft, ohne daB wichtige und wohlschmeckende Nahr­
bestandteile auskochen odeI' ausbratilll. 

In BratOfen bestimmter Konstruktion kann auch gegrillt werden, 
d. h. das Fleisch, wie Schnitzel usw. werden auf einen Rost gelegt und 
starker Oberhitze ausgesetzt, so daB es in kurzer Zeit gebraunt wird. 
Naturlich ist hierfur eine genugend starke Oberhitze, wie sie meist nur 
bei Innenbeheizung vorhanden ist, notig. 

Ferner kann auch im Bl'atofen gekocht werden. Das Verfahren eignet 
sich besonders fUr Speisen mit langeI' Gal'zeit, z. B. Hiilsenfruchte, Reis 
usw. Del' Hauptvol'teil liegt in dem Wegfall jedel' Beobachtung und 
det damit verbundenen Arbeitserleichterung und Zeitersparnis fUr die 
Hausfrau. -ober dieses sog. Kochen im geschlossenen Rauill s. auch 
S. 47ff. 

Del' Bratofen kann schlieBlich mit Vorteil zum Warmhalten fertig 
gekochter Speisen Verwendung finden. Es wird hierbei die kleinste 
Schaltstufe eingeschaltet. Auch nach dem Ausschalten bleiben die 
Speisen infolge del' guten 'Varmeisolation des Of ens noch lange warm. 

II. Gerate fiir die elektrische Haushaltkiiche. 

1. Del' elektrische Haushaltherd. 
a) Aufbau der Herde. 

Zusammenbau von Kochplatte und Bratofen. Die Kochplatten und 
del' Bratofen konnen in den vel'schiedensten Formen zusammengebaut 
werden. Del' Bratofen kann hierbei entweder unterhalb odeI' seitlich 
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neben den Kochplatten angeordnet sein. Del' konstruktive Aufbau 
aller diesel' Herdformen ist ahnlich. Man unterscheidet grundsatzlich 
zwei Ausfiihrungsformen [25, 43, 36J: 

Bei del' Muldenkonstruktion (s. 
Abb. 35) wird del' Oberteil des Herdes 
durch eine durchgehende emaillierte GuB­
eisen- odeI' Stahlblechplatte gebildet , in 
del' die Steckvorrichtungen fur die Herd­
einsatzplatten sitzen. Die Konstruktion 
zeichnet sich durch besonders leichte 
Reinigungsmaglichkeit aus. 

Beidersog. Tra versenkonstruktion 
(s. Abb. 36) sind die Steckvorrichtungen 
del' Kochplatten auf Traversen befestigt. 
Uberlaufendes Kochgut wird auf einem 
ausziehbaren Schmutzblech aufgefangen. 

In beiden Fallen werden die Herd-
deckplatten meist abnehmbar odeI' auf­

Bra/o/en 

c 

Abb. 35. Elektrischer Herd mit 
Muldellkollstl'uktion, Bratofen mit 

Aul3cllbeheizullg. 
" ~~ Schalter b ~ Bratofellffiuffel 
c ~ Heir.ktirper a ~ ~l uld e. 

klappbar au sgebildet , urn die Reinigung zu erleichtern. 
Del' AnschluB del' Kochplatte kann durch Verschraubung odeI' durch 

besondere Steckvorrichtungen erfolgen. 
Letztere sind, wie bereits erwahnt, in 
ihren Hauptabmessungen genormt (DIN 
VDE 4910). Die uberwiegende Mehrzahl 
del' Herdkiiufer, insbesondere die Elek­
trizitatswerke, die ja fur die Herdfabri­
kanten die weitaus graBten Kunden sind, 
da die meisten Herde heute noch durch 
Vermittlung des Elektrizitatswerkes an 
die Stromabnehmer verkauft werden, halt 
eine Auswechselbarkeit del' Kochplatten 
boi graBeren Herden fur orforderlich und 
bei kleinen Herden fur erwunscht. Del' 
Grund fiir diese Stellungnahme ist we­
niger darin zu suchen, daB haufige Platten­
st6rungen eine leichte Auswechselbarkeit 
erforderlich machen, sondern vielmehr in 
dem Bestreben, nachtraglich leichter 
die Plattenanordnung den Wunschen 

Heizp/olten 
/ ......... 
~ 

-r; 

l..:. / 

a. --
.-

Brato/en ~ 
/ 

-
U l 

Abb. 36. Elektrischer Herd mit 
'l'l'avel'senkonstruktion, Bl'atofcll 
mit Illllenbeheizllng (auswechsel· 

bare Heizktirper). 
,,-c siehe Abh. 35, d = Traverse 

d 

e 

f 

c 

e ~ Schalterg(iffe, f ~ AlIsziehbares 
Schmutzfallgblech. 

del' Hausfrau entsprechend umstellen zu kannen. Auch lassen sich die 
Herde mit auswechselbaren Platten im allgemeinen leichter reinigen. 
Urn die im Herd befestigte Dose, in die die Herdeinsatzplatte eingesetzt 
wird, ist dann ein besonderer Schutzring derart angeordnet, daB uber-
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flieBendes Kochgut nicht an die Steckvorrichtung gelangt und auch 
beim Auswechseln der Herdeinsatzplatte ein Beriihren spannungsfiihren­
der Teile unmoglich ist (s. Abb.4). 

Lediglich bei Zweiplatten-Tischherden (Doppelkochplatten) ist fester 
AnschluB del' Kochplatten heute noch haufig anzutreffen, da hier die 

durch die Steckvorrichtung entstehenden 
Mehrkosten bei dem an sich sehr niedrigen 
Verkaufspreis dieser Herde mehr ins Ge­
wicht fallen. Da Zweiplattenherde ja an 
sich leichter transportabel sind, ist fester 
AnschluB hier wohl moglich. Eine Reihe 

A~~s!'~c;;~f~~~~~e~t~~1~~~~~e~~it Fabrikate wird aber auch bereits mit aus-
wechselbaren Plattenausgeriistet(s.Abb.37). 

Auch bei Herden mit festem PlattenanschluB ist darauf zu achten, 
daB der Ausbau del' Platte mit einfachen Mitteln moglich ist. Eine 
Vereinheitlichung del' Anschliisse fester Kochplatten wiirde im Inter­
esse alIer liegen. 

Normale HeI'de werden in del' Regel mit drei Kochplatten geliefert. 
Fiir groBere Familien kann eine vierte Kochplatte hinzukommen. In 
dem Bestreben, die im Vergleich zum Gasbrenner nun einmal teureI'e 
elektrische Ausriistung und die hierdurch entstehende Preisdifferenz 

Abb. 38. Elektrischer Herd, 
Oberteil zur Montage 

hochgeklappt. 

zwischen Gas- und Elektroherd moglichst klein 
zu halten, sind in letzter Zeit auch Herdkon­
struktionen entstanden, die in ihrem ganzen 
Aufbau leichter und kleiner gehalten sind. Bei 
diesen Herdtypen (kleine Form, auch zuweilen 
Siedlungs- oder Volksherd genannt) werden 
dann meist nul' zwei Kochplatten und ein 
etwas kleinerer Bratofen vorgesehen. Uber 
die zweckmaBigen PlattengroBen s. S. 52. 

Der Aufbau des eigentlichen Herdkorpers 
unterscheidet sich nur wenig von dem ander­
weitig beheizter Herde. AlIgemein wird heute 
weiB emaillierte Ausfiihrung mit Nickelbe­
schlagen bevorzugt, wahrend die Herdplatte, 
die Mulde und gegebenenfalls die Zwischen­
ringe schwarz emailliert werden. Zur Er­

leichterung del' Fabrikation wird del' gesamte obere Teil des Herdes, 
der die Steckvorrichtungen fUr die Herdplatten, Schalter und Leitungs­
anschliisse enthalt, meist gesondert montiert und dann in den Herd­
korper eingesetzt (s. Abb. 38). 

Schalter. Besondere Bedeutung beim elektrischen Herd kommt der 
Auswahl und dem Einbau del' Schalter zu. Die Schalter miissen nicht 
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nul' hinsichtlich ihrer mechanischen Beanspruchung, sondern auch 
wegen del' Warmeeinwirkungen besonders kraftig gebaut sein. Die Ver­
wendung del' fur Lichtinstallation ublichen leichteren Schalter schlieBt 
sich hierdurch aus. 

Heute werden bei Herden fur Dreh- odeI' Wechseltromnetze, d. h. 
fur etwa 90% aIler FaIle, 
meist kraftige Drehschalter 
mit R astensprungwerk, die 
entweder als Messerkontakt­
odeI' Walzenschalter mit 
kraftigen Kontakten ausge­
bildet sind verwendet. 

Del' Einbau del' Schalter 
solI so erfolgen, daB sie mog­
lichst denHitzeeinwirkungen 
entzogen sind. Treten an den 
Schalternim Betrieb Tempe­
raturen uber 60 0 C auf, so 
sind Spezialschalter zu ver­

Abb. 39. Einbau der Schalter in einem elektrischen Herd. 

wenden, die durch das Zeichen CD gekennzeichnet sind. Meist werden die 
Schalter vorn in einer besonderen Kammer eingebaut (s. Abb. 39). Es 
ist darauf zu achten, daB von del' Herdplatte abtropfendes Wasser und 
Kochgut odeI' bei Herden mit untenliegendem Bratofen aus dies em 
aufsteigender Wrasen nicht direkt 
in das Schaltwerk eindringen kann. 
Zuweilen werden die Schalter auch 
hinten eingebaut. Die Betatigung erfolgt 
dann uber besondere Schaltstangen von 
den vorn angeordneten Schalterknebeln 
(s. Abb. 36). it b 

d Abb. 40. Kennzeichnung der 
Die Schalter er Kochplatten wei- Schalterstellung; a) rnuch Zahlen, 

sen, wie bereits erwahnt, im allgemeinen b) durch Symbole. 

4 Schaltstellungen auf, die entweder durch Zahlen (s. Abb. 40a) odeI' 
durch entsprechende Symbole (s. Abb. 40b) gekennzeichnet werden. 

0= aus 
3 = stark 
2 = mittel 
1 = schwach 

Die Schaltung der Heizleiter erfolgt bei den meisten Kochplatten 
so, daB auf Stufe 2 del' starkere Stromkreis, auf 1 del' schwachere 
und auf 3 beide parallel eingeschaltet sind (s. Abb. 41a). Daneben sind 
auch Konstruktionen anzutreffen, bei denen auf Stufe 3 beide Strom­
kreise, auf 2 nul' ein Stromkreis und auf 1 beide Stromkreise in Reihe 
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unter Strom sind (s. Abb. 41 b). Natiirlich ist in beiden Fallen Stufe 2 
verschieden hoch. Auch ergibt sich auf Stufe 1 eine zwar nul' gering­
fiigige Abweichung, wenn eine Kochplatte del' einen Schaltungsart in 
einen Herd anderer Bauart eingesteckt wird. Eine Vereinheitlichung ist 

a 

J / I 

.fc!;o/ts!d/vn; j 1 

Abb.41. Schaltstellung del' Kochplatte; 
a) Gl'uppenschaltung, b) Reihenparallelschaltung. 

wohl nicht. zu fol'dern, wie nachstehende 

hier dringend erwiinscht 
und diirfte wohl auch nicht 
lange auf 
lassen. 

sich wal'ten 

Zu erol'tern ist schlie13-
lich, ob die Ausschalt­
stellung del' Schalter den 
Gerateteil allpolig odeI' nul' 
einpolig vom Netz trennen 
solI. Aus Sicherheitsgriin­
den ist eine Allpoligkeit 

Ubel'legung zeigt. 
1m § 11 d der Errichtungsvorschriften des Verbandes Deutscher Elektrotech­

niker (VDE) ist gefordert, daB 
jedes Gerat durch einen Schalter 
allpolig vom Netz zu trennen ist. 
Eine Festlegung, wo der Schalter 
angebracht sein muB, besteht je­
doch nicht. Es ist demnach auch 
genugend, wenn z. B. ein Schalter 
an der Wand, gewissermaBen als 
Hauptschalter angebracht wird. 
Diese Anordnung weist sogar den 
Vorteil auf, daB dann tatsachlich 
der ganze Herd stromlos gemacht 
werdenkann, wahrend bei der An­
ordnung von zweipoligen Koch· 
plattenregelschaltern ja immer 
noch ein groBer Teil des Herdes 
(z. B. del' Verbindungsleit ungen) 
unter Spannung stehen bleibt. Ob 
eine allpolige Abschaltung del' 
Kochplatten aus Griinden del' 
gr6Beren Haltbarkeit del' Koch­
platte notwendig ist, wi I'd heute 
noch umstritten. 

Leitllngen im Herdinnern 
und Herdallschillfl. Ais Lei-

Abb.42. Blanke Leitungsverlegung im Innorn des tungsmaterial zur Vel'bin-
Herdes (t:nteransicht der Herdmulde). 

dung del' Hel'danschlu13stelle 
mit den einzelnen Schaltel'n, Gerateteilen usw. wurden urspriinglich 
vielfach asbestisolierte Leitungen benutzt. Da jedoch del' wegen del' 
hygroskopischen Eigenschaft des Asbests notige wassel'dichte Einbau 
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der Leitung auf Schwierigkeiten stoBt, hat man dies Verfahren heute 
verlassen und wahlt allgemein blanke Leitungsverlegung. Die Leiter 
(Kupfer-, Eisen- oder Nickeldraht) werden auf keramischen Isolier­
teilen befestigt (s. Abb. 42). Dabei ist darauf zu achten, daB auch bei 
Erwarmung oder mechanischer Erschutterung (z.B. wahrend des Trans­
portes) keine Verlagerung oder Verbiegung der Drahte stattfindet, die 
zu Korper- oder Kurzschliissen fiihren kann. Die Leiter sollen deshalb 
keinen zu geringen Querschnitt aufweisen (meist 4 mm2) und sind 
moglichst oft zu lagern, damit keine zu langen freihangenden Leitungs­
stucke entstehen. 

Die HerdanschluBstelle wird entweder hinten oder an der Seite, 
jedenfalls aber leicht zuganglich, angeordnet. Um die Lagerhaltung zu 

R o· 
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, I LI ,I --I 6 1 I 1 1 Z J 'I 5 2 J If 5 
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Orehsfrom 
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Abb.43. Anschlu/3stelle zur 'GmkIemmung bei verschiedenen Netzverhiiltnissen. 

vereinfachen, werden die Schaltungen im Herd und die AnschluBstellen 
so ausgebildet, daB der Herd durch einfache Umschaltung an der An­
schluBstelle, aber ohne besondere Umklemmungen im Innern des Herdes, 
bei verschiedenen Netzarten Verwendungfinden kann. Zu diesem Zweck 
erhalt die AnschluBstelle meist 5 oder 6 Klemmen, die dann je nach der 
Netzart durch Verbindungsstucke verbunden werden (s. Abb. 43). 

SchlieBlich ist darauf zu achten, daB die einzelnen Kochplatten und 
der Bratofen bei Drehstrom oder Dreileiter-Gleichstrornnetzen so ver­
teilt werden, daB eine moglichst gleichmaBige Phasenbelastung erreicht 
wird. Abb. 44 zeigt das Schaltschema eines Dreiplattenherdes mit Brat­
of en. Bei den meist verbreiteten Drehstromnetzen von 380/220 V Span­
nung sind die einzelnen Kochplatten, Bratofen usw. ffir 220 V bemessen, 
so daB sie jeweils zwischen Phase und den Nulleiter geschaltet werden. Da 
auch bei gleichmaBiger Aufteilung der einzelnen Gerateteile auf die drei 
Phasen, je nach der Benutzung des Herdes, ungleichmaBige Belastung 
und damit eine starkere Belastung des Nulleiters auftreten kann, ist man 
in neuester Zeit dazu ubergegangen, Kochplatte und Bratofen fUr 380 V 
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zu bauen. Die bisher hiermit gemachten Erfahrungen lassen die Hoff)1ung 
berechtigt erscheinen, daB diese fiir gewisse Netze ganz erwiinschte Lo­

Tragplalle aufgeKla,o,o1. 
Regu/iersdJalfer ron hin/en 
gesenen. 

sung sich praktisch gut 
~~;::=j~~:::;;::lI bewahrt. 

Anschlu$: 
Drehslrom mit 
Nvlleiter 

Kocnplq/len-AnJrlJlv4!lille : 

~ 'Z } Hennallmanme 

l N Zwiscnen.rluje 
1.1'1 Kleinslallfnaltme 

Abb. 44. Schaltschema cines Drciplattenherdes. 

Alles in aHem kann 
festgestellt werden, daB 
in den letzten J ahren 
die Zahl der Storungen 
an elektrischen Herden 
auf ein verschwindend 
geringes MaS zuri.i.ck­
gegangen ist. Insbe­
sondere haben sich die 

elektrischen Koch­
platten als schr halt bar 
erwiesen. Vereinzelt 
wird iiber die Aus­
fiihrung gewisser Schal­
ter geklagt. Die meisten 
Fabrikate werden aber 
heute bereits mit sehr 
krMtigen Schalterkon­

struktionen geliefert, die auch imDauerbetrieb jederAnforderung geniigen. 

b) Formen elektrischer Herde. 
Die einfachste Ausfiihrung der elektrischen Kuche ist die gesonderte 

Aufstellung eines Zweiplattentischherdes (Doppelkochplatte) und eines 
Bratofens. Beide konnen 
dann nebeneinander auf 
einem Tisch, einem Schrank­
chen (Abb. 45) oder auf dem 
gegebenenfalls noch vorhan­
denen alten Kohleherd Auf­
stellung finden. Wenn mit 
moglichst geringem Platz 
auszukommen ist, kann der 
Zweiplattenherd auch pa­
rallel zum Bratofen ange­
ordnet werden. FUr diese 

Abb.45. Zweiplattentischherd und Bratofen auf einem Zwecke werden Tischherde 
Schrank. geliefert, bei clenen die 

Schalter an der Schmalseite liegen. Herd und BratOfen konnen dann 
z. B. auf einem Wandkonsol angebracht werden (s. Abb. 46). 
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FUr den Zusammenbau del' Kochplatten mit dem Bratofen bestehen 
grundsatzlich drei Ausfiihrungsformen: 

Herd mit untenliegendem Bratofen, 
Herd mit seitlich obenliegendem Bratofen, 
Herd mit seitlich danebenliegendem Bratofen. 

Am haufigsten wird heute noch del' Herd mit untenliegendem Bratofen 
verwendet (s. Abb. 47), obwohl die 
unbequeme Lage des Bratofens einen 
unverkennbaren Nachteil darstellt. 
Wenn auch del' Herd mit oben 
liegendem Bratofen (s. Abb. 48) etwa 
10- 15% teurer ist, wird er doch 
von vielen Frauen wegen del' leich­
teren Zuganglichkeit bevorzugt. 
Allerdings hat diese Bauart einen 
etwas gr6Beren Platzbedarf (z. B. 
1000 mm gegenuber 700 mm). Del' 
Raumunterschied wird abel' ver-
schwindend gering, wenn man davon 

Abb. 46. Zweipiattentischherd und Bratofen 
anf Wandkonsol. 

ausgeht, daB beide Herdbauarten die gleiche Abstellflache besitzen 
sollen. Wenn dann an den Herd mit untenliegendem Bratofen rechts 
und links Abstellbleche angesetzt werden, beansprucht er fast denselben 
Platz (s. Abb.49). 

Die Klage mancher Hausfrauen, 
bei del' bisherigen Bauart mit seit­
lichem Bratofen durch die hervor­
stehenden Kanten des Bratofens in 
ihrer Bewegungsfreiheit behindert 
zu sein, fUhrte schlieBlich zu del' 
dritten Bauart, del' sog. Tafelform 
(s. Abb. 50), die heute VOl' aHem in 
Westdeutschland bevorzugt gekauft 
wird. 

Neben diesen rein elektrischen 
Herden werden von den meisten 

Abb. 47. Dreipiattcnherd mit nnt,cnliegcndem 
Firmen noch sog. k 0 m bin i e l' t e Bratofen. 

Herd emit einem Kohleteil gefiihl't. 
Del' Grund hierful'ist ein doppelter. Zunachst entsprach del' Wunsch nach 
einem kohlebeheizten Teil einem gewissen Unsichel'heitsgefuhl del' Haus­
frau, das zwar unbel'echtigt, abel' wahrend del' ersten Jahre der Ein­
fiihrung wohl el'klarlich ist. Dann abel' zwingt haufig die Frage del' 
Kiichenheizung im Winter zur Aufstellung eines besonderen Kohle­
herdes [26]. Fur groBstadtische Neubauwohnungen mit Zentralheizung 
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ist diese Frage ohne Bedeutung; andel's abel' in Altwohnungen und auf 
dem Lande. Del' elektrisehe Herd ist so gebaut, daB er nul' sehr wenig 

Wiirme an den Raum abgibt. Bei 
giinstig gelegenen Kleinkiiehen kann 
trotzdem oft auf eine besondereHeiz­
queUe vel'ziehtet werden. In groBen, 
oft sehr exponiert gelegenenKikhen, 
aueh W ohnkiiehen, ist dagegen eine 
besondere Heizung notig. Elektri­
sehe Vollraum-Heizung kann nun 
bei den heute mogliehen Strom­
preisen nieht als wirtsehaftlieh an­
gesproehen werden. Es bleibt also 
die Aufstellung eines besonderen 
Kohleherdes erforderlieh. Genau so 
liegen iibrigens die Verhaltnisse bei 
Kiiehen mit Gasherden. Aueh hier 

Abb. 48. Dreiplatt~~~~~1en~it obenliegendem werden besondere Kohleherde odeI' 

01 
II 

I I 
1,, ______ _ 

Abb. 49. Vergleich der 
Abmessungen von Herden 

mit oben oder unten 
liegendem Bratofen. 

kombinierte Herde in iiberwiegendem MaBe ver­
wendet. 

Es ist nun vom Standpunkt del' W,lrme­
wirtschaft unzweekmiiBig, einen fiir Koehzweeke 
bestimmten Herd zur Raumheizung zu verwenden, 
da derartige Kiiehenherde nur eine sehr sehleehte 
Ausnutzung des Brennstoffes gewahrleisten. Viel 
riehtiger ist es, HiI' die Koeharbeit aueh im 
Winter den elektrisehen Herd zu benutzen und 

zur Raumheizung einen 
besonderen fiir Raumhei­
zung geeigneten Of en 
(z. B. Fiillofen odeI' dgl.) 
zu verwenden. 

Abb. 50. Dreiplattenherd mit seitlich liegendem Bratofen 
(Tafelform). 

Del' Wunsch, Elek­
troherd und Kohleofen 
zusammenzufassen, hat 
zur Sehaffung besonderer 
Ansatzkohleherde gefiihrt 
(s. Abb. 51), die auf ihrer 
flaehen Platte auen die 
gelegentliehe Zubereitung 
von Warmwasser odeI' 

die Warmhaltung von Speisen usw. gestatten. Es sind aueh Kon­
struktionen auf dem Markt, bei denen del' Kohleofen und del' Elek-



Der elektrische Haushaltherd. 47 

troherd durch ein gemeinsames Herdgestell vereint sind (s. Abb.52). 
Durch einen geniigenden Abstand zwischen Kohle- und Elektroherd 
und eine besondere konstruktive 
Ausbildung des Kohleteils wird eine 
gute Raumheizwirkung des Kohle­
of ens erzielt und eine dem Elektro­
herd unzutragliche Erwarmung ver­
hindert. So bald ein besonderes Heizen 
del' Kiiche sich eriibrigt, kann del' 
Kohleteil durch eine besondere 
Emftilleplatte 1cl,bgedeckt werden, die 
als Abstellfliiche benutzt werden 
kann. Die Pmxis hat gezeigt, daB die 
Hausfrauen die Vorziige des elek- Ahh.51. Ansatzkohlcnherd. 

trischen Kochens so hoch einschatzen, 
daB sie auch im Winter davon nicht abgehen und nul' in besonderen 
Fallen den Kohleteil zum Kochen benutzen (s. auch S. 80). 

c) Gerate fUr das Kochen im geschlossenen Raum. 
vVenn auch das Kochen auf dem Plattenberd heute von del' 

Frau kaum noch eine Beftufsichtigung erfordert, so ist es doch 
verstandlich, daB man versucht hat, auch die letzten Handgriffe z. B. 
das U mschalten von del' Ankochstufea uf 
die Fortkochstufe, ferner das Beobach­
ten des Endzustandes des Gal'ens del' 
Fmu noch abzunehmen [11,52]. Hand 
in Hand mit dies en Bestrebungen zur 
Einf iihrung des" sel bsttatigenKochens " 
ist man bemiiht, den Stromverbrauch, 
VOl' allem in Kiichen einfachster Art, 
auf ein MindestmaB zu verringern. 

Es ist nun leicht erklarlich, daB 
an dem Energieaufwand zum Ankochen 
verhaltnismaBig wenig gespart werden 
kann, daB aber beim Fol'tkochen die 

Abb.52. Kombinierter Herd mit drei 
Kocilpiatten und Kohienherd. 

Kochplatten einen gewissen EnergieiiberschuB aufweisen miissen, 
um auch unter ungiinstigen Verhaltnissen ein Fortkochen sicher 
zu gewahrleisten. Hiel' besteht die Moglichkeit, elektrische Energie so­
wohl durch eine Verringerung der zugefiihrten Leistung als a nch 
durch eine Wal'meisolierung der heiBen Kochtopfe nach auBen zu 
sparen. Beide Wege fiihren dazu, nicht auf der Kochplatte, sondeI'll in 
einem geschlossenen Ranm z. B. unter einel' Kochhaube oder in einem 
Kochofen zu kochen. Es ist hier dann zweckmaBig, die Stromzufuhr 
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durch ein warmeempfindliches Regelorgan steuern zu lassen. Da die 
Hausfrau dann durch keinerlei Beaufsichtigungszwang bei der Koch­
arbeit aufgehalten wird, kann die Erwarmungsdauer unbedenklich etwas 

Abb. 53. Elektrischcs 
Haubenkochgerat 
(Elektro-Okonom). 

langer gewahlt werden, was sich technisch in 
einem verhaltnismaBig geringen AnschluBwert 
des Gerates auswirkt. 

Beim Kochen im geschlossenen Raum ist 
weiterhin von Vorteil, daB hier der Beschaffen­
heit der Topfboden keine so ausschlaggebende 
Bedeutung zukommt, wie beim Kochen auf 
Kochplatten, da die Warme dem GefiiB von 
allen Seiten zugefiihrt wird. Auch verhindert 
der geschlossene Kochraum, daB irgendwelche 
Kochgeriiche in die W ohnung eindringen, was 
vor aHem hei beschrankten Wohnverhaltnissen 
(Wohnkiiche usw.) von Vorteil ist. 

Das erste nachdiesen Grundsatzenarbeitende 
Gerat war der "Elektro-Okonom". Auf eine ver­
haltnismaBig gering belasteteKochplatte wurden 
die einzelnen Topfe iibereinandergestellt (s. 

Abb.53) und mit einer warmeisolierenden Haube bedeckt. Am Kopf 
der Isolierhaube ist ein Schalter eingebaut, der nach Erreichen einer 
bestimmten Temperatur den Strom unterbricht. Kochplatte und 

60 

Abb. 5±. Temperaturveriauf im Eiekt,ro-Okonom. 

Warmeschalter sind durch eine 
AnschluBschnur miteinander 
verbunden. Bei der meistver­
breiteten Type (AnschluBwert 
700 Watt) konnte je ein Topf 
von 13,4, 2 und 31/ 2 Liter einge­
setzt werden. Derartige Gerate 
sind in den Jahren 1926-1927 
zu vielen Tausendenin Deutsch­
land verkauft worden und 
werden zum Teil heute noch 
verwendet. 

Die Arbeitsweise geht deutlich aus Abb.54 hervor. Der Warme­
schalter ist so eingestellt, daB er die Stromzufuhr unterbricht, nachdem 
der unterste Topf nahezu 1000 C erreicht hat. (Bei vollbesetztem Gerat 
nach etwa 1 Y4 Stunde.) Die Temperatur sinkt infolge der guten Isolation 
nur langsam ab, auch der oberste Topf, der beim Abschalten nur etwa 
50 0 erreicht hatte, steigt langsam bis auf etwa 80 0 , eine Temperatur, bei 
der zarte Gemiise usw. bereits gar sind. Natiirlich ist es zweckmaBig, 
fiir schwerer kochende Speisen den untersten Topf zu benutzen. Bei 
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bestimmten Speisenfolgen ist ein vollstandiges Kochen ohne jedes Nach­
heizen, nur durch die gespeicherte Warme moglich. Meist jedoch miissen 
die Topfe etwa eine Stunde nach dem Abschalten umgesetzt und unter 
Benutzung eines besonderen Zwischensteckers nochmal kurz nachgeheizt 
werden. Diesel' MiBstand wird bei den neuesten Konstruktionen diesel' 
Art vermieden, indem hier del' Warmeschalter den Strom nicht ganz 
abschaltet, sondern eine Fortkochleistung von 80 Watt dauernd einge­
schaltet laBt. Es ist klar, daB sich das Gerat VOl' aHem fiir sog. Eintopf­
gerichte eignet, wahrend Essen mit gebratenem Fleisch usw. nur mit 
besonderen Kunstgriffen gleichzeitig im Ge­
rat zubereitet werden konnen. Unter Be­
nutzung ejnes besonderen Backgestells kann 
unter del' Haube auch ein runder Kuchen 
gebacken werden. 

Trotz del' V orteile del' verhaltnismiiBig 
niedrigen Anschaffungskosten, des geringen 
AnschluBwertes und des besonders bei vor­
wiegenden Eintopfgerichten sehr niedrigen 
Stromverbrauchs hat das Gerat auf die 
Dauer nicht iiberall FuB fassen konnen, da 
diese Kochweise doch eine vollige Um­
stellung des Altgewohnten und das Uberc 
setzen del' Haube, del' SchnuramlchluB 
usw. gewisse Unbequemlichkeiten mit sich Abb. 55. Elektrisches Bratrohr zurn 

bringen. In Gegenden, die vorwiegend suppige Koche~;fr:~et~~~~~.r und 

Essen bevorzugen (z. B. Mitteldeutschland, 
Sachsen usw.), sowie von berufstatigen Frauen (Heimarbeiterinnen) 
werden auch heute noch diese und ahnliehe Haubenkochgerate gel'll 
benutzt. Zu ihrer Erganzung sind abel' dann noch eine odermehrere 
Kochplatten notig. 

Das Bestreben, dieses Gerat zur Verringerurrg del' Anschaffungs­
kosten auch zum Braten und Backen auszunutzen, fiihrt zum Kochofen. 
An sich ist esmoglich, in jedem Brat- und Backrohr auch zu kochen. 
Das erfordert zwar verschieden groBe Heizleistungen, was abel' durch 
einfache Umschaltung ohne jede Schwierigkeit zu erreichen ist. 1m all­
gemeinen wird diese Kochweise abel' nur bei Speisen mit verhaltnis­
maBig langeI' Garzeit mit V orteil anzuwenden sein. Auch hier karrn ein 
selbsttatiges Arbeiten z. B. durch Verwendung einer Schaltuhr erreicht 
werden. Diese Moglichkeit erschlieBt dem ganzen Haushaltbetrieb 
vollig neue Wege. Die Hausfrau kann frUb ihr Essen vorbereitet 
in das Gerat einsetzen. Die auf Grund del' Erfahrung auf einen 
bestimmten Zeitpunkt eingestellte Schaltuhr schaltet den Strom ein, 
und unterbricht ihn rechtzeitig. Die HausfrJ&U:Un£i\')t diliun zur gewiinsch-

Mortzsch, Elektr. Rochen. 4 
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ten Zeit ein wohlschmeckendes, nahrhaftes Essen vor. Abb.55 zeigt 
ein derartiges Bratrohr mit einer Schaltuhr, auch Kleinkiiche genannt. 
Die Praxis hat gezeigt, daB sogar gleichzeitig im Bratofen Fleisch ge­

Abb. 56. Elektrische Kochrohre mit eingeballtcm 
Temperaturschalter mit Zweiplattentischherd 

zusammengebaut. 

braten und Gemiise gekocht 
werden kann [4 7J. 

Man hat nun versucht, 
derartige Kochrohren mit 
dem vom Okonom her be­
kannten Warmeschalter 
[52, 49] auszuriisten, die 
Unter brechungder Energie­
zufuhr also nicht, wie oben 
gezeigt, von derZeit sondern 
von der Temperatur ab­
hangig zu machen [30]. 
Abb. 56 zeigt einederartige 
Kochrohre, die mit einem 
Zweiplattentischherd zu­
sammengebaut ist. In der 
Regel arbeitet die Koch­
rohre ahnlich dem Okonom 

mit einem Warmeschalter. Urn sie auch als Bratofen benutzen zu 
konnen, kann aber der Warmeschalter durch einen besonderen Schalter 

iiberbriickt werden. Der 
Of en wird dann wie ein 
normales Bratrohr ge­
schaltet. Die Kombination 
del' Kochrohre mit dem 
Zweiplattenherd ist zwei­
fel10s recht anpassungs­
fahig. 

Abb. 57. Elcktrisches Haubenkochgeriit 
mit Temperaturregler. 

SchlieBlich besteht die 
Moglichkeit, die Warme­
zufuhr durch einen Tem­

peraturregler zu steuern. Hiervon macht das in Abb. 57 dar­
gesteIIte Haubenkochgerat Gebrauch. Das Gerat besteht aus einem 
Tischherd, iiber den eine Aluminiumhaube gestiilpt wird [40]. Hier­
durch wird del' Warmeverlust del' auf die Kochplatten gesteIIten Topfe 
auf ein MindestmaB beschrankt. Ein eingebauter selbsttatiger Warme­
regler halt die Temperatur unter der Haube gerade auf del' fiir die Zu­
bereitung der Speisen erforderlichen Hohe. Wird die Kochtemperatur 
erreicht" so schaltet er den Strom ab; bei Unterschreitung einer nur urn 
wenige Grade tiefer liegenden Temperatur schaltet er den Strom von 
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selbst wieder ein. So wird erreicht, daB die Speisen dauernd im Kochen 
bleiben, und daB weder ein Uberkochen noch ein Anbrennen stattfinden 
kann. Das Gerat besitzt zwei Kochstellen zu je 1200 Watt und einen 
Schalter, durch den entweder die vordere Kochstelle allein (Schalter­
stellung I) oder beide Kochstellen (Schalterstellung 2) in Reihe, so daB 
auf jede nur 600 Watt entfallt, eingeschaltet werden. In beiden Schal­
terstellungen, also sowohl mit einer Kochstelle als auch mit zwei Koch­
stellen, kann das Gerat mit Haube verwendet werden. Zugleich kann 
man abel' den Herd in Schalterstellung I ohne Haube gebrauchen. 
Die vordere Kochplatte arbeitet in dieser Schalterstellung mit 1200 Watt 
als normale Kochplatte, 
auf der allePfannengerichte 'C 
wie Omelettes, Schnitzel 80 ~~7t--+--+--+7t-t--+--:7"""F'+7i--+-----l 
usw. zubereitet werden 
konnen.'Der Warmeregler 
ist bei dieser Verwendung 'IOI7'7:/7'7IS4---+-----bfL--I74--I 

auBer Betrieb gesetzt. Die 
Arbeitsweise geht aus 20 1S#:ry.s,j'+----t.~-+----t7'j----1 

Abb.58 hervor [5, 17]. 
Der RegIer laBt jeweils 
nur soviel Energie zu­
stromen, als zur Aufrecht­
erhaltung einer bestimmten 

60 80 100 
Abb. 58. Temperaturverlauf im Haubenkochgerat 

mit Temperaturregler. 
a = Wassertemperatur, b = Flelschtemperatur. 

Temperatur notig ist. Das Gerat arbeitet am besten, wenn beide 
Platten mit annahernd gleichen Kochgutmengen beschickt sind. Na­
tiirlich ist die Kochdauer, infolge del' etwas niedrigeren Temperatur im 
Kochgut langer als auf der Kochplatte (etwa 2-4 h je nach Speisen­
folge), was jedoch nicht nachteilig wirkt, da ja das Gerat selbsttatig, 
d. h. ohne jede Beaufsichtigung durch die Hausfrau arbeitet. Auch die 
zuweilen geauBerten Bedenken, daB die langere Zubereitungsdauer der 
Speisen diesen schadlich sei, hat sich durch einwandfreie Untersuchungen 
der Ernahrungsphysiologen als irrig erwiesen. Ganz im Gegenteil hat 
die verhaltnismaBig niedrige Temperatur zur Folge, daB keinerlei Nahr­
werte oder Mineralstoffe durch Verdampfen ausgetrieben werden. Der­
artige Kochgerate haben sich vor allem in Sachsen, dann aber auch in 
Norddeutschland, z. B. in einer groBeren Siedlung in Bremen mit 180 
Wohnungen gut bewahrt. 

Alle diese Kochgerate fUr das Kochen im geschlossenen Raum geben 
die Moglichkeit zu einem besonders sparsamen Energieverbrauch. Da 
sie zudem der Hausfrau ein Sparen von Zeit und Miihe mit sich bringen, 
werden sie haufig Sparkochgerate oder Sparherde genannt. 

4* 
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d) Auswahl der Herde und Kochgeschirre. 
Einheitliche Richtlinien fUr die Auswahl elektrischer Herde lassen 

sich nicht ohne weiteres aufstellen [34], da GroBe und Ausfiihrung des 
Herdes nicht nur von der GroBe der Familie, sondern auch von ihren 
Lebensgewohnheiten abhangen. Zunachst ist zu iiberpriifen, ob besser 
Sparkochgerate (fiir Kochen im geschlossenen Raum) oder Plattenherde 
Verwendung finden. Man hat in Deutschland zunachst versucht, in 
erster Linie sog. Sparkochgerate (Haubenkochgerate) zu propagieren. 
Trotz der unleugbaren Vorteile dieser Gerate, wie selbsttatiges Arbeiten, 
geringerer Stromverbrauch, wird in Deutschland zur Zeit der Hoch­
leistungsplattenherd bevorzugt. Der Grund fiir diese Entwicklung ist 
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wohl darin zu suchen, daB 
die Sparkochgerate eine 
griindliche Umstellung der 
hausfraulichen Kochweise 
bedingen, die man, schon 

aus . propagandistischen 
Grunden, der Hausfrau vor­
erst nicht zumuten sollte. 
Die Mehrzahl der deutschen 
Elektrizitatswerke hat des-OOO~I 

I} 1 2 .J 'I .5 6' 7 0 9 halb ihr Hauptaugenmerk 
tiler Wasser ill elllspr. lOp! dem Plattenherd zugewandt, 

Abb. 59. Stromverbrauch beim Ankochen verschiedener zum. aI, wie spater noch ge­
Wassermengen auf Kochplatten verschiedener GroBe. 

nauer dargelegt wird, die 
anfanglich gehegten Befiirchtungen hinsichtlich der Belastungsspitzen 
sich als wenig begrundet erwiesen haben. Die Haubenkochgerate 
konnen aber in Sonderfallen (z. B. werktatigen Frauen) gute Dienste 
leisten. Auch konnten fur die Zukunft kombinierte Herde (Hauben­
kochgerate mit Plattenherd und Bratofen) Bedeutung erlangen. Die 
nachstehenden Ausfiihrungen beziehen sich aber in erster Linie auf die 
Einfiihrung von Plattenherden. 

Fiir die zweckmaBigste Auswahl des Plattenherdes ist vor allem zu 
erortern, welche PlattengroBen der Herd aufweisen soIl. Der Herd soIl 
die Aufgabe erfiillen, moglichst' aIle im Haushalt vorkommenden Koch­
gutmengen mit einem MindestmaB von Energieverbrauch kochen zu 
konnen. In Abb. 59 ist der Stromverbrauch· beim Ankochen verschie­
dener Wassermengen auf Kochplatten verschiedener GroBe dargestellt, 
wobei jeweils der Kochtopf so gewahlt wird, daB er moglichst ganz mit 
Wasser gefiillt ist. Man erkennt, daB fiir kleine Kochgutmengen der ge­
ringste Stromverbrauch beim Kochen auf der kleinen Kochplatte er­
zielt wird. Es ist ferner erkennbar, daB die am haufigsten in Haushalten 
mittlerer GroBe verwendete Kochgutmenge von 3-4 Liter am besten 



Der elektrische Haushaltherd. 53 

auf der 18 cm-Platte zubereitet werden kann. Die 18 cm-Platte sollte 
deshalb an keinem elektrischen Herd fehlen. 

Mit einem Zweiplattenherd diirfte man im allgemeinen bei Familien 
von 3--4 Personen auskommen konnen, wobei man in stadtischen Haus­
haltungen als zweite Platte am besten die 14,5 cm-Platte, in groBeren 
Haushaltungen und auf dem Lande die 22 cm-Platte wahlt. Wenn der 
Zweiplattenherd auch seine praktische Brauchbarkeit erwiesen hat, sollte 
man doch versuchen, nach und nach auf den Dreiplattenherd iiberzu­
gehen, wenn man eine vollelektrische Kiiche erstrebt, d. h. von vorn­
herein auf die auch nur aushilfsweise Benutzung eines kohle- oder anders 
beheizten Herdes verzichten will. Die Einfiihrung des Dreiplattenherdes 
an Stelle des Zweiplattenherdes wird in letzter Zeit dadurch erleichtert, 
daB die bis vor kurzem noch bestehenden sehr groBen Preisunterschiede 
zwischen Zwei- und Dreiplattenherden in neuester Zeit so stark ver­
ringert worden sind, daB eine Beschrankung auf zwei Platten aus diesem 
Grunde kaum gerechtfertigt erscheint. 

Der Zweiplattentischherd ist unter diesen Gesichtspunkten gewisser­
maBen als "Obergangsform aufzufassen. Auch bei der Einfiihrung des 
Gases als Warmequelle in der Kiiche wurden zunachst ausschlieBlich 
zweiflammige Kocher benutzt. Der Ubergang auf den Gasvollherd hat 
sich erst verhaltnismaBig spat vollzogen. 

Fiir die vollelektrische Kiiche kommt demnach meist der Dreiplatten­
herd in Frage. Er solI zweckmaBig drei Kochplatten verschiedenen 
Durchmessers (1 Stiick 145 mm, 1 Stiick 180 mm, 1 Stiick220 mmDurch­
messer) enthalten, da dann, wie Abb.20 zeigt, aIle Kochgutmengen 
unter annahernd gleich giinstigen Bedingungen zubereitet werden kon­
nen. Der groBen Platte von 220 mm Durchmesser kommt dann eine 
besondere Bedeutung fUr die Zubereitung von Pfannensachen zu. Hier 
ist eine gewisse Flache notig, wenn fUr mehrere Personen die Bratsachen 
gleichzeitig zubereitet werden sollen. - Ob bei Vierplattenherden als 
vierte Platte eine solche von 180 oder 220 mm Durchmesser hinzugefiigt 
wird, hangt von den jeweiligen Verhaltnissen abo Die meisten Herde 
sind heute so eingerichtet, daB auf Wunsch an Stelle der groBeren Platte 
auch eine kleinere eingesetzt werden kann. Der entstehende freie Raum 
zwischen Herdplatte und Kochplatte wird dann durch einen sog. Zwischen­
ring ausgefiillt. Wenn diese Moglichkeit auch begriiBt wird, so sollte 
sie doch nicht allzu sehr gefOrdert werden, da es unbedingt eine gewisse 
zusatzliche Komplikation des Herdaufbaues bedeutet. 

