
25 lipca 1930 r.

&K0 PATe^ fittj 5?/IO
4-,

RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ

OPIS PATENTOWY

Nr 12100.

Eiigen Hager-Poili
(Oerlikon, Szwajcarja).

Aparat do pieczenia i smażenia.

Zgłoszono 12 listopada 1928 r.
Udzielono 17 maja 1930 r.

Pierwszeństwo: 18 listopada 1927 r. (Szwajcarja).

Wynalazek dotyczy urządzenia do
pieczenia i smażenia, składającego się z
dwóch naczyń, z których jedno umieszczo¬
ne jest na drugiem. Każde z powyższych
naczyń, służy naprzemian jako naczynie
spodnie do pomieszczenia przyrządzane¬
go materjału, a w tym wypadku, gdy znaj¬
duje się u góry, służy jako kopuła do gro¬
madzenia ciepła ogrzewającego od góry.

Znane są już tego rodzaju urządzenia,
w których obydwa naczynia, mianowicie
wysoka forma piekarska i brytwanna do
smażenia posiadają w środku po jednej
nasadce rurowej, służącej do postawienia
naczynia na podobnej nasadce podstawki.

Taka nasadka w środku brytwanny do
smażenia stanowi niejednokrotnie jej wa¬

dę, ponieważ np. przeszkadza w umie¬
szczeniu dużych kawałków mięsa i umożli¬
wia przelanie się kipiącej zawartości bryt¬
wanny na podstawkę.

Celem niniejszego wynalazku jest ta¬
kie ukształtowanie aparatów wspomniane¬
go rodzaju, któreby pozwalało na użycie
brytwanny z całem dnem, i posiadało za¬
lety wspomnianych dwóch naczyń, z któ¬
rych każde służy naprzemian bądź do po¬
mieszczenia materjału, bądź do gromadze¬
nia ciepła ogrzewającego ód góry.

Na rysunku fig. 1 przedstawia przy¬
kład wykonania udoskonalonego aparatu,
po lewej stronie w przekroju przez śro¬
dek, a po prawej w rzucie bocznym, fig. 2
uwidocznia w perspektywicznym widoku



zdołu podstaWkę dłużącą do ogrzewania,
elektrycznością. <

Na fig. 1 litera a oznacza podwójną
podsttawkę, przeznaczoną do ustawiania
ponad palnikiem gazowym i wyposażoną
w wewnętrzną część lejkowatą 6, która
posiada boczne otwory c i przechodzi w
nasadkę d. Tę ositatnią otacza z pewnym
luzem nasadka /, która stanowi zakończe¬
nie górnej zewnętrznej części e podstaw¬
ki a*. Część e stanowi podporę, a zarazem
boczne prowadzenie dla osłony g, całko¬
wicie otwartej od góry i od dołu. Na jej
górnym brzegu oparta jest zapomocą wy¬
stępu h brytwanna do smażenia i, której
całe i płaskie dno leży nieco wyżej ponad
nasadkami d i /, a którego ścianki zaopa¬
trzone są bezpośrednio poniżej górnego
brzegu osłony g w otwory k. Na górnym
występie 1 brytwanny . i oparta jest na
dziurkowanym kołnierzu niska blacha do
pieczenia ciastek m, a na górnym brzegu
brytwanny i opiera się na występie n wy¬
soka forma piekarska o. Górna szerokość
nasadki p formy o jest nieco większa od
średnicy nasadki / podstawki a, a to w
tym celu, żeby można było przy pieczeniu
na podistawce a postawić formę piekarską
o. Wysokość nasadek d i f tak jest dobra¬
na, żeby opuszczające ją spaliny nie mogły
uchodzić bokiem pod wgłębieniami formy
piekarskiej.

Przy użyciu aparatu do smażenia lub
gotowania według niniejszego wynalazku,
spaliny wnikające w podstawkę a płyną
częściowo przez nasadkę d do góry, czę¬
ściowo zaś uchodzą przez otwory c w ko¬
morze znajdującej się między lejkiem 6 a
górną czięścią podstawki ponad nasadką d
i naokoło niej przez nasadkę /. Następnie
ogrzewają-one dno brytwanny i i płyną do
góry wzdłuż przestrzeni zawartej między
ściankami brytwanny i a osłoną g, a u gó¬
ry przechodzą poprzez otwory k do górnej
części brytwanny i, tworząc tu ciepło gór¬
ne i ogrzawają dno blachy m, której przy

tern zastosowaniu aparatu można z korzy¬
ścią użyć do pomieszczenia jarzyn, ziem¬
niakowi pieczywa i t. d. W końcu spali¬
ny przechodzą przez otworki kołnierza
blachy m dó jormy piekarskiej, skąd mo¬
gą ujść przez nasadkę p, o ile ta nie jest
zamknięta odpowiednią przykrywką. Przy¬
krywkę taką można wykonać w ten spo¬
sób, aby w mniejszym lub większym stop¬
niu dopuszczała lub hamowała, a zatem
regulowała uchodzenie gazów i pary, i da¬
wała się od zewnątrz -wkładko w nasad¬
kę p.

