


^nktjonsskizze der Trocken-tiaucherungs-und f&cñaniage. 
teárifá -fù sid ô  fôzôberendezès

f  $*àriiôszekrény, 2.Leg herää; 3.Centrifuga! ventilator; 4. íégcsatornák  

£ £ üs tesa torna; 6. Homero, ZGâzbereætô vagy vizporlasztó; 4 Csapoanlyuk 

9- Aré6zq U¡{¿ keret.
*

^Trockenkammer; 2 .Lufterhitzer, 3. F  Heh kra ft luf ter; 4. Luftkanáie ¡ S.Hauchschtoi 

Thermometer ; 7. Dampf fein kiss oder Wasse refuse ; 8. Klappen ; 9. yarentramport katunen.









BM9.
Diagram des Kaum-und

der Räucherung und Kochung von krakkauer Wurst in kuftsin-Darm von 7Smm 4

Ter es maghofok diagram.
4 75-ös K utisin öe/öe tötiött K rakkoi fu stö lesen e l es ßzesenet
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R e a l i s i e r u n g  d e r  s i c h  au f  das  Räuchern  und Kochen b e z i e h e n d e n  

F o r s c h u n g s e r g e b n i s s e  i n  d e r  e i n h e i m i s c h e n  T e c h n o lo g ie

und im Maschinenbau.

t

J .  F o l t ä n y i ,  P, B arabäs  und K. Orsos  

U n g a r i s c h e s  F o r s c h u n g s i n s t i t u t  f ü r  F l e i s c h w i r t s c h a f t

Budapes t

Es wird  d i e  R e a l i s i e r u n g  d e r  zwecks M o d e r n i s i e ru n g  des  

Räucherns  und Kochens d u r c h g e f ü h r t e n  F o rschungen  b e s p r o c h e n .  Als  

Grundtyp wurde e i n  R au c h e r -  und Kochschrank  mit  zwei Wagen f ü r  

h ö c h s t e n s  600 kg Ware k o n s t r u i e r t .  E in  g r o s s e r  V o r t e i l  d i e s e r  E in ­

r i c h t u n g  b e s t e h t  d a r i n ,  d a s s  d i e  S ch ra n k e lem e n te  i n  b e l i e b i g e r  Zahl 

ZU e^nem Tunnel zusammengebaut werden können / s e l b s t v e r s t ä n d l i c h  

rait  e i n e r  Hochbahn m i t  au to m a t i sch em  V o r s c h u b ! / ,  Der W ärmeenerg ie -  

eüa r f  ¿e s  S ch rankes  w i rd  mit  Dampf von 6 a t ü  g e d e c k t .  Der zum

u ch ern  n ö t i g e  Rauch w ird  m i t t e l s  e i n e s  S ä g e m e h l g e n e r a to r s  e r z e u g t  

Und duroha e i n e n t s p r e c h e n d e s  R a u c h f i l t e r  g e r e i n i g t .  Der B e t r i e b  des
q» .

es  wird  d u rch  v e r s c h i e d e n e  S e r v c -  und R e g e l u n g s e i n r i c h t u n g e n  

durch  Messung und R e g i s t r i e r u n g  d e r  K e r n t e m p e r a tu r  d e r  Ware

e r ls ich tert.



TEXHMECKI/IE M TEXHOflQMECKME PElHEHi/IH 

KOiITI/UILKO-BAPOgHOrO IIIKAq A .

OojiTaHH j/I, E ap ad am  n ,  Opinorn K.

rOCyflapCTBeHHLIM HCCJieSOBaTeJIBCKHM HHCTKTyT MHCHOH

npOLILIinJieHHOCTH.