Nach den bisher gemachten Erfahrungen ist es zweckmaBig, den 
Herd nicht unnotig groB zu wahlen. Der Stromverbrauch steigt beim 
Vorhandensein einer groBeren Anzahl von Kochplatten haufig dadurch 
an, daB die Hausfrau, oft ganz unbewuBt, aIle Platten benutzt. Der 
durch die unnotige Aufheizung der Plattenkapazitat verursachte 



54 Gerate ffir die elektrische Haushaltkiiche. 

Mehrverbrauch beeinfluBt dann den Gesamtverbrauch. Da zudem der 
Hochstlastanteil der einzelnen Haushaltungen mit dem AnschluB­
wert des Herdes wachst, liegt es auch im Interesse der Elektrizitats­
-werke, daB nicht unnotig groBe Herde gewahlt werden. Die Elektri­
zitatswerke miissen in den Fragen der zweckmaBigen Herdauswahl ihre 
Abnehmer weitgehend beraten. 

Auf jeden Fall sollte jede elektrische Kiiche auBer dem Herd noch 
einen Tauchsieder odereinendirektbeheiztenelektrischen Wasser­
-kocher erhalten, da dies den Kochbetrieb, vor allem die FrUhstiicks­
bereitung, wesentlich erleichtert. 

tJber die Bedeutung der elektrischen HeiBwasserspeicher fUr die 
Kiiche s. S. 64 u. S. 79. 

Besondere Uberlegungen sind schlieBlich hinsichtlich der Auswahl 
elektrischer Herde fiir Iandwirtschaftliche Betriebe notig. 

A ufteilung der zu verp£legenden Personen 
auf Herrschafts- und Gesindekiiche in 

land wirtschaftlichen Betrie ben versch. GroBel • 

GroBenklasse I Herrschaftskiiche 

2- 5 ha 
5-10 " 

10- 20 " 
20- 50 " 
50-100 " 

100-200 " 

2 bis 5 
3 
4 " 6 
4 " 5 
4 " 5 
4 " 5 

Gesindekiiche 

Obis 2 
2" 5 
4 " 15 

16 " 45 

Bei der Einrich-
tung elektrischer 

Kiichen auf dem 
Lande hat man sich 
bisher in erster Linie 
auf die in Stiidten 
gesammelten Erfah­
rungengestiitzt. Dies 
war moglich, solange 
es sich um ausge­
sprochene Kleinbe­

triebe (Pfarrer, Lehrer, Beamte, Handwerkerusw.) handelte. Auch fUr die 
elektrischen Kiichen der Hausler und Instleute sowie der Haushaltungen 
von kleineren Gartnereien und Landwirtschaftsbetrieben mogen ahn­
liche Voraussetzungen gelten. Anders liegen die Verhaltnisse aber, so­
bald man daran geht, auch die Kiichen der eigentlichen Gutsbetriebe zu 
elektrifizieren. Der Gutsbetrieb hat nicht nur groBere Personenzahlen 
zu verpflegen, sondern stellt an die Kiiche noch eine Reihe besonderer 
Anforderungen, denen von vornherein Rechnung getragen werden muB, 
wenn MiBerfolge vermieden werden sollen. 

Die GroBe der zu wahlenden Kochgerate hangt in erster Linie von 
der Anzahl der zu verpflegenden Personen abo Die Personenzahl schwankt 
nun je nach der GutsgroBe in ziemlich weiten Grenzen. Auch ist bei 
groBeren Giitern zwischen der Herrschafts- und der Gesindekiiche zu 
unterscheiden. Obenstehende Tabelle gibt hieriiber einen tJberblick. 
Hierzu kommen noch in gewissen Jahreszeiten die Saisonarbeiter. 1m 
Durchschnitt kann hier mit folgenden Zahlen gerechnet werden: 

1 Nach Landwirtschaftliche Betriebsstatistik 1925. 
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GroBe des landw. Betriebes \20-50 ha [ 50-100 ha [100-200 ha I tiber 200 ha 
Zahl der Saisonarbeiter.. 2-3 5-7 12-15 30 

Die Gesichtspunkte fUr die Einfiihrung elektrischer Kiichen in landwirt­
schaftlichen Betrieben sind ganz verschieden, je nachdem, ob es sich um 

klein- und mittelMuerliche Betriebe, 
groBbauerliche Betriebe oder 
GroBbetriebe 

handelt. 
Bei kleinbauerlichen Betrieben wird man im allgemeinen mit den 

iiblichen Haushaltherdtypen auskommen. 
Besondere Aufmerksamkeit ist auf die Frage der Futterbereitung zu 

richten. Man findet zuweilen in kohle- und holz beheizten Kiichen, daB 
die Futterbereitung mit auf dem Herd in der Kiiche edolgt. Die Land­
wirte haben aber sehr wohl erkannt, daB diesel' Zustand weder zweck­
maBig noch edreulich ist und verwenden deshalb meist schon besondere 
Futterdampfer. Dies gilt in noch haherem MaBe fiir die elektrische 
Kiiche. Hier soUte grundsatzlich davon abgesehen werden, das Futter 
auf dem elektrischen Herd zu kochen. Die zu verwendenden Futter­
dampfer werden am besten mit elektrischer Beheizung gewahlt, da sie 
dann mit billigem Nachtstrom betrieben werden kannen. 

Auch der Frage der HeiBwasserbereitung kommt fiir den landlichen 
Haushalt besondere Bedeutung zu. Del' HeiBwasserspeicher steHt an 
sich ein hierfiir geeignetes Gerat dar. Es dad jedoch nicht verkannt 
werden, daB seiner allgemeinen Einfiihrung wegen der Erhohung der 
Anschaffungskosten und dem in landwirtschaftlichen Betrieben stark 
schwankenden HeiBwasserbedad gewisse Schwierigkeiten entgegen­
stehen. Ein niedriger Nachtstrompreis ist dann die Voraussetzung da­
fUr, daB der Landwirt auf die Dauer zufrieden bleibt. 

Es dad nicht verschwiegen werden, daB in del' HeiBwasserversorgung 
der Gutsbetriebe die Hauptschwierigkeit fiir die Einfiihrung des elek­
trischen Kochens in landwirtschaftlichen Betrieben liegt. 

Dies gilt vor aHem fiir die Einrichtung in groBbauerlichen Betrieben. 
Hier kommt hinzu, daB die iiblichen Haushaltherde meist nicht mehr 
ausreichen, da haufig 10-15 Personen zu verpflegen sind. 

Wenn man bedenkt, daB bei suppigem Essen auf dem Lande mit 
%-1 Liter Essen je Kopf gerechnet werden muB, so miissen z. B. bei 
12 Personen gelegentlich etwa 10 Liter Essen zubereitet werden. Auf 
der 220 mm-Kochplatte konnen abel' bei Benutzung del' iiblichen Topf­
graBen hochstens 8 Liter Essen gekocht werden. Es ist deshalb notig, 
daB alle derartigen Haushaltungen eine Kochplatte groBeren Durch­
messers, etwa eine solche von 300 mm Durchmesser, erhalten. Weiter­
hin erweist sich bei derartigen Personenzahlen der Bratofen in der beim 
Haushaltherd iiblichen Abmessung als zu klein. Der Of en muB min-
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destens 550 mm Tiefe und moglichst 400 mm Breite haben. Eine 
weitere Uberlegung zeigt, daB man in derartigen Betrieben im all­
gemeinen nicht mit einem Bratofen ausreicht, sondern daB zwei groBere 
oder mindestens ein groBerer und ein kleinerer Bratofen vorhanden 
sein mUssen. 

Diese Forderung ergibt sich auch, wenn man die Frage des Brotbackens beriick­
sichtigt. Ein 10- bis 12 kopfiger Landhaushalt benotigt je Woche etwa 25-30 kg Brot, 
also etwa 12- 15 Brote zu 2 kg. Die Bauernfrau will den Brotbedarf einer Woche an 
einem Tage backen. Da del' angemachte Sauerteig nul' etwa 5--6 Stunden stehen 
kann, ohne zu verderben , muB diese Backarbeit in fiinf Stunden erledigt sein. 
Rechnet man fiir jedes Brot mit etwa 45 Minuten Backzeit, so ergibt sich schon 
hieraus, daB mit einem Bratofen, selbst wenn er zwei Brote gleichzeitig faBt, nur 

Abb. 60. Landwirtschaftsherd mit zwei BraWlen 
nnd vier Kochplatten . 

schwierig auszukommen ist. Beim 
Vorhandensein von zwei BackOfen 
konnen dagegen vier Brote gleich­
zeitig erbacken werden, so daB die 
ganze Backarbeit in etwa 3-4 Stun­
den bewaltigt ist. 

Die Anforderungen, die ein 
derartiger groBer Gutshaushalt 
an die elektrische Kuche stellt, 
haben zur Schaffung emer 
neuen Herdart gefUhrt. Die 
sog. Landwirtschaftsherde 
sind gewissermaBen verstarkte, 
erweitere Haushaltherde (Abb. 
60). Der Herd hat vier Koch­
platten (zwei von 300 mm 
Durchmesser, zwei von 220 mm 
Durchmesser) sowie zwei Brat-
Ofen von 550 mm Tiefe und 

380 mm Breite. Der GesamtanschluBwert betragt 12,6 kW. 

Noch schwieriger liegen die Verhaltnisse in landwirtschaftlichen GroBbetrieben. 
Wenn samtliche Personen, also Herrschaft, Gesinde und Saisonarbeiter, aus del' 
elektrischen Kiiche verpflegt werden solien, ergeben sich in den meisten Fallen so 
viele Portionen, daB man auch mit den oben geschilderten Landwirtschaftsherden 
nicht mehr auskommt und zur Verwendung von GroBkiichengeraten iibergehen 
miiBte. Besondere Aniorderungen werden wahrenu del' Saisonarbeit, groBer Jagd­
essen, wahrend del' Schlachttage und beim Einmachen groBerer Obstmengen an 
die Kiiche gestelit. 

Die Anschaffungskosten del' meist in Einzelanfertigung hergestellten GroB­
kiichengerate sind aber im Vergleich zu denen der Haushaltherde hoch, so daB sich 
deren Einfiihrung in groBerem Umfang wohl zunachst gewisse Schwierigkeiten:'ent­
gtlgenstellen, zumal auch die HeiBwasserversorgung derartiger GroBbetriebe be­
sondere Aufwendungen notig macht. Man hat deshalb haufig den Weg ge­
wahlt, in del' Gesindekiiche den alten Kohleherd zu belassen und nul' die 
Herrschaftskiiche mit elektrischen Geraten auszustatten, da hier mit den vor-
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handenen Herdtypen ohne weiteres auszukommen ist. Die E1ektrifizierung der 
Herrschaftskiiche ist besonders 1eicht durchfUhrbar, wei1 zumeist in derartigen 
GroBbetrieben Herrschafts- und Gesindekiiche vollig getrennt gefiihrt werden, 
und die Kiichen haufig sogar in ganz verschiedenen Raumen oder Gebauden unter­
gebracht sind. 

Auswahl der Kochgeschirre. Jedem elektrisehen Herd solI aus den 
oben angefUhrten Grunden (s. S. 14 ff.) das passende Elektrokoehgesehirr 
gleieh mitgeliefert werden, da nul' dann eine Befriedigung aller Wiinsehe 
del' Hausfrau moglich ist. Die einmaligen, verhaltnismaBig geringen An­
schaffungskosten machen sich bald bezahlt. Geeignete Kochgeschirre 
verschiedener Art und GroBe sind heute auf dem Markt in allen Preis­
lagen zu haben. Wie bei einer so jungen Entwieklung nieht andel'S zu 
erwarten, unterscheiden sich die Fabrikationsreihen del' einzelnen 
Firmen nieht nul' in den TopfgroBen, sondern aueh darin, daB 
die listenmaBigen Bezeiehnungen del' Topfe voneinander abweichen. 
Da die Elektrokochgeschirre meist beim Kauf des Herdes gleich mit­
geliefert werden, braucht del' Kunde eine Entscheidung iiber die Auswahl 
del' Topfe heute kaum zu treffen. Bei del' weiteren rasehen Entwieklung 
des elektrisehen Kochens wird jedoch zweifellos das Topfgesehaft mehr 
und mehr auf die Haushaltgesehafte ubergehen. Dann ist abel' die 
Vereinheitliehung del' Koehgeschirre dringende Voraussetzung fUr eine 
einfache Auswahl del' Topfe. Neben einer Verringerung del' Typenzahl 
ist VOl' allem auch die Festlegung del' GroBenverhaltnisse, wie sie fiir ge­
wohnliche Koehgesehirre in den Normenblattern 600lff. aufgestellt 
sind, . wiehtig. 

Erfreulicherweise sind Bestrebungen zu einer Normung del' Elektro­
koehgesehirre bereits im Gange. Die Zahl del' herzustellenden Topfe 
solI verringert werden. Bei Topfen gleiehen Durehmessers solI jeweils 
ein hoher und ein niederer Koehtopf und ein hoher und ein niederer­
Bratentopf, auBerdem eine Bratpfanne vorgesehen werden. Naeh­
stehende Zahlentafel zeigt einen Normenvorsehlag des Reiehsbunds del' 
deutsehen Metallwarenindustrie. 

Nenninha1t in 1 (gestrichen voll) 
Bezeichnung des Topfes Topfdurchmesser mm 

16 18 20 22 24 

Hoher Kochtopf . 2,8 3,9 5,3 7,0 9,0 
Niederer Kochtopf . 2,2 3,0 4,0 5,3 6,7 
Hoher Bratentopf . 1,6 2,2 3,1 4,1 5,4 
Niederer Bratentopf 1,25 1,75 2,4 3,2 4,1 

Es ware von Vorteil, die Typenreihen dariiber hinaus noeh weiter 
zu verringern, so daB fUr jede Kochplatte nm eine Reihe bestimmten 
Durehmessers zur Verwendung kommt. Hierbei tritt die Frage auf, ob 
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die Reihe mit 14,18 und 22 cm Durchmesser, oder diejenige mit 16, 20 
und 24 cm Durchmesser gewahlt wird. Aus verschiedenen Griinden 
scheint die Bevorzugung der zweiten Reihe gerechtfertigt, obwohl dies 
eine Abkehr von dem bisher grundsatzlich festgehaltenen Standpunkt 
bedeutet, daB die Topfe gleichen Durchmesser wie die Kochplattenhaben 
sollen. Wie auf S. 14 gezeigt, bedeutet die Wahl eines etwas zu groBen 
Topfes keinen nennenswerten Mehrverbrauch. 

Fur die Verwendung der Topfe groBel'en Durchmessers spricht aber 
folgende Uberlegung: Der gl'oBte heute auf dem Markt befindliche Topf 
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Abb.61. Mindestauswahl von Kochgeschirren fUr Herde 
verschiedener GroBe. 

mit 18 em(ll hat einen 
N enninhalt von 4 Liter, 
entspl'eehend einem N utz­
inhalt von 3,5 Liter. Nun 
finden aber Zweiplatten­
hel'de mit je einel' 14,5 und 
18 em-Platte sehr haufig 
aueh bei Familien mit drei 
und vier Pel'sonen Ver­
wendung. Fur letztere er­
weist sieh dann del' 18 em­
Topf mit 3,5 Liter Nutz­
inhalt haufig als zu klein . 
Der entsprechende Topf 
mit 20 cm(ll aber hat einen 
Nenninhalt von 5,3 Liter, 
entspl'echend einem Nutz­
inhalt von 4,75 Liter, wird 
also genugen; die gleiche 
Uberlegung gilt fUr die 

Topfe mit 14und 16 em(ll. Aueh hiel' sind die Topfe groBeren Durch­
messel's vielseitigel' verwendbal'. 

SchlieBlich ist zu beachten, daB bei del' Verwendung von Stahl­
geschil'ren mit auBen abgerundeter Bodenkante ja sowieso Topfe etwas 
groBeren Durchmessel's Verwendung finden mussen. Bei einer Fest­
legung del' Durehmesser auf 16, 20 und 24 cm wiirde dieser Unterschied 
in Wegfall kommen. Voraussetzung fUr den ordnungsgemaBen Betrieb 
des Herdes bei der Wahl eines Topfes groBeren Durchmessers ist aller­
dings, daB dann die Kochplatte einige Millimeter uber der Herdplatte 
heraussteht, was bei l'ichtiger Einstellung der Kochplatte leicht zu er­
reichen ist. 

Um ein Aufeinandel'setzen del' verschiedenen Topfe zum Zweck des 
Turmkochens zu ermoglichen, ist die Normung der Zwischenringe, wie 
sie heute schon bei einigen Fabrikaten ublich ist, erforderlich. Aueh ist 
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es wichtig, die Topfgriffe so auszubilden, daB sie das tibereinander­
setzen nicht hindern. 

Es bleibt nun zu erortern, welche TopfgroBen den einzelnen Herd­
typen zweckmaB.ig mitzugeben sind. Ausschlaggebend muB sein, daB 
die Hausfrau moglichst aIle vorkommenden Kochgutmengen mit dem 
geringstmoglichen Energieverbrauch zubereiten kann. Abb.59 zeigte, 
wie sich die Zubereitung verschiedener Kochgutmengen auf die einzelnen 
Kochplatten verteilt. Fiir Herde verschiedener GroBe (Zweiplatten­
tischherde sowie V ollherde) diirfte sich dann die Mitlieferung der in 
Abb. 61 aufgefiihrten Kochgeschirre alsMindestforderungergeben. Dabei 
ist nicht beriicksichtigt, daB die Hausfrau aus Bequemlichkeitsgriinden 
oft noch einige Topfe mehr benutzen will. Um jedoch die erstmaligen 
Anschaffungskosten nicht zu hoch werden zu lassen, scheint hier die 
Beschrankung auf das Notwendigste am Platze. Die Hausfrau wird 
dann wohl in den meisten Fallen nach kurzer Zeit von sich aus ihr Koch­
geschirr noch etwas erganzen. 

Die Praxis hat gezeigt, daB heute fiir jeden Verwendungszweck ge­
eignete Herdtypen und geeignete Kochgeschirre auf dem Markt sind, 
so daB vom Standpunkt des Geratebaues der Einfiihrung des elektri­
schen Kochens keine Hemmungen entgegenstehen. 

2. Elektrische Zusatzgerate. 
a) Gerate fur Hei.Bwasserbereitung. 

1m Haushalt wird taglich heiBes Wasser in mehr oder weniger groBen 
Mengen benotigt. In groBstadtischen Wohnungen ist vielfach zentrale 
Warmwasserversorgung vorhanden. Den elektrischen Geraten obliegt 
dann lediglich die Aufgabe, das meist 50-60gradige Wasser gegebenen­
falls zum Sieden zu bringen. Daneben muB aber auch fiir GenuBzwecke 
kaltes Wasser erwarmt werden. In Wohnungen ohne zentrale Warm­
wasserversorgung kann die gesamte HeiBwasserversorgung mit Vorteil 
elektrisch erfolgen. Dies kann in iiblicher Weise auf dem elektrischen 
Herd geschehen. Nun ist der Vorgang der HeiBwasserbereitung aber 
weder an die Einhaltung gewisser Temperaturen (keine Anbrenngefahr) 
gebunden, noch ist eine besondere Reinigung der Kochgeschirre notig. 
Man hat deshalb hierfiir besondere Gerate entwickelt, die die Er­
warmung des Wassers mit einem geringstmoglichen Energieaufwand 
und in moglichst kurzer Zeit gewahrleisten. FUr die Zubereitung kleiner 
Mengen kommt der elektrische Tauchsieder oder der direkt beheizte 
Wasserkocher in Frage. Bequemer ist es aber natiirlich, wenn die Haus­
frau immer einen gewissen Vorrat heiBes Wasser zur Verfiigung hat. 
Man verwendet dann den elektrischen HeiBwasserspeicher, der ganz 
selbsttatig, sauber und bequem arbeitet. 



60 Gerate fiir. die elektrische Haushaltktiche. 

Der Tauchsieder. Das Prinzip des Tauchsieders beruht darauf, den 
Heizkorper direkt in das Kochgut hineinzulegen und so mit moglichst 
geringen Verlusten auszukommen. Der Heizkorper selbst kann dabei 
als Kolben·, Schleifen- oder Ringheizkorper ausgebildet sein (s. Abb. 62). 
Die besten Warmeubertragungsverhaltnisse werden im allgemeinen beim 

Ringheizkorper erreicht. Urn ein mog­
lichst schnelles Anheizen zu erzielen, ist 
man bestrebt, das vVarmespeicherver­
mogen moglichst gering zu halt en. Dann 
besteht allerdings die Gefahr, daB del' 
Tauchsieder bei langerem Trockengehen 
schlieBlich zerstort wird. Durch zweck. 
maBigen Einbau del' Heizkorpel' hat man 
abel' auch hier wesentliche Fortschritte 
erzielt. Manche Fabrikate konnen tage-

Abb.62. Verschiedene Formen von 
Tauchsiedern. 

lang trocken eingeschaltet bleiben, ohne 
durchzubrennen. Bei anderen wird das 

Durchbrennen durch Einbau einer besonderen Schmelzsicherung vel'­
hindert. 

Naturlich arbeitet auch del' Tauchsieder nicht mit einem 100%igen 
Wirkungsgrad, da ja wahrend del' Aufheizzeit auBer dem Wasser auch 
del' Topf aufgewarmt wird, del' wiederum an seine Umgebung und VOl' aHem 
an seine Unterlage Warme abgibt. Auch wird wahrend des Ankochens 
Wasser verdampft. Die Warmeverluste konnen verringert werden, 
wenn del' Topf auf eine schlecht warmeleitende Unterlage, z. B. Asbest, 
gesetzt wird [31]. Wirkungsgrade von 90% lassen sich erreichen. 

Del' Tauchsieder hat neben dem geringen Energievel'brauch und del' 
kurzen Ankochzeit noch den Vorteil, in jedem beliebigen GefiiB (auch 
in einer Kanne, einem Glas odeI' dgl.) verwendet werden zu konnen. 
Sein Anwendungsgebiet ist deshalb sehr vielseitig. Ublich sind nach­
stehende TauchsiedergroBen: 

Tauchsieder finden auch in 
nicht voHelektrischen Haus­
haltungen vielfach Verwendung, 

--------+-------- zumal sie sich durch verhalt­

Ftir Wassermenge 
Liter 

AnschluBwert 
Watt 

V4 
1-3 

libel' 4 

300 
600-750 

1000-1200 

nismaBig niedrige Anschaffungs­
kosten auszeichnen. 

Der Wasserkocher (auch Tee-
kannen, Eierkocher, Kaffeeberei­

ter usw.). Es liegt del' Gedanke nahe, den Heizkorper direkt an den Boden 
eines Kochtopfes zu befestigen und somit einen direkt beheizten Kocher zu 
erhalten. Tatsachlich war auch die erste elektrische Kii.che mit derartigen 
Einzelgeraten ausgerustet (s. Abb. 158). Die Schwierigkeit del' Reinigung 
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fiihrte dann dazu, diesen Weg zu verlassen und zur Kochplatte iiberzu­
gehen. Elektrisch beheizte Topfe werden aber auch heute mit groBem 
Vorteil zur HeiBwasserbereitung benutzt. Wahrend in den Anfangen der 
Elektrowarmetechnik die Heizkorper dadurch hergestellt wurden, daB 
Metallbronze direkt auf den Boden des EmaiIletopfes aufgemalt und 
dann eingebrannt wurde, ging man dann dazu iiber, einen selbstandi­
gen Heizkorper [bestehend aus dem Heizleiter und der Isolation (Mi­
kanit oder dgl.)] an den Topfboden 
anzupressen (s. Abb. 6:{). Del' Topf 
selbst besteht meistens aus ver ­
nickeltem Messingblech oder aus 
Aluminium. Erst in neuester Zeit 
ist man bei dem sog. ExpreBkocher 
[28] wieder dazu iibergegangen, den 
Topfboden selbst als Heizkorper 
auszubilden, indem dieser genau wie 
das bekannte Oberteil del' Koch­

Abb.63. Aufbau eines Wasserkochers. 

platte, aber aus SpezialtombakguB, ausgebildet wird. An den Topf­
boden mit dem in keramischer Masse eingebetteten Heizleiter werden 
dann die Seitenwande des Topfes durch ein Spezialverfahren befestigt. 

Der elektrische Wasserkocher ist das wichtigste Zusatzgerat del' 
elektrischen Kiiche und sollte am besten von vornherein jedem elek­
trischen Herd, gewissermaBen als Zubehor, mitgeliefert werden. Er ge-

Abb.64. Abwandlung des Wasserkochers ZHr Tee- oder Kaffeemaschine. 

stattet in kurzer Zeit und mit geringem Energieaufwand [19] (Wirkungs­
grad etwa 80-85%) die Zubereitung von kochendem Wasser und ist 
deshalb, VOl' aHem fiir die Friihstiicksbereitung (Kaffee, Tee), unentbehr­
lich. Ublich sind Wasserkocher fiir 1, 1,5 odeI' 2 Liter Inhalt mit 
600 Watt AnschluBwert. Fiir ein Liter werden dann 13 Minuten, fiir zwei 
Liter 22 Minuten Ankochzeit benotigt. Die erwahnten ExpreBkocher er­
reichen bei einer Leistung von 1,2 kW den Siedepunkt fiir 1 Liter bereits 
nach 6,5 Minuten, bei 2 Liter nach 11,5 Minuten. Der Kocher kann auf 
Wunsch auch mit einer Heizleistung von 1,8 kW ausgestattet werden, 
was eine weitere Verkiizung der Anheizzeit bewirkt. 
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AuBel' dem eigentlichen Wasserkocher finden auch besondere elek­
trische Teekannen und Kaffeebereiter Verwendung, die abel' 

in ihren Grundprinzipien aIle auf den Wasserkocher zuriick­
gehen (s. Abb. 64). Bei den Kaffeemaschinen wird das sie­
dende Wasser durch ein besonderes Rohr hochgefUhrt und 
iibersprudelt das Kaffeemehl, so daB bei bester Ausnutzung 
des Kaffees ein guter Geschmack erzielt wird. Abb. 65 
zeigt eine groBere Kaffeemaschine. 

Zur Verwendung als Eierkocher erhalt del' Wasser­
kocher einen besonderen Einsatz. Es werden abel' auch 

Abb.65. b d E' k h b t b . d d' . W Kaffeemasehine. eson ere leI' oc er ge au, el enen Ie gennge asser-
menge durch direkte Elektrodenheizung (das Wasser selbst 

bildet den Widerstand) erwarmt und verdampft wird. 
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Abb. 66. Schema des Gcriiteanschlusses durch Geratesteckvorrichtung. 

Del' AnschluB aller diesel' Gerate erfolgt meist durch eine sog. Ge­
rateanschluBschnur (s. Abb. 66). 

Der Heillwasserspeicher. Oft wiinscht die Hausfrau abel' auch groBere 
HeiBwassermengen rasch zur Verfiigung zu haben. Es besteht grund­
satzlich die Moglichkeit del' Verwendung eines elektrisch beheizten 

Durchlauferhitzers. Wenn abel' groBere 
DurchfluBgeschwindigkeit erzielt werden 
solI, werden derartig hohe AnschluBwerte 
erreicht, daB eine Benutzung groBerer 
Durchlauferhitzer fiir Haushaltzwecke 
praktisch unmoglich wird. 

Zur Bereitung groBerer HeiBwasser­
mengen im Haushalt wird vielmehr del' 
sog. HeiBwasserspeicher benutzt. Diesel' 
besteht aus einem Wasserbehalter mit 
Zu. und Ablauf, del' von einer starken 
Warmeisolationsschicht umschlossen ist, 
die ihrerseits wieder durch einen Blech-t mantel umkleidet wird. In dem Be-

Abb.67. Schema cines elektrischen halter ist ein Heizwiderstand eingebaut, 
HeiBwasserspeichers. del' zur Erwarmung des Wassel's dient. 

Kurz VOl' Erreichen des Siedepunktes, bei etwa 85° C bewirkt ein in den 
Wasserbehalter eingebauter Temperaturschalter eine Unterbrechung des 
elektrischen Stromes (s. Abb. 67). Die ausgezeichnete Warmeisolation 
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halt das Wasser viele Stunden 
lang heiB, so daB auch nach 
mehrstundigem Stehen die 
Temperatur nur urn wenige 
Grade gesunken ist. Durch 
diese Speicherfahigkeit ist es 
moglich, die Erwarmungs­
peri ode von der Entnahmezeit 
unabhangig zu machen. Man 
kann z. B. die Beheizung in 
denN achtstunden vornehmen, 
wahrend die Wasserentnahme 
erst am folgenden Tag statt­
findet. 

Da die Elektrizitats­
werke nachts nur eine 
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Abb. 68. Belastung eines stadtischcn Elektrizitatswerks 
mit und o11nc Heillwasserspcicher. 

Heii3wasserspeicher 
Wandspeicher 

Elektrotechmk 

Ma8e In mm 

FOr 30, 60 und 801 Nenninhalt I) 

DIN 

VDE 4902 
El1IaU fur DIN VOE4900 

Form A 

PrUfdruck fOr Ablauj- und Uberlal.lfspeicher 3 kglcm2 Oberdruck 

sehr geringe Stromab­
nahme aufweisen (s. 
Abb. 68), eine mog­
lichst gleichmaBigeAus­
nutzung ihrer Anlagen 

PrQfdruck fur Hoehdruckspeicher = 2;.: Wassarleitungsdruck, mindaslens abar 10 kg/cm2 Uberdruck 

aber naturlich erstre-
ben, geben sie nachts 
Strom zu wesentlich ver­
billigtem Preis abo Urn 
mit moglichst geringen 
Kosten das Wasser er­
hitzen zu konnen, wird 
deshalb heute fast aus­
schlieBlich von der 

Nachtheizung der 
HeiBwasserspeicher Ge­
branch gemacht. 

Der HeiBwasserspei­
cher arbeitet dann ganz 
selbsttatig. Er wird von 
Hand oder durch eine 
Schaltuhr abends ein­
geschaltet, wahrend die 

Stromunter brechung 
durch den Temperatur­
schalter erfolgt. Die 
Wiedereinschaltung ge-

Ole bildllche Oar6tell"ln~ 161 fUr 
dleAu8fUhrungnlchtm8~oebend. 

1) Nenninhalt 1St die WaSa:.nI\ange, die dam Gere! als Ablaufspaicher batrlabsm1i.Blg entnommen 
werden kann. Zulasslge AbwEilchl.lng + 5ofn. 

Wasser-Zulauf und -Ablaut smd an den Stutzen durch aufgegossane oder emgepragte Pfeila 
deullichzukennzelchnen. 

Gewinda: Whitworth·RohrgeWlI1de nach DIN 259, 

Die AusfLlhrung muB den VDE·Vorschfiften entsprechen. 

April 1930 Verband Deutscher Elektrotechnlker E. V. 

Abb. 69. Genormte Hauptabmessungen von Hei13wasscrspeichern 
DIN VDE 4902. (Wiedergabe erfolgt mit Genehmigung des Deut­
schen Normenausschusses. Verbindlich ist die jeweils neueste 
Ausgabe des Normblattes im DIN-Format A 4, das durch den 

Beuth-Verlag, Berlin S. 14, zu be7iehen 1st.) 
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schieht dann erst am folgenden Abend. Der Speicher muB deshalb 
so bemessen sein, daB er fur den voraussichtlichen Warmwasserbedarf 
des Tages genugende Mengen halt. 

HeiBwasserspeicher werden heute mit einem Wasserinhalt von 5 bis 
10000 Litern hergestellt. Die fUr den Haushalt iiblichen GroBen von 
30,50 und 80 Liter 1nhalt sind in ihren Hauptabmessungen (Aufhange­
vorrichtung und Abmessung der Rohrstutzen) genormt (DIN VDE 
4902), (s. Abb. 69), so daB nicht nur die verschiedenen Fabrikate, son­
dern auch die drei GroBen untereinander ohne groBere Montagearbeiten 
ausgetauscht werden konnen. Bei vorhandenem WasseranschluB brau­
chen nur vier Schrauben befestigt, die Rohrverbindung und der elek­
trische AnschluB hergestellt zu werden. 

I ][ 

Zulauf' 

Je nach Art desWasseranschlusses unter­
scheidet man Hoch- und Niederdruckspeicher 
[35]. Der Hochdruckspeicher steht 
unter dem jeweiligen ,Vasserleitungsdruck 
und muB deshalb fUr einen Prufdruck von 
10-12 Atm. gepriift werden. Es werden 
dann meist verzinkte Eisenkessel verwendet, 
die aber von bestimmten Wassersorten 
leicht angegriffen werden. Es sind deshalb 
heute meist verzimlte Kupferbehalter in 
Gebrauch, die fiir hohen Druck aber aus 
Griinden der Anschaifungskosten keine An-
wendung finden konnen [46]. J n Deutschland 

"Oberlaufbctrieb Auslaufbctrieb werden deshalb fast ausschlieBlich kup-
Abb. 70 Schema des 

V{ aSReram:;chhu;scs eines 
~iederdruckspeichcrs. 

ferne Niederdruckspeicher verwen­
det. Auch hier sind zwei Betriebsarten 
moglich. 

Beim U be rIa u f s p e i c her (I) tritt das Kaltwasser von unten ein (s. 
Abb.70). In del' oben im Speicher abzweigenden Ablaufleitung darf sich 
kein Ventil befinden, so daB del' Kessel nur unter dem normal en Luftdruck 
steht. Die HeiBwasserentnahme erfolgt, indem durch das Offnen des 
Kaltwasserventils durch das unten eintretende Kaltwasser das HeiB­
wasser oben herausgedriickt wird. Durch geeignete Ausbildung der Ein­
trittsoffnung kann erreicht werden, daB eine Vermischung des HeiB- und 
Kaltwassers erst dann auf tritt, wenn dem Speicher etwa 2/ 3-% des HeiB­
wasserinhalts entnommenist (s. Abb. 71). Beim A b 1 auf s pei c h er (II) 
(s. Abb.70) dagegen wird del' Kessel am Abend mit Kaltwasser ge£iillt, 
das wahrend del' Nacht erhitzt wird. Die Bildung eines Uberdruckes 
wird dadurch vermieden, daB der Innenkessel durch ein Uberlaufrohr 
mit del' Atmosphare in Verbindung steht. Die HeiBwasserentnahme er­
folgt durch einen besonderen, Ablaufstutzen am Boden des Speichers. 
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Der Speicher wird dann erst nach seiner volligen oder teilweisen Ent-
lee rung am Abend wieder mit. Kaltwasser gefiillt. 

Yom Ablaufspeicher 
konnen ohne wei teres auch 
mehrere Zapfstellen ver­
sorgt werden, wahrend das 
beim Uberlaufspeicher nur 
unter Verwendung beson­
derer Umschaltventile [46] 
oder dgl. moglich ist _ Da 
eine Vermischung von Kalt­
und HeiBwasser nicht ein­
tritt , ist der letzte Rest des 
HeiBwassers heiBer beim 
Auslaufspeicher (s. Abb. 
71). Auch kann mit Hilfe 
eines Wasserstandzeigers 
leicht iiberpriift werden, 
wieviel HeiBwasser jeweils 
noch zur Ver£ugung steht. 
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Abb.71. Wassertemperatur cines 50·Liter-Speichers bei 
Entnahme in sofortigem Anschlu3 an die Aufhcizung 

und del' illl Haushalt (ibJichcn Wasserentnaillne. 

Der Uberlaufspeicher weist aber im allgemeinen einen etwasgeringeren 
Energieverbrauch auf [74]. Nachteilig fUr den Ablaufspeicher ist ferner, 
daB er abends von 
Hand geflillt werden 
muB, wahrend del' 
Ubedaufspeicher ja 
standig gefii.llt ist. 
Ein Trockenschutz 
vel'hindert allerdings, 
daB beim Versaumen 
del' NachfUllung eine 
Storung eintritt. 

In Deutschland 
werden heute zumeist 
fUr Kuchenzwecke die 
Speicher nach dem 
Ablaufpl'inzip betrie­
ben, wahrend fUr Ba­
dezwecke Uberlauf­
speicher bevorzugt 
werden (Abb. 72 u. 73). 

Abb . 72 . Heiewasscrspeichcr in 
ciner elektrischcn K(iche. 

Abb.73. HciBwasserspeicher 
fur das Bad. 

Der Wirkungsgrad bzw. del' spezifische Enel'gieverbrauch der HeiB­
wasserspeicher hangt von der GroBe des Speichers und von der Art 

MortzBch, Elcktr. Kochen. 5 
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seiner Ausnutzung abo Der Anheizwirkungsgrad ist sehr gut wie nach­
stehende Zahlentafel zeigt [20, 33, 74]. 

SpeichergroBe 
Liter 

Dank der guten Warmeiso­
Anheizwirkungsgrad lation kiihlt sich das Wasser, 

30 
50 
80 

% 

83 
85-88 
86-89 

auch wenn es langer steht, nur 
verhaltnismiiBig wenig abo 
Man kann je nach der GroBe 
mitetwa 1,2-0,6° C je Std. 
rechnen [20, 22, 33, 75]. 1m 

praktischen Haushaltbetrieb, bei dem sich die Wassermengen auf viele 
zeitlich auseinander liegende, verschieden groBe Wasserentnahmen ver-
100 teilen, ergeben sich dann z. B. fUr 

50 1 ~ Spe)chel' % den 50 Liter-Speicher die in Abb. 74 
80 dargestellten Betriebswirkungsgrade 

~ ",--60 ./ 
.".. 

20 

20 ~O 60 80 100% 
(iberla(//befrieb ---Iff/sla{l/betrielJ 

Abb. U. 'Yirkungsgrad Bines 50-Liter­
HeiBwasserspeichel's inl normalcll 

Haushaltbetrieb in Abhiingigkeit von 
der Ausnutzung. 

[74]. Bei voller Ausnutzung des Spei­
chers gilt also angeniihert die Faust­
formel: 

Stromverbrauch I kWh 
fiir 10 Liter. 

Bemessung del' Speicher. Wich­
tig fiir ein befriedigendes Arbeiten 
des Speichers ist die richtige Be­
messung [39]. Die Hohe des HeiB­
wasserverbrauchs hiingt stark von 

den Lebensgewohnheiten abo Allgemein wird festgestellt, daB die 
groBe Bequemlichkeit des HeiBwasserspeichers schnell zu einer we­
sentlichen Steigerung des Bedarfs fUhrt, womit von vornherein ge­
rechnet werden muB. Wenn auf ein MindestmaB von Energiever­
brauch Wert gelegt wird, diirfen die HeiBwasserspeicher nicht zu 
groB bemessen werden. Abb. 74 zeigt, wie der Wirkungsgrad bei 
sinkender Ausnutzung des HeiBwasserspeichers fallt. Die Speicher 
sollen in del' Regel so bemessen sein, daB sie im Mittel mit etwa 
75 % ausgenutzt werden. Dann ist eine genligende Reserve Hi.r gelegent­
liche hohere Anforderungen vorhanden, ohne daB ein zu groBer 
Speicher den Stromverbrauch wesentlich erhoht. Es empfiehlt 
sich, die Kaufer von HeiBwasserspeichern libel' diese Verhiiltnisse 
aufzuklaren und ihnen deutlich zu sagen, daB die Anschaffung eines 
zu groBen HeiBwasserspeichers wegen eines nUl' gelegentlich auf­
tretenden Sonderfalles einen entsprechenden hoheren dauernden Ener­
gieverbrauch zur Folge hat. Aus dies em Grunde ist es auch unzweck­
maBig, fiir Bad und Kiiche einen gemeinsamen Speicher aufzustellen, 
d,a hier an den Tagen, an denen nichtgebadetwird, del' Speicher schlecht 
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ausgenutzt ist. Auch bedeuten die meist unvermeidlichen Rohr­
leitungen stets einen Wiirmeverlust. 

1m allgemeinen wird mit folgenden SpeichergroBen auszukommen 
Seln. 

Kuchenspeicher. 

FamiliengroJ3e Personen . 2 3' 4 I 5 

AnschluJ3wert bei Nacht-

6 
50 SpeichergroJ3e Liter. " 30 30 30 oder 50 I 50 

beizung Watt . . .. 400 400 400 600 600 

HeiBwassers peicher fur Badezwecke erfordern groBere 
Typen. Da das Wasser mit etwa 85 ° Temperatur vorriitig ist und 
ein Bad etwa 150-180 Liter Wasser von 35° erfordert, muB also je 
Bad mit etwa 60-75 Liter lnhalt des HeiBwasserspeichers gerechnet 
werden. Es ergeben sich dann folgende SpeichergroBen: 

Zahl der taglichen Wannenbiider . J 1 2 3 4 
SpeicbergroJ3e Liter . . . . . .. 80 120 200 2-400 
Anschlul3wert bei Nacbtheizung Wat 1000 1300 2400 4800 

Auf das Baden alIer Familienmitglieder am "Samstagabend", dessen 
AnlaB ja sichel' nul' die Beschwerlichkeit beim Anheizen des alten Kohle­
badeofens war, wird gern verzichtet, wenn del' HeiBwasserspeicher tag­
lich in so bequemer und gefahrloser Weise heiBes Wasser zur Verfugung 
stellt. 

Elektris{lhe Kleinspeieher. In letzter Zeit werden in groBerem Um­
fang auch sog. Klein- odeI' Durchlaufspeicher mit 3-8 Liter lnhalt 
verwendet, die dann mit 
Tagstrom beheizt werden 
(Abb. 75). Bei 5 Liter In­
halt erhiilt del' Speicher 
einen AnschluBwert von 
etwa 600 Watt, so daB sein 
lnhalt in etwa % Stunde 
auf 85° erwiirmt wird. Ein 
Temperaturregler schaltet 
bei Erreichen dieser Tem­
peratur ab, schaltet aber 
den Heizkorper sofort wie­
der ein, wenn das Wasser 
eine bestimmte Temperatur 

8 Liter 3 Liter 5 Liter 
Abb. 75. Elektro-Kleinspeicher fiir Tagstromheheiznng. 

entweder durch sehr langes Stehen oder durch das Nachstromen von 
Kaltwasser infolge Entleerung unterschritten hat. Das Geriit ar­
beitet demnach auch vollig selbsttiitig und paBt sich den jeweili­
gen Entnahmeverhiiltnissen aufs beste an. Del' Kleinspeicher eig-

5* 
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net sich deshalb VOl' allem fiir Betriebe mit stark schwankendem Wasser­
bedarf (z. B. Friseure, A.rzte, Zahnarzte usw.). 

