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Forbranding og Braendsel.

Ved et Made i Teknologisk Institut til Dreftelse-
af Brandselsspergsmaalet serlig i Bagerier —
hvori bl. a. deltog Fabrikinspekter Carl J. Ottesen,.
Ingeﬁiﬂr Jess Jensen og Ingenior Albert Wesche
— holdt denne sidste, der i en Aarrekke har
foretaget Undersogelser over Braendsel leveret til
Statsbanerne, et Foredrag om »Forbreending og
Fyring«, som vi grundet paa Emnets almene
Interesse her skal gengive efter Foredragshol--
derens Manuskript.

»Forinden jeg gaar over til det egentlige Emne
for mit Foredrag, nemlig Forbrzndingen i Fyret,.
vil jeg gerne have Lov til forst at fortelle Dem
lidt om de forskellige Slags Braendsel; thi selv-
om en Del af det maaske er kendt, er det rart
at -faa det frisket op, og det vil gore det lettere-
at forstaa det folgende.

De Brendselssorter, som her kommer i Be-
tragtning, er Kul, Briketter og Koks. Brendet,.
som 1 tidligere Tid spillede en saa langt over-
vejende Rolle i Bageriet, er jo nu neasten gaaet
helt ud. Med de moderne Ovnkonstruktioner-
er Braendet blevet for dyrt at anvende, selv om.
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«det i andre Retninger, navnlig i Retning af Ren-
lighed, byder store Fordele.

Kul, som vi langt overvejende anvender det
her, er jo Stenkul til Adskillelse fra de blodere
Brunkul, som f. Eks. i Sachsen anvendes i ud-
strakt Grad, og Trekul. Kul bestaar foruden
af det egentlige Kulstof af sterre og mindre
Maengder Gasarter og mineralske Bestanddele;
disse sidste er uforbrzendelige og bliver tilbage
som Aske og Slagge. Et stort Indhold af Aske
forringer i hoj Grad Kullenes Verdi som Brend-
sel, ikke alene fordi det betales som Kul, men
tillige fordi det hindrer en fuldsteendig Udbraending
af Kullene og derfor giver en Meengde Slagge.

Efter Kulstoffets og Askens Beskaffenhed viser
Kullene ved Opvarmning paa Risten forskellige
.Forhold; de kan blive blede og smelte sammen
til Kager, saakaldte bagende Kul, de kan blere
op og samle sig til Klumper, sinfrende Kul, og
endelig kan de springe itu, saa de bliver til
Pulver, saakaldte sandede Kul. Kul, som har
udpregede Tendenser i nogen af disse Retnin-
ger, er ikke egnede til Deres Brug.

Efter det sterre eller mindre Gasindhold i
Kullene bliver disse flammende (fede Kul eller
Gaskul) eller ikke flammende (magre Kul): Disse
to Slags Kul kan godt have samme Verdi som
Braendsel, kun maa man vere klar over, at de
skal benyttes paa forskellig Maade. Antracit f.
Eks., som saa godt som ikke indeholder Gas,
men bestaar af rent Kulstof, er noget af det fine-
‘ste Breendsel, man har; det giver neesten ingen
Flamme, men heder desuagtet meget steerkt.
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Brikeiter fremstilles af Kulsmuld, som eltes
sammen med et eller andet Bindemiddel, mest
Residuer fra Tjeredestillationen o. 1., og ved Pres-
ning i en Form i varm Tilstand bringes til at
hzenge sammen, saaledes at man i Stedet for
Smuldet faar sammenhengende Stykker, som
med Hensyn til Transport er behageligere at
have med at gore og-er anvendeligere til Fyring;
men Brikettens Godhed afhenger ganske af, af
hvilke Kul den er fremstillet, idet der ikke sker
nogen veesentlig Forbedring af Kullene ved Bri-
ketteringen. Briketter er derfor gasholdige eller
gasfattige, ganske eftersom de anvendte Kul er.

Koks, som jo er Kul, hvoraf Gassen er ud-
drevet, enten i Gasveerkerne eller i szerlige Koks-
ovne, og som derfor, ligesom Antraciten, bestaar
af neesten rent Kulstof, giver heller ingen Flamme,
men kan ikke destomindre give en meget sterk
Hede. Koksenes Verdi som Breendsel afhaenger
derfor udelukkende af Askeindholdet i de Kul,
som de er fremstillet af. De er mere eller
mindre letantendelige, efter den Maade, de er
fremstillet paa.

Jeg skal senere nzrmere omtale enkelte, be-
stemte Maerker af de forskellige Slags Brandsel.

Naar jeg nu skal gaa over til Forbrendingen
i Fyret, saa ved De alle, hvorledes De fyrer op.
De legger et Brandefyr til Rette paa Risten,
tender op og leegger Kul paa. Kullene opvar-
mes af Breendeilden, saaledes at Gassen drives
ud og tendes. De ser smaa Flammer slaa ud
paa Overfladen af Kullene, Kullene fanger, og




-efterhaanden begynder saa selve Kulstoffet at
forbreende, og Kullene bliver glodende.

