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Kuchenka gazowa to rodzaj pieca, ktory stuzy do termicznej obrobki zywnosci, a jako paliwo
wykorzystuje gaz. Pierwsze eksperymentalne kuchenki gazowe pojawity sie juz w latach
20. XIX wieku. W 1826 roku Anglik James Sharp opatentowat kuchenke gazowa.
Urzadzenie zostato pokazane na Targach éwiatowych w Londynie w 1851 roku.
Upowszechnienie kuchenki gazowej nastgpito jednak dopiero w latach 80. XIX wieku.
Prezentowana kuchenka zostata wyprodukowana przez brytyjska firme Radiation Limited,
Richmonds Gas Stove Co. Ltd. w latach 30. XX wieku. Zostata starannie wykonanai
otrzymata nowoczesny, jak na tamte czasy, ksztatt oraz estetyczny wyglad. W prasie z tego
okresu kuchnie firmy New World okreslano jako najbardziej nowoczesne i wydajne
urzgdzenia gazowe na $wiecie. Kuchenka gazowa New World jest przyktadem urzadzenia,
w ktdrym po raz pierwszy zamontowano termostaty umozliwiajgce regulacje ciepta oraz
zabezpieczenie przed ulatnianiem sie gazu w razie przypadkowego przekrecenie kurka.
Termostat o nazwie Regulo zamontowany zostat z prawej strony kuchenki. Dawat
mozliwos¢ dziewieciostopniowej regulacji temperatury. Termostaty Regulo umozliwity duzy
postep w projektowaniu urzadzen gazowych, bo, w razie spadku ci$nienia gazu,
automatycznie podtrzymywaty ciepto w piekarniku. Kuchnia wyposazona zostata w piec
palnikdéw, piekarnik i grill z trzema pétkami. Ciekawostka: W kuchniach gazowych New
World umieszczano na mosieznej tabliczce, przyczepionej do instalacji gazowej, skrocong
instrukcje przygotowania potraw na przyktad: , 1. Ciasto mleczne, 2. Ciasto owocowe”. Nad
palnikami montowano pdtke na naczynia, ktdre podgrzane czekaty na pore podania
jedzenia.