Den unter Beriicksichtigung des hoberen Tagesstrompreises sich el'­
gebenden etwas hoheren Energiekosten der Kleinspeicher stehen als 
Vorteil die sehr niedrigen Anschaffungskosten (50 RM bis 80 RM) ent­
gegen. Ein elektrizitatswirtschaftlicher Nachteil ist, daB sie nicht zur 
Auffiillung del' Nachtbelastung beitragen. Dem Nachteil del' Erhohung 
der Tageslast kann gegebenenfalls durch Einfiihrung von Sperrstunden 
wahl'end del' Kraftwerkhochstlast entgegengetreten werden. Alles in 
aHem diirften die Kleinspeicher eine wertvolle Erganzllng del' bisher 
auf dem Markt befindlichen Gerate darstellen und in Fallen mit stark 
schwankendem HeiBwasserbedarf sowie zur Erganzung bereits vorhan­
dener nachtstl'ombeheizter HeiBwasserspeicher gute Dienste leisten. 

Del' Hauptvorteil des elektrischen HeiBwasserspeichers gegeniiber 
allen andel'S beheizten Warmwasserbereitern ist, daB er ganz selbst­
tatig, bequem, sauber und gefahrlos arbeitet, und einfach, auch bei be­
schl'ankten Raumverhaltnissen, iibel'all angebracht werden kann, ohne 
daB Abgaskanale, Schornsteine, Liiftungsschachte u. dgl. notig sind. 

Del' HeiBwasserspeichel' bedeutet in del' Kiiche natiirlich eine wesent· 
liche Erleichterung fiir die Hausfrau, ist andererseits abel' nicht als Vor­
aussetzung fiir das elektrische Kochen anzusehen. Tausende von Herden 
sind in Kiichen auch ohne HeiBwasserspeicher zur vollstandigen Zu­
friedenheit in Betrieb. Uber den EinfluB des HeiBwasserspeichers auf 
den Stromverbrauch s. auch S. 79. 

b) Gerate fUr Bratarbeiten. 
Alle Pfannenarbeiten konnen natiirlich gut in einer Bratpfanne auf 

den Kochplatten des Herdes erledigt werden. Um abel' auch Haus­
haltungen, die noch nicht auf vollelektrische Kiiche iibergegangen 

sind, die besonders groBen Vorteile des elektri­
schen Bratens und Backens zuteil werden zu 
lassen, hat man besondere elektrische Brat- und 
Backgerate geschaffen, die dann als Zusatzge­
rate Verwendung finden und auch in vollelek-

Abb.76. Direkt beheizte trischen Haushaltungen gern benutzt werden. 
elektrische Bratpfanne. " 

Bei den direkt beheiztenBratpfannen (siehe 
Abb. 76) ist der Heizkorper am Boden der aus Stahlblech, Nirosta odeI' 
GuBeisen bestehenden Pfannen befestigt. Ublich sind AnschluBwerte 
von 600-900 Watt. Del' AnschluB erfolgt mittels GerateanschluB­
schnur. Die Pfannen zeichnen sich durch sehr kurze Anheizzeit, 
gleichmaBige Warmeverteilung und verhaltnismaBig geringen Strom­
yerbrauch aus. 
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Nachdem das Grillen von Fleisch schon seit langen Jahren im GroB­
kiichenbetrieb iiblich ist , geht man nun mehr und mehr auch dazu iiber, 
im Haushalt diese schmack­
hafte und bequeme Zube­
reitungsart zu verwenden. 
In dem in Abb. 77 ge­
zeigten Haushaltgrill 
sind die Heizkorper als 
Gliihspiralen oben ange­
bracht und weisen einen 
AnschluBwert von 1000 
Watt auf. Derartige Grill­
gerate werden auch zum 
An bau an elektrischeHerde 
geliefert. 

Abb.77. Elektrischcr Grill fUr Haushaltzwecke. 

ScWieBlich sind noch die unter dem N amen S t rom k ii c h e bekannten 
Gerate zu erwahnen [21]. Hiel' ist die Heizung im Deckel eines kuchen_ 
formahnlichen Topfes untergebracht 
(s. auch Abb. 78). Auch sind Konstl'uk­
tionen auf dem Markt, bei denen sich die 
Beheizung im Rand del' Topfform befindet. 
Bei einem AnschluBwel't von 600 Watt 
eignen sich diese Gerate, VOl' aHem 
als Zusatzgerate in andel's beheizten 
Kiichen, zum Bl'aten, Backen und 
Schmoren. 

c) Gerlite zum Warmhalten 
der Speisen. 

In gl'oBeren Haushaltungen ist es oft 
el'wiinscht, die Speisen langere Zeit warm 
zu halten. Zu diesem Zweck sind manche 
Herdtypen mit besondel'en Warmekam-

Abb.78. Elektrische "Stromkiiche" 
mit Deckelbeheizung. 

mem ausgeriistet (s. z. B. Abb. 89c), die dann meist keine besondere 
Beheizung erhalten, sondem dUTch die eingeschalteten Kochplatten 
bzw. den Bratofen mit erwarmt werden. Diese Warmekammern 
konnen · ferner zum Anwarmen von Tellern Verwendung finden. Zu­
weilen werden auch besonders aufgestellte kleine Warmeschranke 
benutzt. 

Um auch auf dem Speisetisch bei langeren Essen die Speisen warm­
halten zu konnen, werden besondere Warmeplatten benutzt, die aus 
Metall, Porzellan odeI' Holz (Stuwa) bestehen, etwa 50-200 Watt An-
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schluBwert aufweisen und durch eine GerateanschluBschnur angeschlos­
sen werden (s. Abb. 79). Urn auf dem Speisetisch den SchnuranschluB 

Abb.79. 
Elektrische Warmepiatte. 

zu vermeiden, sind Speicherwarmeplatten 
gebaut worden, die vor Benutzung etwa 
1/4 Stunde angeheizt werden und dann in 
einem guBeisernen Speichel'k6rper die Warme 
langere Zeit halten. 

30 Die Priifung elektrischer Gerate fiir die 
Hau shaltkiichen 0 

Ein befriedigendes Arbeiten elektrischer Kochgerate und HeiBwasser­
speicher ist nur dann zu erwarten, wenn die Gerate in technisch einwand­
freier Form geliefert werden. Hierbei ist einerseits zu fordern, daB sie 
allen an sie zu stellenden Forderungen nach Betriebssicherheit voll ge­
nugen und daruberhinaus gewisse technische Mindestforderungen er­
fullen. 

Die VD E-Vorschrifteno 
Seit langen Jahren hat sich der Verband Deutscher Elektrotechniker 

(VDE) besonders mit der Festlegung von Vorschriften fur elektrische 
Kochgerate befaBt [38]. Bereits im Jahre 1911 wurde auf Anregung des 
damaligen Generalsekretars G. Dettmar eine besondere Kommission 
fUr Koch- und Heizapparate gegrundet. 1912 wurden die ersten Nor­
mali en fur Koch- und Heizapparate vorgelegt. Diese wurden im Laufe 
des Jahres dann durch gewisse Sicherheitsvorschriften ergiinzt. Einer 
voHstandigen Neubearbeitung der Vorschriften fUr Koch- und Heizgerate 
vom Jahre 1920 folgte eine weitere im Jahre 1925 unter dem Namen 
"V orschriften fur elektrische Heizgeriite und Heizeinrichtungen (VEHZ 
1925)" . 

Der raschen Entwicklung der Elektrowarmegerate Rechnung tra­
gend, sind dann in den letzten J ahren diese V orschriften voHstandig 
neu bearbeitet worden und werden unter dem Titel "Vorschriften fur 
Elektrowarmegerate (VWG)" am 1. Januar 1933 in Kraft treten. Fur 
die elektrischen Kochgerate sind vor aHem folgende Bestimmungen von 
Wichtigkeit: 

Ortsveranderliche Gerate fUr den Hausgebrauch sind nur fUr Betriebsspan­
nungen bis hochstens 250 V zulassig. 

Die Gerate mussen eine Abweichung von der Nennspannung von + 5% 
dauernd aushalten, ohne gebrauchsunfahig zu werden. Gerate mit Angabeeines 
Spannungsbereiches mussen eine Abweichung von + 5 % der oberen Spannungs­
grenze dauernd aushalten, ohne gebrauchsunfahig zu werden. 

Fur die Nennaufnahme der Gerate sind Abweichungen von + 10% zulassig. 
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Selbstverstandlich miissen aIle Vorschriften hinsichtlich des Schutzes 
gegen zu hohe Beriihrungsspannung auch bei Kochgeraten vertreten 
Seln. 

Fiir die in die Kochgerate einzubauenden Schalter gelten die Vor­
schriften fiir Gerateschalter. Die Schalter sind dabei so anzubringen, 
daB sie moglichst geringer Erwarmung ausgesetzt sind. Sind an den Strom­
schluB bewirkenden Teilen und an den Schalterteilen im betriebswar­
men Zustand des Gerates Ubertemperaturen von mehr als 4'0° zu er­
warten, so sind hierfiir besonders geeignete Schalter (mit T-Zeichen) 
zu verwenden. Die Ein- und Ausschalt- sowie die Regelstellungen bei 
Schaltern miissen durch W orte, Zahlen odeI' Zeichen gekennzeichnet 
sein. Bei Verwendung von Zahlen muB dann fUr die Kennzeichnung del' 
Regelstellungen del' hoheren Aufnahme die hohere Zahl und del' Aus­
schaltstellung die Zahl 0 entsprechen. Auch bei eingebauten Schaltern 
muB diese Kennzeichnung del' Schaltstellung gewahrleistet sem. 

Auf jedem Gerat sind anzugeben: 
Ursprungszeichen, 
Nennspannung oderSpannungsbereich (wobei die Nennspannung 

zwischen den Spannungsgrenzen anzugeben ist). 
Nennaufnahme in Watt. 

Die Heizkorper (z. B. Herdeinsatzplatten) miissen mit dem Ursprungs­
zeichen ihres HerstelleI's, Angaben del' Nennaufnahme und del' Nenn­
spannung bzw. des Spannungsbereiches odeI' Angabe des Widerstandes 
versehen sein. 

Alle Gerate, also auch aIle Kochgeriite, sind einer Stiickpriifung zu 
unterziehen. 

Zunachst sind die Gerate auf Innehaltung del' auf dem Schild angegebenen 
Nennaufnahme zu prufen. Hiernach mussen die Gerate eine Wechselspannung 

bei Einzelprufung 1 min von 1000 V odeI' 
bei Massenprufung 1 sek von 1250 V 

gegen Karpel' aushalten, ohne daB Durch- odeI' Uberschlag eintritt. Die zur 
Prufung benutzte Stromquelle solI eine Leistung von wenigstens 0,5 kVA haben. 

Ferner gilt fUr die Kochgerate hinsichtlich des Feuchtigkeitsschutzes 
folgendes : 

Spannungfiihrende und isolierende Teile del' Gerate mussen gegen uber­
flieBendes Wasser und gegen Verschmutzung durch Kochgut geschutzt sein. Aus­
genommen sind Gerate, bei denen spannungfiihrende Teile betriebsmaBig mit del' 
Flussigkeit in Beruhrung kommen. 

Die Gerate miissen so hergestellt sein, daB iiberflieBendes Kochgut nicht in 
den Heizraum eindringen und Flussigkeit nicht aufgesaugt werden kann. 

Bei Kochplatten, Bratrohren und Backgeraten ist dann ferner dafiir 
zu sorgen, daB die unter Spannung stehenden Teile, z. B. freiliegende 
Heizleiter, im Handbereich - auch mit gebrauchsmaBig verwendeten 
Hilfsmitteln (Gabel u. dgl.) - gegen zufallige Beriihrung geschiitzt sind. 
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Die Uberlastungsptiifung wird an elektrischen Kochgeraten beson­
ders scharf durchgefiihrt. 

Die Gerate sind bei einer Raumtemperatur von 200 einer Uberlastungspriifung 
ohne Koch- oderBackgut mit der 1,18 fachen Nennspannung bei einer Einschaltezeit 
von 1 h und darauffolgender Abkiihlung auf Raumtemperatur zu unterwerfen. 
Diese Prii£ung ist 25mal auszufiihren. Nach dieser Priifung muB das Gerat den 
Spannungs- und Isolationspriifungen geniigen. 

Wahrend bei anderen Elektrowarmegeraten diese Probe nur viermal 
durchgefiihIt wird, werden Kochgerate demnach 25maleine Stunde lang 
uberlastet. Die oben erwahnte Forderung des Feuchtigkeitsschutzef;! 
wird durch folgende Priifungen festgestellt. 

Bei Tischkochplatten wird ein bis zum Rand mit Wasser gefiillter Topf gleichen 
AuBendurchmessers auf die Kochplatte gestellt und durch Erhitzen auf Siede­
temperatur zum Uberlaufen gebracht. Das Uberlaufen ist durch HinzugieBen von 
kochendem Wasser 1 min in eingeschaltetem Zustand und 1 min in ausgeschaltetem 
Zustand aufrecht zu erhalten. Das Gerat steht bei dieser Priifung in einem Wasser­
bad von 2 mm Tiefe. Nach Abkiihlung an Ort und Stelle muB das Gerat die er­
wahnten Isolationspriifungen aushalten. 

Bei Brat- und BackMen wird ein zur Halfte mit Wasser gefiillter Kochtopf 
in den Bratraum eingesetzt. Der Of en wird dann so lange mit der Nennaufnahme 
belastet, bis 1 Liter Wasser verdampft ist. Danach muB das Gerat den Isolations­
priifungen geniigen. 

Auf die Prufung der GefaBe mit eingebautem Heizk6rper solI hier 
nicht naher eingegangen werden. Besondere Bestimmungen sind schlieB­
lich hinsichtlich der Speicherkessel (HeiBwasserspeicher u. dgl.) auf. 
gestellt worden. 

Zur Reinigung des Innenraums von HeiBwasserspeichern u. dgl. muB eine 
6ffnung von mindestens 75 mm Durchmesser vorhanden sein. 

Eine Vorrichtung zur viilligen Entleerung des Innenraums ist .vorzusehen. 
Innen- und AuBenmantel des Gerates miissen elektrisch gut leitend miteinander 

verbunden' sein. -
Die Abdeckung muB so gestaltet sein, daB sich Wasser nicht sammeln kann. 
Die Befestigung der Abdeckung muB durch plombierbare Schrauben oder 

andere starre Hefestigungsmittel erfolgen, biegsame Splinte or'ler ahnliche Vor­
richtungen sind unzulassig_ Wasserzulauf und -ablauf an HeiBwasserspeichern u. dgl. 
sind an den Stutzen durch aufgegossene oder eingepragte Pfeile zu kennzeichnen. 

Bei Auslauf- und Uberlaufspeichern miissen die Wasserzu- und -ablaufleitungen 
so ausgebildet sein, daB unzulassiger Uberdruck im Gerat nicht auftreten kann. 

Heizkiirper und Temperaturregler mussen auswechselbar sein. 

Bei Speichergerr.ten erfolgt die "Oberlastungsprobe nicht mit der 
1,18fachen, sondern mit der 1,23fachen Nennspannung derart, daB der 
Speicherkessel bis zum Erreichen der Abschalttemperatur aufgeheizt 
wird. Nach erfolgtem Auslauf mid Wiederauffiillung des Speicher­
kessels mit kaltem Wasser ist dieser Versuch vier mal zu wiederholen. 
Fiir HeiBwasserspeicher, die auch als Ablaufspeicher verwendetwerden 
sollen, wird schlieBlich der Trockenschutz gepriift, indem nach betriebs­
:tniiBiger Entleerung der Speicher eine Ladeperiode lang (10 Stunden) 
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mit del' Nennspannung eingeschaltet wird. Nach diesel' Prufung muB 
das Gerat noch gebrauchsfahig sein. 

III. Die Wirtschaftlichkeit der elektrischen 
Haushaltkiiche. 

Die Entscheidung uber die zweckmaBigste WarmequeHe, fur das 
Kochen und die HeiBwasserbereitung im Haushalt wird heute haufig 
nur von del' Frage del' Energiekosten abhangig gemacht, wahrend wesent­
liche andere Gesichtspunkte, die ebenfalls groBeren EinfluB auf die Hohe 
del' Gesamtkosten haben, oft ganzlich unberucksichtigt bleiben. Nicht 
immer ist ja di e Betriebsart die zweckmaBigste, die scheinbar die niedrig­
sten Kosten verursacht. VOl' aHem im Haushalt wird derjenigen Energie­
form die Zukunft gehoren, die den gesunden Forderungen des Menschen 
nach Bequemlichkeit, Arbeitsersparnis, Sauberkeit und Hygiene mit 
den einfa,chsten und geeignetsten Mitteln nachkommt. Wenn auch das 
elekhische Kochen eine ganze Reihe wesentlicher Vorteile aufweist, so 
ist mit einer allgemeinen Verbreitung abel' doch nur dann zu rechnen, 
wenn die entstehenden Energiekosten im Vergleich zu denen anderer 
Beheizungsmittel als angemessen bezeichnet werden konnen. Voraus­
setzung fur die Ermittlung des wirtschaftlich trag bar en Strompreises ist 
die moglichst genaue Kenntnis del' Hohe des Kochstromverbrauchs. 

Wie bereits durch die Uberlegungen auf S. 21 gezeigt wurde, ist es 
naturlich nicht moglich, aus dem Ergebnis von Einzelmessungen auf die 
Hohe des Gesamtstromverbrauchs odeI' gar auf die Wirtschaftlichkeit 
des elektrischen Kochens zu schlieBen. 

1. Del' Stromverbrauch beim elektrischen Kochen. 
Als einzig brauchbare Methode, zu vergleichbaren Zahlen fiir 

den Energieverbrauch im Haushalt zu gelangen, koIhmt nul' die Er­
mittl ung derartiger Zahlen im praktischen Haushalt betrie be 
in Frage. Selbstverstandlich schwanken die hierbei ermittelten Zahlen­
werte in sehr weiten Grenzen. Nicht nur die verschiedenen Lebens7 
gewohnheiten und Anspriiche del' Bewohner, sondern auch die mehl' 
odeI' weniger groBe Geschicklichkeit del' Hausfrau beeinfluBt die Zahlen­
ergebnisse, so daB auch bei Familien mit ahnlichen Lebensverhaltnissen 
groBere Dnterschiede immer wieder festgestellt werden. Eine Erhebung 
hat deshalb um so mehr Bedeutung, je mehr Abnehmer verschiedener 
Art durch sie erfaBt werden. Die so ermittelten Durchschnittszahlen 
konnen nicht als Garantiewerte angenommen werden, da sie wedel' die 
unterste Grenze, die bei sparsamer und geschickter Ausnutzung del' 



74 Die' Wirtschaftlichkeit der elektrischen Haushaltkiiche. 

verschiedenen Gerate erreicht werden kann, darstellen, noch aber einen 
bindenden SchluB auf die oberen Grenzwerte zulassen. Bei derartigen 
Untersuchungen ist natiirlich genau zu beachten, zu weichen Zwecken 
die elektrische Energie verwendet wird. 

Besonders groBen EinfluB auf die Hohe des Verbrauchs hat die 
HeiBwassererzeugung. Es sollte deshalb grundsatzlich unterschieden 
werden, ob das Energiemittellediglich zur Speisenbereitung oder auch 
zur Bereitung des HeiBwassers fUr die Kiiche, bzw. fUr Kuche und Bad 
benutzt wird. Man kann danach drei Betriebsfalle unterscheiden: 

Kochgerate zur Speisenbereitung und zur Warmwasserbereitung 
fUr die Kiiche (keine besonderen Gerate, wie z. B. HeiBwasserspeicher, 
Durchlauferhitzer u. a. zur HeiBwasserbereitung vorhanden). 

Kochgerate nur zur Speisenbereitung; Warmwasserbereitung fur 
die Kuche, bzw. fur Kiiche und Bad in besonderen HeiBwasserbe­
reitern (HeiBwasserspeicher, Durchlauferhitzer u. a.). 

Kochgerate zur Speisenbereitung, zentrale Warmwasserversorgung 
vorhanden. 

Del' letzte Fall unterscheidet sich yom zweiten nul' unwesentlich da­
durch, daB die Hausfrau im allgemeinen HeiBwasser aus del' Zentral. 
warmwasserversorgung nur zu Spiilzwecken verwendet, wahrend sie das 
HeiBwasser aus dem Speicher ohne weiteres auch zur Speisenbereitung 
benutzen kann. 

Die Ermittlung des Stromverbrauchs fUr die einzelnen Familien ist 
verhaltnismaBig einfach an Hand del' Zahierableseergebnisse moglich. 
Allerdings ergibt sich hierbei haufig die Schwierigkeit, daB del' verwen· 
dete Zahler nicht nur den Kochstromverbrauch, sondern auch den Vel" 
brauch des elektrischen Lichtes sowie del' elektrischen Hand- und Heiz­
gerate anzeigt. Um den reinen Kochstromverbrauch zu erhalten muB 
dann von dem Gesamtverbrauch derjenige fUr Licht und Kleingerate 
abgezogen werden. Der Verbrauch fur Licht und Kleingerate ist nnn 
auch in den einzelnen Landesteilen je nach den Lebensgewohnheiten, der 
GroBe der Wohnung und der GroBe der Familie recht verschieden. 
Bei verschiedenen Elektrizitatswerken wurden die Stromverbrauchs­
zahien in Abhangigkeit von der WohnungsgroBe wie folgt ermittelt: 

W ohnungsgroBe 1 2 3 4 5 6 7 Zimmer 
J ahresstromver· 
brauch in kWh 30-100 50--,--14080-180140-240200-320260-400320-520 

Da die spateren Untersuchungen iiber den Kochstromverbrauch im all­
gemeinen in Abhangigkeit von del' FamiliengroBe und nicht in Abhiingig­
keit von der WohnungsgroBe durchgefUhrt worden sind, ist es wUn­
schenswert, auch den Lichtverbrauch in der Abhangigkeit von der Per­
sonenzahl zu ermitteln, obwohl naturlich diesel' Verbrauch in Wirklich-
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keit in hoherem MaBe durch die GroBe del' Wohnung beeinfluBt wird. 
In Abb.80 sind die Ergebnisse umfangreicher Untersuchungen del' 
VDEW wiedergegeben [75]. 

kWh je Kopj u. Tog 

O,J 

"i'.. i"-"< iBessere Hall~halfunge17 

l-1--l-l at 

r-r- f5!!.aushaltll17gen des Nillelsfandes 

r---r I-- It- " Einfotchste Hallshalfllng 

o 1 ~ 3 * 5 (; 7 
Per.sonen je Familie 

Abb.80. kWh-Verbrauch fur Licht, Heiz- und Handgerate. 
a) Gehobene Lebenshaltung mit reichlicher Beleuchtung lind griiflerem Yerbrauch fiir Heiz- und 

Handgeriite. 
b) :'vIittlere Lebenshaltnng mit normalem Verbranch fiir Licht-, Heiz- lind Handgerate. 
c) Einfachste Lebenshaltung mit geringstem Lichtverbraneh lind keinerlei nennenswertem Verbrauch 

fiir Heiz- lind Handgcrate. 

a) Abhangigkeit des Kochstromverbrauchs von der FamiliengroBe, 
den Lebensgewohnheiten und der Art der Gerate. 

Die ersten umfangreichen Untersuchungen iiber den Elektrizitiits­
verbrauch in Kiichen, in denen keine besonderen Warmwasserbereiter 
zur Verfiigung standen, wurden in del' Schweiz von Harry angesteHt 
[60, 62]. Er untersuchte 1125 Haushaltungen im Versorgungsgebiet 
des Elektrizitatswerks des Kantons Zi.i.rich, in denen VOl' aHem Familien 
des Mittelstandes, del' Landwirtschaft und del' Industrie ihren Wohnsitz 
haben. Da erwartungsgemaB del' Stl'omverbrauch je Kopf und Tag 
mit zunehmender GroBe del' Familie abnimmt, ordnete er die in del' 
Erhebung einbegriffenen Familien nach ihrer GroBe, trug die ermittel­
ten Zahlenwerte graphisch auf und bildete daraus die Mittelwerte. In 
nachstehender Tabelle sind die Stromverbrauchszahlen je Kopf und 
Tag aufgetragen. Die Zahlen enthalten den Kochstromverbrauch sowie 
einen Teil des Kleingerateverbrauchs, jedoch nicht den Lichtverbrauch. 

Personenzahl je Familie. 2 3 4 5 6 
Eltverbrauch je Kopf und 
Tag in kWh. . . . . . 1,38 1,14 0,95 0,85 0,76 

In Deutschland sind derartige umfangreiche Untersuchungen von 
del' VDEW durchgefi.i.hrt worden [75]. Die Ergebnisse, die sich nur auf 
den reinen Kochstromverbrauch, also ohne Licht und Hausgerate, be­
ziehen, sind in Abb. 81 dargestellt. Die Untersuchungsergebnisse fanden 
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eine Bestatigung durch die Untersuchungen von Kittler [64] im Ver-· 
sorgungsgebiet der Neckarwerke A. G., EBlingen (s. Abb. SI). 
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Stromverbrauchs aber auch 
von den Lebensgewohnhei­
ten und der Art der Gerate 
beeinfluBt werden kann, 
zeigen die in Abb. SI aufge­
fiihrten Stromverbrauchszif­
fern in einfachen Raushal­
tungen mit Verwendung von 
Raubenkochgeraten. Selbst­
verstandlich bringt die Ver­
wendung einer Kochhaube 

7 infolge der Verringerung 
der Warmeverluste bereits 

Abb. 81. Kochstromverbrauch von Plattenherden (normalc 
VerhiiJtnisse) und Haubenkochgeraten (einfachste eine gewisse ErmaBigung des 

Verhiiltnisse) in Abhangig~eit vou der FamiliengroBe. 
Stromverbrauchs, deren 

Rohe von der Art der zubereiteten Speisen abhangig ist. Einen 
weit groBeren EinfluB iiben aber die Lebensgewohnheiten aus. Werden 
Z. B. in Raushaltungen mit derartigen Geraten vorwiegend sog. Eintopf­
gerichte zubereitet, so geht der Durchschnittsstromverbrauch auf die 
oben angegebenen Werte zuriick. 

Fiir die weiteren Untersuchl~ngen sollen als Durchschnittswerte 
die von der VDEW ermittelten Zahlen gelten, die eher iiber als unter 
dem deutschen Durchschnitt liegen. Diese Zahlenwerte lauten: 

Personenzahl je Familie. 2 
Mittlerer Kochstromver­

brauch je Kopf und Tag 
in kWh . . . . . .. 1,20 

3 

1,00 

4 5 6 

0,85 0,76 0,68 
Stromverbrauch in deutschen Haushaltungeu mit Plattenherden ohne be­

sonderen W armwasserbereiter. 

Man erkennt hiernach, daB bei der in Deutschland iiblichen Durch­
schnittsfamiliengroBe von vier Kopfen je Familie, mit etwa 0,S5 kWh 
liir die gesamten Kocharbeiten auszukommen ist, selbst wenn das fur 
Speisen- und Spulzwecke benotigte Warmwasser auf dem Herd zu­
bereitet wird. Die in friiheren Veroffentlichungen haufig genannte Zahl 
von 1 kWh j e Kopf und Tag schlieBt also noch eine gewisse Reserve ein 
und ist demnach als etwas zu hoch zu bezeichnen. 

b) EinfluB des HeiBwasserspeichers auf den Kochstromverbrauch. 
Bei V orhandensein einer zentralen Warmwasserversorgung oder eines 

elektrischen HeiBwasserspeichers geht naturlich der Kochstromverbrauch 
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zuruck, da ja dann die Zubereitung von Spulwasser auf dem Herd weg­
fliUt, und auch ein Teil der Speisen bereits mit heiBem Wasser angesetzt 
werden kann. Die von der V DEW durchgefiihrten Erhebungenin Kuchen 
mit vorhandenen HeiBwasserbereitern hatten folgendes Ergebnis [75]: 

Personenzahl je Familie . . . . . 
Kochstrom - Durchschnittsverbrauch 
'in kWh je Kopf und Tag .... 

2 

1,0 

3 4 5 

0,82 0,73 0,68 

Kochstromverbrauch in deutschen HaushaHungen mit Plattenherden und 
bes. HeiBwasserspeichern. 

Diese Untersuchungen finden auch ihre Bestatigung durch die Er­
hebungen in del' Siedlung Romerstadt bei Frankfurt a. M., in del' 1220 
Haushaltungen mit elektrischen Herden und HeiBwasserspeichern aus­
gerustet worden sind [84]. Die in del' Schweiz von Harry bereits 1928 
ermittelteh Zahlen, sowie die von Locher in Wohnhaussiedlungen in 
der Stadt Ziirich [68] undneuerdings die von Harry in der Gemeinde 
Kaltenbrunn l61] ermittelten Zahlen liegen nur wenig hoher, wobei 
abel' zu berucksichtigen ist, daB in diesen Zahlen auch ein Teil des Klein­
gerateverbrauchs enthalten ist, und wohl auch die Schweizer Lebens­
und Kochgewohnheiten einen etwas hoheren Verbrauch bedingen. 

Man erkennt, daB das Vorhandensein einer besonderen HeiBwasser-
quelle den Kochstrom- aoz 
verbrauch nur in ver- kW~ 
haltnismaBig geringem 
Umfang (etwa 15-20 % ) 
vermindert. Dieses zu­
nachst uberraschende 
Ergebnis erklart sich 
daraus, daB ein Teil des 
SpUlwassers ja auf dem 
Herd ohne besondere 
Stromzufuhr, lediglich 
durch Ausnutzung del' 

vorhandenen Nach­
warme del' Kochplatten 
bereitet werden kann, 
wahrend die Hausfrau 
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bei der SO bequemen Handhabung eines HeiBwasserspeichers keinen 
oder nur seltenen Gebrauch davon macht. 

Wenn Imine zentrale· HeiBwasserversorgung vorhanden ist, tritt nun 
zu dem Kochstromverbrauch del' Stro~~erhrauch des HeiBwasser­
speichers hinzu, del' in die Nachtstunden fliUt. 

Die Ermittlung von Durchschnittsverbrauchsziffem fiir die HeiB-
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wasserversorgung ist bedeutend schwieriger, da del' HeiBwasser­
verbrauch je nach den Lebensgewohnheiten in noch weit groBerem Um­
fange schwankt. Auch liegen bisher VOl' aHem fii.r HeiBwasserspeicher, 
die lediglich die Kiiche vel' sorgen, noch nicht derartig umfangreiche 
praktische Erhebungen VOl'. Del' Stromverbrauch von HeiBwasser­
speichern verschiedener GroBe hangt in hohem MaBe von del' Art des 
Betriebes und von del' GroBe del' Ausnutzung abo In Abb. 82 sipd die 
Verbrauchswerte aufgetragen [74J, die von Professor Voigt (Technische 
Hochschule Darmstadt) unter Zugrundelegung eines dem Haushalt­
betrieb entsprechenden Entnahmeprogramms ermittelt worden sind. 
Wenn man den in del' Praxis iiblichen Verbrauch von durchschnittlich 
8 Liter HeiBwasser je Tag und Person annimmt, so ergeben sieh bei 
Verwendung von 30 Liter-HeiBwasserspeichern je nach del' Familien­
groBe folgende Zahlen: 

Personenzahl je Familie .. . . . . . . .. 2 3 4 
Stromverbrauch des HeiBwasserspeichers je Kopf 

und Tag in kWh . . . . . . . . . . .. 1,0 0,8 0,65 

Diese Zahlen stimmen gut mit den von Harry fiir 30 Liter-Kiiehen­
heiBwasserspeicher in del' Gemeinde Kaltenbrunn ermittelten tatsaeh­
lichen Verbrauchsziffern iiberein [61J. Werden dagegen groBere HeiB­
wasserspeicher, Z. B. solche von 50 Liter Inhalt verwendet, so diirfte 
del' Stromverbrauch im aHgemeinen etwa um reiehlich 30% hoher 
liegen. Andererseits hat eine fruhere Untersuchung del' VDEW [75] 
ergeben, daB die Stromverbrauehszahlen von HeiBwasserspeichern mit 
Z. B. 15 odeI' 25 Liter Inhalt bei sparsamster Verwendung etwa um 25 % 
niedriger liegen. 

Wird del' HeiBwasserspeicher gleichzeitig fiir Bad und Kuche ver­
wendet, was aus den bereits auf S.66 erorterten Grunden moglichst 
vermieden werden sollte, so hiingt del' Stromverbrauch naturlich ganz 
davon ab, wie hiiufig die Bewohner baden. Das ist abel' je nach del' so­
zialen Lage und den ortlichen Gewohnheiten sehr verschieden. Bekannt­
geworden sind Untersuchungen aus del' Siedlung Romerstadt bei Frank­
furt a. M. [84], sowie aU8 Zuricher Siedlungen [68]. Es ergaben 8ich 
hierbei folgende Verbrauchsziffern: 

Personenzahl je Familie 2 3 4 5 
Stromverbrauch des HeiBwasserspei-

chers fur Kuche und Bad in Romer-
stadt in kWh je Kopf u. Tag. 2,13 I,43 1,26 

Stromverbrauch des HeiBwasserspei-
chers fUr Kuche und Bad in ZUrich 
in kWh je Kopf u. Tag 2,07 I 1,59 1,30 1,15 
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Es ist nun interessant, zu untersuchen, inwieweit der Gesamtstrom­
v-erbrauch einer elektrischen Kiiche durch das Vorhandensein eines 
HeiBwasserspeichers beeinfluBt wird. Wie Abb. 83 zeigt, steht dem ver­
haltnismaBig geringen Ruckgang des Kochstromverbrauchs eine wesent­
liche Steigerung des Stromverbrauchs durch den HeiBwasserspeicher 
gegenuber, so daB der Gesamtstromverbrauch um etwa 60% steigt. 
Aus diesen Verhaltnissen dad aber 
nicht geschlossen werden, daB der HeiB­
wasserspeicher mit einem besonders 
ungiinstigen Wirkungsgrad arbeitet. 
Tatsache ist vielmehr, daB die groBe 
Bequemlichkeit des elektrischen HeiB­
wasserspeichers die Hausfrau zu einer 
wesentlichen Steigerung ihres HeiB­
wasserverbrauchs fUhrt, so daB siedann 
mehr als die dreifache HeiBwassermenge 
verbraucht. Die gleichen Feststellungen 
konnten ubrigens auch in Gaskuchen 
gemacht werden. Es ist deshalb nicht 
ricbtig, wenn man den Stromverbrauch 
von Kuchen mit und ohne HeiBwasser-
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gleicht. Der erstere Haushalt steht Abb.83. EinfluB des HeiJ3wasserspeichers 
gewissermaBen auf einem ganz anderen auf den Gesamtverbrauch elektrischer 

Kiichen. 
Lebensniveau, was sich natiirlich auch 
in einem h6heren Energieverbrauch auswirkt. Auch wenn der Heiz­
stromverbrauch mit einem wesentlich verbilligten Nachtstrompreis be­
rechnet wird, ist im allgemeinen die Gesamtrechnung eines Haushalts 
mit HeiBwasserspeicher aber doch h6her als diejenige einessolchenohne, 
obwoh! der etwa 20proz. Unterschied zwischen dem Kochstromverbrauch 
und dem Gesamtverbrauch mit billigem Nachtstrompreis an Stelle des 
bisherigen Kochstrompreises berechnet wird, was einen gewissen Aus­
gleich der Rechnung bewirkt. Die Hausfrau wirdaber gem den h6heren 
Rechnungsbetrag zahlen, wenn sie die Bequemlichkeit, immer gr6Bere 
HeiBwassermengen von etwa 80 0 C zur Vediigung zu haben, daffu ein­
tauscht. Selbstverstandlicb sollen die Hausfrauen aber rechtzeitig darauf 
aufmerksam gemacht werden, daB auch eine elektrische Kuche ohne 
HeiBwasserspeicher ohne weiteres betriebsfahig ist und den Verhalt­
nissen entsprechend auch einen geringeren Stromverbrauch aufweist. 

c) Einflu8 der Jahreszeiten auf den Stromverbrauch. 
In Wohnungen mit Zentralheizung sind erhebliche Unterscbiede des 

Koch- und HeiBwasserspeicherstromverbrauchs wahrend der einzelnen 
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Jahreszeiten kaum feststellbar. Nur vereinzelt findet man, daB in den 
heiBen Sommermonaten del' HeiBwasserstromverbrauch fUr dasBad etwas 
zuriickgeht. Ganz andel's liegen dagegen die Verhiiltnisse, wenn die Kiiche 
keine besondere Heizquelle aufweist. Wie bereits auf S. 46 eingehend 
erortert, muB dann fiir die Erwarmung del' Kiiche in den meisten Fallen 
ein besonderer Raumheizofen mit Kohle- odeI' Koksfeuerung anfgestellt 
werden. Zuweilen wird auch del' Kohleherd mit dem Elektroherd kombi­
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die Hausfrau auch im Winter den Elektroherd 

branch nul' urn etwa 
50 % geringer als in den 
Sommermonaten ist, 
woraus hervorgeht, daB 

haufig benutzt. Die fiir 
die Friihstiicksbereitung iiblichen Gerate, wie Tauchsieder und Wasser­
kocher, finden wohl regelmiiBig Verwendung. Abel' auch zu einer 
Reihe anderer Arbeiten wird del' Elektroherd trotz des Vorhandenseins 
des Kohleherdes herangezogen. Die Abb. 84 zeigt deutlich, dar3 del' 
HeiBwasserspeichel'stromvel'brauch das ganze Jahr iiber anniihel'nd 
gleich hoch liegt. 

Besonders interessant in diesel' Beziehung sind auch Untersuchungen 
in del' Siedlung Romerstadt [26, 84], wo etwa die Halfte allel' Wohnungen 
mit Zentralheizung, die anderen ohne Zentralheizung eingerichtet 
sind. Alle Klichen haben abel' den gleichen Herdtyp (Elektroherd 
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mit Kohleteil) erhalten. Abb.85 zeigt nun, daB in den Kiichen mit 
Zentralheizung der Verbrauch das Jahr iiber annahernd gleichbleibend 
ist, woraus geschlossen werden kann, daB der Kohleteil hier wohl nie­
mals oder nur in Ausnahmefallen 100 

Verwendungfindet. Inden Woh- 90 

nungen ohne zentrale Kiichen-
80 

beheizung dagegen betragt der 
70 Stromabsatzriickgang im Winter 

etwa 40-50 %. 60 

GroBere Unterschiede ergeben 
sich haufig in Kiichen, die nur 
einen Zweiplattentischherd ver­
wenden, der dann im Sommer die 
gesamte Kocharbeit iibernimmt 
und haufig auf der Herdplatte 
des noch vorhandenen Kohle-
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herdes Aufstellung findet. 1m Abb.85. Koehstromverbraueh inKiichen mit und 
Winter wird dannhaufig der Elk- ohne Kohleuheizung (Siedlung Romerstadt). 

troherd in solchen Kiichen, die 
haufig auch zu Wohnzwecken Verwendung finden, ganz stillgelegt und 
der alte Kohleherd wieder in Betrieb gesetzt. Aus del' Tatsache, daB 
die Hausfrauen abel' jedes Jahr, wenn es die Witternngsverhaltnisse 
nul' einigermaBen gestatten, wieder auf das elektrische Kochen iiber­
gehen, ist zu schlieBen, daB sie mit den elektrischen Geraten iiberaus 
zufrieden sind. 

2. Vergleich des Elektrizitatsverbrauchs mit dem 
Energieverbrauch in Kuchen anderer Beheizungsart. 

Es ist schon eingangs darauf hingewiesen worden, daB die Wirt­
schaftlichkeit dieses odeI' jenes Energiemittels nicht ausschlieBlich 
beeinfluBt wird von del' Hohe des Energieverbrauchs, sondern daB viel­
mehr eine ganze Reihe anderer Gesichtspunkte von nicht mindel' groBer 
Bedeutung sind. Wenn man z. B. bedenkt, daB im allgemeinen der An­
teil del' Energiekosten zur Zubereitung der Speisen nur etwa 4-8 % der 
fiir den Einkauf del' Rohlebensmittel benotigten Summe darstellt, ist 
es klar, daB z. B. Einsparungen an Kochgut odeI' Fett, die durch eine 
besondere Eigenart del' Kochmethode bedingt sind, einen wesentlich 
groBeren EinfluB auf die Wirtschaftlichkeit ausiiben konnen, als ein 
geringfiigiger Mehr- odeI' Minderverbrauch ausmacht. Trotzdem ist es 
verstandlich, wenn immer wieder nachgepriift wird, in welchem Ver­
haltnis der Energieverbrauch beim elektrischen Kochen zum Energie­
verbrauch bei anderen Beheizungsarten, insbesondere dem Gas, liegt. 

Mortzseh, Elektr. Koehen. 6 
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Die Ermittlung vergleichbarer Energieverbrauchszahlen staBt abel' auf 
groBe Schwierigkeiten, da es nur selten moglich ist, eine groBere Anzahl 
von Haushaltungen gleicher Lebensbedingungen, ahnlicher Wohnungs­
groBe und sozialer Verhaltnisse mit Gas- bzw. Elektroherden fiir eine 
gleichartige statistische Erhebung zu finden. Man hat deshalb den Ver­
such gemacht, das Verhaltnis des Energieverbrauchs bei Gas- bzw. 
elektrisch betriebenen Ki.i.chen durch Einzelversuche zu ermitteln, indem 
inbesonderen Versuchsstellen verschiedene Gerichte einmal in elektrischen 
und dann in Gasgeraten zubereitet wurden. DaB bieraus jedoch nicht 
ohne weiteres auf die tatsachlichen Verbrauchsverhaltnisse geschlossen 
werden kann, ist klar, da natUrlich die Eigenheiten der einzelnen 
Zubereitungsmethoden sich bei verschiedenen Speisen ganz anders 
auswirken. Selbst wenn in denselben Haushaltungen eine gewisse 
Zeit lang auf Gas und dann auf elektrischen Herden gekocht wird, 
liegen gegen die Verallgemeinerung derartiger Ergebnisse Bedenken 
VOl', da naturlich die Eigenheit des betreffenden Haushalts keineswegs 
dem Durchschnitt entsprechen muB und auch die Geschicklichkeit del' 
Hausfrau einen gewissen EinfluB ausflbt. Es verbleibt also auch hier 
nur die Moglichkeit, auf moglichst breiter Basis praktische Erhebungen 
anzustellen und die so gewonnenen Durchnittsergebnisse miteinander 
zu vergleichen. 

Bei einem Vergleich del' an verschiedenen Orten gesammelten Gas­
verbrauchszahlen ist dabei zu beachten, daB del' Heizwert des Gases, 
d. h. die in einem Kubikmeter enthaltenen Warmeeinheiten, je nach del' 
Gasbeschaffenheit sehr verschieden ist. Wenn man einen absoluten 
MaBstab fiir die Gute des Gases haben will, werden zweckmaBig 
aIle Werte auf einen Normalzustand reduziert. 1m allgemeinen bezieht 
man den Heizwert auf 0 0 und einen Druck von 760 mm Quecksilber­
h01e. Del' untere Heizwert ist dann rund 10% niedriger als del' obere 
Heizwert. 