For at denne Forbrending kan finde Sted, er
‘det nodvendigt, at der tilfores Ildstedet Luft, og
denne Lufttilforsel sker normalt gennem Risten.
Lufttilforslen gennem Risten er en Folge af
»Treekket« i Skorstenen, der atter opstaar ved,
at de varme Feorbrendingsprodukter stiger op
-gennem Skorstenen. Hvis Ovnen er meget kold,
f. Eks. en helt ny opmuret Ovn, kan det derfor
undertiden volde Vanskelighed at faa Skorstenen
‘il at traekke, fordi Regen afkeles for sterkt,
inden den naar Skorstenen. Det er derfor til
‘at begynde med nedvendigt at anvende let-
breendende Materiale, f. Eks. Spaaner og lign.,
il den forste Opvarmning.

Til at forbreende en vis Mcengde Breendsel kree-
ves en ganske beslemt Mcengde Luft, for at man
skal faa Breendslet helt udnytiet, og naar Brendslet
nu er af forskellig Beskaffenhed, kraves der
selvfolgelig ogsaa forskellig Lufttilforsel for at faa
fuldsteendig Forbreending. Er der for lidt Luft,
gaar en Del Gas uforbrendt bort, og en Del af
Kullenes Varme tabes i Regen (steerk, sort Reg
tyder i Reglen paa, at Forbraendingen er ufuld-
steendig, og der seetter sig megen Sod i Kanaler
g Skorsten); er der for megen Luft, gaar Over-
skudet med gennem Fyret og afkeler dette, saa-
ledes at man ikke naar saa hej en Temperatur
iI' Rogen, altsaa lider Tab paa den Maade.

I Praksis er det selvfslgelig umuligt nejagtig
at afpasse Lulfttilforslen, navnlig da De jo ikke
har noget Middel til at kontrolere den. Ved
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ngje at studere Deres Fyr og iagttage, hvorledes
Forbrzndingen forlgber, vil De efterhaanden
finde det rette. De ber altid serge for, at der
er Overskud af Luft, men jo mindre, des bedre;
kun ikke Underskud af Luft, saa der gaar Gas
uforbreendt bort; det er for dyrt.

Ved Forbraendingen udvikles der Varme. 1 kg
rent Kulstof giver ved Forbrznding med netop
den nedvendige Mzngde Luft 8080 VE, det vil
sige en saa stor Varmemeengde, som er til-
straekkelig til at opvarme 80 Liter Vand fra 0°
til Kogepunktet. Varmemzngden har intet med
Temperaturen (Varmegraden) at gere. Ved en
hurtig og livlig Forbrending bliver Tempera-
turen hojere end ved en langsom Forbranding,
men den Varmemangde, som udvikles af den
samme Brendselsmengde er i begge Tilfeelde
den samme. Nu gelder det jo for Dem om at
faa Deres: Ovn varm saa hurtig som muligt, og
De maa derfor forlange en livlig Forbrending
for at skaffe den hejest mulige Temperatur i
Fyrstedet, da herved Forbrendingsprodukterne
(Rogen) vil blive sterkt opvarmede og ved at
blive ledet gennem Kanalerne afgiver Varmen
til Ovnen. Naar der er blevet indvendt mod
de tyske Kul, at de ikke kan varme, at det
mindst tager dobbelt saa lang Tid etc., saa be-
hover dette ikke at ligge i, at Kullene i og for
sig har mindre Varmeevne end de engelske, men
kun i, at de maa forbrendes paa en anden
Maade for at udnyttes. Thi heller ikke med
Hensyn til den- Varmegrad, der kan naas med
gode tyske Kul, er der nogen vesentlig Forskel
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fra de engelske. Jeg har haft Lejlighed til for
Statsbanerne at foretage en hel Rakke af Tem-
peraturmaalinger i Fyrstedet paa en Lokomotiv-
kedel, fyret dels med engelske og tyske Kul,
engelske og tyske Briketter, dels med Blandinger
af Kul og Koks og Briketter og Koks. Maalin-
gerne foretoges paa et ganske bestemt Sted i
Fyret, inden Forbrendingsprodukterne har haft
Lejlighed til at afgive noget af deres Varme og
giver altsaa virkelig et Begreb om den Tempe-
ratur, som naas. Det viste sig da, at den Tem-
peratur, som naas, afhenger af Kullenes Sam-
mensztning, szrlig af Gasindholdet, langt mere
end af deres Nationalitet.

Ved de sterkt gasholdige Kul og Briketter
‘(ca. 40 pCt. Gas), enten det var tyske eller en-
gelske, steg Temperaturen til 1030 a 1050 % ved
Kul og Briketter med 25 til 30 pCt. til ca. 1000 °,
0g naar Gasindholdet gik ned til ca. 20 pCt.,
blev. Temperaturen 960—980°. Naar man saa
blandede de stzrkt gasholdige Kul sammen med
Koks, gik Temperaturen ca. 20° ned; blandede
man derimod de gasfattigere Kul sammen med
Koks, viste det sig gentagne Gange, at Tempera-
turen steg 20 a 30°. — Jeg tor dog endnu ikke
paastaa, at dette geelder i al Almindelighed, der-
til er Iagttagelserne forelobig for faa.

