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Gebrauchs - Nnweisuug
für Junker 6c 2-vuh ' s ^ aiuilieu Gasherde

Nr . 41 . 42 . 02 und 71 .

Man sehe vor Allem darauf , das das Zuleitungsrohr zu
unseren Herdeu mindcstcns die Stärke des Brennerrvhrs ( V >" )
habe und daß auch die Weite des Abschlufihahnens dem Zn -
leitnugsrohr entsprechend sei , desgleichen muß auch der Ber -
bindnngsschlanch die nötige Weite haben , weil sonst der not¬
wendige Gasdruck beim Gebrauch sämtlicher flammen nicht
vorhanden ist und die Leistungsfähigkeit des Herdes darunter
Not leidet .

Ehe man die Brenner der Kochplatte anzündet , offne man
die betreffenden Hahnen vollständig und lasse das Gas eine kleine

' Weile ansströmen , damit die gewöhnliche Luft , welche sich in
der Leitung ansammelt , austritt . Zündet man die Brenner ohne
Weiteres an , so kann es Vorkommen , daß die Flamme zurück
schlägt , in welchem Falle sie leuchtend brennt , rußt und riecht .
Ist die Flamme zurückgeschlagen , wobei sich an dem Loch der
Gasdüse eine Leuchtslannne entzündet , so schließe man den Hahnen
wieder und beginne von Neuem , wie im Eingang dieses Ab¬
satzes beschrieben ist . Die Flamme soll durch den Brennerschlitz
mit einem grünlichen Kern brennen ; hat sie einen rvtgelben
Schein , so ist dies ein Beweis , daß sie zitrückgeschlagen ist .

Die meisten unserer Herde sind mit Doppclbrcnncrn versehen
und es ist ihnen dadurch ein Bvrzng vor anderen Fabrikaten
gegeben , welcher jedem unparteiischen Urteil sofort einlenchten
wird . Der Borteil unseres Dvppelbrenners besteht darin , daß
der Brenner für starkes Feuer dieselbe Brennperipheric hat , wie
derjenige für schwaches , wodurch es möglich ist , mit dem letzteren ,
und zwar ohne daß der Topf von einem Loch znm andern
geschoben werden mnß , bei einem Gaskvnsum von nur 25
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Liter pro Stunde ( also mit circa Pfennig Kosten ) selbst

einen großen Kochtopf mit etwa 8 Liter Inhalt im Kochen zn

erhalten . Wenn man bedenkt , daß das Ankvchen einer Speise

mit starkem heiler mir einige Minuten erfordert , während das

Weiterkvchen Stunden dauern kann und es zn Letzterem nur der

Benützung des Brenners für schwaches Feuer bedarf , so wird

man zn dem Schluffe kommen , daß nufer gesetzlich geschützter

Doppclbrcuucr der vvllkviiiiilciistc in Bezug auf Wärmcvcr -

tcilung und Reduzierbarkeit des ( Gasverbrauchs ist . Ueberdies

findet bei demselben die denkbar vollkommenste Berbrennnng der

Gase statt , während bei Brennern anderer Konstruktion zum Teil

nicht unerhebliche Mengen niwerbrannter Gase entweichen , die

einesteils für die Heizung verloren gehen , und andernteils die

Lust in sehr gesundheitsschädlicher Weise verderben . Junker und

Ruh ' s Dvppelbrenner ist deshalb nicht nur der sparsamste , son¬

dern auch der vom hygienischen Standpunkte ans empfehlens¬

werteste .