In Deutschland wird im allgemeinen sog. Mischgas verwendet, das 
den vom Deutschen Verein von Gas- und Wasserfachmannern in Krumm­
hubel 1921 und Koln 1925 festgesetzten, nachstehend aufgefUhrten Be­
dingungen genllgen soIl: 

Das von den Gaswerken abzugebende Mischgas solI als normal 
betrachtet werden, wenn es einen oberen Heizwert von 4000-4300 kcal 
je cbm bei 0 0 und 760 mm besitzt. 
Es betragt also im allgemeinen: 
Oberer Heizwert Ho = 4000-4300 WE (0° 760 mm). 
Unterer Heizwert Hu = 3600-3870 WE (0 0 760 mm). 
1m praktischen Betriebe wird jedoch das Gas nicht 0° Temperatur 

haben, sondel'll etwa 12-15° C aufweisen. Nur der bei diesel' Tempera­
tur noch vorhandene Heizwert des Gases kommt aber fiir Vergleichs-
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rechnungen in Frage. Mit Hilfe der ublichen Reduktionstabellen 1 kann 
der hierfiir in Frage kommende Heizwert leicht errechnet werden. 1m 
allgemeinen hat das in Deutschland zur Verwendung kommende Gas bei 
den ublichen Temperaturen einen unteren Heizwert 

Hu= 3600WEJm3• 

Auf diesen Einheitswert sind dann zweckmaBig aIle Werte zu beziehen. 
Will man die an verschiedenen Orten ermittelten Verbrauchszahlen 

miteinander vergleichen, so bleibt nichts iomderes ubrig, als unter Zu­
grundelegung des am Ort festgestellten Heizwertes die Verbrauchszahlen 
auf das iibliche Normalgas umzurechnen. Wenn eine proportionale Um­
rechnung auch nicht mathematisch genau zutrifft, da der Verbrennungs­
vorgang bei Steinkohlengas ein anderer als bei dem allgemein ublichen 
Mischgas ist, so ist der hierbei auftretende Fehler doch so gering, daB er 
innerhalb der ublichen Fehlergrenzen liegt. In der Schweiz und auch 
in manchen Teilen Deutschlands wird z. B. das sog. Steinkohlengas ver­
wendet, das einen oberen Heizwert von etwa 5000-5500 WE (0°, 
760 mm) besitzt. 

Es liegt nun nahe, zu ermitteln, wieviel kWh notig sind, um 1 m3 

Gas im Haushalt zu ersetzen. Man nennt diese Zahl "A qui v ~ len z -
verhaltnis".' . 

Bei der Ermittllmg des Aquivalenzverhaltnisses fiir den Elektrizi­
tatsverbrauch im Haushalt ist grundsatzlich zu trennen zwischen dem 
eigentlichen Kochstromverbrauch und dem fur die Bereitung von HeiB­
wasser, wenn mit den fraglichen Vergleichszahlen tatsachlich ein Riick­
schluB auf die entstehenden Kosten gezogen werden solI [75]. Da HeiB­
wasserspeicher fast immer zu anderen Strompreisen betrieben werden 
als die elektrischen Kochgeriite, ist die Ermittlung einer' gemeinsamen 
Xquivalenzzahl zwecklos und nur dazu angetan, Verwirrung zu stiften. 
Man muB darauf um so griindlicher hinweisen, als vielfach die Formel: 
"dreifacher Aufwand an Energieeinheiten, also dreifache Kosten" aus­
gesprochen wird. Auch diirfen natiirlich nicht einfach die Gesamt­
Stromverbrauchszahlen eines Haushaltes mit HeiBwasserspeicher mit 
dem Warmeverbrauch einer gas- oder kohleversorgten Kiiche ohne be­
sonderen HeiBwasserbereiter verglichen werden, da erfahrungsgemaB 
die bequeme Handhabung des HeiBwasserspeichers zu einer wesentlichen 
Steigerung des Wasserverbrauchs fiihrt . 

.lquivalenzverhiltnis beim Kochen. Zunachst sollen die Verhalt­
nisse in Kiichen ohne besonderen HeiBwasserbereiter betrachtet 
werden. Fur Deutschland ist ein derartiger Vergleich mangels ver­
gleichbaren Materials leider nicht ohne weiteres moglich. Es diirfte 

1 Z. B. Karl Ludwig: Reduktionstabelle fur Heizwert und Volumen 
von Gasen. Verlag Oldenbourg, Miinchen. 

6* 
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jedoch angangig sein, die in der Schweiz gefundenen Verhaltniszahlen auf 
deutsche Verhaltnisse zu ubertragen, da ja die.anderen Lebensgewohn­
heiten sich zweifellos in beiden Verbrauchszahlen widerspiegeln. Na­
tiirlich muB aber der Gasverbrauch auf deutsches Durchschnittsgas 
umgerechnet werden. Dann ergeben sich nach den Untersuchungen von 
Harry [60] die in nachstehender Tabelle aufgefiihrten Werte: 

Elektrizitats- und Gasverbrauch Schweizer Haushaltungen 
nac h Harr y. 

Personenzahl je Familie 2 3 4 5 6 
Eltverbrauch je Kopf und Tag in kWh. 1,38 1,14 0,95 0,85 0,76 
GasiV.erbl'auch je Kopf und Tag in cbm (um-

gerechnet auf Hu = 3600 . 0,49 0,42 0,395 0,38 0,37 
Verhaltnis des Eltverbrauchs in kWh zum 

Gasverbrauch in cbm 2,8 2,7 2,4 2,2 2,0 

Hierbei ist jedoch zu beachten,daB, wieobendargelegt,indenHarry­
schen Stromverbrauchszahlen ein Teil des Geratestroms (fiir Biigeln 
usw.) enthalten ist. Unter Beriicksichtigung dieser Einschrankung 
durfte sich fUr eine mittlere FamiliengroBe etwa eine '!quivalenzzahl 
von 1 : 2,3 fUr das Kochen ergeben, d. h. zum Ersatz von 1 cbm 
Gas sind 2,3 kWh notig, oder aber, der Strompreis muB etwas 
weniger als die Halfte des Gaspreises, betragen, wenn gleiche 
Energiekosten erreicht werden sollen. 

Diese Zahl deckt sich auch durchaus mit den bei Einzelversuchen 
ermittelten Verhaltnissen. So stellte z. B. Scheuer [83] fur das elek­
trische Kochen ein Mittel von 1: 2,4 sogar in einem Haushalt von drei 
Personen fest. Auch bei einem von den schwedischen Gas- und Elektri­
zitatsvereinigungen durchgefiihrten Vergleichskochen ergab sich, wenn 
man die verschiedenen Heizwerte des Gases beriicksichtigt, ein Ver­
haltnis von 1: 2,6, obwohl hier die Art der Speisenfolge fiir das elektri­
sche Kochen als ungiiustig anzusprechen war. 

Die Verhaltniszahl ist natiirlich je nachdem, ob eS sich um Koch-, 
Brat- oder Backarbeiten handelt, sehr verschieden. Fur Braten und 
Backen im Bratofen kann im allgemeinen mit einer Verhaltniszahl 
zwischen 1: 1 und 1: 2 gerechnet werden. Je nachdem, welchen Auteil 
die Bratarbeit an der gesamten Speisenzubereitung hat, fallt die Ge­
samtverhaltniszahl hoher oder niedriger aus. 

Aquivalenzverhiiltnis fiir die HeiBwasserbereitung. Wesentlich 
anders liegen die Verhaltnisse fUr die HeiBwasser bereitung. Dem 
erstrebenswerten Weg, auch hier einfach einen Vergleich der in der 
Praxis ermittelten Energieverbrauchswerte durchzufiihren, stellen sich 
besondere Schwierigkeiten entgegen. Der Heiflwasserverbrauch schwankt 
je nach den Lebensgewohnheiten der Familien in weiten Grenzen. Dazu 
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kommt, daB der zur Erwarmung einer gewissen Wassermenge notige 
Energieverbrauch auch nach der Art der Wasserentnahme, der Aus­
nutzung und dem jeweiligen Zustand der Gerate verschieden ist. Ver­
gleichbare Zahlen aus der Praxis stehen heute noch nicht oder nur in sehr 
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Abb. 86. Vergleich des Gasvcrbrauchs von "\Varmwasserbereitern mit dem Stromverbrauch eines 
a) 30-1-Heillwasserspeichers bei gleichartiger Entnahme, 
b) 50-I-Heillwasscrspeichers bei gleichartiger Entnahme, 
c) 80-I-Hei/lwasscrspeichers bei gleichartiger Entnahmc. 

beschranktem Umfange zur Verfiigung. Um aber wenigstens annahernd 
·die Verhaltnisse bestimmen zu konnen, hat sich die VDEW bemiiht, 
Unterlagen zu erlangen, indem in Versuchen die Praxis moglichst getreu 
nachgeahmt wurde [74]. 
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Man findet in Firmenprospekten und Propagandaschriften haufig 
Angaben von Wirkungsgradziffern und daraus abgeleitet Wirtschaftlich­
keitsrechnungen. Es muB nachdrucklich darauf hingewiesen werden, 
daB die Angabe unter ganz bestimmten technischen Voraussetzungen 
gewonnener Wirkungsgradziffern nicht ohne weiteres einen SchluB auf 
die Wirtschaftlichkeit zulaBt. Bei elektrischen HeiBwasserspeichern 
wird meist der Anheizwirkungsgrad der Speicher angegeben, wahrend 
fur Gasdurchlauferhitzer der sog. Dauerwirkungsgrad, d. h. der Wir­
kungsgrad, der sich bei dauernder HeiBwasserentnahme ergibt, bestimmt 
wird. 1m normalen Betrieb treten ganz andere Verhaltnisse auf. Um 
vergleichbare Zahlenwerte zu erhalten, muB den Untersuchungen ein 
bestimmtes Wasserentnahmeprogramm zugrunde gelegt werden, das 
den in der Praxis am haufigsten festzustellenden Verhaltnissen mog­
lichst nahe kommt. 

Die Messungen wurden auf Veranlassung der VDEW in dankens­
werter Weise im Warmeinstitut der Technischen Hochschule Darm­
stadt von Herrn Professor Dr. lng. Voigt und HerrnDipl.-Ing. Ger­
mann durchgefuhrt [74]. Untersucht wurden 30-, 50- und 80-Liter­
HeiBwasserspeicher und unter gleichen Bedingungen auch verschiedene 
Gasdurchlauferhitzer. Die Ergebnisse dieser Untersuchungen sind in 
Abb. 86 dargestellt. Es zeigt sich, daB die Aquivalenzzahl etwa 
zwischen 1:3 bis 1:4,5, je nach der GroBe und der Ausnutzung der 
Gerate, liegt. Wenn man davon ausgeht, daB der HeiBwasserspeicher 
in der Regel mit etwa 75% Ausnutzung betrieben wird, ergeben sich 
die in nachstehender Zahlentafel aufgefuhrten Aquivalenzzahlen, d. h. 
also, daB der Nachtstrompreis fUr KuchenheiBwasserspeicher etwa 
ein Drittel des Gaspreises betragen darf, wenn auf gleiche Energiekosten 
Wert gelegt wird. 

Nenninhalt des 
Speichers in Liter 30 50 80 

VerhiHtnis 
rns : kWh 1 : 3,0 bis 1 : 3,7 1 : 3,4 bis 1 : 5,0 1 : 4,1 bis 1 : 4,5 

Es ist nunmehr auch moglich, zu untersuchen, inwieweit das Aqui­
valenzverhaltnis durch das Hinzutreten des HeiBwasserspeichers be­
einfluBt wird (s. Abb. 87). Fur das Kochen gilt nach wie vor die Ver­
haltniszahl von etwa 1: 2,3. Wenn nun der HeiBwasserspeicher hin­
zutritt, werden die reinen Energieverhaltniszahlen fur den elektrischen 
Betrieb zunachst ungiinstiger, besonders dann, wenn der HeiBwasser­
speicher fur Kuche und Bad Verwendung findet. Andrerseits bietet 
diese Untersuchung den besten Beweis fur die Richtigkeit der Feststel­
lung, daB fur das Kochen allein eine Verhiiltniszahl von 1: 2,3 gilt. Es 
ist bekannt und wird auch von der Gasseite nicht bestritten, daB in 
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Haushaltungen, in denen sowohl fUr Kiiche und Bad die Warme mit Gas 
oder Elektrizitat erzeugt wird, eine Energieverhaltniszahl von 1: 3 
.bis 1; 3,5 gilt. Auch die hier angestellten Untersuchungen bestatigen 
dies in gewissem Umfang. Da aber allein fUr die Warmwasserbereitung 
sich ein Verhaltnis von 1; 4,3 feststellen laBt, muB j a die Verhaltnis­
zahl fiir das Kochen allein wesentlich giinstiger, d. h. etwa 1: 2,3 sem. 

Kiiche mil Herd 
lind Kticlienspeiclier 

6 kWh 
.5 
~ 
3 
:; 
1 

Herd 
N3 

Wasser (iesaml 
1'3/f 1'2,8 

Kliche mil Herr/lind 
8 SpeICher fur K tirht kWh 
7 lind Bad 
6 kWh 
.5 
~ 
3 
2 
1 

Herd 
1:2,3 

Wasstr qesaml 
1'~3 1'.3,3 

Abb.87. Vergleich des Elektrizitats- und Gasverbrauchs cines vierk6pfigen 
Haushalts mit Warmwasserbereitern fiir Kiiche oder fiir Riiche und Bad. 

Es wird zuweilen behauptet, daB sich die Kosten des Gas- und Elek­
trohaushaltes mit Kiiche und Warmwasserbeheizung wie 1: 3 bis 1: 3,5 
verhalten. Das ist nicht richtig, da das bei der Warmwasserbereitung 
rein warmetechnisch ungiinstigere Verhaltnis zum graBten Teil durch 
den niedrigen Nachtstrompreis wieder aufgehoben wird. 

Vergleich mit dem Kohleherd. Ein derartiger, reiner Zahlenvergleich 
zwischen dem Kohleherd und dem Elektroherd ist weder einfach mag­
lich, noch kommt einer solchen Untersuchung besondere Bedeutung zu, 
da ja die so ganz verschiedenartige Bedienung und BetriebsfUhrung del' 
Herde bei einem ausschlieBlichen Vergleich des Energieverbrauchs nicht 
heriicksichtigt werden. Die Annehmlichkeit des sauberen,bequemen 
elektrischen Herdes und die durch den Wegfall des Anheizens, Kohle­
nachlegens und Ascheausraumens bedingten Zeiteinsparungen lassen 
hier die Einschatzung des wirtschaftlich tragbaren Strompreises in 
einem ganz anderen Licht erscheinen. 

3. Haushalttarife del' Elektrizitatswerke. 
Die oben angestellten Untersuchungen haben gezeigt, daB beim Ko­

?hen etwa ein Kubikmeter Gas durch 2,3 Kilowattstunden ersetzt wer­
!len muB, wenn gleiche Energiekosten erzielt werden sollen. Nun betragt 
in Deutschland der durchschnittliche Gaspreis etwa 18- 24 Pf. je cbm. 
Es ergibt sich hieraus, daB fiir das elektrische Kochen von ~en Elektri­
zitats:verken Strom zum Preise von 8- 10 Pf. geliefert werden muB, 
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wenn die elektrische Kliche nicht teurer arbeiten sollals del' Gasherd. 
Tatsachlich hat heute die uberwiegende Anzahl aller Elektrizitatswerke 
fUr diesen Zweck besondere Haushalt- odeI' Kochtarife eingeraumt. 
Uber 70% aller Stroma bnehmer in Deutschland wohnen in Versorgungs­
gebieten, die bereits einen derartigen Tarif mit einem kWh-Preis von 
8-10 Pf. besitzen. Es hat sich gezeigt, daB bei Strompreisen von 8 bis 
10 Pf. del' elektrische Herd nicht teurer, sondeI'll eher sogar billiger als 
del' Gasherd arbeitet. 

Fur die HeiBwasserspeicher werden heute allgemein Nachtstrom­
preise von etwa 5-6 Pf. j e kWh eingeraumt ; auch hier ergeben sich dann, 
wie nach dem oben Gesagten leicht nachgepruft werden kann, etwa 
gleiche odeI' etwas niedrigere Energiekosten als bei Gas. 

Die Form del' Tarife ist naturlich bei den einzelnen Elektrizitats­
werken, den jeweiligen ortlichen Verhaltnissen Rechnung tragend, recht 
verschieden. In vielen Fallen werden sog. Grundgebuhrentarife 
verwendet. Die monatlich zu entrichtende Grundgebuhr richtet sich 
meist nach del' GroBe del' Wohnungen. Del' Arbeitspreis del' kWh ist 
dann fiir aIle Verbrauchsarten tagsuber mit 10 Pf. festgesetzt. Die 
Grundgebuhr wird dabei im allgemeinen so bemessen, daB fiir den bis­
herigen Stromverbrauch fUr Licht und Kleingerate etwa del' bisher 
ubliche Lichtstrompreis gezahlt wird, wahrend fUr den daruberhinaus­
gehenden Verbrauch, also fli.r das Kochen usw., nul' 10 Pf. je kWh 
anzusetzen sind. 

Eine Dreizimmerwohnung z. B. habe einen monatlichen Strom­
verbrauch fUr Licht und Kleingerate von 10 kWh gehabt, del' mit 45 Pf. 
je kWh berechnet worden ist, so daB sich eine Monatsrechnung von 
RM. 4,50 ergab. Beim neuen Haushalttarif betrage die monatliche 
Grundgebuhr RM. 3,60 und del' Arbeitspreis 10 Pf. je kWh. Dann er­
gibt sich, wenn del' Lichtstromverbrauch nach wie VOl' 10 kWh betragt, 
daB auf diesen die Grundgebiihr in Hohe von RM. 3,60 und 10 kWh 
it RM. 0,10 = RM. 1,-, insgesamt also RM. 4,60, entfallen. Del' gesamte 
Kochstromverbrauch, del' z. B. 80 kWh im Monat betragen mage, wird 
mit 10 Pf. je kWh berechnet, so daB hierauf ein Betrag von RM. 8,­
monatlich entfallt. Die gesamte Stromrechnung betragt dann im Monat 
RM. 12,60, ein Betrag, del' etwa in derselben Hohe liegt, wie er fruher 
fUr die Strom- und Gasrechnung zusammen bezahlt werden muBte. 

Da den Grundgebuhrentarifen von den Stromabnehmern nicht 
immer das richtige Verstandnis entgegengebracht wird, haben eine Reihe 
von Elektrizitatswerken sog. Regelverbrauchstarife eingefU4rt. 
Hier wird ein gewisser monatlicher Stromverbrauch, del' etwa dem bis­
herigen Verbrauch fur Licht und Kleingerate entspricht, zum Preise von 
etwa 45 Pf. je kWh in AnrechnUllg gebracht, wahrend aller daruber 
hinausgehende Tagverbrauch mit 10 Pf. je kWh berechnet wird. Die 



Haushalttarife der Elektrizitatswerke. 89 

Hohe des Regelverbrauchs richtet sich ebenfalls nach der Wohnungs­
groBe und kann entweder in jedem Monat in gleicher Hohe, oder aber 
den tatsachlichen Abnahmeverhaltnissen entsprechend, in den einzelnen 
Monaten verschieden hoch angesetzt werden. Dem Vorteil des leichteren 
Verstandnisses des Tarifes steht gegentiber, daB das Elektrizitatswerk 
dann keine garantierte monatliche Einnahme, wie beim Grundgebiihren­
tarif besitzt. 

SchlieBlich hat sich fUr die Einfiihrung des elektrischen Kochens noch 
eine dritte Tarifart entwickelt, bei der eine getrennte Verrechnung des 
Kochstroms vorgenommen wird. Es macht sich dann die Aufstellung 
eines besonderen Kochstromzahlers notig. Diese Verrechnung hat den 
Vorteil, daB dann ganz eindeutig festgestellt werden kann, welcher Ver­
brauch tatsachlich auf die Ktiche und welcher auf die sonstigen Strom­
verbraucher im Haushalt entfallt. In der richtigen Erkenntnis, daB ein 
Stromabnehmer mit groBerer Warmestromentnahme fUr das Elektrizi­
tatswerk einen hochwertigeren Abnehmer darstellt, wird bei einigen Ta­
rifen, vor allem beim RWE-Haushaltungstarif, eine gewisse Er­
maBigung auf die Lichtstrompreise gewahrt, wenn ein bestimmter Min­
destkochstromverbrauch vorliegt. Der Haushalttarif des RWE weist 
nachstehenden Wortlaut auf (s. S. 90). 

Bei groBerer Abnahme von Warmestrom entfallt dann der besondere 
Licht- und Kraftstromzahler, so daB schlieBlich bei einem monatlichen 
Stromverbrauch von etwa 150 kWh der gesamte Stromverbrauch durch 
einen Zahler zum Preise von 8 bzw. 9 Pf. je kWh berechnet wird. 

Aus alledem geht klar hervor, daB die Tarife der Elektrizitatswerke 
heute so gestaltet sind, daB das elektrische Kochen neben seinen vielen 
anderen Vorteilen auch in wirtschaftlicher Beziehung anderen Koch­
verfahren mindestens gleichwertig ist. 

FUr die HeiBwasserspeicher wird, wie bereits erwiihnt, allgemein 
ein besonderer Nachtstrompreis in der GroBenordnung von etwa 5-6 Pi. 
gewahrt. Zu diesem Zweck sind besondere Doppeltarifzahler notig, die 
eine getrennte Anzeige des Tagstroms und des Nachtstroms (meist in 
der Zeit zwischen 22 und 6 Uhr) ermoglichen. Bei einigen Elektrizitats­
werken ist man noch weiter gegangen, indem der billige N achtstrompreis 
fur die HeiBwasserspeicher auch durchgehend in der Zeit von Sonnabend 
mittag bis Montag friih um 6 Uhr eingeraumt wird (sog. Wochenendtarif), 
was den Vorteil hat, daB fur den am Wochenende groBeren Bade­
wasserbedarf dann auch tagsiiber nachgeheizt werden kann. 

Bei anderen Elektrizitatswerken wird der Stromverbrauch von HeiB­
wasserspeichern nach Pauschaltarifen berechnet. So werden z. B. 
von den Hamburgischen Elektrizitatswerken HeiBwasserspeicher wahl­
weise nach einem Nachtstrom-kWh-Tarif oder pauschaliert fiir einen 
Preis von monatlich 1 Pf. je Watt AnschluBwert angeschlossen. Letztere 
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Verrechnungsart hat den wesentlichen Vorteil, daB die Hausfrau von 
vornherein weiB, mit welchem Betrag sie zu rechnen hat. 

Rheinisch-WestfCilisches ElektrizitCitswerk 
A.-G., Essen 

Stufe 1 

Haushaltungstarif 

Wiirmestrom: 8 Rpf. (9 Rpf.) ie KiiowaH­
stunde (kWh) 
(9 Rpf. je kWh in Gemeinden mit Finanzaufschlag) 

Lichtstrom: 331 / 3 Rpf. (38 1 / 3 Rpf.) ie kWh 
Warmestrom wird geliefert an Privathaushal­
tungen zum Betrieb von KUchenherden, Warm­
wasserspeichern (Boilern), BUgeleisen und allen 
sonstigen Elektrowarmegeraten, sowie von Staub­
saugern, Bohnerapparaten, KUchenmotoren, elek­
trischen Waschmaschinen usw. 

Stufe 2 

Stufe 3 

Wiirmestrom: 8 Rpf. (9 Rpf.) ie kWh 
Lichtstrom: 15 3/ 4 Rpf. (18 1/ 3 Rpf.) ie kWh 
bei einer Entnahme von mindestens 100 kWh in 
jedem Monat an Warmestrom, vorausgesetzt, daB 
elektrisch gekocht wird. 

Wiirmestrom: 8 Rpf. (9 Rrf.) je kWh 
Lichtstrom: 8 Rpf. (9 Rpf. ie kWh 
fUr vollelektrischen Haushalt bei ausschlieBlich 
elektrischem Kochen und Benutzung von Wasser­
speichern und bei einer Mindestabnahme von 
150 kWh je Monat. 

Mehrverbrauch: 5 Rpf. ie kWh 
das heiBt, die 150 kWh je Monat Uberschreitende 
Strommenge wird mit 5 Rpf. je kWh berechnet. 
FUr groBere Wohnungen ist ein hoherer Mindest­
verbrauch vorgesehen. 

Niihere Bedingungen beim Elektrizitiitswerk erhiiltlich 

Abb.88. Haushaltungstarif des Rhein.-Westf. Elektrizitatswerks. 

4. Anschaffungskosten elektrischer Gerate 
und Zubehor. 

Der allgemeinen Einfiihrung des elektrischen Kochens haben in erster 
Linie die verhaltnismaBig hohen Anschaffungskosten der elektrischen 
Herde im Wege gestanden. Man konnte bisher im allgemeinen hinsichtlich 
des Aufbaues elektrischer Herde zwei Typen unterscheiden: von 'fast allen 
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Firmen Wluden elektrische Vollherde in verhaltnismaBig schwerer Aus­
fiihrung geliefert, die mit viereckigen BratOfen und auswechselbaren 
Kochplatten ausgeriistet waren, und deren Anschaffungskosten etwa 
zwischen RM 250 und RM. 350 (Bruttopreis) lagen. In dem Be­
streben, die Anschaffungskosten del' Elektroherde denen des Gasherdes 
mehr und mehr anzugleichen, sind dann kleine Herdtypen leichterer 
Ausfiihrung entwickelt worden, die sich durch verhaltnismiiBig niedrige 
.Preise auszeichneten. 

a 
Abb. 89. Kleiner Herd 

b 
Normalherd Extra schwere Ausfiihrung 

Nunmehr ist zu diesen beiden Typen eine Zwischenstufe geschaffen 
worden. Es wurden elektrische Herde normaler Bauart, d. h. mit vier­
eckigen Bratofen, auswechselbaren Kochplatten usw. gebaut, deren 
Anschaffungskosten abel' trotzdem nul' in del' Preislage von etwa RM. 180 
bis RM. 200 (Bruttopreis) liegen. Die Herde, die in ihrer auBeren Form 
durchaus den bisher iiblichen Vollherden gleichen und lediglich z. T. 
etwas kleinere Bratrohrabmessungen aufweisen, diirften fiir die weitere 
Einfiihrung <;les elektrischen Kochens von ganz besonderer Bedeutung 
sein. Abb. 89 zeigt die drei Herdtypen eines Fabrikates. 

Die Anschaffung del' elektrischen Herde wird ferner durch die Elek­
trizitiitswerke wesentlich dadurch erleichtert, daB sie ihren Strom­
abnehmern den Kauf del' Geriite durch Teilzahlung ermoglichen. 

Die Elektrizitiitswerke kaufen die Herde in groBeren Mengen zu 
wesentlich niedrigeren Preisen ein. Wenn dann lediglich die ent­
stehenden Geschaftsunkosten und die Verzinsung aufgeschlagen wird, 
so konnen die Herde zu iiberaus giinstigen Preisen angeboten werden. 

Das Gleiche gilt fiir die Anschaffung del' Kochgeschirre. Auch hier 
sind die Anschaffungskosten in letzter Zeit wesentlich niedriger ge­
worden, zumal wenn neben den verhaltnismiiBig teueren Aluminium­
topfen die Stahlgeschirre und die besonders preiswerten GuBeisen­
geschirre verwendet werden. 

Es hat sich als richtig erwiesen, keinen Herd ohne eine dazu passende 
Mindestauswahl von Kochgeschirren zu liefern. Bei vielen Elektri-
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zitatswerken sind deshalb in den Verkaufspreis del' Herde bereits die 
Ansehaffungskosten fUr die Koehgesehirre, und bei einigen Werken 
aueh die Kosten fli!' die HerdansehluBdose, bereits eingesehlossen. 

Aueh die Installationskosten fur den AnsehluB del' elektrisehen 
Herde sind in den meisten Fallen nieht besonders hoeh. Sehwierigkeiten 
ergeben sieh manehesmal in gro13stiidtisehen Altwohnungen, in denen 
haufig sehr sehwaehe Haupt- und Steigeleitungen verlegt sind. Das naeh­
tragliehe Verstarken diesel' Leitungen verursaeht dann zuweilen erheb­
liehe Kosten. Zum Teil hilft man sieh hierbei dureh Einbau besonderer 
trberstromsehalter,sog. Tarifwaehter [91]. Es ist abel' unbedingt danaeh 
zu streben, daB bei allen Neu- und Umbauten von vornherein die Haupt­
und Steigeleitungen so reiehlieh bemessen werden, daB del' naehtriig­
liehe AnsehluB von elektrisehen Herden und HeiBwasserspeiehern ohne 
weiteres moglieh ist. 

IV. Belastungsverhaltnisse heini eleldrischen 
Kochen. 

Die zunehmende Verbreitung des elektrisehen Kochens zwingt die 
Elektrizitatswerke, aufs genaueste zu uberprufen, welehe Belastung 
hierdureh verursaeht wird. Ferner ist zu untersuehen, wie die Ver­
teilungsnetze, Haupt- und AnsehluBleitungen zu bemessen sind, urn 
die dureh das elektrisehe Koehen hervorgerufenen Belastungen auf­
nehmen zu konnen und mit welehen Ruekwirkungen auf die Werk- und 
Netzbelastung zu reehnen ist. 

Zur Beantwortung diesel' Fragen ist 

I. die genaue Kenntnis del' Hohe del' zu erwartenden Belastungen und 
II. die Kenntnis des zeitlichen Belastungsverlaufs notwendig. 

1. Hohe und Veriauf der Kochbelastung. 
a) Hohe der J{ochbelastung. 

Die Hohe del' dureh das Koehen verursachten Belastung emes 
Einzelha ushal tes wird dureh die versehiedensten Ursaehen bee in­
fluBt. Wider Erwarten wird normalerweise del' volle Ansehlu13wert des 
Herdes in Haushaltungen kaum beansprueht [71]. Dies wird verstand­
lieh, wenn man bedenkt, daB die Belastungsspitze ja in erster Linie dureh 
die Ankoehleistung (Stellung III) del' Koehplatte odeI' des Bratofens 
verursaeht wird. Del' Fall, daB samtliehe Koehplatten und Ober- und 
Unterhitze des Bratofens voll eingesehaltet sind (Stellung III), kommt 
in del' Praxis im allgemeinen nieht VOl'. Dureh Messungen in den ver-
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schiedensten Haushaltungen konnte ermittelt werden, daB man mit fol­
gender mittleren Hochstlast des Einzelhaushaltes rechnen kann: 

Pei Herden mit 5-6 kW AnschluBwert: 3,5-4 kW 
Pei Herden mit 3-4 kW AI1EChhiBwert: 2,4-2,8 kW . 

Die Kochhachstlast des Einzelhaushaltes betriigt somit in der Regel 
nur 60-80% des HerdanschluBwertes (s. Abb. 90). Die hachsten Spitzen 
treten dabei in der Regel an Sonn- oder 8Q 

Feiertagen und gelegentlich an Sonn­
abenden auf. Auch sind die verschie- ~b'(J 

f,; 
denen Witterungsverhaltnisse nicht ~ o 
ohne Wirkung auf die Belastungshahe. ~rb' 
AuBer diesen ublichen Haushaltspitzen '" 
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fallspitzenauf (z. B. bei groBen FamiJien­
festen und beim gelegentlichen Vor­
fuhren des Herdes). Inwieweit diese Zu­
fallspitzen bei der Bemessung der elek­
trischen Anlage zu beriicksichtigen sind, 
wird spater noch eingehend behandelt. 

Abb. 90. Abhiingigkeit des 
H6chstlastanteils eines Einzelhaushaltes 

sowie des Gruppenh6ehstlastanteils 
Yom Herdansehluflwert. 

Der Hachstlastanteil geht nun sehr stark mit der Zahl der an einem 
Speisepunkt liegenden Haushaltungen zuruck. In einer graBeren Wohn­
haussiedlung in Berlin-Siemensstadt mit Herden von 6,6 kW AnschluB­
wert konnten yom Verfasser folgende Werte festgestellt werden [71]: 

Dieser Riickgang 
oder mit anderen 
Worten der niedrige 

Gleichzeitigkeitsfak -
tor der Kochbelastung 
ist in erster Linie in 
der verschieden langen 
Zubereitungszeit der 
einzelnen Speisen zu 
suchen. Er kann auch 

Zahl der W ohnungen 

1 
2 
6 

18 
54 
90 

Hochstlastanteil je 
Haushalt in kW 

3,6 
2,7 
1,7 
0,98 
0,91 
0,885 

leicht versuchsmaBig nachgepruft werden, wenn man /3inmal die Be­
Jastungen verschiedener Speisenfolgen auftragt (s. Abb. 91). Ahnliche 
Verhaltnisse ergeben sich auch, wenn man die Belastungskurven 
komplizierter Speisenfolgen uberlagert. 

Weiter wird der Hachstanteil natiirlich in der Praxis dadurch herab­
gesetzt, daB nicht alle Familien genau zur gleichen Zeit essen. Bereits 
bei einer Gruppe von 20 Herden wird der Betrag von 1 kW unter­
schritten. Der Wert bei 100 Herden mage als "Gruppenhachstlast­
anteil" bezeichnet werden. Er betragt nach diesen und anderen im 
Fachschrifttum bekannt gewordenen Messungen: 
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Bei Herden mit 5~6 kW AnschluBwert: 0,9 kW 
Bei Herden mit 3-4 kW AnschluBwert: 0,7 kW 

Auch hiel' tritt diesel' Wert in del' Regel nul' Sonnabends und-Sonn­
tags auf. An Werktagen sind haufig nur 500-600 Watt festst'"ellbar. 

~080Woff 

* r-----------------~~~-----------------, 
kW 

l5 

3 

Spl?zenonfeif der 
einzelnen Speise, 580Watl'57% 

i,!f!tsomlbefOSfung 

I'" 

~:ottelSllpPel 6eb~le/)ermil Pe//Irorfo/feln 
/filchreis \ I 

linsen """'.L_ ~ H=-:"" - 1"*=;; /,,eatsleakmil 
1 m/~Speck I I I! : 1 . I' eraNfarlo/feln 

fluS$.6emjjse~e i 1 ! i ! I I!I ~ 
q5 ....... It--- IL !!! i j !i 

I "=-'+ ...' , 
I : .. 'lIi 

fl'5/) !51l' 5 .0 15 ~o 25 30 35 WI.5 so 55 13 0 

Ahb, 91. lJberiagerung der Kochbeiastung verschiedener Einzeispeisen zur Ermittiung 
des Gruppenanteils (Kochpiattc 1200 Watt, 4-Personen-Haushalt). 

Del' Gl'uppenhochstlastanteil erreicht demnach hochstens etwa 15-20% 
des HerdanschluBwertes (s. Abb. 90), was fUr die gesamte Beurteilung 
des Kochproblems vom elektrizitatswirtschaftlichen Standpunkt aus 
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Ahb. 92. Ahhangigkeit des H6chstiastanteils von der Anzahi der 
Haushuitungen fiir Herde verschiedener Leistung, 

J 

von ausschlaggebender Bedeutung ist. Unter Zugrundelegung del' el'­
wahnten MeBwerte .kann dann leicht fiir Herde verschiedenen AnschluB­
wertes die Abhangigkeit des Hochstlastanteils von del' GroBe del' Ab­
nehmergruppe ermittelt werden (s. Abb.92). 

b) Verlauf der Kochbelastung. 
Del' Belastungsverlauf vollelektrischer Haushaltungen hangt natur. 

lich in hohem MaBe. von den Lebensgewohnheiten und del' sozialen 
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SteHung del' Bewohner, sowie del' Arbeitszeit des Hausherrn abo Man 
kann grundsatzlich folgende FaIle unterscheiden [66, 80J; 

1. Klein- und Mittelstiidte mit geteilter Arbeitszeit. Haupt.mahl­
zeit bei allen Familien mittags. 

2. Landkreise. Essenszeit hangt von del' Beschaftigungsart und 
del' Jahreszeit ab, meist abel' mittags. 

3. GroBstadte mit geteilter Arbeitszeit. Die Mehrzahl del' Fa­
milien iBt mittags. Bei weiten Arbeitswegen iBt der Hausherr und 
zuweilen auch die Familie erst nach del' abendlichen Heimkehr. 

4. GroBstadte mit durchgehender Arbeitszeit. Die Mehrzahl del' 
Familien iBt nach Ruckkehr des Hausherm. Familien mit Kindem 
und Dienstpersonal essen mittags. 

Es ist klal', daB sich diese Verhaltnisse auch in dem Belastungsverlauf 
del' Haushaltungen widerspiegeln mussen. 
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Abb.93. Yel'lauf del' Kochbclastnug in Jiindlichen Gebietcn 
(naeh Schonherg und Kittler). (Wcrktag.) 

Untersuchungen uber den Verlauf der Kochbelastung in 1 and 1 i c hen 
Ge biet en sind von Kittler in einem wtirttembergischen Uberlandwerk 
angestellt worden [64]. Die Ergebnisse stehen in guter Ubereinstim­
mung mit den von Schonberg ermittelten Kochbelastungen in land­
lichen Kleinstiidten [85, 86]. Aus beidenKurven wurde einMittelwert 
gebildet. 

Die in Abb. 93 dargesteHte Kurve zeigt, daB die Hochstbelastung 
etwa 11,30 Uhr auftritt. Der Gruppenhochstlastanteil betragt hierbei 
0,61 kW und stimmt somit mit den oben angegebenen Werten uberein. 
Eine zweite, wesentlich geringere Spitze, hervorgerufen durch die Zu­
bereitung des Frillstucks, tritt fruh kurz vor 7 Uhr auf. Die abendliche 
Spitze, verursacht durch die Zubereitung des Abendessens, tritt kurz 
VOl' 19 Uhr auf und betragt 0,3 kW. Es ist beachtenswert, daB wah rend 
del' Hauptbelastungszeiten del' Elektlizitatswerke (Winterlichtspitze 
zwischen 16 und 17 Uhr) die Belastung uberaus gering ist (Gruppenlast­
anteil etwa 0,15 kW). Del' Arbeitsinhalt del' Kurve entspricht einem 
jahrlichen Stromverbrauch von etwa 950 kWh je Haushalt. Er stimmt 
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mit dem in del' Praxis festgestellten mittleren Jahresstromverbrauch 
liindlicher Haushaltungen gut iiberein. 

Weitere Untersuchungen hat das Miirkische Elektrizitiitswerk A.-G. 
angestellt [63, 56]. In Abb. 94a ist del' Belastungsverlauf in Klein­
stiidten, in Abb. 94 b derjenige fiir das flache Land dargestellt. Die 
Doppelspitze in del' Stadtkurve (Friihstiick 6,45 Uhr und 7,15 Uhr, 
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Abb.94a. 1Iittlere Herdbelastung in Kleinstadten Abb.94b. 1Ilittlere Herdbelastung-fiir flaches 
(nach Buch). Laud (nach Buch). 

Mittag 11,45 Uhr und 12,30 Uhr) diirfte u. a. ihren Grund darin haben, 
daB die Bevolkerung del' untersuchten brandenburgischen Kleinstadt 
(4000 Einwohner) sich aus Angestellten und Arbeitern zusammensetzt, 
die verschiedene Lebensgewohnheiten besitzen. 
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Wie ein Vergleich diesel' MeB­
ergebnisse mit den bisher er­
wiihnten siiddeutschen deutlich 
zeigt (s. Abb. 95), weisen abel' 
aIle Kurven einen grundsiitzlich 
iihnlichen Verlauf und fast gleich 
groBe Belastungshohe auf. Bei 
genauerer Untersuchung del' 
Lastverhiiltnisse muB natiirlich 
den geringen Unterschieden z. B. 

Abb.95. Vergleich der lIIeBergebnisse des :lIEW hinsichtlich del' Zeit del' Mittags­
mit deueu siiddelltscher Werke. 

spitze Rechnung getragen werden. 
Ahnliche Belastungskurven sind auch in Mitt e 1- un d Gr 013-

s t ii d ten mit nicht durchgehender Arbeitszeit feststellbar [95J 
(s. Abb. 100). 

'Vie stark jedoch die ortlichen Verhiiltnisse den Belastungsverlauf 
beeinflussen konnen, zeigt besonders deutlich das Beispiel del' Siedlung 
Romerstadt bei Frankfurt a. M. [84]. Hier wurden 1220 Wohnullgen 
mit elektrischen Herden (5,4 kW) und HeiBwasserspeichern (80 Liter, 
0,95 kW) ausgeriistet. Die verhiiltnismiiBig groBe Entfernung zur Stadt 
(6 km) hat zu.r Folge, daB ein erheblicher Teil del' Familien erst abends iBt, 
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so daB die Abendkochspitze wesentlich groBer als die lVIittagsspitze wird 
(s. Abb. 96). tiber den EinfluB der HeiBwasserspeicher s. S.98). A.lm­
liche Ergebnisse zeigen auch Messungen der Hessischen Eisenbahn-A.-G. 
[65J in einer kleinen Siedlung WaH 

;;£~~e~~~?:;~~~f~it ~r--I'--I'--I J.--§r--H"'-*"'-~"'-l""'-';t"""""'t"""""'\J--'1 
del' Arbeitszeit (z. B. Berlin, ... _ ~ m _1 _ . 
Hamburg usw.). Hier ergeben 0 Z ~ 6 8 10 12 1~ 16 18 20 2Z 2~Uhr 
sich in den einzelnen Stadt­
teilengroBe Unterschiede. Wah­
rend in wohlhabenderen Ge-

Abb. 96. Kochbelastung einer Siedlung in der 
weiteren Umgebnng einer westdeutschen 

GroBstadt. 

genden die Familien mittags warm essen, auch wenn del' Haus­
herr nicht nach Hause kommt, iiberwiegt in einfachen Verhaltnissen 
wohl del' Fall, daB erst nach Riickkehr des Hausherrn warm gegessen 
wird. Ein sehr interessantes Beispiel hierfiir bietet die Untersuchung 
in del' Siedlung Heimat in Berlin-Siemensstadt [66, 67, 71, 80]. 
Zunachst wurden 90 Wohnungen mit 4Y2 bzw. 3Y2 Zimmern be­
zogen (s. Abb.97). Die Bewohner sind zum iiberwiegenden Teil 
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Abb.97. Hanshaltbelastnng in eincr Sicdlnng in Berlin-Siemensstadt 
(hOhere Lebcnshaltnng) (90 Wohnnngcn). 

Angestellte eines groBen Industriekonzerns. Kennzeichnend fiir die 
Wirtschaftslage del' Bewohner ist, daB etwa 30% aller Familien ein 
Dienstmadchen beschaftigen. Es handelt sich also um bessel' situierte 
Leute. Tatsachlich zeigt derVerlauf, daB die hochste Spitze mittags auf­
tritt, obwohl etwa 80% del' Hausherren mittags nicht nach Hause 
kommen, sondern im Werkskasino essen. 