Nu vil De naturligvis sige: der kan De selv
se, at vi skal have steerkt gasholdige, altsaa
langtflammende Kul til vore Ovne for at faa
Temperaturen op; men dertil vil jeg bemzrke,
at den Temperatur af ca. 200°, som De skal
have i Deres Ovn, ligger saa langt under de
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1000° at en Forskel paa 30—40° i Maksimal-
temperaturen ikke kan spille nogen stor Rolle,
og jeg tror derfor at turde paastaa, at ogsaa det
gasfattige, ikke flammende Brendsel er anven-
deligt i Bagerovne.

Jeg vil her gerne indskyde, at jeg har Fornem-
melsen af, at man herhjemme i det hele taget stil-
ler sig noget skeptisk overfor tyske Kul, og i Al-
mindelighed anser dem for tarveligere end de en-
gelske. Tyskland har Kul i alle Varieteter fra de
fineste Antraciter til steerkt gasholdige Kul, og de
er mindst lige saa gode som Englands. Naar de
tidligere kun har fundet saa ringe Anvendelse
herhjemme, ligger det vistnok i Fragtforholdene,
som har gjort de engelske Kul billigere end de
tyske. Statsbanerne har imidlertid i en lang
Aarreekke anvendt tyske Kul og har veeret seer-
deles veltilfreds dermed.

Naar derfor som neevnt tyske Kul har givet
Anledning til Klager, saa tror jeg, at deres ringe
Gasholdighed har veeret Aarsagen til det, og jeg
mener at kunne forklare dette.

De letbreendende, engelske Kul, som De har
veeret vant til at bruge, indeholder en Del Gas,
antagelig ca. 30 pCt., og kun lidt Aske. Under
Paafyringen afgiver de Gassen, og denne for-
breendes ved Hjeelp af den samtidig gennem den
aabne Fyrder indstremmende Luft; der udvikles
herved en betydelig Meengde Varme, saaledes at
ogsaa Luftoverskudet opvarmes kraftigt. Rogens
Temperatur bliver straks ret hﬁ] og kan afgive
Varme til Ovnen.

Fyrer De derimod med gasfattige Kul, vil der
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ikke finde nogen synderlig Udvikling af Gas
Sted under Fyringen; den kolde Luft udefra vil
stromme ind gennem Fyrderen og ganske vist
forbreende den ringe Meengde Gas, som findes;
men den herved udviklede Varme vil ikke vaere
i Stand til at opvarme Luftoverskudet tilstraek-
keligt; Regen, som passerer Ovnen, er for kold
og kan derfor ikke afgive synderlig Varme. Hvis
Kullene saa tilmed er tungtbreendende, maaske
grundet paa sterre Askeindhold, vil ogsaa hele
Forbrendingen foregaa langsommere, og Tempe-
raturen ikke naa saa hejt op,.som De er vant
til. Ved nu at foretage Andringer i Lufttilfors-
len, vil der kunne hjelpes paa det, og de Mid-
ler, som her staar til Deres Raadighed, er da:

1) en Gang for alle at give Risten sterre Luft-
mellemrum, f. Eks. ved at udtage en Ristestang
og fordele den vundne Plads paa de ovrige,

2) under Fyringen at regulere Trekket i Skor-
stenen ved Hjeelp af Skorstensspjeeldet,

3) Breendselslagets Tykkelse.

At tilfere Luft ved at aabne Fyrderen og rage
op i Fyret er kun Nedhjelp, som helst ikke
maa anvendes.

Seerlig Treekreguleringen og Breendselslagets
Tykkelse tilleegger jeg stor Betydning. Fyrderen
bor aldrig aabnes, uden at Spjeldet samtidig
stikkes, ikke lukkes helt, men kun saa meget,
at Regen holdes inde i Fyret og ikke gaar ud
gennem Fyrderen. Naar Fyrderen aabnes, og
Spjeldet er fuldt aabent, stremmer en Meengde
kold Luft ind i Kanalerne og afkeler Ovnen;
stikker De derimod Deres Spjeld, gaar der kun




11

lidt Luft ind, som naar at blive opvarmet i
Fyret og derfor ikke kgler Ovnen.

Hvad Brendselslagets Tykkelse angaar, saa
mener jeg at maatte anbefale et tyndt Fyr,
navnlig da ved gasholdige Kul, da man ved
tyndt Fyr langt lettere kan holde Fyret ensartet,.
og derved sikre en jevn Fordeling af Lufttil-
gangen gennem Risten, saa at ingen Gas gaar
uforbreendt bort. Heraf felger ogsaa, at man
hellere maa fyre oftere og lidt ad Gangen, end
skovle det hele ind paa en Gang.

Hvad nu angaar Spergsmaalet om Blanding
af Kul og Briketter med Koks, saa kan jeg, i
Henhold til det foregaaende, paa det varmeste:
anbefale Anvendelsen af en saadan Blanding i
lige Vaegtdele, navnlig da det ved Statsbanernes.
tidligere navnte Forsgg ogsaa viste®sig, at der
med Blandingerne opnaaedes en bedre Nytte-
virkning. Selv ved et saa fint Breendsel som.
sAitken Navigation<-Dampkul viste det sig, idet
en Blanding af Kul og Koks i lige Dele gav en
Fordampning af 756 kg Vand pr. 100 kg Brend--
sel, medens de ublandede Kul kun gav 720 kg
pr. 100 kg Kul.