Backvfc » und Bratraum werden durch einen Röhrenloch -

brenner erhipt , der unmittelbar unter dem Backofen liegt und

nach oben auf den Backofen und gleichzeitig nach unten auf

den Bratraum wirkt . Dieser Röhrenlochbrenner war bei den

alten Modellen ans einem Stück und wurde durch eine einzige

GaSzuleitnng hinten rechts gespeist , dadurch ging viel Gas ver¬

loren in den Füllen , wo nur eine Kleinigkeit gebraten werden

sollte . Bei den neuen Modellen wurde deshalb dieser Röhren -

lvchbrenner ans zwei Stücken gearbeitet und mit zwei Zu¬

leitungen versehen ; es kann nun nach Belieben aus der vorderen

oder Hinteren Hälfte gebraten werden ; will man die ganze

Länge des Röhrenlochbrenners ansnützen , so muß man selbst¬

verständlich beide Hahnen öffnen . Beim Anzünden drehe man

die Hahnen für den Rvhrenlochbrenner nicht eher aus , als bis

man das brennende Streichholz bereit hat , weil sonst vor dem

Anzünden zn viel Gas entströmt und die Flamme heraus¬

schlagen kann , auch soll weder die Bratpfanne noch der Blech¬

schieber im Rostranm eingeschoben sein , damit der Brennerspiegel
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sichtbar ist . Um beim Regulieren die Ulriche der Flammen

leicht beobachten zu können , ohne sich hiiiunterbücken zu müssen ,

haben wir auf der Tellerwärmplatte einen Spiegel angebracht ,

in welchem die Flamme sichtbar ist .

Wünscht mau den Backofen in Gebrauch z » nehmen , so

muss er zunächst mit voller Flamme einige Minuten lang ge¬

heizt werden ; im klebrigen verfahre man , wie jeweils in den

Rezepten angegeben . Es befindet sich in dem Backofen ein Rost ,

welcher ans den seitlichen Leisten nach Belieben dicht am Boden

oder weiter entfernt davon eingeschoben werden kann . Ist der

Backofen von unten zu Heist , so müssen ausserdem 1 bis 2 Schutz¬

bleche in die unteren Leisten hineingeschoben werden , wodurch

die Unterhitze gedämpft wird . — Rach kurzem Gebrauch des

Backofens wird man seine vorzüglichen Eigenschaften bald zu be¬

nützen und zu schätzen wissen . — Natürlich ist , wie bei jedem

anderen Herd , daraus zu achten , das ; aus den Backformen kein

Fett auf den Backvfenbvden herabtropft , weil dadurch ein

rauchiger Dunst erzeugt werden würde .

Gebraten wird in dem unter dein Backofen einschiebbaren

.Bratrost , wobei die Flamme von oben auf das Fleisch wirkt .

Beim Braten ans dem Rost nimmt das Fleisch keinerlei

Beigeschmack an , weil die Abgase der Flamme direkt abgeführt

werden , ohne mit den Speisen in Berührung zu kommen . Die

Flamme wirkt von oben her auf dieselbe » . Diese Anordnung

hat ferner noch den grossen Vorteil , das ; beim Fleisch keinerlei

Auslaugung stattfindet und aller Fleischsaft beisammen bleibt .

Man hat nur nötig vor dem Auflegen des Bratens die Drähte

des Einlagrvstes mit Fett , Lezw . mit einer Speckschwarte einzu -

rciben . Auch bei Benützung unserer Brateinrichtnng macht Uebung

den Meister . Beim Braten auf dem Rost , welches sich im ganzen

Auslände ans guten Gründen allgemeiner Verbreitung erfreut ,

wird gegenüber dem Braten in der Pfanne eine Gewichtsersparnis

am Fleisch von mindestens 9 " / » erzielt . Es ist nicht daran zu

zweifeln , das ; Junker und Rnh ' s Bratrost dem Fleischbraten auf

dem Roste mehr und mehr Freunde erwerben wird . Ehe das



VII

Fleisch auf die Bratpfanne gegeben wird , ist der Rvhrbrenner ,

welcher Backvfen nnd Bast zugleich erwärmt , für einige Minuten

bei eingeschobener Bratpfanne in Brand zn sehen , damit der

Bratranm sich stark erhihe , nnd erst dann legt man Fleisch vder

Geflügel , die gebraten werden fallen , ans den vvn der Brat¬

pfanne getragenen Rast , welche man , wenn sie ans der einen

Seite hinreichend gebraten sind , auf die andere Seite legt , um

dann in gleicher Weise zn verfahren wie vorher .