DerVerlauf anderte sich aber grundsatzlich, nachdem noch weitere 
400, meist kleinere Wohnungen mit einfachen Bewohnern hinzukamen 
(s. Abb. 98). Jetzt sind drei Kochspitzen feststellbar. Ein Teil del' Fa­
milien iBt danach mittags, ein Teil nach Riickkehr des Hausherrn nach-

M iirtzsch, Elektr. Kochen. 7 
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mittags. DaB tatsacblich die anderen Lebensgewohnheiten der neuen 
Bewohner diesen Verlauf verursachen, zeigt deutlich ein Vergleich mit 
der Sonntagsbelastung des gleichen Wohnblocks (s. Abb. 98). Die Kur-
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ist, daB aber selbst in diesem, 
vom Werksstandpunkt aus un­
giinstigen Belastungsfall zur 
Zeit del' WerbhOchstlast (17 
Uhr) auf die Koehbelastung 

o 2 'f 6 8 10 12 1'1 16 18 20 22 2Wh~ des Einzelhaushalts nur etwa 

Abb. 98. Haushaltbelastung in einer Sicdlung in 
Berlin-Siemensstadt (einfache Verhaltnisse) 

(490 Wohnungen) nach Pick. 

180-200 Watt entfallen. 
Ein einheitliehes Bild fnr 

die Belastung in GroBstadten 
mit durehgehender Arbeitszeit laBt sieh aus diesen Teilergebnissen 
natilrlieh nieht gewinnen. Die Klarung diesel' Frage stellt aber zu­
naehst weniger ein teehnisehes als ein statistisehes Problem dar, da es 
letzten Endes in erster Linie darauf ankommt, zu ermitteln, welehe 
Teile der Bevolkerung ihre Hauptmahlzeit mittags bzw. naehmittags 
einnehmen. 

c) EinfluB der HeiBwasserspeicher auf den Lastverlauf. 
Natiirlieh muB sieh aueh das Vorhandensein von HeiBwasserspeiehern 

in der Belastungskurve widerspiegeln. Abb.99 zeigt, z. B. den Verlauf 
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Abb. 99. Belastungsverlauf von Haushaltungen mit· Herden 
und Kiichenheillwasserspeichern (25 I) iu lYIittelstiidten (nach Schonberg). 

fiir Knehen mit Herden von 3 -4 k W AnsehluBwert und 25 Liter-Knehen­
HeiBwasserspeiehern in snddeutsehen Kleinstadten mit einfaehen Ver­
haltnissen, wie sie S e h 6 n bel' g ermittelt hat [85, 86]. Die Kurve zeigt 
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zugleichden von Schonberg festgestellten Unterschied der Kochbelastung 
im Sommer und Winter. Der verhaltnismaJ3ig niedrige Lastanteil der 
kleinen Klichenspeicher diirfte bei regerer Benutzung wohl etwas hoher 
liegen. 

Ganz andere Verhaltnisse ergeben sich aber, wenn der Speicher 
(80 Liter) auch fur das Bad benutzt wird. In Abb. 100 sind Messungen 
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Abb.100. Belastungsverlanf in der Hindenburg-Siedlung in Elberfeld (72 Wohnungen mit elektr. 
Kuchen und Heillwasserspeichern fur Kiiche und Bad). Sommerbclastung (nach Zerelles). 

von Z ere 11 e s in del' Hindenburgsiedlung in Elberfeld dargestellt [95J. 
Die HeiBwasserspeicherbelastung wird hier groBer als die Kochbelastung 
und ist deshalb fiir die Netzbemessung maBgebend. Allerdings tritt 
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Abb.101. Einflull des Wochenendes auf die Hohe der 
Heillwasserspeiehcrbclastung (nach Kraull). 

diese hohe Belastung meist nUl' am Wochenende auf, wenn 811e Speicher 
zu Badezwecken benutzt werden. Die Belastung kann hier nahezu den 
vollen AnschluBwert aller Speicher erreichen. 

Besonders deutlich zeigt sich der EinfluB des Wochenendes auf die 
Hohe der HeiBwasserspeicherbelastung bei der erwiihnten Untersuchung 
von Kr a 11 B [65J in einer Siedlung bei Darmstadt (s. Abb. 101). Hierbe-

7* 
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sitzen die Kiichen einen 30-Liter-Speicher, wahrend das Bad mit einem 
besonderen 80-Liter-Speicher ausgeriistet ist. 

d) Lastverhiiltnisse bei Verwendung von Sparkocbgeraten. 
Alle diese Untersuchungen haben sich auf die Lastverhaltnisse bei 

Verwendung von Plattenherden erstreckt. Untersuchungen iiber die 
Verhaltnisse bei Verwendung anderer elektrischer Kochgerate, vor allem 
der sog. Sparkochgerate sind nur von Matthias und Junck in 
Bremen fur eine Siedlung von 180 Wohnungen, sowie von Be r n d t fiir 
15 Sparherde in einer mitteldeutschen Gemeinde [55J angestellt worden 
[70]. 

Ein Vergleich dieser Kurven mit den bisher bei Plattenherden ge­
fundenen ist nicht ohne weiteres moglich, da hierbei auch die verschie-
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Abb. 102. Gruppenlastanteil beim Rochen gleicher Speisenfolgen auf verschicdenen 
Rochgeriiten (Gruppe mit 15 Haushaltungen). 

denen Lebensgewohnheiten beriicksichtigt werden mussen. Um den 
EinfluB del' Geratebauart auf die Lastverhaltnisse allein betrachten zu 
konnen, miiBten ganz gleichartige Lebensverhaltnisse vorliegen. 

Mangels derartiger Vergleichsmoglichkeiten hat derVerfasser Unter­
suchungen derart angestellt, daB 15 verschiedene Eingerichte, jeweils 
fur vier Personen bestimmt, auf 

einem Plattenherd, 
einem AEG-Sparherd, 
einer Solwa-Kochrohre, 
einem Elektro-Okonom 

bei genauer Messung des jeweiligen Lastverlaufs [7J zubereitet wurden. 
Die Uberlagerung del' 15 Teilkurven ergab die inAbb. 102 dargestellten 
typischen Belastungskurven (Essenszeit 1 Uhr). Man erkennt, daB 
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eine Verwendung von Sparkochgeraten den Gruppenlastanteil des Haus­
haltes zwar verringert, abel' andrerseits eine zeitliche Verschiebung del' 
Kochspitze bewirkt. Wahrend beim Plattenherd del' Abstand zwischen 
Kochspitze und Essenszeit etwa 1 h oder weniger betragt, ist er beim 
AEG-Sparherd 1,5 h und wachst schlieBlich beim Elektro-Okonom auf 
2,5 h. Diese Erkenntnis kann bei bestimmten Lastverhaltnissen im 
Netz oder Kraftwerk von groBer Bedeutung sein, da es u. U. leichter 
trag bar ist, um 12 Uhr eine zwar graBere Kochspitze aufzunehmen, 
als zwischen 10 und 11 Uhr eine zusatzliche Last zu erhaltea. 
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Abb. 103. Lastverhiiltnisse bei 15 Haushaltungen mit gleichem Kochprogramm 
auf verschiedenen Geriitcn. 

Es ist ferner beachtenswert, daB die Unterschiede in del' Leistungs­
hahe mit del' Zahl del' Haushaltungen immer geringer werden; wamend 
das Verhaltnis del' AnschluBwerte zwischen Elektro-Okonom und dem 
verwendeten Plattenherd z. B. sich wie 1: 4 verhalt, betrugen die Unter­
schiede der Hachstlast eines Einzelhaushalts in diesem Falle nUT noch 
1: 3, wahrend schlieBlich der Gruppenlastanteil nUT noch ein Verhaltnis 
von etwa 1: 2 zeigt (s. auch Abb. 103). Del' Gruppenlastanteil betragt 
beim Plattenherd hier nUT etwa 25 % des AnschluBwertes, wahrend 
er bei den Sparherden 60-70 % ausmacht. Hieraus laBt sich ab­
leiten, daB der verhaltnismaBig geringe AnschluBwert der Sparkoch­
gerate sich zwar fur den Einzelhaushalt wie auch im Niederspannungs­
netz giinstig auswirken kann, daB diesel' Vorteil jedoch nach dem Kraft­
werk hin immer geringer wird. 
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2. Riickwirkung der Kochbelastung auf die "Verks­
und Netzbelastung. 

Die bisher getroffenen Feststellungen erm6glichen nunmehr, rech­
nungsmaBige Grundlagen fur die Bemessung der elektrischen Anlagen 
nach Einfiihrung des elektrischen Kochens zu geben. Man muB unter­
scheiden zwischen 

EinfiuB auf die Werksbelastung, 
EinfluB auf die Belastung del' Hochspannungsnetze, 
EinfluB auf die Niederspannungsnetze, HerdanschluB- und Haus­

leitung. 
Am deutlichsten laBt sich diesel' EinfluB darstellen, wenn die Koch­

belastung unter Annahme einer verschieden dichten Verbreitung del' 
elektrischen Herde der bisherigen Werks- bzw. Netzbehlstung iiberlagert 
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Abb. 104. Andernng der Lastverh1l1tnisse eines bayerischen nbcrlandwerkes 
bei verschieden starker Verbreitung des elektrischen Rochens. 

wird. Genau genommen, durfen dabei natiirlich nur die in gleichen Ge­
bieten gewonnenen Kochkurven del' dortigen Licht- und Kraftbelastung 
zugeordnet werden, da j a zweifellos ein gewisser Zusammenhang zwischen 
dem zeitlichen Verlauf del' Kochlast und der Kraftbelastung bestehen 
muB. Fur uberschliigige Untersuchungen wird jedoch oft mangels ge­
eigneter Unterlagen hiervon abgewichen werden mussen. 1m nach­
stehenden soll an einigen Beispielen nur grundsatzlich die Methode der­
artiger Untersuchungen gezeigt werden. 

Urn zuniichst den EinfluB der Kochlast auf die Werksbelastung eiifes 
Uberlandwerkes mit vorherrschender Landwirtschaft zu zeigen, 
wurden in Abb. 104 die VerhiiJtnisse eines bayerischen Uberlandwerkes, 
das etwa 50000 Haushaltungen angeschlossen hat, gezeigt [71]. Del' 
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vorhandenen Belastung (Licht und Kraft), die durch die im Herbst 
auftretende Dreschbelastung beberrscht wird, wurde nun die in Abb. 93 
dargestellte, mittlere Kochlast iiberlagert. Es wurde angenommen, daB 
10, 20 und 40 % aller Haushaltungen elektrisch kochen. Man erkennt 
deutlicb, daB die mittaglicheKochbelastung zunachst zur Ausfiillung der 
Belastungskurve dient, wabrend die Abendkocbbelastung eine gering­
fiigige Erhohung der abendlichen Belastung mit sicb bringt. Erst bei 
groBerer Verbreitung des elektrischen Kocbens (iiber 30%) iibersteigt 
die Mittagskochspitze die bisherige Abendbelastung. Da die Hocbstlast 
des Haushaltes nicht mit der des Werkes zusammenfallt. kommt fur 
die Erhohung der Werksbochstlast also zunacbst nicht die Kochhocbst­
last, sondern nur ein wesentlich geringerer Lastanteil in Frage, 
der hier je Haushalt nur etwa 150 W betriigt. Erst wenn bei starkerer 
Verbreitung des elektrischen Kochens die Mittagsspitze groBer als 
die Abendspitze wird, ist fiir jeden hinzukommenden Haushalt mit 
der Hochstlast von werktags etwa 600 W zu rechnen. Wie bereits ein­
gangs erwiibnt, ist erfahrungsgemaB an Sonnabenden und SOlliltagen 
die Mittagsspitze infolge der reicheren Speisefolge etwas hoher. Da aber 
zumeist die Werksbelastung an Sonnabenden und Sonntagen wesent­
lich niedriger als an anderen Werktagen ist, diirfte es in den 
meisten Fallen geniigen, wenn nur del" Werk- /Jenu1zun!f5Shlnden 

tagsbochstlastanteil von 600 W der Be­
rechnung zugrunde gelegt wird. In gewissen 
Fallen - vor allem in landlichen Ge­
bieten und Werken mit uberwiegendem 
Kraftstromabsatz - entwickelt sich nach 
Einfiibrung des elektrischen Kochens die 
Hochstlast auch zu anderen Zeiten, so 
daB natiirlich auch mit anderen Lastan­
teilen des Haushaltes zu rechnen ist. Auf 
jeden Fall ist eine genaue Nachprufung unter 
Beriicksichtigung der ortlichen Verhaltnisse 
unerlaBlicb. 
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Abb. 105. Xndernng der H6chstlast 
nnd der Benutzungsstunden eines 
bayerischcn lJberlandwerkes bei 
verschieden starker Verbrcitung 

des elektrischen Rochens. 

Bereits dieses Beispiel zeigt aber, daB einer zunachst nur gering­
fiigigen Erhohung der Werkslast eine ganz beachtliche Erbohung der 
Arbeitsabgabe gegeniibersteht, was sich in einer wesentlichen Ver­
besserung der Benutzungsstunden 1 der Hochstlast auswirken muB, wie 
Abb. 105 deutlich zeigt. Die giinstigste Ausnutzung wird hier erreicbt, 

1 Die Benutzungsstunden Willden hier der Einfachheit halber aus dernutz­
baren Stromabgabe und der Werkhochstlast errechnet, obwohl Iichtiger der 
Berechnung die von der Werksammelschiene abgegebene Arbeit zugrunde gelegt 
wi.irde. Die errechneten Benutzungsstundenzahlen sind aber fiir einen Vergleich 
der Giite verschiedener Belastungen durchaus geeignet. 
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wenn etwa 30% aller Haushaltungen elektrisch kochen. Obwohl sich 
die WerkhOchstlast nur um 1800 kW, d.i. knapp 12%, erhOht, wird 
eine Verbesserung del' Benutzungsstundenzahl von 2485 auf 3090, das 
sind fast 25%, erreicht. Dabei ist hier eine Verwendung von HeW­
wasserspeichern, die eine weitere Lastverbesserung bringen, zunachst 
unberiicksichtigt geblieben. 

Die Verhaltnisse sind natiirlich in jedem Gebiet je nach del' vor­
handenen Grundlast sehr verschieden. Sie werden ungiinstiger bei 
Werken, deren Belastung nicht einen so ausgesprochen tiefen Mittag­
sattel aufweisen. In fast allen Fallen diirfte abel' zunachst eine beachtens-
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Abb.106. -4.nderung der (Winter)·Lastverhaltnisse sowie Zunahrne der Benutzungsstunden 
und der Hiichstlast boi verschicdcn starker Verbreitung des elektrischen Kochens 

in liindlichen Klcinstadtcn in Ostdeutschland. 

werle Verbesserung del' Ausnutzung del' vorhandenen Anlage feststell­
bar sein. 

Besonderes Interesse kommt den Untersuchungen del' Lastverhalt­
nisse in landlichen Kleinstadten zu. Zu dies em Zweck wurden die 
in Abb. 106 dargestellten mittleren Kochlastlinien del' Gesamtbelastung 
einer Reihe ostdeutscher Kleinstadte iiberlagert [71]. Wie Abb. 106 
zeigt, bewirkt auch hier die Kochlast zunachst eine Auffiillung del' Vor­
mittagsbelastung und damit eine wesentliche Steigerung del' Benutzungs­
stunden. 

Man erkennt deutlich, daB die giinstigsten Belastungsvel'haltnisse 
el'l'eicht werden, wenn 20% alIer Haushaltungen elektl'isch kochen. Es 
el'gibt sich dann eine Vel'besserung del' Benutzungsstunden um 35%, 
wobei die Hochstlast um 400 kW, das sind 20% del' bishel'igen, steigt. 
Bei einer gl'oBel'en Verbreitung des elektrischen Kochens el'folgt d~hn 
natiirlich ein starkeres Anwachsen del' Hochstlast. Die sich el'gebenden 
Benutzungsstunden sind abel' immer noch wesentlich besser, als VOl' Ein­
fiihrung des elektrischen Kochens. 
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Die Untersuchungen stehen in guter Ubereinstimmung mit den von 
Buch [56J in einer brandenburgischen Kleinstadt durchgefiihrten Mes­
sungen. Er fand die giinstigste Ausnutzung bei einer 25proz. Verbrei­
tung der Herde und stellte hierbei eine Verbesserung del' Benutzungs­
stunden von 60 % fest_ 

Recht iibersichtlich zeigt auch nachstehende Tabelle, wie selbst eine 
verhaltnismiiBig geringe Anzahl von Herden und Speichern die Absatz­
verhaltnisse einer Kleinstadt verbessern kann. 

EinfluB des elektrischen Kochens auf die Belastnng einer 
westdeutschen Kleinstadt (3000 Einwohner, vereinzelt 

Landwirtschaft, Weinbau, Kleingewerbe) nach Muller, Bad Kreuznach 1. 

Zahl der Lichtabnehmer . . . . . 
Zahl der Herdbesitzer . . . . . . 
AnschluBwert der Herde und Speicher 

in kW ........... . 
Nutzbare Stromabgabe Licht kWh 103 

Kraft kWh 103 • • • • • • • • 

Warme kWh 103 •••••••• 

Gesamte Stromabgabe einschl. Ver-
luste kWh 103 ••• 

Belastungsspitze k W. . . . . . . 
Benutzungsstunden. . . . . . . . 
Es kochen elektrisch % der Haus-

haltungen .......... . 

1928 

658 

89 
41 

164 
·86,4 

1900 

1929 

687 
7 

39 
94 
45 

2 

177 
91,8 

1935 

1 

1930 1931 

721 731 
36 46 

212 275 
95 99 
46 48 
30 56 

216 242 
102,6 103,8 

2110 2322 

5 6,3 

Nun kann in einer Erhohung der Benutzungsstunden natiirlich noch 
nicht allein der Beweis dafiir gesehen werden, daB das elektrische 
Kochen fiir das Elektrizitatswerk wirtschaftlich giinstig sei. Abzuwagen 
sind vielmehr die Aufwendungen fUr Netz- und Werkserweiterungen und 
die Einnahmesteigerung durch Erhohung des Stromabsatzes. Diese 
Verhaltnisse sind je nach den Netz- und Werksverhaltnissen iiberall 
verschieden. Da jedoch im allgemeinen jeder Herd zunachst nur eine 
Erhohung der Hochstlast um etwa 150, in den Stadten eiwa 200 Watt 
bringt und diesen verhaltnismaBig sehr niedrigen Leistungen ein jahr­
licher Stromabsatz von 700~1000 kWh bei einem Strompreis von etwa 
10 Pf.jkWh gegeniiber steht, diirfte wohl in del' iiberwiegenden Anzahl 
der FaIle mit einem befriedigenden Ergebnis zu rechnen sein. In den 
meisten Fallen werden das Kraftwerk und das Hochspannungsnetz ohne 
weiteres imstande sein, die hinzukommende Kochlast ohne irgendwelche 
Erweiterungen aufzunehmen. 

1 Siehe Werbeleiter 1932, S.91. 
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Es drangt sich die Frage auf, was geschieht, wenn das Kochen eine 
derartige Verbreitung genommen hat, daB die mittagliche Kochspitze 
uberwiegt, und dann je Haushalt mit einer Steigerung der Hochstlast 
von 600-900 Watt zu rechnen ist. Hierzu ist zunachst zu sagen, daB 
die Verbreitung des elektrischen Kochens ja nicht von heute auf morgen 
in dem geschilderten MaBe zunimmt, sondern vielmehr bis zu starkerer 
Verbreitung zweifellos eine Reihe von Jahren vergeht. Was die Zwischen­
zeit an technischen Entwicklungen und anderen Absatzgebieten bringt, 
ist noch nicht zu ubersehen. Es ist aber zweifellos damit zu rechnen, 
daB in diesem Zeitabschnitt auch die bisherige Licht- und Kraftbe­
lastung eine weitere Steigerung erfahren wird. Dann ruckt aber auch 
der Punkt der gunstigsten Netzausnutzung weiter hinaus. 

Abb. 107. Anderung der Hiichstiast in IlIndlichen Kieinstadten nach 
Einfiihrung des eiektrischen Kochens mit und ohne Beriicksichtigung 
der inzwischcn eingetretenen Licht- und Kraftstromabsatzsteigerung. 

In Abb. 107 ist dargestellt, mit welcher SpitzenerhOhung zu rechnen 
ist, wenn in der Zeit, die benotigt wird, um die Halfte aller vorhandenen 
Haushaltungen mit elektrischen Kiichen auszustatten, die sonstige Be­
lastung sich verdoppelt hat. Es ist hierbei angenommen, daB der Ver­
dopplung der angegebenen Arbeitsmenge auch eine proportionale Lei­
stungserhohung entspricht. Es zeigt sich, daB dann in Kleinstadten 
(s. Abb. 106) der Zeitpunkt, an dem die Mittagsspitze die Abendspitze 
tlberwiegt, erst erreicht wird, wenn bereits 32% aller Haushaltungen 
elektrisch kochen. 

Diese Betrachtung ist auch aus einem anderen Grunde noch lehr­
reich. Wie man leicht erkennt, bewirkt die Annahme, daB in einem ge­
wis!,?en Zeitraum die bisherige Stromabgabe fur Licht und Gerate ver­
doppelt wird, eine wesentlich starkere Leistungserhohung als dies zu­
nachst der Fall ist bei der Annahme, daB in demselben Zeitabschnitt die 
Halfte aller Haushaltungen zur elektrischen Kiiche iibergeht. Man er-
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kennt hieraus, daB bei stetiger. Einfiihrung des elektrischen Kochens 
keineswegs mit anormalen Leistungssteigerungen zu rechnen ist 
[87, e88]. 

Besonders giinstige Absatzverhaltnisse ergeben sich natiirlich, wenn 
die Haushaltungen auBer mit elektrischen Herden auch mit elektrischen 
HeiBwasserspeichern ausgerustet werden. Als Beispiel sind in 
Abb.108 die Belastungsverhaltnisse der Siedlung Romerstadt im Ver­
gleich zur Elektrizitatswerksbelastung dargestellt [84]. Man erkennt, 
daB die" Siedlu~gsbelastung geradezu das Reziprokum der Werksbe­
lastung, d. h. also einen denkbar giinstigen Lastausgleich darstellt. 

Auch fur die Untersuchung des Hochspannungsnetzes gelten 
grundsatzlich ahnliche Erwiigungen, obwohl naturlich nicht ohne 
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Abb. 108. Beiastungsverlauf einer Wohnsiedlung mit 
1200 Wohnuugen (Eiektrische Kiiche, Speicher fiir Kiiche 

und Bad) im Vergieich zur E. W.-Beiastung. 

ten die Kochbelastung mit der Dreschbelastung zusammenfii1lt. Nach den 
bisherigen Erfahrungen scheint dies in den meisten Fallen nicht einzu­
treten. Wird tatsachlich auch einmal wahrend der Mittagszeit ge­
droschen [56], so diirfte das ein ausgesprochener Sonderfall sein. Vor­
aussichtlich wiirde dann aber auch die Kochbelastung einen anderen 
Verlauf zeigen, da ja schlieBlich der Landwirt nur entweder arbeiten 
oder essen kann. 

Im allgemeinen gilt deshalb auch fiir das Hochspannungsnetz grund­
satzlich das gleiche wie fiir die Kraftwerke. Mit einer wesentlichen Er­
weiterung braucht zunachst nicht gerechnet zu werden. Das elektrische 
Kochen stellt vielmehr" einen recht erwiinschten Belastungsausgleich 
her, so daB es schon aus diesem Grunde von den Elektrizitatswerken 
mit allen Mitteln gefordert werden sollte. 
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3. Bemessung der elektrischen Anlagen unter 
Beriicksichtigung des elektrischen Kochens [72]. 

Es ist zu unterscheiden zwischen del' Einfiihrung des elektrischen 
Kochens in bereits bewohnten und mit der iiblichen Installation aus­
geriisteten Gegenden und in Neubauvierteln. 

a) In bereits installierten Gebieten. 
Bei bereits bewohnten, installierten Gebieten sind landwirtschaft­

licbe Bezirke und stadtische Besiedlung zu trennen. In heiden Fallen 
handelt es sich darum, zu iiberprUfen, wieviel Herde an die bestehende 
Leitungsanlage angeschlossen werden k6nnen, ohne daB sich Ver­
starkungen notig machen. Es ist dann erwiinscht, zunachst feststellen 
zu k6nnen, mit welcher Kochh6chstlast zu rechnen ist, wenn eine be­
stimmte i\.nzahl elektrischer Herde angeschlossen sind. Die Be­
stimmung del' H6chstlast mit Hilfe del' in Abb. 92 dargestellten Kurven-
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Abb.109. Prozentnalcr I,astanteil elektr. Hcrde verschiedcnen Anschlullwertes in Abhangigkeit von 
der Anzahl der Kochstellen je Speiscpunkt. 

schar ist recht schwierig, wenn die Herde verschiedene AnschluBwerte 
aufweisen. Wird nun aber die Belastung in Prozenten des AnschluB­
wertes nicht iiber der Zahl del' Herde, sondern iiber del' Zahl del' Koch­
stellen aufgetragen, so fallen die MeBwerte annahernd in eine Kurve [73J, 
die als allgemeine Hyperbel sich im logarithmischen MaBstab dann als 
Gerade zeigt (s. Abb. 109). Als "Kochstellen" sollen hierbei aIle Koch­
platten und auch die BratOfen verstanden werden. EinBeispiel mag die 
Brauchbarkeit dieses Annaherungsverfahren zeigen. 
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In einem Dorfe seien aufgestellt: 

Anzahl und Anschlu13wert I Gesamtanschlu13-I·. Gesamtzahl der 
der Herde wert Kochstellen 

; 

5 Herde je 3 kW 
4 Herde je 5 kW 
2 Herde je 7 kW 

11 Herde 

15 
20 
14 
49 

15 
16 
10 
41 

Fiir 41 Kochstellen ergibt sich aus Abb. 109, daB die Kochspitze 24% 
desAnschluBwertes betriigt, d. h. die Kochspitze wird erwartungsgemiiB 
24% von 49 kW, d. s. 11,8 kW, betragen. 

Die Feststellung, ob die bestehende Anlage ausreicht oder erweitert 
werden muB, richtet sich natiirlich nach dem Verlauf del' vorhandenen 
Grundlast. Es muB also auch hier iiberpriift werden, wie sich die hinzu­
tretende Kochlast mit del' vorhandenen zusammensetzt. In Klein­
stiidten diirften sich hierbei proportional die gleichen Verhaltnisse wie 
bei den Untersuchungen fiir die Gesamtlast von Kleinstiidten ergeben 
(s. Abb. 106). Es ist abel' nicht gleichgiiltig, wie die Herde in den ein­
zelnen Leitungszweigen bzw. StraBenziigen verteilt sind [56J, da dies 
fiir den Spannungsfall ausschlaggebend ist. B u c h [56J untersuchte drei 
Falle: 

Erster Grenzfall. Siimtliche Herde befinden sich unmittelbar am 
Speisepunkt. 

Normaler Fall. Die Herde sind gleichmaBig iiber den Kabelstrang 
verteilt. 

Zweiter Grenzfall. Siimtliche Herde befinden sich am Ende des 
Kabelstranges. 

Hierbei ergab sich bei gleichmaBiger Verteilung del' Herde - del' in del' 
Praxis wohl am haufigsten auftretende Fall- eine Verbreitung von 20 % 
als ohne weiteres durclrfiihrbar. 

Zuweilen zeigen sich lediglich Schwierigkeiten hinsichtlich del' Be­
messung des Nulleiters in Drehstromnetzen. Leider finden sich haufig 
hier noch recht schwache Querschnitte. Bei stark einseitiger Phasen­
belastung, wie sie im praktischen Herdbetrieb wohl vorkommen, sind 
dann groBe Spannungsabfalle unvermeidlich. Man kann sich hier 
zunachst helfen, indem man die einzelnen Herde und Herdteile mag­
lichst gleichmaBig auf die drei Phasen verteilt. Neuerdings wurden 
Herde entwickelt, bei denen die einzelnen Teile (Kochplatten, Brat­
of en usw.) nicht an 220 V (d. h. zwischen Phase und Null) sondel'll 
direkt an 380 V (also zwischen zwei Phasen) liegen. Nach den bisherigen 
Erfahrungen ist zu erwarten, daB die Durchbildung derartiger 380 V­
Herde keine besonderen technischen Schwierigkeiten bereitet. Damit 
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ist aber die gesamte Schwierigkeit des Nulleiters beseitigt UIid uber­
haupt die Frage der Leitungsbemessung wesentlich gunstiger geworden. 

1m allgemeinen wird demnach eine stete Einfiihrung des elektrischen 
Kochens zunachst keine groBeren Verstarkungen des Niederspannungs- . 
netzes zur Folge haben. 

Der EinfluB der HeiBwasserspeicher sowie die Verhaltnisse innerhalb 
der Wohnhauser werden spater erortert. 

b) In Nenbanvierteln. 
Wesentlich anders liegen die Verhaltnisse in N eu ba u wohnvierteln. 

Hier muB die Anlage von vornherein fur die groBte auftretende Belastung 
bernessen werden. Auch ist zu berucksichtigen, daB zur Zeit der Koch­
hochstlast gelegentlich Licht und Kleingerate benutzt werden konnen. 
Es durfte genugen, hierfur einen Zuschlag von 15 % zum Gruppen­
Hochstlastanteil zu machen, so daB also der Bemessung der Transfor­
matoren, Kabel usw. 

bei Kleinherden: 0,8 kW fur jeden Haushalt, 
bei Vollherden: etwa 1 kW fur jeden Haushalt . 

7'1# zugrunde zu legen sind. Je nach 
V IrJII der . GroBe der Abnehmergruppe 

1tfI ergeben sich dann die in Abb.110 
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dargestellten Werte fUr die Trans­
formatorenleistung. 

Sind dieWohnungen mit 
HeiBwasserspeichern ausge­
rustet, so ist zu uberprufen, ob 
nicht die durch die HeiBwasser­
speicher hervorgerufene Be­
lastung groBer als die mittag-
liche Kochlast wird, da erfah-

Ilo to ¥o 00 I/O 7110 1tfI 1¥0 rungsgemaB damit gerechnet 
1f0000holtunIJI1II auf 1 JjJeJYepunlrl 

Abb.110. Transformatorleistung fiir Neubau­
Wohuviertel verschiedener GrOBe mit 

elektrischen Kiichen. 
a) Haushalte mit Vollherden unter Beriicksichtiguug 

des Lichtzuschlags. 
b) Haushalte mit Vollherden ohne Lichtzuschlag. 
0) Haushalte mit Kleinherden und Lichtzuschlag. 
d)Haushalte mit Kleinherden ohne Lichtzuschlag. 

werden muB, daB, wenigstens an 
bestimmten Tagen, der volle An­
schluBwert aller HeiBwasser­
speicher gleich7-eitig in Anspruch 
genommen wird. Es ist dann zu 
berucksichtigen, daB zur Zeit der 

Einschaltung (meist urn 22 h) auch mehr Licht- und Kleingeratestrom 
abgenommen wird. Hierfur solI vorsichtshalber einZuschlag von 200 W 
ftir jeden Haushalt angenommen werden. Abb.ll1 zeigt, daB dann 
bei HeiBwasserspeichern u ber 50 Liter I nhalt der durch diese verursachte 
Lastanteil groBer als die .Kochbelastung wird, so daB jener der Netz­
berechnung zugrunde gelegt werden muB. 
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Bemessung der Hausinstallation [72J. Ausgangspunkt fur die Be­
rechnung der Hausinstallation (HausanschluBkasten, Hauptleitungen 
usw.) ist die in Abb.92 dargestellte Abhangigkeit des Lastanteils 
von der GroBe der Abnehmer- !##fJr--r--;---,----,--.....,.----, 

1O(J(J f-t--+--. 
gruppe. Die Werte stellen 
Durchschnittswerte dar. Durch 

Zufall oder bei besonderen fest- ~ Z?## f1=:t::::;zt:Z:f;1~+=::j 
1· h G 1 h 't . t d ~ L f'f//II;fft/e 
lC en e egen eI en IS er ~ 8##J-----;1-:::>"f7"'-+--tr.::--+--U~hQt'I"&> 

Fall denkbar, daB auch ein- ~ 
mal del' volle AnschluBwert in WI(JHf---+--f--t---+--I 

Anspruch genom men wird. Um 
dieser "Zufallsspitze" Rechnung 
zu tragen, wird sichel'heitshalber 
angenommen, daB in jedem 

J(J.t(J E(J!(J(J 1&7 1M 
fnoo/l dff /ttltIfOJ'J't'I"Jj7t'ICI;t'1" h /ff$' 

Abb. 111. EinflnB von Heil3wasscrspeichern 
verschicdcner GroBe auf den Hochstlastanteil. 

Wohnhaus jeweils ein Haushalt den vollenAnschluBwert benutzt. Fiir 
W ohnhauser mit einel' verschi~den groBen Anzahl von W ohnungen ist 
in Abb. 112 fiir Vollherde dargestellt, wie sich unter diesel' Annahme der 
Durchschnittswert (a) erhoht (b). Man erkennt hieraus, daB z. B. fur 
Einfamilienhauser stets mit dem vollen AnschluBwert gerechnet werden 
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Abb.112. Abhangigkeit des Lastanteils von der Anzahl der Haushaltungen 
an einen HausanschluB. 

muB. SchlieBlich ist auch hier ein gewisser Zuschlag fUr die zur Zeit 
del' Kochspitze benotigte Energie fur Licht und Kleingerate zu machen. 
Bei 15% Zuschlag ergeben sich dann fur das Einfamilienhaus etwa 
500-700 Watt; bei groBeren Wohnhausern ermaBigt '3ich· naturlich 
diesel' Wert fUr jeden Haushalt, da nicht angenommen werden kann, 
daB alle Haushaltungen diesen vollen Wert gleichzeitig benotigen. 
Kurve c (Abb. 112) stellt dann denjenigen Lastanteil (einschl. Zuschlag 
fiir Zufallsspitze und Lichtver brauch) dar, del' der Berechnung del' Anlage 
zugrunde zu legen ist. Es kann nunmehr leicht unter Verwendung del' 
in Abb. 92 gegebenen Werte fiir jeden beliebigen HerdanschluBwert und 
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eine beliebige Anzahl von Wohnungen je Haus die auf den HausanschluB 
entfaIlende Leistung ermittelt werden (Abb.113). 

Wird im Haus eine gemeinsame Hauptleitung (Steigeleitung) fUr aIle 
t8 Wohnungengelegt, von 

~ 10' 1----+------+."L:.....~~A""~----1=-~+---+--1 

der dann die einzelnen 
Wohnungsabzweige in 
j edem Stockwer k a bge­
hen, so kann man unter 
Zugrundelegung der in 
Abb. 113 gegebenen Lei­
stungen leicht die ent­." 

Il z 0' 8 11l 12 11' 
1f171if'171l11//!7Jt'17 17//( 1 1f171J.J17!l.Jc/?/t;/J 

Abb. 113. Abhlingigkeit der Hausgesamtbelastung von der 
Anzahl der Haushaltungen. 

sprechenden Quer­
schnitte errechnen. 

Abb. 114 gibt ein fUr 
den praktischen Ge­
brauch geeignetes No­
mogramm wieder, das 

10 aufs einfachste die 
Ermittlung der Quer­
schnitte bei verschie-
denen Spannungen er­

moglicht. Hierbei wurde beachtet, daB derSpannungsabfaIl bei nor­
maIer Stockwerkshohe (3,20 m) und unter del' Annahme, daB je zwei 

LeI1u;,r:.~u::~~mll 

Anzahlder 
WOh~ungen 

Skala fiir220VOrehstrom 50 Skala fiirlloV6leich-oder 
" • 380V " Weehselsfrom 

Skala fiir 220V 6leieh-oder 
35 Weehselsfrom 

5 

.". 
6Jf\Ir.W-Herd't-----Ablesefin~- ~-s _-- * 10 

3 

as 

35 7 

8 
9 as 10 

10 
ff ~ 
la Ii 
13 ,. 
15 6 

Abb.114. Nomogramm znr Ermittlung der Steigeleitungsquerschnitte fiir 
Wohnungen mit elektrischen Herden. 

t:4:; 

Wohnungen in einem Stockwerk liegen, in keinem Fane 1% iiber-
schreitet. 

In nachstehender Tabelle sind fur die gebrauchlichsten Spannungen 
bei Verwendung von Klein- und Vollherden die sich ergebenden Quer-
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schnitte aufgefiihrt, wobei ein Mindestquerschnitt von 6 mm2 ange-
nommen wurde. 

Bemessung der Steigeleitung in Hausern mit elektrisrhen Kiichen. 

AnschluB- Querschnitte der Steigeleitungen in mm2 bei 
Anzahl der wert der Dreh- I Dreh- : Dreh- I Gleich- I Gleich-
Wohnungen Herde strom strom strom strom: strom 

kW 380/220 V 220/127 vI3 X 220 V 2 X 220 V . 1 X 220 V 

I 
1 3 4x6 '4x6 I 3x6 3x6 2x6 

6 4x6 4x6 3X6 3x6 2xlO 

2 3 4x6 4x6 3x6 3x6 2x6 
6 4X6 4X1O 3x1O 3x6 2x16 

4 3 4x6 4x6 3x6 3x6 2x1O 
6 4x6 4x 16 3x 16 3x1O 2X16 

6 3 4x6 4x1O 3xlO 3x6 2x16 
6 4x6 4x16 3x16 3X16 2x25 

8 3 4x6 4x1O 3xlO 3xl0 2x16 
6 4x1O 4x 16 3X16 3X16 2x35 

10 3 4x6 4xlO 3x1O 3x1O 2x 16 
6 4xlO 4x16 3x 16 3x16 2x35 

Manche Elektrizitatswerke gehen aber in Erwartung einer weiteren 
Elektrisierung der Haushaltungen (Strahlofen usw.) noch weiter und 
fordern IOmm2 als Mindestquer- tJ .----,.---,-----,.---,--r----,---.---, 

schnitt. Man erkennt, daB sich 
jedenfalls keine anormal starken 
Querschnitte ergeben, wenn in 
einem Wohnhaus ausschlieBlich 
elektrisch gekocht wird. 

Zu iiberpriifen ist auch hier, 
ob nicht die HeiBwasserspeicher­
die Kochbelastung iiberwiegt. 
Fiir die Beriicksichtigung der 
gleichzeitigen Licht- und Ge­
ratebelastung muB hier ein ho­
herer Zuschlag gewahlt werden. 
Abb. ll5 zeigt, daB bei HeiB­

P I q § 8 $ g ~ W 
lioUJ'llollul7gen 017 llioUJ'(lt7.fc/7lui 

Abb. 115. Vergleich der durch die <ilektrischen 
Herde verursachten Gesamtbelastung mit der 

Speicherbeiastung fiir Hauser verschiedener 
GroBe. 

wasserspeichern von mehr als 100 Liter Inhalt die Speicherlast groBer 
als die Kochlast wird. 

Ausfiihrung der Hausinstallation. Wie durch verschiedene Unter­
suchungen gezeigt worden ist, diirfte die Verlegung einer gemeinsamen 

JIHirtzsch, Elektr. Kochen. 8 
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Hauptleitung (Steigeleitung) im allgemeinen billiger und auch aus anderen 
Griinden vorzuziehen sein. Als wichtigste und bei Neubauten wohl auch 
haufigste Art del' Stromversorgung solI hier nm die eine mit 380/220 V 

t 
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Abb. 116. Installationskosten hei verschiedener 
Ausfiihrung der Steigeicitung. 

Drehstrom erortert werden. 
Die Frage, welche einphasige 

Belastung in Drehstromanlagen 
zugelassen werden kann, wird 
verschieden bemteilt. Es be­
stehen grundsatzlich drei Mog­
lichkeiten del' Aufteilung: 

1. WohnungsanschluB drei­
phasig nebst Nulleiter; Auf­
teilung am Herd. 

2. Haupleitung dreiphasig 
nebst Nulleiter, Wohnungsan­
schluB eine Phase .und Null, 
d. h. Aufteilung an del' Stock-
werksabzweigdose. 

3. Hauptleitung eine Phase und Null, Verteilung del' einzelnen 
Wohnhauser auf die verschiedenen Phasen. 
In Abb. 116 sind die relativen Installationskosten (Steigeleitung, 

Abzweigleitung, Zahler- und Verteilungstafel, iibliche Lichtinstallation, 
sowie je eine besondere Leitung fiir den Herd und den HeiBwasser­
speicher) fiir eine verschiedene Anzahl von Wohnungen in jedem Haua 
bei Verwendung vOn Vollherden (6 kW AnschluBwert) aufgetragen. Man 

J7.J!ocJ ==t;tl=== 

I J)'od =:::.:::!1;J"1=== 

Abb.11i. Installationsschcma dnes 
Scchsfamilienhauscs. 

erkennt, daB AusfUhrung 2am billigsten 
ist. Gegen Ausfiihrung I spricht weiter, 
daB die Verwendung von Drehstrom­
zahlern fUr ungleichmaBige Phasen­
und Nulleiterbelastung anstatt del' ein-
fachen Wechselstromzahler die Installa­
tionskosten stark erhoht. Die Praxis 
hat gezeigt, daB del' Belastungsaus­
gleich bei Ausfiihrung 2 vollig geniigend 
ist, so daB diese AusfUhrung allgemein 
gewahlt werden sollte. Del' Nulleiter 
erhalt denselben Querschnitt wie die 
AuBenleiter. Abb.117 zeigt das Installa­
tionsschema fUr ein Sechsfamilienhaus. 

In landlichen Gebieten mit weitverzweigtem Netz wird del' Herd aIi~r­
dings meist zweckmaBiger dl'eiphasig angeschlossen. 

Fiir den HerdanschluB ist bei del' oben geschildel'ten einphasigen 
AnsehluBal't stets eine besondel'e Leitung von del' W ohnungsvel'teilungs-
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tafel nach del' Kuche zu legen (meist 2 X 4 mm2). Auch fUr den Kuchen­
HeiBwasserspeichel' ist gegebenenfalls eine besondere Leitung vorzusehen 
(2 X 1,5 mm2). 

Bisher wurden die Anlagen lediglich unter Beriicksichtigung del' 
Lichtbelastung bemessen. Fiir die Hauptleitungen (Steigeleitungen) 
hatten die meisten Elektrizitatswerke gewisse Mindestquerschnitte 
(4 odeI' 6 mm2) vorgeschrieben. Bei zu schwachen Hauptleitungen stoBt 
die Einfiihrung des elektrischen Kochens auf groBe Schwierigkeiten. Es 
soUten deshalb bei allen Neu-
und Umbauten die elektrischen 
Anlagen von vornherein so be­
messen werden, daB ohne um­
standliche Verstarkungsarbeiten 
spateI' die Haushaltungen ohne 
weiteres elektrische Herde u.dgl. 
anschlieBen konnen. 