Derimod tror jeg ikke, at Fyring med Koks-
alene vil kunne lade sig gennemfore i Ovne,.
som ikke er bygget dertil, da Koks kraver en
storre Rist. Medens man ved almindelig jevn.
Fyring kan forbreende 50 kg Stenkul og ved
forceret Fyring 70—80 kg Stenkul paa 1 m?
Risteflade i Timen, kan man paa samme Rist
kun forbrzende henholdsvis 40 og 50 kg Koks.

Med Hensyn til Sterrelsen, i hvilken Braendslet
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bor anvendes, saa er denne ens for Kul, Bri-
ketter og Koks, uden Hensyn til deres Oprin-
delse. Jeg formener, at en Sterrelse som store
Valngdder maa vaere bedst egnet for Deres Fyr,
dog kan letbreendende Kul anvendes i storre
Stykker end tungtbreendende. Store Kulstykker
og Briketter bor derfor slaas i Stykker, og er
Kullene meget smuldede, maa Smuldet helst
sigtes fra og forst anvendes, naar man har et
godt Fyr og kun fyres ind i et tyndt Lag, ellers
risikerer man at kvele sit Fyr. Kulsmuld kan
ogsaa fyres blandet med Neddekoks, saa pakker
det ikke saa teet paa Risten; Koksene ger Mas-
sen porgs, saa Luften kan trenge igennem.

Alt Brandsel ber veere saa tort som muligt;
det Vand, som findes i Breendslet, skal for-
dampe, og hertil kreeves Varme, som tages fra
Brendslet, og denne Varme gaar tabt. Det paa-
staas, at man i visse Tilfeelde faar Koks og Kul-
smuld til at breende bedre, naar man befugter
det med Vand. Beneegte det tor jeg ikke; men
det er i saa Fald seerlige Sidevirkninger, man
opnaar, og man maa gere sig det klart, at det
altid er forbundet med Varmetab.

Endnu skal jeg neevne, at der i de senere Aar
et Par Gange har veeret gjort steerk Reklame for
nogle Pulvere, som udrert i Vand og sprejtet
paa Kullene skulde forege disses Varmeevne
ganske betydeligt. Jeg har haft Lejlighed til at
undersoge saadant Pulver og ogsaa provet det
paa Kul. Det viste sig da selvfoelgelig, at der
ikke opnaaedes den allermindste Forbedring af
Kullene, og Forklaringen ligger ogsaa ligefor.
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Pulveret bestod for den allerveesentligste Del af
Kogsalt med Indblanding af forskellige andre
mineralske Syrer og Salte, rimeligvis et Affalds-
produkt fra Saltraffineringen. Ved Forbrendin-
gen farver det Flammerne sterkt gule og bi-
bringer derfor Folk den Tro, at Forbrendingen
er livligere, medens Sandheden er den, at det
ikke gor nogen som helst Nytte. Jeg vil derfor
paa det bestemteste advare Dem mod alle den
Slags kunstige Midler; det er Humbug.

Naar jeg i det foregaaende saa sterkt har
haevdet de tyske Kuls Ligeberettigelse med de-
“engelske Kul, saa skal ikke dermed vere sagt,
at der ikke ogsaa findes daarlige tyske Kul, og
seerlig har vi nu under Krigen, hvor Tyskerne
formodentlig selv har Brug for de gode Kul, af
og til faaet ret tarvelige Kul fra Tyskland (maa-
ske stammer nogle af dem ogsaa fra Belgien),.
men ievrigt er heller ikke de engelske Kul nu:
under Krigen saa gode, som de, vi faar under
normale Forhold. Jeg skal slutte med at give
Dem nogle faktiske Oplysninger om nogle Msaer-
ker af Kul og Briketter, som er leveret her til
Landet i det sidste halve Aars Tid, og som De
derfor kan komme til at staa overfor at skulle
anvende. :

Tyske Forderkul') indeholder meget Smuld;
de ryger en Del i Fyringen, men holder hurtig

') Forderkul uden Oprindelses- eller Kvalitetsbetegnelse-
er ikke nogen bestemt Kulsort; men Betegnelsen angiver
blot, at Kullene er usorterede, saaledes som de kommer op-
af Gruben; men Kul af ganske lignende Beskaffenhed, som
blev anfort, er leveret af »Arbejdernes Breendselsforsyning«..
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op. Slaggen breender sammen i Kager og smaa
Klumper, men breender ikke paa Risten. Den
indeholder 3—4 pCt. Vand, ca. 10 pCt. Aske og
15—20 pCt. Gas. De gav en Fordampning af
'633 kg Vand pr. 100 kg Kul og blandet med
flige Dele Koks 778 kg Vand.

Store Briketter mrk. »S«< giver en Del Smuld
-ved Sgnderslagning. De ryger en Del i Fyringen.
‘Slaggemeengden er stor, men Slaggen brander
ikke paa Risten. De indeholdt ca. 2 pCt. Vand,
«ca. 12 pCt. Aske og ca. 15 pCt. Gas. Fordamp-
ningen var 700 kg Vand pr. 100 kg Briketter,
imed lige Dele Koks 817 kg Vand.