Alles Nähere ersieht man ans den fvlgenden Brat - Rezepten .

(Ls ist selbstverständlich , daß die Bratstücke in gehöriger

Entfernung vvn den Flammen bleiben müssen , damit sie nicht

verbrennen können . Tie Bratpfanne wird alsv ans den seitlichen

leisten je nach Umstünden höher vder tiefer eingeschvben , wobei

man sich jeweils nach der Stärke der Flamme zn richten hat .

Man wird , sobald man mit dem Herd erst etwas vertrant ist ,

in den meisten Fällen gleichzeitig im Backvfen backen nnd ans

dem Roste braten können . Geschieht dies , so ist es selbstver¬

ständlich , daß die Flamme nach dem Wärme - Erfordernis des

Backofens reguliert werden nnd die Höhen - Stellnng der Brat¬

pfanne sich der jeweiligen Stärke der Flamme anpassen muß .

Wenn der Backvfen für sich allein bemüht wird , so muß

der beigegebene Blechschieber so nah wie thnnlich in eine der

obersten leisten deS Bratranmes eingeschvben werden , damit

alle Hihe nach oben geht und Gasverschwendung vermieden wird .

Sollten sich nach längerem Gebrauch an dein Backosen -

brenner Unregelmäßigkeiten in Bezug ans die Größe der Flammen

einstellen , so reinige man die Brennlöchelchen mit dein feinen

Drühtchen , welches dem Herde beigegeben ist , wie solches ja

auch bei jeder gewöhnlichen Gasflamme von Zeit zn Zeit ge¬

schehen muß .

Die ililterstc Etage des Herdes wird znm Tellerwürinen

benäht . Auch im Backvfen können natürlich Teller erwärmt

werden , sofern in der Bratpfanne gebraten und der Backofen

nicht anderweitig gebraucht wird .

Tie Herde werden ans Wunsch nnd gegen besondere Be -



rechnnng mit Einrichtung nnd Brenner für ein Wasserschifs ge¬
liefert . Das Wasserschiff , welches — ebenfalls gegen besondere
Berechnung — in Tupfer oder Email , in runder oder ovaler Form
von uns zu beziehen ist , wird durch besonderen Brenner erhitzt ,
denn bei dem äußerst geringen Gasverbrauch ans der Kochplatte
geht absolut keine Warme verloren , die zur Erhitzung deS Wasser -
schiffs benützt werden konnte . Wenn nur ans dem Roste ge¬
braten , der Backofen dagegen nicht benützt wird , so kann das
Wasserschiff im Backofen nntergebracht werden , ohne daß dadurch
die Leistungsfähigkeit der Bratflannne beeinträchtigt würde .

Der an der Hinterwand des Backofens befindliche Rvhr -
stntzen giebt die Weite des Abzugsrohres nach dem Kamin an .
Man vermeide scharfe Ecken an den Biegungen des Abzugsrohres .

Wo ein Ranchsang angebracht werden will , welcher den
Kvchdnnst nnd dergleichen anfninnnt nnd abführt , läßt man
das Abzugsrohr des Backofens frei in den Rauchfang hineinragen .

Jedem unserer Herde werden ohne besondere Berechnung
bcigegeben ;

1 Bratpfanne .
1 Einlagrvst für die Bratpfanne .
1 Blechschieber für den Bratraum , zur Absperrung der Hitze

nach unten .
1 Schiebrvst für den Backofen .
1 Kuchenblech .
1 Blechschieber für den Backofen , zur Absperrung der Hitze

von unten .
1 Drähtchen zur Reinigung der Löchelchen des Backvfen -

brenners .
1 Deckplättchen für die Brenner der oberen K vchplatte , znm Per¬

teilen der Flamme beim Backen von Riehl - und Eierspeisen .
1 Schlüssel znm Ansheben desselben .

Ans Verlangen liefern wir einen Bratspieß mit dazu ge¬
höriger Saucen - Schüssel unter Ertra - Berechnnng .

Junker Ruh .
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