A H H O T l I i f l

B CTaTLe aBTopH 3 aHMMaioTCH p e a jiH 3 an;HeH p e 3 yjiB T aT 0 B 

^ccjiefloBaHMM MO/i;epHH3 aiiMM n p o a e c c a  KonneHHH h B apem -ia 

n POflyKTOB MHCHOH npOMHIIIJIGHHOCTM, OCHOBHbIM THIIOM p a 3 p a d 0 -  

TajIH SByXTejieSHHM KOnTI'IJIBHOBapOHHblft IHKa$ MaKCMMaJIBHOM 

3a r P y 3 KH n p o a y iiT a  600 K r . Eojibiumm npeHMymecTBOM o d o p y -  

fl°BaHKH HBJIH6 TCH TO, HTO CM0 KTMp0 BaHMeM COOTBeTCTByiOII{e*-

r ° KojiHHecTBa uiKâ Hbix ajieMeHTOB odopy^oBaHHe mojkho npeod- 
Pa3osaTB Ha tohhojib (caMonouHTHo MexaHnqecKoft noflaneH 
110 no^BecHOM n y T H ) .

BoTpeOnocTB TepMoaHeprun inna^a odecnoqMBaeTCH napofi b 6
a ™ °  H3dbiTOHHbiM aasjieHMeM.

KonTHjiBHbiK flHM nojiyqaeTCH ot craraHHH omuioK b reHepaTope,

c °OTBeTCTByioiaeM $HJiBTpaiiHefi SbiMa. OKcnjiyaTauMK) niKa$a

yjierqaioT pa3Hbie cepBO m peryjiHpymtHe ycTpoMcTBa, coBMecT-

c MSMepeHMeM m perMCTpaiiMOM Ĥ epHOM TeMnepaTypn 
n P °a y K T a .



J .  F o l t a n y i ,  P.  B a rab as  and K. Orsos  

Summari

Technical and Technological Solution

of Cooking and Smoking Chambers.

Tne p r a c t i c a l  a p p l i c a t i o n  of th e  r e s u l t s  of e x p e r im e n t s  

i n t o  th e  m o d e r n i z a t i o n  of  cook ing  and smoking i s  i n v e s t i g a t e d .  

The p r o t o t y p e  i s  a cook ing-sm oking  chamber of 600 k i logramm 

♦ a p a c i t y .  An advan tage  o f  t h e  c o n s t r u c t i o n  i s  t h a t  t h e  b a s i c  

u n i t  may be m u l t i p l i e d  and co n n ec te d  t o  fo rm a t u n n e l  /Goods 

a r e  t r a n s p o r t e d  by an a u to m a t i c  ove rhead  c o n v e y o r / .  The cooking  

i s  o a r r i e d  ou t  w i th  s team of  6 a t ,  p r e s s u r e .  The smoke used  

f o r  smoking i s  g e n e r a t e d  from sawdust and s c r e e n e d .  The c o o k e r -  

smoker i s  equ ipped  w i th  c o n t r o l ,  s e r v o - m e c h a n i c a l  i n s t r u m e n t s  

and i n s t r u m e n t s  f o r  th e  m easu r ing  and r e c o r d i n g  o f ' t h e  co re  

" tempera ture .



J .  F o l t a n y i , P.  B a rab as  and K. Orsos  

Summari

Technical and Technological Solution

of Cooking and Smoking Chambers.

Tne p r a c t i c a l  a p p l i c a t i o n  of th e  r e s u l t s  of e x p e r im e n t s  

i n t o  t h e  m o d e r n i z a t i o n  o f  cook in g  and smoking i s  i n v e s t i g a t e d .  

The p r o t o t y p e  i s  a cook ing-sm oking  chamber of 600 kilogramm 

♦ a p a c i t y .  An advan tage  o f  t h e  c o n s t r u c t i o n  i s  t h a t  t h e  b a s i c  

u n i t  may be m u l t i p l i e d  and c o n n ec te d  t o  form a t u n n e l  /Goods 

a r e  t r a n s p o r t e d  by an a u to m a t i c  ove rhead  c o n v e y o r / .  The cooking  

i s  o a r r i e d  ou t  w i th  s team of  6 a t ,  p r e s s u r e .  The smoke used  

f o:r smoking i s  g e n e r a t e d  from sawdust and s c r e e n e d .  The c o o k e r -  

smoker i s  equ ipped  w i th  c o n t r o l ,  s e r v o - m e c h a n i c a l  i n s t r u m e n t s  

und i n s t r u m e n t s  f o r  t h e  m easu r ing  and r e c o r d i n g  o f ' t h e  co re  

" tempera ture .