A g-Briketter fra K. K. K. K. gav en Del Smuld
ved Senderslagning; de ryger en Del i Opfyrin-
;gen, men holder hurtig op. Slaggen brender
sammen i Kager og smaa Klumper, men bran-
-der ikke paa Risten. De indeholder ca. 3,5 pCt.
Fugtighed og ca. 12 pCt. Aske. Fordampningen
var 7568 kg Vand pr. 100 kg Briketter og med
lige Dele Koks 795 kg Vand.

Briketter mrk. >V« giver en Del Smuld ved
Ttuslagning. De ryger kun lidt i Fyringen og
holder hurtig op. Slaggen breender sammen i en
stor Kage, saa Risten lukkes; de kunde derfor
kun brendes sammen med Koks. Blandet med
lige Dele Koks gav de en Fordampning af 736
kg Vand pr. 100 kg Breendsel.

De her nzvnte Braendselssorter er af tysk Op-
rindelse (eller belgisk); til Sammenligning skal
jeg anfere et engelsk Meerke, leveret for.faa.
Maaneder siden:

» Blackrigg-Navigation« er meget smuldet; de
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ryger meget under Fyringen, men holder snart
op. Slaggen brznder sammen i smaa Kager og
Klumper. Kullene indeholdt ca. 8 pCt. Vand,
ca. 12 pCt. Aske og ca. 26 pCt. Gas; Fordamp-
ningen var for Kullene alene 576 kg pr. 100 kg
Kul, blandet med Koks 585 kg Vand.

Hvad nu endelig vort hjemlige Breendsel, Brun-
kul, Terv og Brende angaar, saa kan jeg des-
veerre ikke for disse give Dem tilsvarende Tal,
som for de ovennavnte Braendselssorter; — der
vil for Brunkullenes Vedkommende i den neer-
meste Tid blive gjort nogle Forseg, serlig i
Blanding med andre Kul — men for at give
Dem en omtrentlig Forestilling om deres Verdi
som Brandsel skal jeg give Dem mnogle Tal,
fundet ved Laboratorieforsag.

Medens der for de ovenfor nevnte »Aitken-
Navigation« er fundet en Brendverdi af 7650
Varmeenheder pr. kg Kul, og Braendverdien af
gode tyske Koks er 6500—7000 Varmeenheder,
er den fundne Brendveerdi af
Brunkul med 40—45 pCt. Vand = ¢. 2500 VE.
Torv — 25 — — = - 3500 —
Bogetree — 20 — — = - 3800 —

Da nu 1 Hektoliter Kul vejer ca. 75 kg, 1 hl
Koks ca. 45 kg, 1 hl Brunkul ca. 65 kg, 1 Rum-
meter Bogebraende ca. 550 kg og 1000 Terv ca.
300 kg, faar man folgende Forhold mellem Veer-
dien af de forskellige Breendselssorter:

1 Ton Kul (ca. 13,3 hl) 7,650,000 VE.
(pr. hl 575,200 VE.)

1 — Koks (ca. 22,2 hl) 6,750,000 VE.
(pr. hl 304,000 VE.)
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1 Ton Brunkul (ca. 15,5 hl) 2,500,000 VE.
(pr. hl 161,300 VE.) |

1 — Terv (ca. 3225 Stk.) 3,500,000 VE.
(pr. 1000 Stkr. 1,085,000 VE.)
1 — Boegebrende (ca. 1,8 Rm.) 3,800,000 VE.

(pr. Rm. 2,111,000 VE.)«

&




Indretning af Bageovne.
Et Bidrag til rationel Fyringsteknik.

Som Led i det af Teknologisk Institut rejste
Arbejde for rationel Fyring og Braendselsgkonomi
har Fabrikinspekter Carl J. Ottesen for kjoben-
havnske Bagermestre holdt et Foredrag, der her
gengives efter Talerens Manuskript:

»Efter at De har faaet en Oversigt over Fy-
ring og Brandsel, skulde jeg meddele Dem lidt
om selve Ovnene og om de praktiske Erfaringer,
som jeg har indhestet ved mine Besog i Bage-
rier og ved mine Samtaler med d’Herrer Bager-
mesire og -svende.

Det, jeg kan fortzlle Dem, bliver og kan, gan-
ske naturligt, i al Almindelighed ikke blive no-
get nyt; men et og andet af det kan dog maa-
ske veere af Interesse for Dem, enien fordi De
ikke har veeret opmerksom paa det, eller fordi
det virkelig er nyt. Vi ser jo i denne Tid For-
holdene forandre sig og Tekniken udvikle sig
saa hurtigt, at det, selv for en Fagmand inden-
for hans eget Fag, kan vaere vanskelig at folge
med.
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Som bekendt gaar Bagning ud paa at gore
Mel lettere fordgjeligt og mere velsmagende.

Melet udreres med Vand, Melk m. m. til en
Dejg, som ved et Haevningsmiddel (Geer) omdan-
nes til en pores, svampet Masse. Ved Bagning
gores denne Dejg saa sliv, at den beholder sin
porese Karakter, og samtidig omdannes Stivelsen
il Klister og Dekstrin, og Geeringen standses.