Jeżeli chodzi o pieczenie w formie pie¬
karskiej o, to ustawia się aparat odwrotr
nie, niż na fig. 1, a więc formą na podstaw¬
ce a. Brytwanna i i osłona g razem wzięte
stanowią wówczas kopułę, na którą można
nałożyć przykrywę celem zapobieżenia od¬
pływowi lub też w celu regulowania od¬
pływu spalin i par, przechodzących z bryt¬
wanny przez szpary k do przestrzeni,
znajdującej się między brytwanna a osło¬
dą.

Przy takim sposobie zastosowania a-
p&ratu można porzucić osłonę g, a niekie¬
dy również bryitwannę i, a zamiast nich
ustawić blachę m dnem do góry na wystę¬
pie n wysokiej formy piekarskiej o. W ten
sposób skupia się dużo ciepła górnego, a
mimo to nie uniemożliwia całkowicie od¬
pływu sp&lin.

Podstawka s z fig. 2, przeznaczona do
użycia na elektrycznej płyci kuchennej,
zaopatrzona jest od dołu w obtoczoną laną
płytę / ze szparami u, powyżej zaś posia¬
da w blaszanej ściance pewną ilość otwo¬
rów, pozwalających na odpływ ogrzanego
powietrza z podstawki do aparatu, oraz
dzięki jej unika się szkodliwego dla ogrze¬
wania nagromadzania się w podstawce o-
grzanegO' powietrza. Stożkowata część 6
podstawki a (fig. 1) jest tu zupełnie zby¬
teczna, natomiast górna część podstawki
s ukształtowana jesit podobnie jak górna
część e podstawki a.
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Za ś trzcżen i a patentowe.

1. Aparat do pieczenia i smażenia o
dwóch nasadzonych na siebie naczyniach,
znamienny tern, że brytwanna fi), stano¬
wiąca jedlno ze wspomnianych naczyń, w
swem dokiem położeniu zawieszona jest
w takiej wysokości na osłonie fg), opartej
na podstawce (a, s), żeby jej niedziurko-
wane dno znajdowało się powyżej niewy¬
sokiej nasadki fd) podstawki (a).

2. Aparat do pieczenia i smażenia we¬
dług zasltrz, 1, znamienny tern, że brytwan¬
na fi) posiada na swej ściance dwa wystę¬
py (h, l) i zawieszona jest w swem dolnem
położeniu zapomocą dolnego występu (h)
na osłonie, podczas gdy górny występ fi)
służy do podparcia formy piekarskiej fm),
do której dna spaliny mogą się przedo¬
stawać bezpośrednio z przestrzeni pomię¬
dzy osłoną a brytwanna.

3. Aparat do pieczenia i smażenia we¬
dług zastrz. 2, zfnamienny tern, że w dol¬
nem położeniu brytwamny (i) otwory fk)
w ściance bryitwanny znajdują się poniżej
górnego obrzeża osłony, przyczem rozstęp
między owem obrzeżem a występem fi),
shiżącym do oparcia formy piekarskiej
fm) na brytwannie fi), jest większy od
głębokości formy piekarskiej fm), dzięki
czemu spaliny mogą przechodzić do bryt-

wanny fi) z bocznej przestrzeni między
dolną częścią brytwanny fi) a osłoną fg)
przez otwory (k)y poniżej formy piekar¬
skiej fm).

4. Aparat do pieczenia i smażenia we¬
dług zastrz. 1, znamienny tern, że pod¬
stawka (a) składa się z części lejkowatej
weVnęrtrznej fb) oraz z zewnętrznej fi),
stanowiącej podporę i boczne prowadze¬
nie osłony, przyczem obydwie te części
tworzą po jednej centralnie umieszczonej
nasadce fd, f) i pozostawiają między sobą
wolną przestrzeń, do której spaliny wcho¬
dzą przez otwory w ściance wewnętrznej
części fb) i uchodzą pomiędzy obydwiema
nasadkami fd, i).

5. Aparat do pieczenia i smażenia we¬
dług zastrz. 1, znamienny tern, że pod¬
stawia fs) przeznaczona do użycia na ku¬
chence elektrycznej posiada laną obtoczo¬
ną płytę podstawową fł) ze szparami fu),
przyczem w ściance pustej komory, znaj¬
dującej się powyżej płyty, otwory fv) dzię¬
ki czemu pomiędzy szparami fu) a otwora¬
mi fv) przechodzi prąd ogrzanego powie¬
trza,

Eugen Hager-Po 11 i.
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