InAbb.1l8 sind im Vergleich 
zu den bisherigen Installations­
kosten diejenigen aufgetragen, 
die entstehen konnen, wenn 

a) anstatt del' bisher schwa­
chen Steigeleitung (2x 6 mm 2) ver­
starkte Steigeleitung (nach obiger 
Zahlentafel) ausgefuhrt wird, 

b) wenn zusatzlich in jeder 
Wohnung von vornherein eine be­
sondere Leitung fUr den Herd, 

c) je eine besondere Leitung 
fur den Herd und den HeiBwasser­
speicher beim Bau vorgesehen 
werden. 

Jlc';;£,!fI!U/7! I'E/'J)'UI'A'I t 
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Abb. 118. Installationskosten bei der bisher 
iiblichen und der unter Beriicksichtigung des 
cloktr. Kochens auszufiihrenden Installation. 

Werden an Stelle del' schwachen Steigeleitung von vornherein fUr 
das elektrische Kochen genugende Querschnitte eingebaut, so erhohen 
sich die gesamten Installationskosten nur um etwa 5-10 %. Wird auBer­
dem in jeder Wohnung eine besondere Leitung fur den Herd vorgesehen, 
so betragt die Erhohung etwa 30 %, bei einer weiteren Leitung fUr den 
Speicher etwa insgesamt 50% del' bisherigen Installationskosten. Zum 
mindesten soUte deshalb bei jedem Neubau die Hauptleitung (Steige­
leitung) so bemessen werden, daB alle Haushaltungen ohne weiteres 
elektrisch kochen kOlllien. Die verhaltnismaBig geringen Mehrkosten 
werden sich immer lohnen. Fur den Elektrotechniker erwachst abel' 
hieraus die Aufgabe, Bauherren und Fachleute in diesem Sinne zu be-
raten. 

8* 
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V. Die elektrische Gro.Bkiiche. 
1. Grundsatzliche Eigenart des Gro13kiichenbetriebes. 

GroBkiichen werden in den verschiedenartigsten Betrieben fiir die 
Herstellung warmer Speisen benotigt. Als Hauptanwendungsgruppen 
sind anzufiihren: 

Kasino betrie be (Arbeiter- und Beamtenspeiseanstalten, in Fabri­
ken, Biirogebauden usw.); dadurch gekennzeichnet, daB ein Einheits­
essen (meist bestehend aus Suppe, Fleisch, Gemiise, Nachtisch odeI' auch 
aus einem Eintopfgericht) zu einer genau festgelegten Zeit und in mehr 
oder weniger festliegender Anzahl ausgegeben wird. 

Krankenanstalten (auch Alters-, Kinder- und Erholungsheime). 
Hier gelten ahnliche Gesichtspunkte. Es tritt jedoch in den zeitigen 
Abendstunden eine zweite warme lYIahlzeit hinzu. Ferner erhalten oft 
die einzelnen Verpflegungsklassen verschiedenes Essen, auch werden 
meist noch besondere Speisen fiir die Diatkiiche sowie die Ante und das 
Personal verabreicht. 

Gaststatten (Hotels, Pensionen usw.). Diese Gruppe umfaBt sehr 
verschiedenartige Betriebe. Je nachdem es sich um einfache Bier. 
restaurants mit geringer Speisenauswahl, verwohnte Weinrestaurants 
oder groBe Hotelkiichen handelt, ist auch die Art der Betriebsfiihrung 
und die Kiichenausriistung unterschiedlich. 

Bei del' Auswahl und dem Betrieb von GroBkiichen ist zu beachten, 
daB die GroBkiiche nicht einfach eine "vergroBerte Haushaltkiiche" dar. 
stellt, sondern daB es sich hier um einen gewerblichen Produktionsbe· 
trieb handelt, del' genau so wie eine Werkstatte oder eine Fabrik durch 
richtige Betriebsorganisation wesentlich verbessert werden kann. Gerade 
hier liegt aber einer der Hauptvorteile der elektrischen GroBkiiche. Die 
Eigenart elektrischer Beheizung, iiberalI, in beliebiger Form verteilt, 
angewendet werden zu konnen, gibt die lYIoglichkeit, die einzelnen 
Kiichengerate weitgehend zu dezentralisieren. Wahrend beim alten 
Kohlenherd die Art der Feuerstelle eine Zusammenfassung aller Gerate 
[Herdplatte, Bratofen,Warmeschrank, Wasserbad (BainlYIarie)] im Herd 
notwendig machte, kann man bei elektrischen GroBkiicheneinrich. 
tungen Einzelgerate fiir die verschiedenen Zu bereitungsvorgange auf· 
stellen und die Gerate dann dem Betriebsgang so einordnen, daB alle 
unnotigen Wege vermieden werden. 

SchlieBlich unterscheidet sich der GroBkiichenbetrieb von dem der 
Haushaltkitche VOl' allem dadurch, daB stets in gewisser Beziehll-ng 
Vorratsarbeit geleistet werden muB. Es ist z. B. in Gaststattenbetrieben 
nicht moglich, die Braten erst nach Bestellungseingang zuzubereiten. 
Es ist deshalb schon bei der Projektierung fiir geniigende Warmhalte­
gelegenheit Sorge zu tragen. 
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2. Elektrische Gerate fiir Gro13kiichen. 

Die Fachindustrie hat die verschiedenartigsten Geriite entwickelt, 
deren Aufbau und Verwendung je nach del' Art des Kuchenbetriebes 
von einander abweichen [102, 104, 123, 126]. 

a) Der Herd. 

Wenn auch, wie bereits erwiihnt, durch die Dezentralisation del' 
Kiichenarbeiten del' Herd im neuzeitlichen Kiichenbetrieb weitgehend 
dadurch entlastet worden ist, daB z. B. aUe Back- und Bratarbeit in 
besonderen Bratofengruppen, groBere Kocharbeiten in besonders be­
heizten Kochkesseln geleistet werden konnen, stellt er doch immer noch 
den . Hauptbestandteil 
del' GroBkuche dar. 
Lediglich in groBen 
Speiseanstalten mit 
Einheitsessen tritt del' 
Herd gegenuber den 
besonders beheizten 
Kochkesseln stark zu­
ruck. Unter Beruck­
sichtigung diesel' Ge­
sichtspunkte kommt 
dem elektrischen Herd 
in erster Linie die Auf-
gabe desKochens klei- Abb. 119. Neuzeitliche elektrische Grollkiiche mit Tafelherd. 

nerer Kochgutmengen 
(bis hochstens 30 Liter), del' Bereitung von Bratsachen in del' Pfanne, so­
weit hierfur nicht besondere, direkt beheizte Bratpfannen verwendet 
werden, und schlieBlich del' sog. Anrichtearbeiten zu. Wenn trotzdem 
auch heute noch hiiufig die Bratofen in das UntergesteU des Herdes ein­
gebaut werden, so ist dies nur durch die oft beschriinkten Anschaffungs­
mittel und zuweilen durch Platzmangel - die meisten GroBkuchen­
riiume werden auch bei Neubauten zu klein bemessen - begrundet. 
Grundsiitzlich soUte abel' eine getrennte Aufstellung del' Bratofen und 
Zusammenfassung in sog. Bratofengruppen llberall angestrebt werden. 

Del' Herd erhiilt dann die Form eines sog. Tafelherdes (s . Abb. 119). 
Del' mechanische Aufbau des Herdes ist derart, daB auf dem sog. Herd­
untergestell, das aus GuB, Triigern oder gezogenen Blechteilen aufgebaut 
wird, del' sog. Herdrahmen ruht, der wiederum die eigentlichen Koch­
platten umschlieBt. Die einzelnen Kochplatten selbst sind meist auf be­
sonderen Traversen befestigt (s. Abb. 120). Grundsiitzlich besteht die 
Moglichkeit, die ganze Herdfliiche in einzelne durchgiingig beheizte, vier-
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eckige Kochplatten aufzuteilen. Als zweckmiiBiger hat es sich aber er­
wiesen, auch hier wie beim Haushaltherd runde, mehrstufig regulierbare 
Kochplatten verschiedenen Durchmessers einzubauen. Der Zwischen-

raum zwischen den 
einzelnen Kochplat­
ten wird dann durch 
sog. Herddeckplatten 
ausgefiillt. Die Herd­
deckplatten konnen 
leicht abgenommen 
werden, auch lassen 
sich die einzelnen 
Kochplatten verhalt­

~ nismaBig einfach aus­
wechseln, obwohl bier, 
im Gegensatz zum 
Haushaltherd, wegen 

Abb. 120. Einbau del' Kochplatten in einem Grollkiichenherd. der groBen Leistungen 
nicht einfache Stecker, 

sondern feste AnschlUsse gewiihlt werden. Das· Herdgestell wird dann 
auBen durch weiBemaillierte Blechplatten abgedeckt. GegebenenfaIls 
konnen, wie bereits erwiihnt, im unteren Herdteil auch Bratofen an-

Abb. 121. Herd mit untergebautem Bratofen. 

geordnet werden (s. Abb. 121). AIle Beschlage und Schutzstangen 
des Herdes sind vernickelt oder verchromt. 

J e nach der GroBe und der ~Ausfiihrung unterscheidet man Herde 
schwerer, mittlerer und leichter Bauart. DiesenBezeichnungen ent-
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sprechen Breiten del' Herdplatte von 1200-1500, 800-900 und 700 mm, 
wahrend die Hohe del' Herdplatte einheitlich zu 800 mm gewahlt wird. 

Die Leistung des Herdes muB nun zur Erzeugung del' erforderlichen 
Warmemenge ausreichen, auch muB genug Herdflache fur die gleich­
zeitige Zubereitung verschiedener Speisen vorhanden sein. Nachstehende 
Zahlentafel zeigt die ublichen Abmessungen und Leistungen [114J: 

Herdpla ttenflache und AnschluBwert der Koch platten elektri scher 
GroBkuchenherde. 

Herdplattenflache m 2 • • • • • • • • • .\1,5 I 2,0 I 3,0 I 4,0 'I 5,0 
AnscWuBwert der Kochplatten in kW .. 18 22 I 30 40 50 

Auf wieviele Kochplatten verschiedener Form und GroBe die Herd­
leistung verteilt werden soIl, ist je nach dem Verwendungszweck ver­
schieden. 1m Gegensatz zum Haushaltherd, bei dem jede Kochplatte 
moglichst vielseitig verwendbar sein soIl, ist del' GroBktichenherd infolge 

Abb. 122. E1ektrischer Tafelherd mit eingebautem Gliihrost. 

des ganz verschieden gearteten Betriebes von vornherein andel's zu 
unterteilen. Die erste Betriebszone soIl mit Hochleistungsplatten fur 
das Ankochen ausgeriistet sein, dann folgt ein Mittelteil zum Fortkochen 
mit gegebenenfalls geringer belasteten Platten und schlieBlich eine Zone 
zum Warmhalten und Fertigkochen del' Speisen, die meist mit vier­
eckigen Platten besetzt wird. Hieran schlieBt sich das Bain Marie (Was­
serbad) zum langeren Warmhalten empfindlicher Speisen und SoBen an. 
Das Bain Marie kann entweder in den Herd eingebaut sein odeI' abel' 
als selbstandiges Gerat ausgebildet werden. 

Die fiir GroBkuchenherde verwendeten Kochplatten sind ahnlich 
wie die del' Haushaltherde. Neben einzelnen Platten von 220 mm 
Durchmesser werden abel' vorwiegend solche von 300 oder 400 mm 
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Durchmesser eingebaut, die dann einen AnschluBwert von 2,5-:-4 kW 
bzw. 5 -:-8 kW aufweisen. Dies entspricht einer Flachenbelastung von 
4-:-6 Wattfcm2• Die quadratischen bzw. rechteckigen Platten weisen 
Seitenliingen von 300 bzw. 400 mm auf. In neuester Zeit wird zuweilen, 
vor aHem fiir Gaststattenbetriebe, in den Herd auch ein elektrischer 
GlUhro;;;t eingebaut (s . Abb. 122), del' fiir die Zubereitung von gewissen 
SchneHbratsachen Verwendung finden solI. Der Gliihrost wird dann 
aus einem besonderen, in den Herd eingebauten Transformator mit 
einer Spannung von etwa 25 V gespeist, so daB sich genugend starke 
Widerstandsleiter ergeben und die Gefahr del' zu hohen Beruhrungs­
spannung beseitigt wird. Der Gliihrost ist aber in erster Linie als Zu­

gestandnis an die tradi­
tioneHen Wiinsche del' 
Koche nach einem offenen 
Feuer anzusehen. Eine 
geschlossene Hocblei­
stungsplatte leistet wohl 
dasselbe. 

In letzter Zeit ist 
von Klapp, Koln, der 
sog. Rundherd geschaf­
fen worden (s. Abb. 123), 
der insofern sich noch 
weiter von der bisherigen 
Tradition entfernt, als er 

Abb.123. Elcktrischer Rundherd fiir GroLlkiichen. auch die bisher iibliche 
Form verlaBt [105]. Der 

Rundherd hat den Vorteil der leichten, allseitigen Zuganglichkeit 
und des geringen Raumbedarfs. El' weist meist 6 Platten zu 220 mm 
Durchmessel' und in del' Mitte eine solche von 300 mm Durch­
messer auf. 

Neben del' guten Haltbal'keit der Kochplatten ist beim elektrischen 
GroBkiichenherd besonderer Wert auf eine sorgfaltige Inneninstallation 
und kraftige, zweckmiiBig angeordnete Schalter zu achten. Hinsichtlich 
der Anordnung der Schalter besteben drei Moglichkeiten: 

Schalter auBerhalb des Herdes auf besonderer Schalttafel, 
Schalter am Herd, auf bes. Schalttafel zusammengefaBt, 
Schalter in unmittelbarer Niihe jeder Kochplatte. 

Zu bevorzugen ist unbedingt die letzte Art, da hierbei Verwechslungen 
am sichersten ausgeschlossen werden. Natiirlich ist dann aber darauf 
zu achten, daB die Schalter schiidlichen Temperaturen entzogen werden, 
was durch Einbau in besondere luftgekiihlte Seitenkanale (s. Abb. 124) 
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ohne weiteres moglich ist. In dies en Kaniilen liegen dannauchdie blank 
auf Steatitformstiicken verlegten Verbindungsleitungen. 

Abb. 124. Schalter- und J"eitnngsanordnnng am Grollkiichcnherd. 

b) Kochkessel. 
Fur die Zubel'eitung groJ3erer Kochgutmengen finden Kochkessel mit 

20- 500 Liter Inhalt Verwendung, die je nach GroBe und Verwendungs­
zweck sehr verschiedenartig durchgebildet sind. Die einfachste Form, 
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Abb.125. K 0 c 11 k e ss e 1 art en. a) Loser Deckel, b) H eizkorper bzw. H eizrohre. 

h 

c) Auslaufhahn, d) Probierhahn, e) Entleerhahn, f) hermetisch verschlieBbarer Deckel, g) Wrasen­
Doppelsicherheitsventil, h) WrasenabflllB, i) Deckelgegellgewicht, k) Ent- IIl1d Beliifter, 

I) Manomet er, rn ) Sicherheitsventil , n) F iilltrichter , 0) Wasserbad . 

bei der die Heizelemente direkt an den Topfboden angepreBt sind (s. 
Abb. 125 a), findet in GroBkiichen zwar gelegentlich Verwendung, doch 
fiihren die vel'haltnismaBig hohen Tempel'aturen am Topfboden beim 

i 
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Kochen dickfliissiger Speisen (Brei, Gemiise usw.) leicht zum Anbrennen. 
Man kann dies etwas verbessern, wenn die Heizkorper nicht an den Boden 
angepreBt, sondern in einem gewissen Abstand angeordnet werden, so 
daB sie als Strahlheizkorper wirken. Meist aber wahlt man sog. indirekte 
Beheizung, indem der zwischen dem Doppelmantel des GefaBes (s. 
Abb. 125b u. c) entstehende Raum mit einem \Varmeiibertragungs­
mittel (Wasser, Wasser-Dampfgemisch oder 01) ausgefiillt wird. Man er­
reicht dann eine ganz gleichmaBige, milde Warmeiibertragung. Die 
Heizkorper konnen hierbei als Flachheizkorper (s. Abb. 125b) oder als 
Patronenheizkorper (s. Abb.125c) ausgebildetwerden. Um die Warme­
verluste zu verringern, sind die Kessel meist mit einem besonderen 
Warmeschutzmantel umgeben. Es entsteht dann ein dreiwandiger Kessel­
typo Die Kessel werden auBen weiB emailliert. Die Innenkessel bestehen 
aus verzinntem Kupfer , Reinnickel, Cromargan oder heute meist 
V2A-Stahl). Fur einfache Fleischerkessel wird aus Billigkeitsgriinden zu­
weilen auch inoxydiertes GuBeisen benutzt. Bei kleinel'en Kesseln (bis 
hochstens 150 Liter) liegen die Deckellose auf, bei groBeren sind sie kipp­
bar und zum Teil durch Gegengewichte ausbalanciert (s.Abb.125c). Bei 

groBen Kesseln werden die 

, • Deckel haufig ZUlli hermeti­
schenAbschluB aufgeschraubt. 
Dann macht sich die An­
bringung von Manometel'n, 

Abb. 126. KippkesseI fiir Wandbefestigung. 

Sicherheitsventilen, Kondens­
topf fiir den ablaufenden 
Wrasen usw. notig (s. Abb. 
125c). 

Die AnschluBwerte del' 
Kessel sind meist so gewiihlt, 
daB del' Kesselinhalt in etwa 
1 Stunde kocht, nachstehende 
Zahlentafel zeigt die iiblichen 
GroBen und Leistungen. 

Inhalt und AnschluBwert elektrischer Kochkessel. 

Inhalt Liter . .. 20 I 25 : 30 1 50 :1 75 I 100 1 150 \ 200 1 300 
AnschluBwert kW 3-3,5 ! 3,5-4 . 3,5- 4,5 6- 7 8-9 I 10 15 20 30 

In neuester Zeit wurden auch sog. Schnellkochkessel [116] entwic-!relt, 
die Z. B. bei 30 Liter Inhalt eine Leistung von 8 kW aufweisen und 
dementsprechend nur eine etwa Y2 stiindige Ankochzeit (s. Abb. 126). 
Abo. 127 zeigt abel' ferner, daB infolge del' guten Warmeisolation 
auch del' abgeschaltete Kessel noch stundenlang warm bleibt, was gerade 
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. fiir die Vorratsarbeit des GroBkiichenbetriebes vongroBer Bedeutung 
ist. Bei groBeren Kesseln ist mit einem stiindlichen Temperaturabfall 
von nul' etwa 3-5 0 zu rechnen. 0C 

Hinsichtlich del' Befestigungsart 100 

del' Kessel ist zu unterscheiden 90 

zwischen 
Standkessel, 

80 

Kippkessel fiir Bodenbefestigung, 70 

Kippkessel fiir Wandbefestigung, 60 

Kipptopfgruppen. 50 

Standkessel finden im allgemeinen WJ 

nul' bei ganz groBen Einheiten Ver-
30 

wendung (s. Abb. 128). Am ge- I 
I 

a 
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brauchlichsten sind Kippkessel fiir 20 

Boden- (s. Abb. 128) oder Wandbe- 10 

festigung (s. Abb. 126). Bei kleineren 
Kesseln erfolgt die Kippung mittels 
Handhebel, bei groBeren durch 
Schnecke und Schneckenrad. Die 

o 10 20 30 ~o 50 60 70 80 Min 

Abb.12i. Anheiz- und Abkiihlkur\'e eines 
Hochleistungskessels (30 I. 8 kW). 

Schalter konnen bequem an den FiiBen oder an den Seitenarmen der 
Kippkessel angebracht werden. Die Heizelemente sind auch hier meist 
mehrstufig regelbar. 

Abb. 128. Standkessel und KippkesseJ fiir Bodenbefestigung. 

Viel verwendet werden auch, z. B. zur Zubereitung der verschiedenen 
Suppen in Gaststatten, sog. Kipptopfgruppen (s. Abb.129). Mehrere 
kleinere, indirekt beheizte Kessel (15-50 Liter Inhalt) werden zu einer 
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Gruppe vereinigt. In dem tischartigen Untersatz befindet sich die Be­
heizung des Warmeiibertragungsmittels sowie die Schalter. 

c) Brat- und BackOfen. 

Brat- und BackOfen in GroBkiichen unterscheiden sich von denen in 
Haushaltherden nul' durch ihre schwereAusfiihrung, gr6BereAbmessung 
und Leistung. Nachstehende Tabelle zeigt die gangigen Gr6Ben . 

. Abmessungen und AnschluBwert von BratOfen. 

Bratofenmasse mm . 
Bratofenflache m 2 

AnschluBwert kW . 

450 x 600 
0,27 

2,5-3,5 

450 x 700 
0,315 

3,2-4,0 

500 x 1000 
0,50 
5-6 

600 X 1000 
0,60 
6-7 

Die Brat6fen werden meist gut 
warmeisoliert (Schlackenwolle, AHol 
oderdgl.). Die zum Herstellen von 
Backwaren (Konditorware) be­
stimmten Back6fen unterscheiden 
sich von denen zur Fleischbereitung 
bestimmten Brat6fen nur durch 
etwas geringere H6he und zuweilen 
etwas niedrigere AnschluBwerte. 
Sind die BratOfen unten im Herd 
angeordnet, was m6glichst zu ver­
meiden ist, so k6nnen sie ein- odeI' 
zweiseitig mit Tiiren versehen wer­
den (sog. durchgehende Brat6fen). 
Sind die Brat6fen zu einer beson­
deren Wandgruppe vereinigt und 

Abb.129. Elektrische Kipptopfgruppe. iibereinander angeordnet, sowird das 

Unterteil zweckmaBig als Warme­
schrank ausgebildet (s. Abb. 119). Bequemer fur die Bedienung ist abel' 
eine Anordnung del' Brat6fen nebeneinander. Die bfen werden auBen 
meist weiB emailliert und mit Nickelbeschlagen ausgefiihrt. 

d) Sonstige Bratgerate (Bratpfannen, Grill und Spie.Gapparate). 
Fiir die schnelle Zubereitung von Bratsachen werden heute in GroB­

kuchenbetrieben vielfach direkt beheizteBratpfannen verwendet [129], 
die sich durch kurze Anheizzeit, gleichmaBige Warmeverteilung und 
hOchste Leistungsfahigkeit auszeichnen. Abb. 130 zeigt kleine direkt be­
heizte Bratpfannen (300 X 600 mm mit 2,5 kW AnschluBwert) mit 
SchnuranschluB. Die Pfannen eignen sichgut als Erganzungsgerat auch 
in solchen Kii.chen, die in del' Hauptsache noch andere Energiemittel 



Projektierung elektrischer GroBktichen. 125 

verwenden. In groBeren Kilchenanlagen sollte del' SchnuranschluB abel' 
moglichst vermieden werden. Dann finden sog. GroBbratpfannen (s. 
Abb.131)mitAnschluB­
werten von 8-12 kW 
Anwendung, diez. B . in 
einer hal ben Stunde die 
Zubereitung von 200 bis 
300 Schnitzeln odeI' 
Beefsteaks ermoglichen, 
was fiir Massenbetriebe 
von groBter Wichtig­
keit ist. 

Angeregt durch die 
gute Erfahrung im Aus­
land und auf Schiffen 
fiihrt sich auch in 
Deutschland fiir die Zu-
bereitung kleiner gebra-

Abb. 130. Kleine, elektrisch beheizte Bratpfanne. 

tener Fleischmengen (z. B. Steaks, Kleingefliigel usw.) mehr und mehrder 
Grill ein. Beim Gri 11 ist die Elektrobeheizung in Form von Gliihheiz­
korpern an del' Decke eines bratofeniihnlichen Raumes angebracht 
(s. Abb. 132). Bei Fliichen 
von 600 X 300 mm finden Lei­
stungen von etwa 10 kW An­
wendung. Um auch die Zu­
bereitung kleinerer Portionen 
zu ermoglichen, lassen sich 
durch einen Schalter einzelne 
Streifen del' Oberhitze getrennt 
einschalten. Del' RostdesGrills 
ist in del' Hohe verstellbar, 
so daB auch Uberkrustungen 
(sog.Salamandern) vorgenom­

Abb. 131. Elektrisch beheizte, kippbare 
GroBbratpfanne. 

men werden konnen (z. B. bei R agout-fin). Zur Zubereitung von Ge­
£liigel usw. kann del' Grill auch als sog. SpieBapparat ausgebildet werden. 
Er erhiilt dann einen durch ein Uhrwerk odeI' einen kleinen Elektro­
motor mit langsamen Umdrehungen angetriebenen SpieB, auf dem das 
Gefliigel aufgespieBt wird. 

e) Warmeschranke, Warmetische usw. 
Fiir alle GroBkiichenbetriebe, VOl' allem abel' fiir Gaststiitten ist 

es wichtig, daB die auf Vorrat zubereiteten Speisen geniigend langE' 
warm gehalten werden konnen. Hierzu dienen einerseits die bereits er-
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wahnten Wasserbader (Bain Marie) die haufig mit selbsttatiger Tem­
peraturregelung ausgestattet werden. 

Abb. 132. Elektrischcr Grill fiir Abb. 133. Elcktl'iscli bcheizter Warmeschrank und Wiirmctisch. 
Grollkiichen. 

Andrerseits finden elektrisch beheizte Warmeschranke und . tische 
Verwendung (s. Abb. 133). Ubliche Abmessu~gen derartiger Warme­
schranke sind: 

H6he i Breite I Tiefe 
mm mm,mm 

650 500 400 
800 750 500 
800 1000 500 
800 1500 500 

AnschluB-
kW 

0,4 
0,8 
1,3 
2,8 

Das Schrankinnere erreicht bei dieser 
Leistung etwa 80°. In groBeren Gast­
statten hat es sich bewahrt, die Tisch­
platten der Ausgabetische zu beheizen 
(etwa 3 kW je m 2) oder sogar beheizte 
Regale anzuordnen. Nicht minder wich­
tig sind elektrisch beheizte Teller- und 
Silberwarmschranke (s. Abb. 133). 

f) Sondergerate. 
In Gaststatten finden haufig 

elektrische T 0 a s t e r Verwendung 
(s. Abb. 134), die in kurzer Zeit 
eine saubere und bequeme Zube­
reitung von Rostbrot ermoglichen. 
In feinen Restaurants sind An­
richtewagen im Gebrauch, die 
vor Benutzung durch AnschluB an 
eine Steckdose beheizt werden. 
A.hnlich arbeiten auch elektrisch 
beheizte Essentransportwagen, wie 
sie sich zuweilen in Kranken­
hausel'll finden. Abb.134. Elektrischer Toaster. 
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Derin neuester Zeit auf denMarktgekommenesog. Elektroho eker 
(s. Abb. 135) ist bei verhaltnisma13ig geringen Ansehaffungskosten sehr 
vielseitig verwendbar [121]. Er entlastet den Herd von den groBen 
Topfen, aueh kann er bei spateren Ver­
groBerungen des Koehbetriebs eine kost­
spielige Erweiterung del' Kuehe abwenden. 
Dureh seine verhaltnismaBig hoheAufnahme 
(8 kW entspreehend 6,4 Watt je em2) kommt 
er hinsiehtlieh der Koehleistung den direkt 
beheizten Kesseln gleieh. 40 Liter Koehgut 
konnen in etwa 55 Minuten, 80 Liter in 95 
Minuten zum Sieden gebraeht werden. 

SehlieBlieh ist der elektrisehe Z u eke r -
koeher zu erwahnen (s. Abb. 136). Die 
Konditoren pflegen Fruehtfiillungen, Auf­
laufe, Zuekereremes und dgl. wegen del' 

Abb.135. Elektrohocker. 

Gefahr des Anbrennens in halbkugelformigen Kesseln zuzubereiten 
[U5]. Ein Aufsetzen des kugligen Kessels auf eine Koehplatte ist 
wegen der gering en Aufliegeflaehen nieht durehfUhrbar, eine direkte 

/(~I 
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Beheizung kommt einerseits 
wegen der sehwierigen Reini­
gungsmogliehkeit, andererseits 
aber aueh deshalb, weil haufig 
die warmen Kessel sofort zur 
Schlagmasehine gebraehtwerden, 
nieht in Frage. Es wurden des­
halb besondere Zuekerkoeher ent­
wiekelt, die naeh Art der be­
kannten Gluhroste zur Beheizung 
der Kessel eine mit niedriger 
Spannung betriebene Gluhspirale 
verwenden, deren Form sieh den 
kugligen Kesseln anpaBt. 

Abb.136. Elektrisch beheizter Zuckerkocher. 

g) Hei.6wasserspeicher. 
GroBkuehenbetriebe verbrauehen fUr Speisenzubereitung und Ge­

sehirrspiilen sehr groBe HeiBwassermengen, die vielfaeh noeh (oft in 
Verbindung mit Heizungsanlagen fUr die ubrigen Gebaudeteile) dureh 
andere Energiemittel erzeugt werden. In vielen Fallen haben sieh bei 
niedrigen Naehtstrompreisen aber aueh elektrisehe HeiBwasserspeieher­
anlagen hierfu,r gut bewahrt. Es werden dann verhaltnismaBig groBe 
HeiBwasserspeieher liegender oder stehender Bauart verwendet. In 
naehstehender Zahlentafel sind die ublichen GroBen und die sich bei 
aehtstiindiger Aufheizung ergebenden AnsehluBwerte aufgefUhrt. 
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Inhalt und An schluBwert elektrischer HeiBwasserspeicher 
hei achtstundiger Aufheizzeit. 

Inhalt . . . . . . . . . . . . . . Liter 200 il 400 
AnschluBwert in kW bei achtstundiger Auf-

heizzeit. . . . . . . . . . . . . .. 2,4 5,0 

600 

7,0 

11000 1
2000 

,12,0 122,0 

3. Projektierung elektrischer Gro6kiichen. 
Ein Einheitsrezept fUr die richtige Projektierung elektri~cher Gro.B­

kiichen liWt sich nicht geben, da verschiedenartige betriebliche An­
forderungen, raumliche Lage del' Kiichenraume, Umfang del' Speisen­
karte und nicht zuletzt die zur Verfiigung stehenden Geldmittel eine 
gro.Be Anzahl von Losungsmoglichkeiten erzwingen konnen. W ohllassen 
sich abel' gewisse Richtlinien fiir die einzelnen Kiichengattungen auf­
stellen [114J, [117]. 

Ma.Bgebend fUr die Gro.Be del' Kiiche bzw. del' einzelnen Gerate ist 
die auftretende Hochstanforderung, die Durchschnittsleistung und die 
Mindestleistung, die die Kiiche vollbringen solI. Wird die Hochst­
leistung haufig in Anspruch genommen, so ist diese den Abmessungen 
zugrunde zu legen. Tritt dagegen diesel' Betriebsfall selten ein, so wird 
man, VOl' allem bei beschrankten Mitteln, die Kiiche kleiner, etwa del' 
Durchschnittsleistung entsprechend, bemessen und dann in Kauf 
nehmen, da.B wahrend del' ausnahmsweise geforderten Hochstleistung 
die Gerate etwas iiberanstrengt werden. Die Mindestleistung ist fiir die 
Projektierung del' Kiiche insofern von Wichtigkeit, als auch diese mit 
einem Minimum an Energieaufwand bewaltigt werden solI. So ist z. B. 
del' kleinste Kessel so zu bemessen, da.B er in del' Regel mit voller FUl. 
lung betrieben wird. 1m Herd solI die kleinste Kochplatte auch den 
vorkommenden kleinsten Speisemengen entsprechen. In Gaststatten 
wird man deshalb den Herd nicht nur mit 300 und 400 mm (/).Platten 
ansriisten, sondern auch eine odeI' mehrere Platten mit 220 mm (/) VOl'· 
sehen. In gewissen Fallen z. B. Saisongeschaften (in Ausflugsorten, 
Kinderheimen, Erholungsheimen) ist zu iiberpriifen, ob nicht bessel' 
wahrend del' schwachen Zeit (im Winter) die eigentliche Gro.Bkiiche ganz 
auBer Betrieb gesetzt und fur die Bereitung der wenigen Speisen ein 
Haushaltherd aufgesteIIt wird. 

Die richtige Dimensionierung del' Gerate fUr Kiichen verschiedener 
Art erfordert jahrelange Erfahrung. Als Richtwerte konnen die nach­
stehenden Ausfiihrungen gute Dienste leisten. Abb. 137 laBt erkennen, 
welche AnschluBwerte del' Herd fiir Kiichen verschiedener Art und 
GroBe aufweisen solI. Als MaB fUr die GroBe del' Kiiche'ist dabei die 
Gesamtzahl del' zu verpflegenden Personen angenommen. Eei Gast­
stattenkiichen ist dabei bereits beriicksichtigt, daB sich die ausgegebenen 
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Speisen auf die Mittags- und Abendzeit verteilen. Hier ist demnach die 
Gesamtzahl der tiglich auszugebenden Portionen der Bemessung zu­
grunde zu legen. Bei der Bemessung des Herdes ist natiirlicb, genau be­
trachtet, zu berucksichti­
gen, inwieweit die Herd­
platte durch Verwendung 
direktbeheizter Kochkes­
sel entIa stet . wird. In 
Abb. 137 sind die Werte 

Anschluflwerl 
des Heraes 

80 

ItW 

~~-+--~-~--+~~--~ 

sowohl fur Tafelberde ~ol--+---h."£+-~~~~=----l 
ohne BratOfen, die un­
bedingt bevorzugt werden 
sollten, als auch fur 
Herde mit eingebauten 
Bratofen angegeben. Es 
ergibt sicb hiernach fur 
den Tafelherd ein An-

100 200 .300 ~oo 500 600 
Personen je lag 

Abb. 137. Anschlnf3wert elektrischer Herde mit nnd 
ohne Bratlifen verschiedener Art nnd Grlif3e. 

schluBwert von 0,15 bis 0,2 kW je Person. Dieser Wert geht bei 
groBeren Anlagen bis auf 0,05-0,08 kW je Person bei den verschie. 
denen Kiichengattungen zuruck. Die dazugehorigen HerdplattenmaBe 
konnen der oben gebrachten Tabelle entnommen werden (s. S. 119). 
Auf wieviel Kochplatten ver­
scbiedener Form und GroBe 
die Herdleistung verteilt wer­
den solI, ist je nach dem Ver­
wendungszweck verschieden. 

Nicht minder wichtig ist 
die richtige Bemessung der 
Kochkessel. In Abb.; 138 ist 
der gesamte Kesselinhalt fur 
verschiedeneKiichengattungen 
aufgefiihrt. Hinsichtlich der 
Unterteilung des Gesamtin­
halts auf verschiedene Kessel 
ist zu berucksichtigen, daB 
nicht zu groBe Einheiten ge­
wahlt werden. Der kleinste 
Kessel solI so bestimmt wer-
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Abb. 138. Erforderlicher Gesamtinhalt der 
Kochkessel fiir Grof3kiichen verschiedener Art 

und Grlif3e. 

den, daB er in der Regel mit voller Fiillung betrieben wird. 
In manchen Fallen wird auch der Elektrohocker zur Zubereitung 

groBerer Kochgutmengen, vor allem zur Erganzungbereits vorhandener 
GroBkiichen, gute Dienste leisten. 

FUr die BratOfen gelten die in Abb. 139 wiedergegebenen Richtwerte. 
Mortzsch, Elektr. Kochen. 9 
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Je nach der GroBe und Art der Kiiche wird eine Brat<;>fenflache von etwa 
0,5 m2 an benotigt, die dann auf verschiedene, mindestens aber zwei 

Bratofen, aufgeteilt wird. An 
Hand der oben erwahnten (iesamf/kidJe dl!l' 
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Zahlentafel (s. S. 124) kann 
leicht die Zahl der zur Aufstel­
lung kommenden BratMen be­
stimmt werden. 

Neben diesenHauptbestand­
teilen der elektrischen GroB­
kiiche kommen noch vor allem 
Bratpfannen, SpieB- und Grill­
apparate in Frage, fiir die 
aber natiirlich eine allgemein­
giiltige Zahlenangabe nicht 
gemacht werden kann . 

100 200 300 ~OO 500 500 

Dasselbe gilt fiir die Aus­
wahl der Kiichenmaschinen 

(Kartoffelschalmaschinen, 
Passiermaschinen, Geschirr­
waschmaschinen usw.). 

Personen jf! Tag 
Abb. 139. Erforderliche GesamtfIache der 

Bratofen fiir GroBkiichen verschiedener Art 
und GroBe. Es ist oft erwiinscht, fiir 

GroBkiichen verschiedener Art 
schnell zu iiberblicken, welche Geratearten vorherrschend verwendet 
werden sollen. In Abb. 140-142 ist deshalb nochmals zusammengestellt, 

ddr-~$d~-a~~~~--"~W~~~~~~~d 
fi1rsunen. 

Abb. 140. Leistung verschiedener Gerate fiir 
Kasinobetriebe verschiedener GroBe. 

wie sich die Gesamtleistung der 
Kiiche auf die einzelnen Gerate­
sorten verteilt. Hierzu ist folgendes 
zu bemerken: 

a) Kasinobetriebe, Speiseanstalten. 
Je nach der Art des ausgege­

benen Essens herrschen hier die 
Kochkessel mehr oder weniger vor. 
In Abb. 140 sind die Angaben fiir 
Beamtenkasinobetriebe, die Suppe, 
Fleisch, Kartoffeln, Gemiise und 
Nachtisch ausgeben, gemacht. Man 
kann hier pro Person mit 1,75-1,25 
Literl Kesselinhalt rechnen, wiih­
rend die Bratofen fiir je 100 Per-

1 Die groBeren Zahlen gelten jeweils fiir kleinere Kiichen. 
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sonen etwa 0,5-0,25 m2 Flache je nach der GroBe des Betriebes auf­
weisen mochten. Bei sehr groBen Betrieben fUr mehrere Tausend Per­
sonen tritt natiirlich der Herd 
immer mehr zuriick. Die Haupt­
einrichtung solcher Riesenbetriebe 
besteht dann nur aus Kesseln, 
Bratpfannen und Bratofen. 

b) Krankenhauser. 
Hier ist zu beriicksichtigen, daB 

in den meisten Fallen keine Einheits­
essen, sondern entsprechend den ver­
schiedenen Krankenklassen und fiir 
das Personal verschiedene Speisen 
zubereitet werden miissen. Hier­
nach sind auch die Kessel, Brat­
Men und Herde reichlicher zu be­
messen (s. Abb. 141). Man rechnet 

Abb. 141. Leistung verschiedener Gerate fiir 
mit 1,75-1,5 Liter Kesselinhalt je Krankenhiiuser verschiedener GroBe. 

Person, wahrend bei den Bratofen 
etwa 0,6-0,3 m2 Bratflache auf 100 Personen anzusetzen ist. Wird auch 
die gesamte Diatzubereitung in der Hauptkiiche vorgenommen, ist 
es zweckmaBig, den Herd iiber die 
angegebenen Werte hinaus zu ver­
groBern und auch die unter "Ver­
schiedenes" zusammengefaBten Ge­
rate wie Grill, Bratpfannen, Warme­
schranke noch zu vervollstandigen. 

c) Gaststatten und Hotels. 
Entsprechend der Vielheit der 

Speisen iiberwiegt hiernatiirlich der 
Herd (s. Abb. 142). Auch die Brat­
Men sind zu vermehren, da oft ver­
schiedene Bratensorten gleichzeitig 
zubereitet werden miissen. Mit einer 
Bratflache von 0,8-0,4 m2 je 100 
Personen diirfte aber auszukom­
men sein. Die Kochkessel dagegen 
treten bei Gaststatten natiirlich et-
was zuriick. Da sie sich aber zur 

t.m---~~+---+---+---, 
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it>rsonen 

Abb. 142. Leistung verschiedener Gerate fiir 
~ Gaststatten verschiedener GroBe. . 

Suppen- und Gemiisebereitung, ferner zum Auskochen von Knochen 
usw. sehr gut eignen, sollte auf die Kessel nie ganz verzichtet werden. 

9* 
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Als Richtwert kann mit 1,0-0,8 Liter je Person gerechnet werden. 
Ferner sollten direkt beheizte Bratpfannen, Grill und genugend Warme­
schranke nicht vernachlassigt werden. 

Als Merkregel gilt fUr Gaststattenkuchen, daB der GesamtanschluB­
wert in kW 35--400% des voraussichtlichen taglichen Gesamtverbrauchs 
der Kuche sein solI. 

d) Kleingaststlitten 
(LandgasthOfe, .I?rem­
denpensionen usw.). 

Fur LandgasthOfe, 
Fremdenpensionen u. 
dgl. sind haufig die 
schweren und entspre­
chend auch teureren 
GroBkuchenkonstrukti -
onennicht ohne weiteres 
verwendbar. Manhatfur 
diesen Zweck Zwischen­
losungen-geschaffen, die, 

Abb.143. Elektrischer Herd fiir Kleingast statten . dem Aufbau nach, Haus-
haltherden ahneln, aber 

auch Kochplatten groi3eren Durchmessers (300 mm (/)) enthalten. 
Abb.143 zeigt einen derartigen Herd. Gegebenenfalls kann dieser Herd 

durch einen oder meh-

Abb. 144. Elektrischer Herd znr Ergiinzung eines vorhandenen 
Kohleherdes in einem Landgasthof 

rere kleinere direkt be­
heizte Kochkessel so­
wie Bratofen erganzt 
werden. 

Der Betrieb gewis­
ser Gaststatten und 

Ausflugslokale ist 
durcheinesehr schwan-

kende Inanspruch­
nahme gekennzeichnet. 
Wahrend z. B. haufig 
an Sonn - und Feier­
tagen mit starkem 
Besuch zu rechnen ist, 
kommen wochentags 
uber nur wenig Gaste. 
Wenn nur geringe An­

schaffungsmittel vorhanden sind, kann man dann zu einer gunstigen 
Losung kommen, indem Sonntags der vorhandene Kohleherd in Betrieb 
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genommen Wird, wahrend zur Bewaltigung des schwachen Wochentags­
betriebes ein gewohnlicher Elektro-Haushaltherd Verwendung findet 
(s. Abb. 144). 

Heillwasserbereitung in GroBkiichen. Wie bereits erwahnt, kann in 
gewissen Fallen die HeiBwasserversorgung der GroBkiiche mit Vorteil 
durch elektrische NachtheiBwasser-
speicher geschehen. Der HeiBwasser­
bedarf von GroBkiichen schwankt in 
hohem MaBe je nach der GroBe und Art 
des Betriebes. Als Richtwerte sind 
in Abb. 145 die auf Grund praktischer 
Beobachtungen festgestellten, mittle­
ren Wassermengen (85 0 C) und in 
obenstehender Tabelle (s. S. 128) die 
bei etwa achtstiindigel' Aufheizung sich 
ergebenden AnschluBwerte der HeiB­
wasserspeicher aufgefiihrt. Durch 
Aufstellung groBer Geschirrspiilma­
schinen kann gegebenenfalls der HeiB­
wasserbedarf diese Mittelwerte noch 
erheblich iibersteigen. 