I Urtiden spiste man Kornet, som det var;
undertiden dog vist ferst efter en Ristning eller
en Knusning mellem f{lade Sten. Senere fandt
man paa at fugte Kornet inden Knusningen, og
den fremkomne Dejg terrede man paa Sten i
Solen. Da man i Stedet for Solens Varme tog
Ilden til Hjelp, fremkom den virkelige Bagnings-
proces, og en Bageovn er en Ovn, hvori denne
Proces kan foregaa, og i hvilken man derfor
indenfor et bestemt Tidsrum efter Fyringen skal
kunne holde en nogenlunde ensartet Temperatur
paa omkring 200 ° C.

Anbringes den udrerte og heevede Dejg i en
Bageovn, opvarmes Brodets Overflade til en Tem-
peratur af 180° a 210°; der dannes Skorpe ud-
vendig, Gercellerne i Krummen' draebes, og ved
Varmen haeves Brodet yderligere. Dannes Skor-
pen for hurtig, for Heevningen er endt, revner
Brodet. Ovnens Temperatur er derfor i hojeste
Grad afgerende, selv om ogsaa andre Midler kan
bidrage til en god Bagning.

" Bageovnen fra vor Ungdom var den alminde-
lige Stenovn. Man fyrede med Brznde (Birke-
breende) i selve Ovnsrummet (Herden). Naar
Ovnen var varm, ragedes Glederne ned i Daem-
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peren (foran i Ovnen), Herden afviskedes og
koledes, hvis den var bleven for hed (Melet maa
kun brankes, ikke svides eller forkulles). Bro-
dene skudedes ind, og Ovnen henstod urert un-
der Bagningen, hvilket for en Ovnfuld 8 #s Brod
tog 3 Timer. For hver ny Bagning maatte Ov-
nen atter opfyres. For at undgaa Forurening af
Herden ved Aske og Gleder, gik man over til
at indrette Fyrsted, et eller to til Siden i For-
muren, saaledes at kun Flammen fra Fyret slog
ind i Ovnsrummet, og dette udvikledes videre,
efterhaanden som Breendet, serlig i Byerne, blev
dyrere, og man derfor begyndte at anvende Sten-
kul. — Spergsmaalet brendefyrede eller kulfy-
rede Ovne stod lenge uafgjort; endnu forst i
Halvfemserne var det ikke endelig afgjort. I en
tysk Kommission angaaende Bageriforhold ud-
talte indkaldte Mestre fra forskellige Byer sig
meget modsigende. Nogle holdt. bestemt paa
Breendeovne (de kunde slet ikke szlge Brod, bagt
i kulfyret Ovn), andre holdt ligesaa bestemt paa
de kulfyrede Ovne; Arbejdet med disse var bl. a.
mindre anstrengende og edeleeggende for Arbej-
derne.

Imidlertid udviklede Forholdene sig ganske
naturligt til Fordel for Kulfyringen. Kunderne
veennede sig efterhaanden til det i den kulfyrede
Ovn bagte Brod, og Kullenes billigere Pris blev
det afgorende.

Der var dog stedse visse Ulemper at kempe
med ved kulfyrede Ovne. Dels blev Ovnen let
for varm, dels blev Ovnsrummet sterkt tilsodet
af Kullene. For at undgaa disse Ulemper, for-
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sogte man blandet Fyring; idet man i Begyn-
delsen af Opfyringen brugte Kul, og naar Ovnen
var godt gennemvarmet, fyrede man den feerdig
med Brende; Ovnen blev mindre let overhedet,
og Flammen fra Brendet brendte en Del af
Soden bort. Samtidig begyndte man at lede
Forbraendingsprodukterne fra Kulfyret i Kanaler
udenom Ovnsrummet og legge et kun mindre
Brendefyr i selve Ovnsrummet, og hermed var
Skridtet over til den helt indirekte opvarmede
Ovn med Kulfyr og Kanaler for Forbreendings-
produkterne uden om Ovnsrummet, der teknisk
og hygiejnisk set langt maa foretraekkes, kun
kort.

Omkring Aaret 1880 byggedes de forste Kanal-
ovne herhjemme.

Hofbager Olsen var en af de forste, som lod
bygge en Kanalovn. Denne Kanalovn havde
Overfyring, d.v. s. Forbreendingsprodukterne gik
forst oven over Herden, da Varmen ovenfra gi-
ver Skorpe og Udseende og maa anses for den
vigtigste. Den indfertes veesentlig i de store Ba-
gerier, men er efterhaanden aflost af den Type
af Kanalovne med Koksfyr, som nu bygges af
P. Bagger. Senere indrettede Hofbager Olsen
lignende Ovne til Gasfyring, men disse er vist-
nok igen helt forladt. Samtidig begyndte J. H.
Weidemann her i Kjobenhavn at bygge Kanal-
ovne, og Weidemanns Ovn er endnu den almin-
deligste her i Byen, idet den selvfelgelig i Ti-
dens Leb er undergaaet forskellige Forandrin-
ger.. Omtrent lige fra Begyndelsen byggedes
Weidemanns Ovn med 2 Herder og Under-




fyring, d. v. s. Forbreendingsprodukterne fores
forst under Herden og derefter over Hvalvingen.
Weidemann forsynede straks sine Ovne med
Termometer. Endvidere begyndte Henrik Han-
sen, nu hans Eftf. P. Knudsen, at bygge Kanal-
ovne, af hvilke der ogsaa findes en Del her i .
Byen; de ligner i meget Weidemanns Ovn.

