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Kiihlschlangenanlage auf dem Dach einer Eisfabrik. Eis wird
heute so viel gebraucht, dass es in Fabriken hergestellt wird.

EISVERSORGUNG.

Frither machte einzig die Natur die Kailte, der Winter
das Eis. Heute besorgt das auch die Technik; wir miis-
sen aberbeifiigen: gliicklicherweise nur soweit der Mensch
der Kalte und des Eises fiir seine Zwecke bedarf. Und
das ist nun in der verschiedensten Weise der Fall. Der
Bedarf an Eis ist ndmlich kein geringer. Mit der Menge
an nattirlichem Eis, die der Winter liefert, kime man
heute nicht mehr aus. In die grossen Stéddte rollen tag-
lich viele Eisenbahnwagen voll Eis aus den Eisfabriken.
Eis braucht die Hausfrau zum Frischhalten und Auf-
bewahren von Lebensmitteln, der Wirt zum Kiihlen
von Getrdnken, der Gartner, um seinen Gewd&chsen
einen kiinstlichen Winter vorzutduschen, so dass sie
zu irgendeiner Jahreszeit blithen. Eis braucht natiirlich
auch der Bierbrauer, der Molkerei-Inhaber, der Zucker-
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Eismaschinen-Anlage.

backer fiir sein Speiseeis. ,,Kilteverbraucher*, wie der
nicht gerade schone Fachausdruck lautet, sind aber
auch sehr viele technische Betriebe. Mit Eis werden
die Gespinstfasern in den Spinnereien behandelt; es
ladsst den fliissigen Gummi (etwa zu Autoreifen) erstarren
und ebenso die fliissige Schokolade. In Kiihlrdumen
lagert der Pelzhindler die teuren Pelze, damit den Mot-
ten die Fresslust vergeht. Kurz, wir hitten vielleicht
eher aufzihlen konnen, wer nicht Eis braucht. Nicht
vergessen aber wollen wir den Schlittschuhldaufer. Er
mochte kiinstliches Eis am liebsten auch im Sommer
auf seinem Sportplatz haben. |

Zur Erzeugung von Kilte und Eis gibt es besondere
Maschinen. Am bekanntesten sind die kleinen, von
Elektromotoren betriebenen ,,Kiihlschranke* fiir Haus-
haltungen. Die Eisfabriken verwenden meist sogenannte
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Maschinen in vollem Arbeitsgang. Es sind dampfbetriebene
Kompressionsmaschinen, welche Ammoniak unter Druck setzen,
so dass es sich als Gas verfliichtigt. Bei diesem Vorgang stellt
sich grosse Kalte ein, die Wasser in Kasten zum Gefrieren bringt.

Kompressionsmaschinen, die mit Dampf betrieben
werden, und fiir ihre Arbeit ist ein besonderer chemi-
scher Stoff vonndoten, das Ammoniak. Dieses Ammoniak
hat die Eigenschaft, unter Druck fliissig und, wenn es
noch weiter unter Druck gehalten wird, zu einem Gas
zu werden. Beim Ubergang in den Gaszustand ver-
braucht das Ammoniak eine grosse Wiarmemenge. Es
nimmt diese Warme, wo es sie findet, ndmlich in der es
umgebenden Luft. Die Luft wird bei diesem Vorgang
natiirlich ausserordentlich stark abgekiihlt. Diese Kilte
bringt nun das Wasser zum Gefrieren. Der ganze Vor-
gang ist allerdings ein bisschen komplizierter, als wir
ihn hier berichten konnen. Es bedarf dabei einer Reihe
verschiedener Einrichtungen und Apparate, z. B. ge-
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Die Formen werden mit Wasser ge-
fiillt undinden Kédlteraum geschoben.

wundener Rohrleitungen (Kiihlschlangen genannt), die
wir nicht beschreiben konnen, dafiir aber unsern Lesern
~in Bildern vorfiihren. Verwendet wird nur destilliertes
(auf besondere Weise abgekochtes und damit vol-

‘Verladen der fertigen Eisstangen.

lig rein gewordenes)
Wasser. In Kiésten
wird es durch den
Gefrierraum gescho-
ben, um als Eis her-
auszukommen. Die
Kasten mit Eis ge-
langen auf einen Au-
genblick in heisses
Wasser, wo sich das
Eis von der Kasten-
wand l6st und alsbald

versandbereit ist.
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