BaulicheGesichtspunkte bei der Ein­
richtungvon Grollkiichen. Beidem Ein­
bau elektrischer GroBkiichtm in beste­
hende oder Neubautenist von vornher-
ein darauf zu achten, daB moglichst 
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Abb. 145. Ungefiihre Hohe des 
HeiBwasserverbranchs (85' C) 

elektrischer GroBkiichen 
verschiedener Art und GroBe. 

kurze Transportwege entstehen, und daB die Gerate moglichst iibersicht­
lich und so angeordnet werden, daB die Kiichenarbeit nachArtder FlieB­
arbeit durchgefiihrt werden kann. Leider werden - vor aHem bei Neu­
bauten - haufig die Bauarbeiten ohne jede vorherige Fiihlungnahme mit 
dem Kiichenlieferanten ausgefiihrt, so daB Unzutraglichkeiten oft nicht 
ausbleiben. Bei einem neuzeitlichen GroBkiichenbetriebz. B. ist von vom­
herein darauf zu achten, daB fiir die Materialanlieferung und Essenaus­
gabe getrennte Zugange vorhanden sind. An den Lieferanteneingang 
schlieBen sich Lagerraume und Raume fiir die Vorbereitung der Speisen 
(Kartoffelschalmaschinen u. dgl.) an. Der Herd muB dann im Kii­
chenraum so aufgestellt werden, daB der Warmhalteteil und das Bain­
Marie dem Ausgabetisch zu gerichtet sind (Abb.146). Dringend er~ 
wiinscht ist die Einrichtung einer besonderen Abwaschkiiche (Geschirr­
spiilmaschine), so daB das ankommende schmutzige Geschirr die eigent­
liche Speisenausgabe nicht stort. Moglichst kurze, breite Zugange zur 
Speisenausgabe sind vor allem bei groBen Gaststattenbetrieben unum­
ganglich. Von vomherein ist schlieBlich bei jedem Kiichenraum fiir eine 
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geniigende Liiftung Sorge zu tragen, wenn auch in elektrischen GroB­
kiichen die Belastigung durch Abgase u. dgl. wegfallt. 

Besondere Sorgfalt ist auf die zweckmi:iBige elektrische Instal­
lation der GroBkiichengerate zu legen. Eine moglichst weitgehende 

Abb.146. Richt ige Aufstellung eines GroBkiichenhcrdes. (Vorn ein Baill-~Iarie .) 

Aufteilung der einzelnen Stromkreise, iibersichtliche Beschriftung der 
Schalttafeln und die Verwendung von Schaltautomaten an Stelle von 
Schmelzsicherungen ist empfehlenswert. Um das Kiichenpersonal zu 
spars am em Stromverbrauch zu erziehen, macht sich der Einbau von 
Unterzahlern und gegebenenfalls eines schreibenden Leistungszeigers 
bald bezahlt_ Sorgfaltige Erdung, Nullung oder Schutzschaltung zur 
Vermeidung des Auftretens unzulassig hoher Beriihrungsspannung 
ist notig. 

4. Betrieb elektrischer GroBkiichen. 
a) Normalbetrieb. 

Der Betrieb elektrischer GroBkiichen unterscheidet sich von dem in 
Haushaltkiichen vor allem dadurch, daB - wie bereits erwahnt - stets 
in gewisser Beziehung Vorratsarbeit geleistet werden muB. Die Lei­
stungsfahigkeit jeder GroBkiiche hangt deshalb in hohem MaBe von den 
organisatorischen Fahigkeiten des Kiichenchefs ab. Die Art der Be­
triebsfiihrung, die sich z. T. auf jahrzehntealte Tradition stiitzt, bietet 
u. a. die Moglichkeit, durch geschickte Disposition der einzelnen Koch-
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arbeiten uml0tig hohe Leistungsspitzen zu vermeiden, was natiirlich 
nicht nur im Interesse des Elektrizitatswerks, sondern auch - VOl' allem 
bei Grundgebiihrentarifen - im finanziellen Interesse des Kiichen­
besitzers liegt. 

Beim Betrieb des eigentlichen Herdes ist zwischen del' Hauptbetriebs­
zeit und Zeiten schwacheren Geschafts zu unterscheiden. Wahrend der 
Hauptbetriebszeit kommt eine Regelung del' Platten praktisch kaum in 
Frage. Del' Herd wird vielmehr, wie bereits angedeutet, in einzelne 
Warmezonen unterteilt, del' Herd "marschiert". FurZeitenschwacheren 
Geschafts dagegen ist es wichtig, daB del' Herd auch einige kleinere 
Kochplatten enthalt, odeI' daB zu diesen Zeiten der Hauptherdganz auBer 
Betrieb gesetzt wird und die gelegentlich vorkommenden Arbeiten auf 
einem hierfiir besonders vorgesehenen kleineren Herd geleistet werden. 

Viele hundert Anlagen haben den praktischen Beweis daflir geliefert, 
daB die elektrische GroBkuche heute allen an sie zu stellenden Forde­
rungen vollauf genugt. Auch del' zuweilen gemachte Vorwurf, daB die 
elektrische GroBkiiche dem "StoBgeschaft" nicht gewachsen sei, ist, 
wie eine kurze Uberlegung zeigt, irrig. 

b) Der "StoBbetrieb". 
Unter St 013 betrie b versteht der Kuchenfachmann eine mehr oder 

weniger p16tzlich starke Zusammendrangung der Speisenabgabe. Man 
muB hierbei grundsatzlich zwei verschiedene Ursachen unterscheiden. 
Einerseits weisen manche GroBkiichen an verschiedenen Tagen regel­
miiBig Zeitabschnitte mit sog. StoBgeschiift auf, so z. B. zu bestimroten 
Mittagsstunden, ferner bei einigen Gaststiitten nach TheaterschluB usw. 
Neben diesen regelmiiBig auftretenden Beanspruchungen kann abel' auch 
eine zufiillige, unvorhergesehene Inanspruchnahme del' Kiiche zum sog. 
StoBbetrieb fUhren, wie z. B. in Ausflugslokalen je nach del' Art der 
Witterungsverhiiltnisse, bei besonderen Sportveranstaltungen u. dgl. 

Die GroBe des Betriebes bzw. die Anzahl der Portionen, die in an­
gemessener Zeit von einer Kiiche bewaltigt werden konnen, hiingt einer­
seits von der Anlage der Kiiche und ferner von ihrer hochsten Warme­
leistung abo Es ist klar, daB die in einem bestimmten Zeitabschnitt ab­
zugebende Wiirmemenge bei Kiichenherden jeglicher Beheizungsart 
je nach der Projektierung der Kiiche begrenzt ist. Es ist Sache der 
Planung, zu untersuchen, wie groB bei Neueinrichtungen von vornherein 
die Kiiche bemessen sein muB, damit sie derartige Hochstleistungen be­
waltigen kann. Zuweilen wird bei der Einrichtung von GroBkiichen aus 
verstandlichen Griinden allzusehr gespart, was sich dann spiiter bei gutem 
Geschaftsgang oft bitter racht. 

DaB eine Steigerung der zur Verfiigung stehenden Hitze keinen Ein­
fluB auf die eigentliche Zubereitungszeit der Speisen hat, ist bekannt. 
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Die Zubereitungsdauer eines Schnitzels kann z. B. auch bei noch so 
groBer Hitze nicht unter eine gewisse Zeit gedriickt werden, ohne daB 
die Qualitat del' Speise leidet. 
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finsdlallriauer 
Abb.147. Anheizzciten elektrischer 
Kochplatten fiir GroBkiichcnherde. 
a) 400 mm 0, 6 kW AnschluBwcrt. 
b) 300 mm 0, 4 kW AnschluBwert. 

Gegen die elektrische Kiiche 
wird nun zuweilen del' Vorwurf 
erhoben, daB sie nicht schnell 
genug den wechselnden Anforde­
rungen an den Kiichenbetrieb zu 
folgen imstande ist. Diese Auf­
fassung beruht auf einem Irrtum. 
GewiB benotigen die elektrischen 
Kochplatteneine bestimmte Zeit, 
bis sie ihre hochste Temperatur 
erreichen (Hochleistungsplatten 
sind iibrigens schon nach etwa 5 
Minutenarbeitsbereit(s.Abb.147). 
Wie abel' leicht nachgewiesen 
werden kann, sind diese Zeiten fUr 
dieFrageder Bewaltigung desStoB­
geschafts ohne jede Bedeutung. 

Suppen erfordern eine Zubereitungszeit von mindestens zwei Stunden. Bei 
gewissen Spezialsuppen (z. B. Ochsenschwanzsuppe) ist diese Zeit noch wesentlich 
langer. Eine sofortige neue Zubereitung von Suppe nach Eintreffen der Gaste 
kommt also gar nicht in Frage. Die Suppe wird vielmehr nach Fertigstellung ins 
Bain-Marie gesetzt oder im Kochkessel warmgehalten. Bei Speisenanforderung 
aul3erhalb der normalen Betriebszeit kann die Suppe gewarmt werden. Die An­
warmezeit betragt aber im allgemeinen nur etwa 3-5 Minuten. Bei rechtzeitigem 
Einschalten der Kochplatte spielt auch hier die kurze Anwarmezeit keine Rolle. 

Kartoffeln werden stets auf Vorrat gekocht, da das Kochen immerhin etwa 
20-30 Minuten in Anspruch nimmt. Da Kartoffeln etwa zwei bis drei Stunden 
im Bain-Marie stehen konnen ohne unansehnlich zu werden, kommt also auch hier 
eine Zubereitung nach Eingang der Bestellung nicht in Frage. 

Grundsatzlich das Gleiche gilt fiir Gemiise. Haufig wird auch Konserven­
gemiise verwendet, das dann oft gleich in der Biichse auf dem Herd warmgemacht 
wird (Dauer etwa 5 Minuten). 

Braten miissen ebenfalls vorgearbeitet sein, da sie aul3er der etwa Ylstiindigen 
Anheizzeit des Of ens eine reine Bratzeit von %-3 Stunden je nach Art und Grol3e 
des Bratens erfordern. Erst nach Auftragseingang werden. von dem warmgehaltenen 
Braten die Scheiben abgeschnitten und durch Ubergiel3en mit kochendheil3er Sauce 
genul3warm gemacht und gegebenenfalls noch auf der Platte etwas angewarmt. 

Man erkennt nach alledem, daB fiir aIle die bisher genannten Speisen 
eine sofortige Zubereitung iiberhaupt nicht in Frage kommt. Zu unter­
suchen ist hiernach lediglich, wie sich die elektrischen Gerate bei del' 
Zubereitung von 

Schnell bratsachen 
verhalten. Waruend del' normalen Betriebszeit bestehen hier natiirlich 
keinerlei Schwierigkeiten, da ja ein Teil des Herdes odeI' del' Hilfsgerate 
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bestimmt bereits eingeschaltet ist. Da nun aber die einschlfigjge In­
dustrie gerade fur die Zubereitung von Sehnellbratsaehen besonders 
geeignete Spezialgerate entwickelt 'c Jdlnllm .sehntlm 

hat, ist auch dann, wenn unvorbe- 200 elngelegl (ertig 
I 

reitet, auBerhalb der eigentliehen Temperoluram 
Bralp(anneniJoden 

Betriebszeit, derartige Anforde- 160 

rungen gestellt werden, eine un­
verzogerte Herstellung moglieh, wie 120 

die Praxis immer wieder lehrt und 
auch durch Versuehe eindeutig 80 

naehgewiesen werden kann. Die 
Vorbereitungszeit der Fleisehstiieke ~o 

ist zumeist gleieh lang oder oft 
sogar noeh langer als die Anheiz­ : : 2 i i ~ i 6 8 10 

zeit der Gerate. -pill:=+l ~ Minulen 
fleise holen Senntllef schlagen, vorberetfen 

'.khntlzef senneiden 

12 

In Abb. 148 ist als Beispiel die 
Zeitstudie fur die Zubereitung von 
fiinfSehnitzeln in einer direktbe­

Abb. 148. Zcitschcrna fUr das Braten von fUnf 
Schnitzcln in einer direkt beheiztcn Bratpfanne. 

heizten Bratpfanne (0,105 m 2, 2 kW AnschluBwert) aufgetragen. Man 
erkennt, daB selbst unter der Annahme,daB das Sehnitzelfleiseh sofort zur 
Hand war, die V or bereitungsarbeiten ~ 
etwa die gleiehe Zeit wie die An­
heizzeit der Bratpfanne in Ansprueh 
nahm. Noeh deutlieher zeigt sieh 
dies bei dem in Abb.149 wiedergege­
benen Vorgang des Grillens von vier 
Steaks. Die Anheizzeit des Grills 
betragt hier 3Y2-4 Minuten, wah­
rend die Vorbereitungszeit der Steaks 
annahernd dieselbe Zeit bean­
spruehte. 

Die reibungslose Abwieklung des 
StoBgeschaftes ist hiernach nieht 
von der Art der Beheizung, sondern 
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emgescnallet 

. I h' t L" d 12 ! 'f 5 8 10 12 VIe me r In ers er Inle von er " Minulen 

Kiiehenorganisation und der Anzahl \ 'ne£rch Jrhn"i/en, schfag-en, saaen,(eHpinseln 
Flefsch hofen aus o'em Krihfsehronir 

des vorhandenenPersonals abhangig. Abb.149. Zeitschema fiir das Grillen von 
Neben dem Vorhandensein von vier Steaks in eincm Grill. 

Sehnellbratpfannen oder eines Grills sind naturlich auch geeignete 
Warmhaltevorriehtungen vorauszusetzende Bedingung. 
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VI. Die Wirtschaftlichkeit der elektrischen 
Grofikiichen. 

Die Wirtschaftlichkeit des GroBkiichenbetriebes wird keineswegs 
durch die Rohe del' Energiekosten allein bestimmt. Nicht die Geriite 
arbeiten am wirtschaftlichsten, die den niedrigsten Energieverbrauch 
aufweisen, sondern diejenigen, die bei wirtschaftlich tragbaren Auf­
wendungen am besten arbeiten. Bei dem Vergleich del' elektrischen 
GroBkiiche mit Kiichen anderer Beheizungsart ist bei del' Beurteilung 
diesel' Frage besonders zu beachten, daB del' Wegfall aller Kamine und 
Abgasleitungen eine weitgehende Dezentralisation del' Gerate und eine 
Aufstellung unter ausschlieBlicher Beriicksichtigung des zweckmaBig­
sten Arbeitsganges gestattet. Durch richtige Betriebsorganisation del' 
Kiiche lassen sich abel' Ersparnisseerzielen, die oft hoher sind als die 
meist geringfiigigen Unterschiede in del' Rohe del' Energiekosten. Auch 
die von allen Seiten immer wieder bestatigte Moglichkeit del' Fett- und 
Kochgutersparnis [Ill, 129J in der elektrischen GroBkiiche beeinfluBt 
die Gesamtwirtschaftlichkeit maBgebend. Immerhin sollen natiirlich 
auch die Energiekosten ein bestimmtes Verhaltnis zu den Gesamt­
betriebskosten del' Kiiche nicht iiberschreiten. 

1. Hobe des Stromverbraucbs. 
Die Rohe des Stromverbrauchs ist je nach Art und Umfang der 

Kiiche sehr verschieden. Wahrend fiir Speiseanstalten (Kasinos) mit 
Einheitsessen verhaltnismiiBig leicht Mittelwerte angegeben werden 

1,6 

kWh 

1.2 

0,8 

~ ::--
"-... ---- ---

/Krankenhriuser kWh/Kop/ u.Tag 

'Qaslsftillen kWh/Poriion 

I I I 
Kaslno kWh/Porl/~~. 

-,,-t----f--- ---- ---
'Krankenhduser miT Oamrflrodikessel 

konnen, schwanken die 
Zahlen in Krankenan­
stalten schon wegen del' 
verschiedenen Kiichen­
zettel (Aufteilung der 
Patienten auf mehrere 
Krankenklassen) und 
des Vorhandenseins von 
Diatkiichen in hoherem 

100 200 JOO ~oo 500 600 Per;~~en 800 MaBe. Am verschieden-
Abb. 150. Mittlerer spezifischer Stromverbrauch je Portion artigsten liegen die Ver-

bzw. je Tag in Kiichen verschiedener Art nnd GroBe. haltnisse in Gaststatten. 

Riel' wird die Rohe des Stromverbrauchs, wie aus dem Vorhergesagten 
deutlich hervorgeht, weniger durch die Zahl der ausgegebenen Portionen 
als durch den Umfang der Speisekarte bestimmt. Der spezifische Strom­
verbrauch, kWh je Portion odeI' jeTag, hiingt ferner vonder Ausnutzung 
del' Kiiche und damit gewissermaBen von der GroBe der Kiiche abo 
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SchlieBlich wird der Stromverbrauch durch die Geschicklichkeit und 
Anpassungsfahigkeit des Kiichenpersonals in ge-wissem Umfang beein­
fluBt. WennhiernachauchdieAngabeallgemeingiiltigerStromverbrauchs­
werte nur bedingt moglich ist, so sollen doch als Anhaltspunkte fiir die 
Planung elektrischer GroBkiichen in Abb. 150 die auf Grund statistischer 
Unterlagen der VDEW gefundenenMittelwerteaufgetragen werden [114J. 
Wenn der Stromverbrauch je 
Portion bzw. je Tag auch ver- Jahrlicher Stromverbrauch von 
haltnismliBig klein ist, so er- Krankenhausern (ohne ReiBwasser). 
geben sich doch schon bei 
GroBkiichen mittleren Um-
fangs verhiiltnismaBig hohe Personenzahl 

J ahresstromverbrauchs-
zahlen, wie aus nachstehen­
der Tabelle hervorgeht. 

Der Stromverbrauch voU­
elektrischer Krankenhauskii­
chen mittlerer GroBe liegt 
demnach iiber 100000 kWh. 
Fur Kasinobetriebe kann man 

100 
200 
400 
600 
800 

Jahrlicher Stromver­
brauch (365 Tage) 

Vollelektrischel Kuche mit 
Kuche iDamPfkesseln 

1000 kWh 1000 kWh 

45 
73 

130 
190 
240 

16,5 
23,5 
34 
44 
58 

mit einem jahrlichen Stromverbrauch von etwa 20000-100000 kWh 
rechnen. 

Jahrlicher Stromverbrauch von Kasino- und 
Gaststattenbetrieben '(ohne Reil3wasser). 

Portionen- Kasinobetriebe Gaststatten 

zahl (250 Tage) (300 Tage) (365 Tage) 
1000 kWh 1000 kWh 1000 kWh 

100 20 24 44 
200 29 35 69 
400 45 54 120 
600 66 79 175 
800 82 98 225 

Eine Gaststatte mit 150 Sitzplatzen wird bei etwa 2-2¥2facher Be­
legung der Sitze etwa 120000 kWh im Jahre abnehmen. Elektrische 
GroBkiichen sind hiernach in den meisten Fallen als GroBabnehmer zu 
betrachten, was fur die gesamte Tarifgestaltung von ausschlaggebender 
Bedeutung ist. Die Zahlen lassen ferner erkennen, welche hervorragende 
Bedeutung den elektrischen GroBkiichen im Rahmen der Absatzsteige­
rung der Elektrizitatswerke zukommt. 
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2. Die Stromkosten elektrischer GroJ3kiichen. 
GroBkiichen werden infolge der verhiHtnismaBig groBen Belastung 

- die Belastungsspitze der GroBkiiche betragt im allgenieinen 60-80 % 
des AnschluBwertes - meist nicht aus dem Niederspannungsnetz son. 
dern direkt mit Hochspannung unter Zugrundelegung besonderer 
Tarife versorgt. Die hierfiir iiblichen Tarife sind meist Grundge. 
biihrentarife, die die Zahlung einer bestimmten Leistungsgebiihr und 
die eines verhiiltnismaBig niedrigen Arbeitspreises (4-6 Pf. je kWh) 
fordern. Auch alle anderen Abarten der Hochspannungsbarife (Staffel. 
tarife u. dgl.) sind letzten Endes auf Grundgebuhrentarife zuriick. 
zufiihren. Die Hohe des Leistungspreises wird entweder von der GroBe 
des AnschluBwertes oder aber richtiger vom auftretenden Belastungs. 
maximum abhiingig gemacht. Es ist deshalb von groBter Wichtigkeit, 
ob durch die Hinzunahme einer elektrischen GroBkuche die bisherige 
Belastungsspitze des Abnehmers wesentlich erboht wird oder nicht. 

Wie an einigen Beispielen gezeigt werden solI [llI, U8], bewirkt 
nun das Hinzutreten der GroBkiichenbelastung zur bisherigen Belastung 
des Abnehmers in den weitaus meisten Fallen einen Ausgleich der 
Belastungsverhaltnisse. Dies wirkt sich dann natiirlich auch tariflich 
giinstig fiir den Abnehmer aus. Voraussetzung bierfiir ist, daB das 
Elektrizitatswerk gewillt ist, die gesamte Strommenge, die ein Hoch· 
spannungsstromabnehmer bezieht, nach gleichen Bedingungen zu ver· 
rechnen, unabhangig davon, ob der Strom fUr Kraft., Licht· oder War. 
mezwecke verwendet wird. . 

Wird z. B. durch das Hinzutreten der elektrischen GroBkiiche die 
bisherige Belastungsspitze des Abnehmers iiberhaupt nicht oder nur 
geringfiigig erhoht, so braucht er dann fiir dieelektrische GroBkiiche 
nllr den Arbeitspreis in Rechnung zu setzen, der ohne weiteres ein wirt. 
schaftliches Arbeiten der elektrischen GroBkiiche im Vergleich zu Kiichen 
anderer Beheizungsart sicher stellt. Haufig bewirkt die Hinzunahme 
einer GroBkiiche sogar eine derartige Verbesserung der Benutzungs. 
stunden, daB der Abnehmer hierdurch in eine fiir ihn giinstigere Ta. 
rifstaffel einriickt. Vom kaufmannischen Standpunkt aus ist es dann 
durchaus berechtigt, diejenigen Ersparnisse, die der Abnehmer hierdurch 
an seiner bisherigen Rechnung macht, von der Stromrechnung fiir die 
GroBkiiche in Abzug zu bringen. Der Berechnung des auf die GroBkiiche 
entfallenden kWh·Preises ist dann lediglich die Differenz zwischen der 
alten und der neuen Gesamtrechnung zugrunde zu legen. 

Noch niedrigere Preise kann _der Abnehmer erreichen, wenn er vor 
Aufstellung der elektrischen GroBkiiche seinen geringen Stromverbrauch 
nach einem der iiblichen Niederspannungstarife deckte. Hier bedeutet 
an sich schon der Ubergang zum Hochspannungstarif einen Vorteil, 
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der infolge der Verbesserung der Belastungsverhilltnisse durch Hinzu­
nahme der GroBkiiche nocb vergroBert wird. 

Es handelt sich bei. allen diesen Rechnungen nicht um "Tarifkunst­
stucke", wie zuweilen behauptet wird, sondern um elektrizitatswirt­
schaftlich vollig einwandfreie Uberlegungen. Das Elektrizitatswerk 
wird selbstverstandlich einen Abnehmer groBerer Strommengen mit 
besseren Belastungsverhaltnissen einen gunstigeren Strom preis ein­
raumen. Einige Beispiele sollen dies erklaren: 

a) Kasinobetriebe in Fabriken und Biirohausern. 
Am iibersichtlichsten liegen die Verhaltnisse bei Kasinobetrieben, 

wie sie z. B. in Biirohausern haufig anzutreffen sind [96]. Die bisherige 

kW 

Abb.151. EinflnB dcr elektrischen GroBkiiche nnd 
HeiBwasserspeichcr auf die Bclastungsverhaltnisse 

eines mittleren Biirohauses. 

Belastung des Biirohauses ohne GroBkuche, die durch die Beleuchtungs-, 
Transport- und Liiftungsanlagen verursacht wird, weist ihr Maximum in 
fast allen Fallen wahrend del' Wintel'szeit in denNachmittagsstunden auf. 
Da imKasino meist nul' mittags Essen abgegeben wil'd, liegt abel' die GroB­
kiichenbelastungfast ausschlieBlich in den Vormittagsstunden. Abb. 151 
zeigt deutlich, daB die Gl'oBkiiche dann die bishel'ige Belastungsspitze 
nicht beeinfluBt, sondern in hohem MaBe zu einel' Vel'gleichmaBigung 
der Belastung beitragt, wie nacbstehende Zahlentafel zeigt. 

Stroma bsatzverhaltnisse eines Biirohauses fiir 1500 Angestellte. 

Strom- Hiichstlast Benutzungs-
verbraucb 
1000 kWh 

kW stunden 

Licht und Kraft. 250 200 1250 
Kiiche ohne HeiBwasserspeicher. 150 100 1500 
HeiBwasserspeicher. 130 40 3250 
Gesamtstromverbrauch obne HeiB-

wasserspeicher. 400 215 1850 
Gesamtstromverbraucb mit HeW-

wasserspeicher . 530 215 2450 
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Allein durch die GroBkiiche, die einschl. der Kaffeemaschinen 
einen AnschluBwert von 235 kW hat, werden also die Benutzungs­
stunden des Abnehmers von 1250 auf 1850, d. h. urn fast 50% ver­
bessert. 1m vorliegenden Falle liegen in Wirklichkeit die Verhalt­
nisse noch giinstiger, da auch der gesamte HeiBwasserbedarf durch 
elektrische HeiBwasserspeicher von 4000 Liter Inhalt (40 kW AnschluB­
wert) gedeckt wird. Die Benutzungsstundenzabl steigt dann auf ins­
gesamt 2450, also urn etwa 100%. Haben die Biirohauser schon vor 
Hinzutreten der elektrischen GroBkiiche HochspannungsanschluB, wie 
dies bei groBen Hausern haufig der Fall ist, so ist meist fiir die 
GroBkiiche lediglich der Arbeitspreis zu zahlen. Durch die Erhohung 
des Gesamtstromabsatzes wird oft sogar ein niedrigerer Durchschnitts­
strompreis erzielt. 

Bei kleinen Biirohausern, die zumeist aus dem Niederspan­
nun g s netz versorgt werden, rechtfertigt die Steigerung der Stromab-

D~~~==~~L-4-~~~=.~~~~~~ 
Abb.152. Belastungsausgleich durch elektrische GroBkiiche in einem 

Warenhaus mittlerer GroBe. 

nahmein vielen Fallen die Einrichtung einer besonderen Transformatoren­
station, d. h. also Ubergang vom Niederspannungsstrombezug zum Hoch­
spannungsanschluB. Es zeigt sich dann oft die iiberraschende Tatsache, 
daB der gesamte Stromverbrauch fiir Licht, Kraft und Kiiche nicht 
viel hohere Stromkosten verursacht als friiher der Licht- und Kraft­
stromverbrauch allein. Dies kommt daher, daB ja im ersten FaIle 
die Hochspannungsstation vom Abnehmer selbst errichtet wird. Dem 
Elektrizitatswerk entstehen also keinerlei Kosten im Niederspannungs­
netz. Da haufig beim Einbau einer Transformatorenstation dem Elek­
trizitatswerk auch das Recht der Benutzung des Transformatoren­
raums fiir andere Stromabnehmer zugestanden wird, bedeutet dies 
fur das Werk eine Ersparnis an Netzausbaukosten. Oft wird bei 
Hochspannungsstrombezug eine garantierte Mindestabnahme gefor­
dert, so daB auch das Risiko des Elektrizitatswerks geringer ist. 
SchlieBlich aber wird natiirlich jedes .Elektrizitatswerk einen Strom­
abnehmer mit groBerem Stromverbrauch und giinstigeren Benutzungs-



Die Stromkosten elektrischer GroBkiichen. 143 

stunden tariflich giinstiger stellen. Die Ersparnisse, die beim Ver­
gleich des Gesamt-Energieaufwandes (z. B. Niederspannungsstrombezug 
fUr Licht und Kraft und Gas fur die GroBkuche im Vergleich zum Hoch­
spannungsstrombezug fUr Licht, Kraft und Kuche) gemacht werden, 
ermoglichen dann eine verhaltnismiiBig schnelle Verzinsung und Til­
gung des fUr die Errichtung der Transformatorenstation zu leistenden 
Baukostenzuschusses. 

b) Warenhauser. 
Besonders giinstig liegen die Verhaltnisse fUr elektrische GroBkuchen 

in Warenhausern, die dort sowohl fur die Personalkuche als auch fUr 
die Erfrischungsraume Verwendung finden [119,120, 127]. Abb.152 
zeigt den Belastungsverlauf eines kleinen Warenhauses (4500 m2 Ver­
kaufsflache) mit und ohne elektrische GroBkuche. Eingebaut waren 
bisher 178 k W fur Beleuchtungszwecke und 74 k W fur Motoren und 
Kleingerate. Die hinzutretende elektrische GroBkuche weist einen An­
schluBwert von 107 kW auf. Auch hier bewirkt die GroBkiiche nur eine 
geringfUgige ErhOhung der bisherigen Belastungsspitze, bringt aber 
andrerseits eine Steigerung des jahrlichen Stromabsatzes um etwa 50%, 
so daB sich, wie nachstehende Tabelle zeigt, die Benutzungsstunden 
um etwa 50% verbessern. Angenommen, das Warenhaus wiirde nach 
einem der ublichen Hochspannungstarife versorgt: 

Leistungsgebiihr RM. 7,20/kW/Monat. 
Zugrunde gelegt wird die im Laufe des Jahres festgestellte Hochst­
last fUr samtliche Monate. 
Arbeitsgebiihr RM. 0,055jkWh. 

Es ergeben sich dann folgende Zahlen: 

Jahrliche Leistungsgebiihr RM. . . 
Jahrliche Kosten des Arbeitspreises 

RM ............ . 
Gesamtkosten RM.. . . . . . . 
Durchschnittsstrompreis Pf.jkWh . 

or Inbetriebnahme I Nach Inbetrieb-
der Kiiche nahme der Kiiche 

16000 

13200 
29200 
12,1 

17200 

20600 
37800 
10,0 

Auf die Kiiche entfallt demnach bei einem Jahresverbrauch von 
135000 kWh eine Summe von RM. 8600, was einem Durchschnitts­
strompreis von 6,35 Pf. entspricht. 

Angenommen, der Abnehmer wiirde aber durch die Erhohung der 
Stromabnahme um fast 50 % in eine giinstigere Tarifstaffel einrucken, 
in der ein Arbeitspreis von nur 5 Pf. je kWh gewahrt wird, so wiirde sich 
das Bild noch weiter zugunsten der GroBkuche verschieben, da dann 
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den derzeitigen Gesamtkosten von 29200 RM. nur eine Summe von 
35900 RM. gegeniiberstebt, so daB also die auf die elektrische Kiiche 
entfallenden Stromkosten von 6700 RM. einen Durchschnittsstrompreis 

von 4,95 Pf. ergeben. Bei sehr 
groBen Warenhausern mit eigenen 

kWh Backerei- und Konditoreibetrie· 

MO 
Ciesamtbe/astul/g 

Zl.Iwarn" durch Gro/lkurfle 

~ 0-mr 
_ ~cht u. Krafl 

.. j ~'L; ...... . 
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'KiJche 
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Abb.153. Jahresverlauf des monatIichcn 
Stromverbrauchs eineg Warenhauses mit 

und ohl1e eJektriscbe GroBkiiche. 

punkt des Elektrizitatswerks aus 
steigerung des Abnehmers. 

ben, die dann mit elektriscbem 
Warmespeicher back of en fur N acht­
beheizung ausgeriistet werden, er­
geben sich zuweilen noch viel giln­
stigere Durchschnittsstrompreise. 

Die ausgleichende Wirkung der 
elektrischen GroBkuche auf den 
gesamten Stromabsatz von Waren­
hausem spiegelt sich auch deut­
lich wider, wenn man die jahrlicbe 
Verteilung des Stromabsatzes auf­
tragt (s. Abb. 153). Der das ganze 
Jahr iiber gleichmaBige Kiicben­
stromabsatz bedeutet, vom Stand-

betrachtet, eine wesentliche Wert-

c) I{rankenhauser. 
In Krankenhausem weist zwar die Belastung der GroBkiiche neben 

der Mittagspitze auch eine abendliche Belastung auf [98, 108, 118]. 
Auch hier ist aber in den meisten Fallen eine wesentliche Verbesserung 
der Belastungsverhaltnisse festzustellen. Abb. 154 zeigt z. B. die Be­
lastung eines Krankenhauses fur 800 Personen nach Untersuchung von 
Eversberg [98]. Es ergeben sich dann die in nachstehender Tabelle 
aufgefiihrten Werte. 

Rochst- I Jahres- I Benutzungs-AnschluB-

\ 

.Art der Belastung wert kW belastungs- verbrauch I dauer der 
spitze kW kWh I J ahresspitze 

Bisheriger Licht- u.Kraft- I I 
stromverbrauch aHein 148 60 I 67000 I 1450 

Kiichenverbrauch aHein 92 43 

I 
112000 

I 
2600 

Gesamtverbrauch ..... 240 85 199000 2350 

Durch das Hinzutreten der Kiichenbelastung zu der bisherigen durch 
Licht, Kraft und medizinische Gerate verursachten Belastung wird dem­
nach die Spitze nur von 60 auf 85 kW erh6ht, wahrend der Strom­
absatz sich verdreifacht. 
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Bei dem besprochenen Krankenhaus sind die Stromabsatzverhalt­
nisse noch weiter dadurch wesentlich verbessert worden, daB auBer der 
Kiiche auch die Backerei mit einem elektrischen Of en ausgeriistet 
wurde, der als Warmespeicherbackofen nur billigen Nachtstrom ver­
braucht und dadurch zu einer weiteren Senkung des Durchschnitts­
strompreises beitriigt. 

Die durch die Kiiche hervorgerufene geringfiigige Erhohung der Be­
lastungsspitze von 60 auf 85 kW konnte sogar vielleicht noch durch eine 
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Abb.154. Licht-, Kraft- und Kiichenbelastung eines Krankenhauses mit 
800 Betten (nach Eversberg). 

zweckmaJ3igere Betriebsfiihrung der GroBkiiche ermiiBigt werden. 
Man kann z. B. die Suppe fiir die Abendmahlzeit nicht erst unmittelbar 
VOl' der Ausgabezeit, sondern schon 1-2 Stunden vorher kochen. In 
elektrischen Kesseln behalt die Suppe mehrere Stunden fast unverandert 
ihre Temperatur bei, ohne an Wohlgeschmack einzubiiBen. 

d) Gaststatteo uod Hotels. 
Auch bei Gaststatten und insbesondere bei Hotels bewirkt das Hin­

zutreten der elektrischen GroBkiiche meist eine Verbesserung der Be­
lastungsverhaltnisse, was sich in einer tariflich giinstigeren Behandlung 
auswirkt. 

Ein groBes Hotel verbrauchte vor Einfiibrung der elektrischen Kiiche 
fUr Licht und Kraft jahrlich 430000 kWh, die bei den dort giiltigen 
Tarifen mit einem Preis von 6,75 Pf. je kWh (Summe also 26000 RM.) 
bezahlt werden muBten. Nach Einfiihrung der elektrischen GroBkiiche 
wurden 120000 kWh im Jahre mehr verbraucht. Durch die Steigerung 
des Gesamtverbrauches erreichte der Abnehmer eine fiir ihn giinstigere 
Tarifstaffel, in der die kWh mit 6,25 Pf. bezahlt werden muBte. Die auf 

Miirtzsch. Elektr. Kochen. 10 
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die GroBkiiche entfallenden 120000 kWh kosten ihm also, wie mati leicht 
nachrechnen kann, nul' 5500 RM., was einem kWh-Preis von 4,6 Pf. 
fUr die kWh entspricht. 

Hinsichtlich del' 
Anlagekosten 

ist festzustellen, daB die Gesamteinrichtungskosten elektrischel' GroB­
kiichen einschl. del' Installation und Rich etwa notig machender Bau­
arbeiten im aHgemeinen nicht teurel' sind als die von GasgroBkiichen 
einschl. aIler dabei notigen Installations- und Bauarbeiten. AHerdings ist 
es el'wiinscht, daB VOl' aHem bei Neubauten del' Eigenart del' elektrischen 
GroBkiiche von vornherein Rechnung getragen wil'd. Es lassen sich 
dann haufig die Baukosten z. B. durch den Wegfall von Schornsteinen, 
Abgaskanalen usw. ganz wesentlich verringern. Fiir die Einrichtungs­
kosten wichtig ist auch die bereits erol'terte Erkenntnis, daB die elek­
tl'ische GroBkiiche meist nur eine gel'ingfiigige Erhohung del' bisherigen 
Hochstlast bewirkt. Wenn del' Abnehmer bereits Hochspannungsan­
schluB besitzt, so laBt sich eine VergroBerung del' bisher vorhandenen 
Transformatorenstation meist vermeiden, so daB ein hierauf evtl. ent­
fallender Kapital- odeI' Zinsendienst nicht in Fragekommt. Bei Ubergang 
vom Niederspannungs- zum Hochspannungsbezug sind die tariflichen 
Vorteile, wie bereits erwiihnt, meist so groB, daB sich del' Einbau del' 
Transformatorenstation bald bezahlt macht. 

Die Praxis hat gezeigt, daB elektrische GroBkiichen dann wirt­
schaftlich mit Kiichen anderer Beheizungsarl konkurrieren konnen, 
wenn del' auf die elektri'sche GroBkiiche entfallende Strompreis etwa 
zwischen 5 und 8 Pf. je kWh liegt. Wie aus den vorstehenden Beispielen 
deutlich hervorgeht, lassen sich derartige Durchschnittspreise ohne 
weiteres erzielen, ohne daB die Elektrizitatswerke gezwungen sind, 
elektrischen GroBkiichen Sondertarife einzuraumen. 

3. Einflul~ der Belastung elektrischer Gro6kiichen 
auf 'die Werksbelastung [HI]. 

Dm nachzupriifen, inwieweit das Hinzutreten del' GroBkiichen­
bela stung den Elektrizitatswerken erwiinscht ist, muB VOl' aHem 
untersucht werden, ob die GroBkiichenbelastung mit del' Hochst­
belastung del' Elektrizitatswerke, die zumeist in den winterlichen Spat­
nachmittagsstunden auf tritt, zusammenfaIlt. Das Elektl'izitatswerk 
hat selbstverstandlich ein Interesse daran, vor aHem solche Stromab­
nehmer zu gewinnen, die nicht wesentlich zu einer Erhohung seiner Be­
lastungsspitze beitragen. Die Erfahrung hat nun gezeigt, daB die durch 
GroBkiichen hervorgerufene Belastung meist in den Vormittagsstunden, 
mittags odeI' abends nach del' Zeit del' Werkhochstlast auftritt. 
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Am klarsten liegen auch hier wieder die VerhiUtnisse bei Kasino­
betrieben wie nachstehende Abb.155 zeigt. DasBelastungsmaximum der 
GroBkiiche tritt im allgemeinen zwei Stunden VOl' der Speisezeit, d. h. 
zwischen 10 und 11 Dhr, 
auf. Eine Beeinflussung leW 
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Vormittagsbelastung uberwiegt jedoch auch hier in den meisten Fallen 
so wesentlich, daB die Elektrizitatswerke bedenkenlos an den AnschluB 
von Krankenanstalten herangehen konnen, zumal j a haufig Heilanstalten 
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Abb. 156. BcJastung der GroBkliche einer groBstadtischen Gaststatte im 
Vergleich zur RW.-Belastung. 

auBerhalb del' Stadte in Versorgungsgebieten liegen, die uberhaupt 
keine so ausgesprochene Belastungsspitze nachmittags aufweisen. 

Mit gewisser Besorgnis wird mancher Elektrizitatswerksleiter aber 
den zu erwartenden Belastungsspitzen groBstadtischer Gaststatten­
betriebe entgegengesehen haben. DaB die zur Herstellung der Mittag-

10* 
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essen notigen Leistungsspitzen keine ungiinstige Riickwirkung auf die 
Belastungsverhaltnisse des Elektrizitatswerks ausiiben, war voraus­
zusehen. Wider Erwarten liegt aber auch die auftretende Abendbe­
lastung der Gaststatten giinstig, meist mehrere Stunden nach der Abend­
belastungsspitze des Elektrizitatswerks. In Abb. 156 sind Belastungs­
verlauf der Kiiche eines Weinrestaurants und Gesamtbelastung des 
Elektrizitatswerks aufgetragen. Der AnschluB von Gaststattenbetrieben 
ist deshalb zweifellos vom Standpunkt der Elektrizitatswerke aus als 
iiberaus erwiinscht zu bezeichnen. 

Grundsatzlich das Gleiche gilt fiir die Elektrifizierung von Hotel­
kiichen. Auch hier zeigt die durch die GroBkiiche hervorgerufene Be­
lastung einen durchaus giinstigen Verlauf. 

Nach alledem erweisen sich elektrische GroBkiichen als will­
kommene Stromabnehmer, die in hohem MaBe zu einer VergleichmaBi­
gung der Werks- und Netzbelastung beizutragen imstande sind. Der 
AnschluB elektrischer GroBkiichen sollte deshalb seitens der Elektrizi­
tatswerke mit allen Mitteln gefordert werden. 

VII. Die Verbreitnng des elektrischen Kochens. 

1. Deutschland. 
a) Die elektrische Hanshaltkiiche. 

Die Gewinnung eines zahlenmaBigen Uberblicks iiber die Verbreitung 
gewisser Geratetypen stoBt stets auf statistische Schwierigkeiten.. Eine 
direkte Befragung der Stromverbraucher diirfte praktisch nur fill eng 
umrissene Versorgungsgebiete moglich sein, fUr eine groBe Untersuchung 
aber kaum den gewiinschten Erfolg bringen. Der Weg einer Befragung 
der Geriitehersteller ist wohl gangbar, wobei allerdings gewisse Schwie­
rigkeiten dadurch entstehen konnen, daB die Firmen zwar meist ihre 
Fabrikationsziffern genau kennen, nicht aber ohne weiteres sagen 
konnen, welche Gerate hiervon im Inland und welche Gerate im Ausland 
verkauft worden sind. Auch auBern gewisse Fabrikantenkreise Beden­
ken, derartige Zahlen der Offentlichkeit bekanntzugeben. Es bleibt 
daher nur der Weg, durch Befragung der einzelnen Elektrizitatswerke 
Auskunft iiber die in den verschiedenen Versorgungsgebieten jeweils 
vorhandenen Gerate zu erlangen. Auch hier lassen sich aber genaue 
Zahlen nur fiir solche Gerate angeben, deren Einbau dem Elektrizitats­
werk aus tariflichen oder technischen Griinden bekannt wird. Wahrend 
z. B. die Zahl der elektrischen GroBkiichen auf diesem Wege ziemlich 
genau festgestellt werden kann, sind die Zahlenergebnisse hinsichtlich 
der Haushaltherde eher als zu niedrig anzusehen, wahrend Angaben 
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uber die Verbreitung von Kleingeraten uberhaupt nicht gemacht werden 
konnen. 