Endelig byggede, omtrent paa samme Tid,
Tuxen & Hammerich de forste Ovne med Op-
varmning af Ovnsrummet ved Damprer; men
disse har ikke faaet nogen Betydning for de kjo-
benhavnske Fintbredsbagerier; i eendret Skik-
kelse og udfert af A/S »Streommen« i Randers har
de derimod fundet stor Anvendelse i Bredfabri-
kerne.

Selvfolgelig har ogsaa andre Ovnbyggere for-
sogt sig her i Byen, uden dog at vinde neevne-
veerdigt Indpas.

I de kjobenhavnske mellemstore og mindre
Fintbredsbagerier er det veesentligst P. Baggers,
Weidemanns og Henrik Hansens Eftf.s Ovne,
som kommer i Betragtning, og jeg skal derfor
indskreenke mig til Omtalen af disse.

Ovnenes Indretning ses og forstaas bedst af
nogle Billeder (Lysbilleder).

Fig. 1 viser Weidemanns Ovn i Plan og Fig. 2
i lodret Snit. Det er en Kanalovn. De ser i
Grundplanen Fyrder, Rist, Fyrbro og Vangerne
og i Snittet Fyrsted, Rist, Askegrav, Fyrbro, de
to Herder, Kanalerne, Ovndere og Rensedore.
Fig. 3 viser P. Baggers Ovn udvendig fra. Fig. 4
og 5 viser Henrik Hansens Eftfs. Ovn. Fig. 4
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. dens Ydre, Fig. 5 et Snit, hvor De ser de to Her-
der, Trek, Murtunger og Kanalsten.

Nogen sterre principiel Forskel i Indretningen
af de tre Ovne er der ikke; de ligner hinanden
meget, kun er Weidemanns og Henrik Hansens
Ovne beregnet paa Fyring med Kul, Baggers
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Ovn derimod paa Fyring med Koks, hvorfor
dens Risteareal ogsaa er storre, omtrent /s storre
end de to andres.

Paa en Vurdering af Ovnene med Hensyn til
deres @konomi skal jeg ikke komme ind; det
maa jeg overlade til d’Herrer selv, naar Spergs-
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Fig. 3.

maalet om at veelge mellem de forskellige Ovne
foreligger. Det, som det for @jeblikket drejer
sig om, er, at De med den Ovn, som De nu
engang har, kan opnaa den bedst mulige @ko-
nomi, og her er det i forste Linie »Fyrstedet og
dets Betjening«, som kommer i Betragtning. De
har veeret vante til at faa en bestemt Slags en-
gelske Kul, og da disse slap op, var det, at Van-
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skelighederne begyndte. De tyske Kul, som De
en Tid kunde faa, og ligeledes Briketterne, som
De nu faar, kreever en anden Fyringsmaade, og
der er ikke andet at gere end at prove sig frem,
thi der foreligger ikke endnu tilstraekkelig prak-
tiske Erfaringer til, at man kan give en bestemt

Anvisning. Noget mere Lufttilforsel, enten ved
at anvende andre Ristesteenger eller ved blot at
udtage en enkelt Rist og fordele de gvrige, har
veeret forsogt nogle Steder og har fort til Resul-
tat. Hvis Asken har Tendens til at slagge steerkt,
maa den breekkes op saaledes, at Slaggen kom-
mer ovenpaa Glederne, her stivner den hurtigt
paa Grund af Afkelingen og kan let pilles ud
med Ragen.
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Hvad Briketterne angaar, da maa de store Bri-
ketter slaas i Stykker. Fra Deres Kakkelovn
ved De sikkert, at Briketter anvendes til at holde
Ild i lengere Tid, og denne Anvendelse beror
netop paa, at de i hel Tilstand forbrender lang-
somt, medens De i Deres Ovn netop skal have
en livlig Forbreending for at faa Ovnen hurtig
varm, derfor maa Briketterne slaas i Stykker.
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Brunkul, som nu tilbydes Dem, kan nappe
anvendes med Fordel i de forhaandenvserende
Fyrsteder, maaske dog i Blanding med andet
Brendsel; og det samme gelder Torven; disse
Breendselsmaterialer kan derfor kun - betragtes
som Neodhjeelp.

Ved de Besog, som jeg i Anledning af Kul-
spergsmaalet har aflagt rundt omkring i Bage-
rierne, har jeg iovrigt iagttaget en Del Forhold,
som sikkert uden stor Besveer kan endres, og
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som efter min Mening kan bidrage til Okonomi-
sering med Brendslet.

Maa jeg allerforst rette felgende Opfordring
til Dem: Har Deres Ovn lenge ikke vceret efter-
set, saa lad det gore snarest belejligt. Forst, naar
Ovnen er i Orden, kan De med Fordel gore
Tagttagelser med Hensyn til et nyt Brendsel. Er
der Fejl eller Mangler, som De ikke selv med
Sikkerhed kan afhjelpe, saa lad Deres Ovnbyg-
ger komme, lad ham udfere Reparationer og
eventuelle Forandringer, det bliver sikkert i Leng-
den det billigste.

Jeg har truffet Ovne, hvor Fyrkarmen var
utzet, Fyrderen sunken ned, saa at man kunde
se Ilden baade udenom og indenom Fyrkarmen.
Ogsaa Braendplade, Deemper og Rensedere maa
veere tette; enhver Utethed giver Anledning til
Indsugning af kold Luft og betyder Tab af
Varme.