DaB das elektrische Kochen in den letzten J ahren in Deutschland 
ganz wesentliche Fortschritte gemacht hat, wird von keiner Seite be­
zweifelt. Nur lagen hisher keine genauen zahlenmaBigen Untersuchungen 
uber die Verbreitung der elektrischen Herde vor. Die Vereinigung der 
Elektrizitatswerke hat deshalb eine Befragung ihrer Mitgliedswerke 
durchgefilhrt, um diese Unterlagen zu beschaffen, die zweifellos fUr die 
Beurteilung der ganzen Frage von groBter Bedeutung sind [137]. Durch 
diese Befragung wurden genaue Unterlagen uber die Verbreitung in 
den Jahren 1929, 1930 und 1931 gewonnen, die in nachstehender Zahlen­
tafel aufgefUhrt sind, wobei jeweils der 31. Dezember als Stichtag an­
gesehen wurde. 

Verbreitung elektrischer Kochgerate in Haushaltungen. 

Zweiplatten­
Tischherde 

Herde mit Brat­
of en .... 

Haubenkoch­
gerate .... 

Elektrische Kii­
chen gesamt . 

1929 

Anzahl 

8250 

7748 

11473 

27471 

Fur die vorhergehenden 
Jahre liegen einwandfreie sta­
tistische Untersuchungennicht 
vor. Wenn man j edoch die 

1930 

Anzahl 

14183 

17259 

13711 

45153 

(JOOOO 
Al1zahl 
70000 

600a 

1931 

Anzahl I Zuwachs 
% 

21565 52 

36140 110 

18259 33 

75964 68 

Mittl.An­
schluBwert 
kWjGerat 

2,3 

4,9 

0,85 

Absatzcharakteristik einiger SOOOOH---j---j--; 

Elektrizitatswerke, die sich 
schonfruhzeitig besonders ein- 'IOOOOH--t--t--+---t----J'+ 

gehend mit dem elektrischen JO oa1Jl-+--+--+--+---v-----;~-+-I 
Kochen befaBt haben, be-
trachtet, durfte sich fur die 
verschiedenen Gerate etwa der 
in Abb. 157 dargestellte Ver­
lauf des Absatzes ergeben. 
Man erkennt hieraus, daB die 
ganze Entwicklung des elek­

20WO'H--+-o,~--b~-h~-Y~~ 

1930 19Jf 

Abb.157. Absatzentwicklung elektrischer Kochgerate 
in Deutschland 1925-1930. 

trischen Kochens in Deutschland recht jungen Ursprungs ist. 
Die ersten groBeren Versuche mit dem elektrischen Kochen wurden 
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mit einzelbeheizten Geraten durchgefiihrt, die sich durch einen beson­
ders niedrigen Stromverbrauch auszeichnen. Zu erwahnen sind hier ins­
besondere die Bestrebungen von Coulon 1911 in Blankenese [23] , del' 
einen Kochtisch mit schnurlosemAnschluB der Einzelgerate durchbildete 
(s. Abb. 158). Es zeigte sich jedoch bald, daB die Frage des Stt'om­
verbrauchs nicht allein ausschlaggebend fiir die Wahl der zweckmaBig­
sten Kiicheneinrichtung sein kann, sondern daB VOl' a llem die Bequem­
lichkeit und vielseitige Verwendbarkeit del' Gerate von den Haus-

Abb. 158. Kochtisch mit Einzelkochapparat en (schnnrloser AnschluB nach Coulon) . 

frauen geschatzt wird. Diese Bestrebungen fanden in del' Kriegszeit 
dadurch ein Ende, daB aus Mangel an geeignetem Fachpersonal und an 
Baustoffen die Giite del' Gerate so nachlieB, daB die Reparaturkosten 
einen erheblichen EinfluB gewannen. 

Nach dem Weltkriege bsgann dann die Einfiihrung des elektrischen 
Kochens in Deutschland zunachst mit den sog. H aubenkochgeraten, die 
erstmalig im Jahre 1926 in etwas groBerem Umfange benutzt wurden 
(s. Abb. 157) und in den kommenden Jahren eine lebhafte Weitel'­
verbreitung erfuhren. Elektrische Plattenherde sindingroBerem Umfange 
erst 1927 in Betl'ieb genommen worden . .Ahnlich wie bei del' Einfiihl'ung 
des Gaskochens h at man zunachst die billigeren und einfacheren Zwei­
plattentischherde bevorzugt. In neuester Zeit dagegen iiberwiegen die 
Vollherde, d. h. Herde mit mehreren Kochplatten und Bratofen. Die 
Hausfrau weiB also trotz del' hoheren Anschaffungskosten heute die 
guten Eigenschaften und das nette Aussehen des Vollherdes sehr wohl zu 
schatzen. Die Entwicklung hat ferner gezeigt, daB zur Zeit del' Herdmit 
Hochleistungsplatten gegeniibel' den Haubenkochgeraten bevorzugt wird. 
Del' Grund hierfiir liegt zweifellos in der einfacheren Handhabung del' 
Plattenherde. Wenn auch die kommenden Jahre eine Weiterentwicklung 
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in diesem Sinne bringen werden, so darf daraus nicht geschlossen werden, 
daD fiir alle Zeit en die selbsttatig gesteuerten Kochgerate, Haubenkoch­
gerate usw. an Bedeutung verloren hiitten. In spateren Zeiten, wenn 
das elektrische Kochen Allgemeingut weiter Bevolkerungskreise ge­
worden sein wird, diirfte vielmehr dieser Geratetyp wieder an Be­
deutung gewinnen, zumal in solchen Fallen, in denen die Bewaltigung 
der bei starkerer Verbreitung des elektrischen Kochens l1uftretenden 
Mittagskochspitze auf gewisse Schwierigkeiten stoDt. 

Von einer Reihe von Elektrizitatswerken sind auch Untersuchungen 
iiber die Verteilung der elektrischen Kiichen auf die verschiedcnen Be­
volkerungskreise angestellt worden. 

Wie nachstehende Zahlentafel zeigt, ist die elektrische Kiiche keines­
wegs das Privileg wohlhabender Kreise, sondern wird vor aHem von 
der einfacheren Bevolkerung bevorzugt. 

Versorgungsge biet 
Ostdeutsches I vy estdeutsches 8iiddeutsches 

Uberlandwerk Uberlandwerk Uberlandwerk 

Werktatige 51 % 45% 52% 
Angestellte und Beamte 33% 24% 19% 
Landwirtc 11% 21 % 22% 
Wohlhabende Kreise 5~~ 10% 7~~ 

Auffallend ist, in wie verhaltnismaBig gering em Umfang elektrische 
Herde bei Landwirten untergebracht werden konnten, was wohl in erster 
Linie mit dem meist vorhandenen bauerlichen Holzbesitz zusammen­
hiingt. 

Hinsichtlich der regionalen Verteilung del' Herde in Deutschland 
lassen sich einheitliche Feststellungen nicht treffen. AuDer den Sied­
lungsgebieten der GroDstiidte ist eine besonders dichte Verbreitung abel' 
in erster Linie im Rheinland und Westfalen, in Hessen und gewissen 
Gebieten Wiirttembergs feststellbar. Auch in einem ostdeutschen 
Uberlandwerk wurden in letzter Zeit groDe Erfolge erzielt. In manchen 
landlichen Kleinstiidten kochen bereits iiber 20% aller Haushaltungen 
elektrisch. 

Ebenso wurden eine Reihe groDerer geschlossener Wohnhaussied­
lungen mit vollelektrischen Kiichen ausgeriistet (s. Tabelle S. 152). 

Beachtenswert ist jedenfalls die Feststellung, daD heute in Deutsch­
land bereits iiber 75000 Haushaltungen elektrisch kochen, und daB jedes 
Jahr eine wesentliche Steigerung der Herdabsatzziffern gebracht hat. 
Die Elektrizitatswerke haben mehr und mehr ihre Werbung auf die Ein­
fiihrung des elektrischen Kochens eingestellt [54, 63, 64, 69, 95, 141]. 
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Anzahl der I Anzahl der Errichtungs-
Ort Name der Siedlung elektrischen HeiBwasser- jahr 

Herde speicher 

Berlin Heimat A. G. Siemens-
stadt 512 1930 

Berlin Heimat A. G. Steglitz 866 46 1931 
Berlin Gemeinniitzige Bau-

A. G. Oberscboneweide 18 36 1930 
Bremen AFA-Siedlung 

BismarckstraBe 189 1930 
Darmstadt Handwerker-Bauges. 

Siedlung Friedrich-
Ebert-Platz 72 144 1931 

Elberfeld Hindenburg-Siedlung 180 180 1928/30 
Frankfurt/M. Romerstadt 1220 1220 1928 
Frankfurt/M. Praunheim 138 414 1929 
Koln Riehler Heimstatten 650 1927 
Niederwartha Werksiedlung Pump-

speicherwerk 31 47 1930 

Potsdam Ar beiter-Bauverein 
PaetowstraBe 30 30 1931 

Potsdam Baublock Beyert 30 1931 
Stettin ZabelsdorfJBraunsfelde 100 100 1929 

Neben allgemeinen WerbemaBnahmen, wie Plakatierung, Inserate usw., 
bei denen moglichst ein einheitliches Werbemotto, wie z. B. 

Abb.159. 

folg hat man 
(s. Abb. 160). 

"Freude am Kochen 
durch Elektrizitiit im Kochgeriit" 

verwendet wird, hat sich vor allem die Einstel­
lung von Werbedamen gut bewiihrt. Die Elek­
trizitiitswerke lassen dann - oft in Zusammen­
arbeit mit der einschliigigen Industrie - in 
den verschiedensten Orten ihres Versorgungs­
gebietes Kochvortriige halten. Mit gutem Er­

hier bei besondere Wer bewagen [146J verwendet 

Wenn auch die Bedienung des elektrischen Herdes keineswegs ein 
volliges Umlernen der Hausfrau erfordert, so sind doch gewisse grund­
siitzliche Richtlinien zu beachten, zumal wenn die Hausfrau mit einem 
Mindeststromverbrauch auskommen will. Zu diesem Zweck haben 
eine Reihe von Elektrizitiitswerken sag. Lehrkuchen [139J eingerichtet 
(s. Abb. 161), in denen Ausbildungskurse fur Werbedamen, Haus­
frauen, Lehrerinnen u. dgl. durchgefiihrt werden. Auch ist es ublich, 
daB die Elektrizitiitswerke beim Verkauf eines Herdes die Hausfrau zu-
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nachst durch eine Kochlehrdame besuchen lassen, die dann die Frau bald 
mit den Eigenarten des elektrischen Herdes vertraut macht. 

Ferner ist die V er breitung 
des elektrischen Kochens, wie 
bereits erwahnt, VOl' aHem 
durch die ErmaJ3igung del' 
Anschaffungskosten, durch 
zentralen Einkauf del' Herde 
sowie durch die Gewahrung 
von Teilzahlungs bedinguf\gen 
erleichtert worden. Einige 
Elektrizitatswerke sind dazu 
ubergegangen, elektrische 
Herde zu vermieten [54]. 

b) Der elektrische 
Hei6wasserspeicher. 
Auch die elektrischen 

HeiJ3wasserspeicher haben in 
den letzten J ahren wesentlich 
an Verbreitung zugenommen, 
wie nachstehende Ergebnisse 
einer Befragung del' Mit­
gliedswel'ke derVDEW deut­
lichzeigen[137] (s. Tab.8.1M). 

Abb.160. Werbewagen mit eingebauter elektrischer 
Kliche und HeiBwasserspeiclter. 

Abb.161. Lehrkliche der Vereinigung del' ElektrizitKtswerke E.V., Berlin. 

Wenn man auch hier wieder die Absatzziffern einiger Lieferfirmen 
als maJ3gebend fli.r den Gesamtabsatz ansieht, diirfte sich fUr die HeiJ3-
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1929 1930 1931 
Mittlerer An-

Anzahl Anzahl - h An I Zu- schluBwert 
zahl wac s kW je Gerat 

% 

HeiBwasserspeicher . . . I 20469 29521 1419311 42 1 0,98 

wasserspeicher fii.r die Jahre 1925-1931 die in Abb. 162 dargestellte 
Entwicklungslinie ergeben. Einen lebhaften Antrieb hat das Speicher-
AlUahl geschaft vor aHem in letzter 
'10000 Zeit durch die Vermietung 

10000 

1929 1930 1.931 

[142J vonHeiBwasserspeichern 
erlangt, wobei die elektrische 
Energie mit gutem Erfolg z. T. 
nach Pauschaltarifen abge­
geben wurde. 

Abb. 162. Absatz elektrischer HcilJwasserspcicher in 
Deutschland 1926-1931. 

Es ist auch hier inter­
essant zu untersuchen, auf 
welche Absatzgebiete sich 
diese HeiBwasserspeicher er­
strecken. Wie Abb. 163 als 

Ergebnis einer Untersuchung bei einem mitteldeutschen Elektrizitats­
werk zeigt [39J, ii.berwiegt hier der Haushalt mit 30-40 %. Ihm folgen 
die Gastwirtschaften mit etwa 30 % . 

01550 7S1{J{)IllISlJr75l1XJ 
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Housholt 
I Durrl>.chnllirchtr Sptwnnholl 

Abb. 163. Anteil verscniedcner Abnehmcrgruppen am Speicherabsatz cines 
groBeren Dberlandwerks. 

In neuester Zeit sind zu diesen, vorwiegend mit N achtstrom beheizten 
. HeiBwasserspeichern nunmehr in groBem Umfange auch die sog. Klein-
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speicher (s. S. 67) mit 5 bzw. 8 Liter Inhalt getreten, die dann vorwie­
gend mit Tagstrom betrieben werden. 

c) Die elektrische GroBkiiche. 
Eine nicht minder erfreuliche Entwicklung hat die Einfiihrung der 

elektrischen GroBkuche genommen. In nachstehender Zahlentafel ist 
die Zahl der elektrischen Gl'oBkiichen fUr die letzten drei Jahre verzeichnet. 
Auch hier ist jedes Jah!" ein lebhafter Anstieg der Absatzziffern zu er­
kennen [136, 137J (s. auch Abb. 164). 

Verbreitung elektrischer GroBkiIchen in Deutschland. 

1929 1930 

GroBkuchen in iill- An-
zahl zahl 

I 
Kasinos 47 73 
Gaststatten 94 122 
Heilstatten 46 

I 
73 

Verschiedene Betriebe 83 III 
GroBkuchen gesamt 270 I 379 

Unter "GroBkuchen" im Sinne 
diesel' Statistik sind hierbei in erster 
Linie gewerbliche Kiichen (in Gast­
stiitten, Kasinobetrieben, Kranken­
anstalten, Speisehiiusern, Pensionen, 
Restaurants) verstanden worden und 
ferner solche Kuchen in groBeren 
Villenhaushaltungen, die mindestens 
15 kW AnschluBwert aufweisen. Da 
die Statistik einen durchschnittlichen 
AnschluBwert del' Kuchen von 64 k W 
el'gibt, ist deutlich erkennbar, daB es 
sich hier tatsiichlich um verhiiltnis­
miiBig groBe Anlagen handelt. 

Es ist nun interessant, zu unter­
suchen, auf welche Betriebsarten sich 
diese GroBkuchen erstrecken. In Abb. 
165 ist diese Unterteilung durch-

I 1931 I 
Mi ttl. iW-

I 
An- Zu- I schluBwert 

zahl wachs I kW/GroB-

I % i kuche 

I I 
1 

I 86 18 70,0 
150 I 

23 65,2 
88 

I 
21 84,2 

155 I 40 
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Abb.l64. Die Entwicklung del" elektrischen 
GroJ3kiichen in Deutschland . 

gefiihl't. Man erkennt deutlich, daB heute die Mehrzahl del' elektrischen 
GroBkiichen in Gaststiitten zu finden ist und kann hieraus schlieBen, 
daB die elektrische GroBkuche auch diesen zweifelios schwierigsten Be­
triebsverhiiltnissen ohne weiteres gerecht wird. Bei den GroBkuchen 
in Krankenhiiusern findet man hiiufig, daB die Kochkessel dampfbeheizt 
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sind, wahrend die Herde, die Brat6fen usw. elektrische Beheizung auf-
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Abb.165. Verteiluuf( del' in Deutschland 
vorhandenen GroBkiichen auf die 

vcrschicdenen Wil'tschaftsbetriebc. 

weisen. 
Eine besonders groBe Verbrei­

tung haben die elektrischen GroB­
kiichenin Warenhausern gefunden. 
Fast aIle Neubauten der letzten 
Jahre wurden mit elektrischen GroB­
kiichen ausgeriistet, wie nach­
stehende Zusammenstellung zeigt. 

Die GroBkiichen verteilen sich 
auf aIle GebieteDeutschlands, wobei· 
eine besonders starke Verbreitung 
im Rheinisch-Westfalischen Gebiet 
sowie in vielen GroBstadten auffaIlt, 
wie untenstehende Zahlentafel be­
sonders deutlich zeigt. 

Ort Name des Warenhauses IAnSChluBwert Jahr der In-
kW betriebnahme 

Altenburg/Thiir. Kaufhaus M. & S. Cohn 32 1931 
Berlin-Neukolln Warenhaus Karstadt 1204 1929 
Bremen Warenhaus Heyman,n & Neumann, 24 1931 
Bremen Warenhaus Karstadt 312 1931 
Breslau Warenhaus Wertheim 199 1929 
Chenmitz Warenhaus Schocken 114 1931 
Dresden Warenhaus Gebriider Alsberg 103 1931 
Essen Bazar Altendorfer StraBe 48 1929 
Essen Warenhaus Althof 285 1931 
Essen Kaufhaus Kramer-Meermann 45 1928 
Gelsenkirchen Warenhaus Gebr. Alsberg A. G. 103 1931 
Halle (Saale) Warenhaus A. Huth& Co., A. G. 87 1929 
Koln Warenhaus Gebr. Landauer 65 1927 

Erfreulich ist, daB aber auch auf dem flachen Lande, so z. B. 
in der Mark Brandenburg, vor allem im letzten Jahre, eine groBe 
Anzahl von GroBkiichen in Krankenhausern, Heilanstalten usw. auf­
gesteUt wurde, woraus man erkennenkann, daB auch beh6rdliche Stellen 
die Vorteile der elektrischen GroBkiiche richtig einschatzen. 

Name der Stadt 

Koln .. 
Berlin .. 
Hamburg 
Bremen. 
Konigsberg. 

Anzahl der 
GroBkiichen 

41 
30 
16 
14 
14 

Name der Stadt 

Essen ........ . 
Miinster un,d Umgebung. 
Frankfurt a. M. 
Bonn ..... 
Frankfurt (Oderj 

I Anzahl der 
I GroBkiichen 

12 
12 
11 
8 
8 
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2. Verbreitung im Ausland. 
a) Schweiz. 
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Eine besonders groBe Verbreitung hat das elektrische Kochen in der 
Schweiz gefunden [132J, was auch verstandlich ist, wenn man bedenkt, 
daB die Schweiz den gesamten Warmebedarf, abgesehen vom eigenen 
Brmmholz, ausschlieBlich durch Einfuhr aus dem Auslande deckt, 
wahrend fiir elektrische Energie ja zum groBten Teil heimische Wasser­
krafte zur Verfiigung stehen. Abb.166 zeigt die AnschluBbewegung 
elektrischer Haushaltherde in der Schweiz. Man erkennt deutlich, daB 
vor aHem gegen Ende des Weltkrieges infolge des Kohlenmangels die 
Einfiihrung des elektrischen Kochens eine wesentliche Forderung erfuhr. 
Ab 1922 setzt dann die vermehrte Werbung der Elektroindustrie und 
der Elektrizitatswerke ein. Ende des Jahres 1931 waren 172580 elek­
l,rische Herde (VolIherde und Zweiplattentischherde) in Betrieb, das 
sind etwa 18% del' in del' Schweiz vorhandenen Haushaltkiichen. Von 
den im Jahre 1931 neu eingerichteten Kiichen in del' Schweiz entfallen 
43 % auf elektrische Kiichen. Es ist beachtenswert, daB del' mittlere 
AnschluBwert der elektrischen Herde von 
2,1 kW im Jahre 1920 auf 4,1 kW im foMOO / 

Jahre 1930 und 4,5 kW im Jahre 1931 f'ldOflflt--t--+-+-+-+-+-+-+VT-l 

gestiegen ist. ftflflflO I 
1flflflflflt--t--+-+-+--+_/lerrA ~7 Eine fast noch raschere Entwicklung 1/ 

hat der Absatz elektrischer HeiBwasser- flflflflfl ...,...V 
&fl&il~-r-+~~~~-A~ 

speicher durchgemacht, wie Abb. 166 1!:, ..J / 
'Iflflflfl~-I-J--ft!',e/~/fl7ss.elr.!l'e{m5;?-- --

zeigt. Ende 1931 sind in del' Schweiz I Y I 
~MflH--h~-+-+~--+--~ 

122200HeiBwasserspeicher vorhanden ge- V ...-!--I 
fl fjffl 16' ffJ tfl It tf to' ?fl 1.9Jfl wesen, so daB also etwa 13 % alIer Haus- Juk 

haltungen elektrische HeiBwasserspeicher Abb. 166. Absatz clektrischer 

besaBen. Auch hier ist die Durchschnitts- Haushaltherde und Heillwasserspeicher 
L in der Schweiz (1913-1931). 

groBe im Laufe der Jahre gewachsen. 
Wahrend 1923 der durchschnittliche AnschluBwert 320 Watt betrug, 
betragt er 1930 1180 Watt. 

Diese iiberaus rasche Verbreitung ist auBer den oben erwahnten 
nationalen Griinden auch auf die besonders giinstigen Strompreise zu­
riickzufiihren, die vor alIem fiir die HeiBwasserspeicher infolge des Vor­
handenseins oft nicht speicherfahiger Wasserkrafte und dem dadurch 
bedingten UberschuB an Nachtenergie sehr niedrig gehalten werden 
konnen. 

Die elektrische GroBkiiche dagegen hat sich in der Schweiz erst spater 
eingefiihrt. Heute sind tiber 500 elektrische GroBkiichen mit annahernd 
20000 kW AnschluBwert in Betrieb (s. Abb. 167). Wie in Deutschland, 
iiberwiegen auch hier die GroBkiichen in Hotels, Restaurants, wahrend 
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die Krankenhauser nur einen verhaltnismaBig gering en Anteil aufweisen. 
Der mittlere AnschluBwert der GroBktichen betragt 37 k W, ist also ge-

500 I ringer als in Deutschland, was 
,1,=111 wohl auf die etwas andereEin-
soo 

~OJ 

200 

100 

1920]1 ]] 23 ~ 25 26 27 28 29 JO f9J1 

Ahh.167. Absatz elektrischer GroBkiichcn in der 
Schweiz (1920-1931). 

grenzung des Begriffs "GroB­
ktiche" zurtickzuftihren ist. 

b) In den N ordischen 
Landern. 

In Norwegen hat das elek­
trische Kochen sich beson­
ders gut eingefUhrt. Leider 
liegen genaue Angaben tiber 
die Verbreitung del' ver­
schiedenen Elektrowarmege­
rate sowie tiber ihren k Wh­
Verbrauchnicht VOl', was z. T. 
mit der Art der Verrechnung 

(Pauschaltarif odeI' einheitlicher kWh-Preis) zusammenhiingt. Es wird 
j edoch angegeben [133J, daB z .B. 1929 in N orwegen von dem Gesamtstrom­
absatz von 2300 Millionen kWh etwa 1500 Millionen kWh auf den Elektro­
wiirmeverbrauch entfallen. Von anderer Seite wird geschatzt, daB in 
Norwegen etwa 250000 elektrische Herde in Betrieb sind. So kochen 
z. B. in Stavanger und anderen Stadten fast samtliche Einwohner elek­
trisch, was damus hervorgeht, daB auf den Gesamtabsatz des Elektrizi­
tatswerks Stavanger von 81,9 Millionen kWh fast 60% auf Elektro­
warmestromabsatz, das sind etwa 1000 kWh je Kopf der Bevolkerung, 
entfallen. Auch in Oslo kochen etwa 15% der Stromabnehmer bereits 
elektrisch. 

In Schweden [140J hat sich das elektrische Kochen ganz gut ein­
gefiihrt. Genaue Zahlen tiber die Gesamtergebnisse liegen nicht vor. 
In einigen Orten, wo gtinstige Tarife mit geeigneter Werbung Hand in 
Hand gehen, so z. B. in Kiruna, Melmborget, Boden usw., kochen tiber 
50 % aller Haushaltungen elektrisch, ebenso in einigen Vorstadten Stock­
holms, wie Djursholm, Stocksund und Lindingo, z. T. bis zu 70%. 

c) Holland. 
In Holland hat nach anfanglichen Erfolgen in Amsterdam das elek­

trische Kochen bisher nicht. die Verbreitung wie der elektrische HeiB­
wasser speicher gefunden. Von diesen waren Ende des Jahres 1930 in 
Amsterdam 16000 in Betrieb [135]. Besonders bemerkenswert sind auch 
die Erfolge im Haag [130]. Hier waren Ende 1931 tiber 12000 Sttick 
in Betrieb, die einen Jahresstromabsatz von 11,5 Millionen kWh brach-
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ten. Bei 200000 Einwohnern ergibt sich somit, daB etwa 25% aller vor­
handenen Haushaltungen mit elektrischen HeiBwasserspeicheI'll aus­
geriistet waren. Hierbei wurden folgende SpeichergroBen bevorzugt: 

In den letzten Jahren hat .Antell 
nunmehr aber auch die Einfiih- Speichergrofie an der Gesamtzahl 
rung des elektrischen Kochens 
in Holland erfreuliche Fort-
schritte gemacht. Insbesondere 
sind hier die Erfolge der Pro­
vinciaalen Gelderschen Electri-

Liter 

30 
50 

120 
200 

% 

73 
14 
6 
7 

citeits-Maatschappij zu erwahnen. Insgesamt waren Ende 1931 in 
Holland etwa 2500 elektrische Kiichen in Betrieb. 

d) Amerika (USA). 
AuBer der Schweiz und Norwegen diirfte Amerika das Land sein, in 

dem die Elektrowarmegerate im Haushalt die schnellste Verbreitung 
gefunden haben [145]. Durch energische Werbung, z. B. durch die 
National Electric Light Association (NELA) und durch eine zweckmaBige 
Tarifgestaltung waren 1929 in Amerika 857000 elektrische Herde in 
Betrieb. Die steigende Absatztendenz geht aus nachstehender Zahlen­
t.afel hervor, die sich auf eine Schatzung der Herdverkaufe der bekann­
testen Fabrikanten stiitzt. 

Jam . . . . . . . .. 1925 1926 1927 1928 1929 
Jaml. Herdabsatz Stiick 45 000 110000 110000 135000 160000 

HeiBwasserspeicher haben erst in den letzten Jahren in USA eine 
groBere Verbreitung gefunden, was wohl an den etwas anderen Tarif­
verhaltnissenin Amerika liegen diirfte. In neuerer Zeit jedochfindet -vor 
allem, nachdem die Untersuchungen der NELA den HeiBwasserspeicher 
als recht geeignetes Gerat erwiesen haben - auch dieser mehr und 
mehr Verbreitung. Genaue Zahlen hieriiber liegen bisher allerdings 
noch nicht vor. 

3. Zuknnftsaussichten. 
Aus diesen Feststellungen geht eindeutig hervor, daB das elektrische 

Kochen nicht nur in der Schweiz, in Norwegen und Amerika, sondern 
auch in Deutschland und vielen anderen LandeI'll groBe Fortschritte ge­
macht hat. Nachdem die Haltbarkeit der elektrischen Gerate heute als 
erwiesen angesehen werden kann, die Anschaffungskosten in durchaus 
tragbarer Hohe liegen, und auch die tariflichen Voraussetzungen fiir 
die Wirtschaftlichkeit des elektrischen Kochens gegeben sind, wird 
zweifellos diese Entwicklung in den kommenden J ahren in Deutschland 
eine lebhafte Weiterentwicklung erleben. In enger Zusammenarbeit 
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zwischen Elektrizitatswerken und Industrie werden die elektrischen 
Gerate, die heute schon einen recht erfreulich hohen Stand der Entwick­
lung erreicht haben, weiter durchgebildet werden. Selbstverstandlich 
bedarf es aber noch groBer Anstrengungen, weiten Bevolkerungskreisen, 
insbesondere auch den am Bauwesen interessierten Fachleuten die Be­
deutung und die Vorteile des elektrischen Kochens vor Augen zu fuhren. 

Natiirlich wird die Einfiihrung des elektrischen Kochens nicht in 
allen Landesteilen gleichmaBig vorgehen. Zunachst einmal kommen 
fur den Absatz elektrischer Herde in erster Linie jene Gebiete in Frage, 
die noch nicht mit Gas versorgt sind, also vor allem das flache Land und 
landlicheKleinstiidte. Es gibt hier Tausende von Haushaltungen, dienoch 
den alten kohle- oder holzgefeuerten Herd besitzen, und in denen elek­
trische Herde der Hausfrau eine ganz wesentliche Entlastung bringen 
konnen. Ein weiteres groBes Absatzgebiet fur das elektrische Kochen 
stellen die geschlossenen Wohnhaussiedlungen in den Randgebieten 
der GroBstadte dar. Hier ist zu beachten, daB auf die Verlegung 
der elektrischen Leitungen fiir die Beleuchtung und zum AnschluB 
der elektrischen Gerate nicht verzichtet werden kann, und, wenn 
auBer Elektrizitat noch Gas eingefiihrt wird, eine Doppelinstalla­
tion unvermeidlich ist. Nachpriifungen haben nun aber erwiesen, 
daB die Gesamtinstallationskosten einschl. der HausanschluBleitungen 
bei rein elektrischer Versorgung unter denen fiir Doppelinstallation 
bleiben. Besonders wichtig ist dies bei solchen Siedlungen, die 
verhaltnismaBig weit von den nachsten Speisepunkten entfernt liegen. 
Hier verursachen die langen doppelten Speiseleitungen, die ja meist 
auf Kosten der stadtischen Werke errichtet werden, wesentlich hohere 
Kosten als bei ausschlieBlich elektrischer Versorgung notig sind. Das 
Gleiche gilt aber auch fur die Installation innerhalb des Hauses, 
die auf Rechnung des Hausbesitzers durchgefiihrt wird. Rier wird im 
allgemeinen eine ausschlieBlich elektrische Installation billiger sein, 

. selbst wenn man berucksichtigt, daB die elektrischen Rerde heute noch 
meist etwas teurer als Gasherde sind. 

Am langsamsten wird sich natiirlich das elektrische Kochen in den 
gasversorgten Altwohngebieten der GroBstadte einfiihren. Rier muB 
die Entscheidung der Raufrau selbst uberlassen bleiben. Es ist jeden­
falls nicht daran zu denken, daB innerhalb weniger Jahre etwa der 
gesamte Kochgasabsatz der Gaswerke gefahrdet wird. Mit demselben 
Nachdruck muB aber andererseits gewissen Bestrebungen zur Versorgung 
kleiner, landlicher Orte mit Ferngas entgegengetreten werden, da hier 
das vorhandene Elektrizitatsnetz in den meisten Fallen ohne weiteres 
imstande ist, ohne groBe Neuinvestionen die Versorgung der Kuche mit 
Elektrowarme aufzunehmen. In diesen Fallen bedeutet die Verlegung 
eines Gasrohrnetzes eine nicht zu verantwortende Vergeudung vonMitteln. 
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Schhillwort. 
Die Bedeutung des elektrischen Kochens fiir die gesamte' Elektri-' 

zitatswirtschaft zeigt sich besonders deutlich, wenn man den Kochstrom­
absatz in Vergleich zu dem bisher vorhandenen Stromabsatz fiir Licht 
und Kleingerate setzt. Del' Llchtstromverbrauch liegt in Deutschland 
je nach del' GroBe del' Wohnungen und den Lebensgewohnheiten (Stadt, 
Land odeI' dgl.) zwischen 60 und 100 kWh im jahre. Durch starkere 
Benutzung von Kleingeraten und durch die Einfiihrung geeigneter Haus­
halttarife ist es zuweilen gelungen, den Haushaltstromabsatz auf etwa 
200-300 kWh zu erh6hen. 

Del' Jaruesstromabsatz fur das elektrische Kochen betragt, wenn 
~an die DurchschnittsgroBe del' deutschenFamilie mit vier .Kopfen an­
setzt, beiganzjahriger Benutzung des elektrischen. Herdes etwa 1200 kWh. 
Meist werden jedoch bei del' ublichen Benutzung des Elekt:wherdes nur 
etwa 1000 kWh Jaruesstromabsatz erzielt. Wird im Winter. neben dem , . 
Elektroherde del' Kohleherd in Betrieb gesetzt, so geht del' Jahresstrom-
absatz nach den oben gemachten FeststeUungen·auf etwa 600-800 kWh 
zuruck. Es ergibt sioh somit, daB die Einfiihrung des elektrischen 
Kochens fUr die Elektrizitatswerke je nach derVerwendung des elek­
trischen Herdes etwa die sechs- bis zehnfache Steigerung des bisherigen 
Lichtstromabsatzes bedeutet. Noch wesentlich giinstigere Zahlen w~rden 
abel' erreicht, wenn auBer den elektrischen Herden auch elektrlsche He~B­
wassel'speicher Verwendung finden. Ein 30-Liter-Kuchenspeicher diirfte 
einen Jahresstromabsatz von etwa800-900 kWh erreichen, wahrend 
bei 80-Liter-HeiBwasserspeichern fur Kuche und Bad z. B. in del' Si~d­
lung Romerstadt sich 1700-1800 kWh erg eben haben. 

Nachstehende Zahlentafel zeigt nochmals deutlich, welche Vermeh­
rung des Stromabsatzes die elektrischen Kuchen und die HeiBwasser­
speicher den Elektrizitatswerken bringen. 

Licht ....... . 
Licht und Kleingerate 

Ganzjahriges Kochen. 
Kochen in beschranktem Umfang • 

Kiichen-HeiBwasserspeicher. . . . 
Kiichen- und Bade-HeiBwasserspeicher. 

Herd- und Kiichen-HeiBwasserspeicher. 
Herd-, Kiichen- und Bade-HeiBwasserspeicher 

Miirtz8ch. Elektr. Rochen. 

J ahresstrom­
absatz kWh 

60-100 
150-300 

1000 
700 

SOO 
IS00 

1500-1S00 
2500-2S00 

Steigerung des 
Absatzes 

IOfach 
7fach 

Sfach 
ISfach 

15fach 
25fach 

11 
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Die Praxis hat ferner gezeigt, daB das elektrische Kochen in hohem 
MaBe geeignet ist, einen Ausgleich der Werks- und Netzbelastung herbei­
zufiiliren. Da das elektrische Kochen aber dem Abnehmer nur Vor­
teile bringt und wirtschaftlich dem Kochen mit anderen Energie­
mitteln durchaus ebenbiirtig ist, sollte seine Einfiilirung von allen Seiten 
und mit allen Mittl;lln gefordert werden. Besonders deutlich wird die 
groBe Bedelltung, die das elektrische Kochen fUr die Elektrizitatswirt­
schaft und damit fUr die gesamte Volkswirtschaft besitzt, in den nach­
stehenden Worten zum Ausdruck gebracht, die Herr Dr. Ing. e, h. 
Pas s a van t) Direktor· der Vereinigung der Elektrizitatswerke E. V. 
anlaBlich der Sondertagung "Elektrisches Kochen" im Oktober 1929 
ausfiilirte: 

Wir m~chen gar kein Hehl daraus, daB die Elektri­
zitatswirtschaft der Energieabgabe fiir Ko(}hzwecke drin­
gend bedarf, um ihre nicht geniigend ausgenutzten An­
lagen wirtschaftlich zu belasten. Daran hat nicht sie 
allein ein Interesse, sondern auc.h die Abnehmerschaft, 
denn allein in der besten Ausnutzung der Anlagen, in 
der besseren Bewirtschaftung der in ihnen festgelegten 
Kapitalien liegen die Moglichkeiten einer spateren Sen­
kung der Elektdzitatspreise. Hierzu kommt a ber, daB 
nach unserer Auffassung die intensivere Einfiihrung der 
Elektrizitat in den Haushalt sichere Ausblicke !1uf wirt­
schaftlichen ,und kulturl;lllen Fortschritt eroffnet, die 
sich nicht mehr ignorieren lassen. In diesem Sinne dienen 
unsere Bestrebungen unmittelbar der Volkswohlfahrt. 
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*Elektrothermie. Die elektrische Erzeugung und technische Verwendung 
hoher Temperaturen. Vortrage zahlreicher Fachleute, veranstaltet durch den 
Elektrotechnischen Verein E. V. zu Berlin, in Gemeinschaft mit dem AuBen­
institut der Technischen Hochschule zu Berlin. Herausgegeben von Prof. Dr. 
M. Pirani. Mit 268 Abbildungen im Text. VIII, 293 Seiten. 1930. 

Gebunden RM 36.-

*Der elektrische HeiI3wasserspeicher l sein Aufbau sowie Richt­
linien fiir die Auswahl, den AnschluB und den Betrieb. Von Dr.-Ing. F. Kotschi 
und Dipl.-Ing. P. v. Entremont)-. Mit 97 Abbildungen im Text. VI, 94 Seiten. 
1931. RM 5.50 

Das Buch, das aus der Praxis des Elektrizitatswerk-Betriebes entstanden ist, 
gibt dem Projektierenden, dem Installateur und Monteur und nicht zuletzt dem 
AuBenpersonal der Elektrizitatswerke ein wertvolles Hilfsmittel fiir die mit dem 
elektrischen HeiBwasserspeicher zusammenhangenden Fragen an die Hand. 
Die Arbeit wird von den auf diesem Spezialgebiet der elektrischen Gerate arbei­
tenden Praktikern urn so mehr begriillt werden, als sie leicht faBlich geschrieben 
ist und unniitze Formeln vermeidet. 

*Haushalt-Kaltemaschinen. Von Dr.-lng. R. Plank, o. Professor und 
Direktor des Kaltetechnischen Instituts an der Technischen Hochschule Karls­
ruhe. Mit 68 Textabbildungen. V, 96 Seiten. 1928. RM 7.50 

Der Verfasser, der Spezialist auf dem Gebiete des Kaltewesens ist, hat in dieser 
Monographie iiber die Klein-Kaltemaschinen das Gebiet kurz und iibersichtlich 
dargestellt. 

Die Technik des Kiihlschrankes. Einfiihrung in die Kaltetechnik fiir 
Kaufer und Verkaufer von K:iililschranken, Gas- und Elektrizitatswerke, Archi­
tekten und das Nahrungsmittelgewerbe. Von Dipl.-lng. P. Scholl, Berlin. 
Mit 41 Textabbildungen. IV, 66 Seiten. 1932. RM 2.80 

Der Verfasser hat sich die Aufgabe gestellt, allen denen, die sich beruflich mit 
Kiihlschranken befassen miissen, die Kenntnisse zu vermitteln, die sie fiir ihre 
Aufgabe ben6tigen. Er entwickelt nicht nur die physikalischen Grundlagen der 
Kaltetechnik und die besonderen Ausfiihrungsformen von Kiihlschranken, son­
dern geht auch auf die allgemeinen Fragen der Kiihlhaltung ein. Besondere 
Vorkenntnisse sind nicht erforderlich, fiir das wissenschaftliche Studium der 
Einzelfragen fiigt der Verfasser ein Literaturverzeichnis bei. 

*Die rationelle Haushaltfiihrung. Betriebswissenschaftliche Stu­
dien. Autorisierte "Obersetzung von "The New Housekeeping, Efficiency 
Studies in Home Management" by C h r i s tin e F red eric k von Irene Witte. 
Mit einem Geleitwort von Adele Schreiber. Zweite, vermehrte und 
durchgesehene Auflage. Mit 6 Tafeln. XIV, 126 Seiten. 1922. Geb. RM 3.60 

* Auf alle vor dem 1. Juli 1931 erschienenen Biicher wird ein NotnachlaB von 
10% gewahrt. 
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Gestehungskosten und VerkaufspreiSe elektriseher Arbeit. 
Von Ing. Fr. Brock, Wien. Mit 20 Textabbildungen. V, 48 Seiten. 1930. 

RM 4.80 

*Die Lieferpreise ffir elektrisehe Arbeit bei kommunalen 
und privaten bzw. gemiseht-wirtsehaftliehen U nter­
nehmungen. Ein Beitrag zur Frage der Betatigung der Offentlichen Hand 
auf wirtschaftlichem Gebiet. Von Dipl.-Ing. Hans Ludewig, Berlin. Mit 9 Ta­
beilen auf 2 Tafeln. 50 Seiten. 1928. RM 3.-

*Der EinfiuB des cos cp auf die Tarifgestaltung der 
Elektrizitatswerke un ter besonderer Beriicksichtigung groB 
stadtischer Verhaltnisse. Von Dr.-Ing. Hans NisseI. Mit 44 Textabbil­
dungen. IV, 54 Seiten. 1928. RM 4.50 

*Englische Elektrizitatswirtschaft. Von Dr. rer. pol. GiintherBrandt. 
V, 112 Seiten. 1928. RM 6.-

Bedarf und Dargebot. Neuere Methoden der elektrizitats- und' wasser­
wirtschaftlichen Betriebslehre. Von Prof. Dr.-Ing. Dr. techno h. c. Adolf 
Ludin, Berlin. Mit 31 Textabbildungen und 1 Tafel. IV, 38 Seiten. 193'2. 

RM6.-

*Die wirtschaftliehe Erzeugung der elektrisehen Spitzen­
kraft in GroBstadten unter besonderer Beriicksichtigung der 
Fortleitungskosten. Von Dr.-Ing. E. Krohne. Mit 27 Textabbildungen. 
IX, 66 Seiten. 1929. RM 6.-

*Die Wirtschaftlichkeit der Energiespeicherung ffir 
Elektrizitatswerke. Eine energiewirtschaftliche Studie. Von Dr.-Ing. 
Ludwig Musil. Mit 89 Textabbildungen. X, 143 Seiten. 1930. RM 18.-

*Rechtsgrundlagen der ijffentlichen Elektrizitatswirt­
schaft in Deutschland. Von EmstHenke, Rechtsanwalt, Vorstand 
der Rheinisch-Westfalischen Elektrizitatswerke A.-G. (RWE), Essen; Dr. jur. 
Hans MiiIler, Rechtsanwalt, Vorstand der Westfalischen Ferngas A.-G., Dort­
mund; Dr. jur. Fritz Rumpf, Rechtsanwalt, Justitiar der Vereinigung der Elek­
trizitatswerke E. V., Berlin. VIII, 238 Seiten. 1930. 

RM 14.50; gebunden RM 16.-

* Auf aile vor dem 1. Juli 1931 erschienenen Biicher des Verlages Julius 
Springer - B e r Ii n wird ein N otnachlaB von 10 % gewahrt. 
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