Fyrsted og Kanaler maa holdes godt rene. Slag-
gen maa bankes lgs fra Undersiden af Riste-
steengerne, ellers formindskes Ristens Luftareal;
Luftkelingen bliver utilstraekkelig, og der er Fare
for, at Risten smelter. Til yderligere Keling af
Risten ber der altid veere Vand i Askegraven.

Treekkanalerne renses visinok i Reglen altfor
sjeeldent. Det er den varme Rog i Trakkana-
lerne, som skal afgive sin Varme til Ovnsrum-
met; men det Lag af Sod og Flyveaske, som
lzegger sig i Bunden af Kanalerne, leder Varmen
meget daarlig og virker derfor isolerende, saa
Varmen bliver i Rogen og gaar bort gennem
Skorstenen. Derfor ber Kanalerne renses ret




hyppig, langt hyppigere end nu, hvor man kan
treeffe Ovne, hvis Kanaler kun renses ordentlig
ved Ejerskifte.

Med Hensyn til Fyringen af Ovnen, saa fyr
op med det lettest breendende Breendsel (Kul,
ogsaa til Koksfyr). Naar der er god og klar Ild,

skyd saa Ilden tilbage — men ikke over Fyr-
broen — og leeg det friske Brendsel foran, saa

at Regen saavidt muligt forbraendes.

Naar Fyrderen aabnes under Fyringen, ber
Skorstensspjeeldet stikkes.

Mod Slutningen af Fyringen kan Spjeeldet lige-
ledes stikkes noget, dog ferst, naar man er sik-
ker paa, at der ikke udvikles Gas, der kan blive
staaende i Kanalerne og give Anledning til Eks-
plosioner. Naar Fyringen er endt, lukkes Spjeel-
det helt, Demperen seettes for og alt holdes taet
tillukket.

Ved godt varme og fette Ovne skal man med
Fordel kunne rage Gloderne ud af Fyret ved Fy-
ringens Afslutning og anvende dem igen. Den
Varme, som Gloderne giver, medens Ovnen bru-
ges, har neppe nogen Betydning med Hensyn til
at holde Ovnen varm; men det faktiske er, at
Breendslet, som ligger derinde, breender bort og
forsvinder i Lebet af de 12 Timer, som hengaar
til neeste Opfyring.

Naar De nu tager alle disse smaa Vink i Be-
tragtning, og saa for Resten selv betjener eller i
hvert Fald forestaar Betjeningen af Deres Fyr,
saa tror jeg, at De efterhaanden vil kunne spare
en Del paa Deres Braendsel.

Det var selve Ovnen, men De har ogsaa et
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andet Fyrsted, nemlig” den lille Bagerikedel. Dens
Opgave er at give Damp til Raskningen og Damp
til Ovnen og maaske varmt Vand. Til den ber
De ikke anvende det gode Braendsel; den kan
godt fyres med Affaldet fra Askegraven, naar
selve Asken sigtes fra, med Smuld og hvad an-
det Affald, der kan breende. Den begr holdes ren
0og i god Orden, for at ogsaa den kan arbejde
pkonomisk. Jeg har set Tilfeelde, hvor en saa-
dan Kedel tog indtil 25 pCt. af Bageriets hele
Breendselsforbrug; det er for meget.

Fig. 6.

Forinden jeg slutter skal jeg endnu nzevne, at
der i de sidste 10 Aar er fremkommet en ny
Fyrstedskonstruktion beregnet paa Fyring med
Kul- og Kokssmuld, som har vundet noget Ind-
pas. Paa Fig. 6 ser De Wiedbrechts Smuldfyr-
ovn, som har Indfyring i samme Etage, fra hvil-
ken Herderne betjenes, og paa Fig. 7 Weide-
manns Snusfyr, indrettet til Fyring fra Keelder-
elagen, og Betjening af Herderne fra den over-
liggende Etage. Her findes ingen Rist, men
Breendslet ligger i tyndt Lag paa Hylder. Det
friske Breendsel fyres ind paa den gverste Hylde
og rages efterhaanden, som det kommer i Brand
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ned paa den underliggende for at ende som Aske
forneden i Ovnen i Askegraven. Fyringen giver
en Del Stov, men Breendslet er billigt, og begge
Ovne skal arbejde meget tilfredsstillende.

Mine Herrer! At veere Bagermester i Kjoben-
havn er i @jeblikket ikke misundelsesverdigt.

Fig. 7.

Medens De havde Deres seedvanlige Braendsels-
materiale kunde det gaa paa den Maade, at De
selv ofrede Dem for Bageriet og med lidt Vej-
ledning lod Deres Medhjelp passe Ovnen; om
der gik lidt mere med end strengt nedvendigt,
spillede ikke nogen stor Rolle. Nu, hvor For-
holdet er det, at Breendsel neesten ikke er til at
skaffe for Penge, maa De selv tage Dem af
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Fyringen, og denne kreever tilmed megen Om-
tanke og Paapasselighed, for at De skal kunhe
opnaa et godt Resultat; det er mit Haab, at vi
med disse Foredrag har givet Dem en lille
Haandsreekning. «
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