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(54) Kochgerit

(57) Die Erfindung bezieht sich auf ein Kochgerat
mit einer Glaskeramikplatte (10), mit mindestens einem
unter der Platte (10) angeordneten Heizstrahler (11), mit
mindestens einem unter der Platte (10) in einem gegen
die Heizstrahlung (16) abgeschirmten Bereich (20) an-
geordneten Sensor (14) zur Messung der Temperatur

dies
Reg

es Bereiches (20) und mit einer Einrichtung (25) zur
elung der Heizleistung in Abhangigkeit der vom

Sensor (14) gelieferten Signale. Eine einfache und zu-
verlassige Methode zur Messung der Topf-Bodentem-
peratur kann dadurch erreicht werden,

daB als Heizstrahler ein Halogenlampensystem
(12) und als Heizplatte eine fur Halogenstrahlung
(16) gut durchlassige Keramikplatte (10) mit einem
Absorptionsgrad von etwa = 40% vorgesehen ist,

daB der Sensor (14) an der Unterseite der Keramik-
platte (10) anliegt und

dafB die Regeleinrichtung (25) mit einer Anordnung
(25a) zur Einstellung einer Solltemperatur verse-
hen ist.
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Beschreibung
Die Erfindung bezieht sich auf ein Kochgerat

- mit einer Glaskeramikplatte,

- mit mindestens einem unter der Platte angeordne-
ten Heizstrahler,

- mit mindestens einem unterhalb der Platte in einem
gegen die Heizstrahlung abgeschirmten Bereich
angeordneten Sensor zur Messung der Temperatur
dieses Bereiches und

- mit einer Einrichtung zur Regelung der Heizleistung
in Abhangigkeit der vom Sensor gelieferten Signa-
le.

Die Erfindung bezieht sich ferner auf ein System mit
einem Kochgerat und Kochgeschirr und auf ein Verfah-
ren zur Durchfihrung einer ProzeBkontrolle.

Ein eingangs genanntes Kochgerat ist z.B. durch
die EP 0 037 638 B1 bekannt geworden. Bei dieser be-
kannten Bauart ist der Sensor mit Abstand unterhalb der
Heizplatte angeordnet und befindet sich in einer zylin-
derférmigen Abschirmung, die von der Heizplatte zum
unteren Boden des Kochgerates verlauft. Die zylinder-
férmige Abschirmung ist auBerhalb des Mittelpunkies
der Heizplatte angeordnet. Wenn ein Topf auf die hei3e
Platte gesetzt wird, wird dieser erhitzt und erhitzt damit
auch den von der Abschirmung begrenzten kreisférmi-
gen Teil der Heizplatte. Da dieser Teil der Heizplatte
durch seine Abschirmung gegen die direkte Heizstrah-
lung geschiitzt ist, korrespondiert seine Temperatur mit
der des Topfes, so daf3 die von dem Sensor in dem ab-
geschirmten Bereich der Heizplatte gemessene Tempe-
ratur ein Signal erzeugt, das der Temperatur des Topfes
entspricht. Wenn dabei jedoch eine Glaskeramikplatte
verwendet wird, die einen grof3en Teil der zugefihrten
Heizstrahlung absorbiert, so wird das vom Sensor ge-
lieferte Signal wegen der Querwéarmeleitung in der Ke-
ramikplatte verfalscht.

Durch die GB-PS 15 74 167 ist ein Kochgerat mit
einer Glaskeramikplatte und einem flachen, unterhalb
der Glaskeramikplatte angeordneten Heizfeld bekannt
geworden, welches elekirische Widerstandselemente
aufweist. Am &uBeren Rand des Heizfeldes ist eine Aus-
buchtung vorgesehen, in welcher ein Temperatursensor
angeordnet ist, der bei dieser Bauart in direkiem ther-
mischem Kontakt mit der Glaskeramikplatte steht. Eine
Abschirmung des Sensors ist bei dieser Bauart nicht
vorgesehen.

Haupthindernis bei den oben beschriebenen klas-
sischen Keramik-Kochfeldern ist die groBe Uberhitzung
der Keramik im Warmeulbertragungsbereich, die etwa
bei 500°C liegt. Diese groBe Uberhitzung hat inre Ursa-
che darin, daB die bisher verwendete Keramik einen
GroBteil der von unten zugefuhrten Warme nicht durch-
|aBt, sondern absorbiert. Daher miBt ein an der Kera-
mikplatte angebrachter Sensor nicht die Temperatur
des aufgesetzten Topfes, sondern eine Temperatur, die
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Uberwiegend durch die absorbierte Strahlungsleistung
bestimmt wird bzw. im Falle einer Abschirmung durch
sogenannte Quer-Wéarmeleitung aus den Uberhitzten
Nachbarbereichen verfalscht ist. Dieser MeBwert kann
somit kein eindeutiges MaB fur die Topfboden-Tempe-
ratur liefern. Dadurch wird bei diesen Keramik-Kochfel-
dern haufig eine véllig Uberhdhte Topftemperatur vorge-
tauscht, wobei die Verfalschung noch vergréBert wird,
wenn zwischen dem Topfboden und der Keramik-Ober-
flache kein inniger Kontakt besteht, sondern ein mehr
oder weniger grof3er Luftspalt vorhanden ist. Dies ist bei
den handelsiblichen Elekirotdpfen haufig der Fall, die
nicht plan sind, sondern in der Mitte um etwa 0,3 bis 1
mm eingewdlbt sind. Derartige, fur handelsibliche Elek-
trotépfe vorgesehene Einwdlbungen sollen vermeiden,
daf3 sich der Topfboden beim Aufheizen auf Gblichen
Elektroherdplatten unzulassig nach auf3en wélbt und
der Topf somit auf der Platte "tanzt".

Bei den allseits bekannten, z.B. aus GuBeisen ge-
fertigten Massenkochplatten wird seit vielen Jahren ein
Anlegefihler verwendet, der in einer Bohrung der Koch-
platten angeordnet ist und beim Aufsetzen eines Topfes
federnd gegen dessen Boden gedriickt wird. Mit Hilfe
einer Zwei- und Dreipunkiregelung kann damit ein au-
tomatischer Kochvorgang erzielt werden. Nachteilig da-
bei ist jedoch die schlechte Regelbarkeit dieser Mas-
senkochplatten wegen der groBen thermischen Trag-
heit, so daB3 sie mehr und mehr durch Kochstellen mit
Glaskeramik verdrangt werden. Die bei diesen Massen-
kochplatten bekannte Anordnung der Sensoren inner-
halb einer Bohrung der Platte verbietet sich jedoch bei
den Glaskeramikplatten, da durch eine solche Bohrung
die mechanische Stabilitat und Schlagfestigkeit erheb-
lich beeintrachtigt wirden und da die glatte und gut aus-
sehende Oberflache durch Bohrungen zerstdrt wirde
und schwer zu reinigen ware.

Durch die DE-OS 38 42 0383 ist eine Lichtkochvor-
richtung mit einem Halogenstrahler als Heizquelle be-
kannt geworden. Dabei wird eine Glaskeramikplatte
verwendet, deren typische Arbeitstemperatur wegen
der erheblich verringerten Absorption nur etwa halb so
hoch ist wie bei herkdmmlichen thermischen Herden.
Dies bedeutet eine geringere stérende Quer-Warmelei-
tung innerhalb der Glaskeramikplatte. Der Halogen-
strahler enthalt zwei Halogenlampen, die oberhalb ei-
nes speziell geformten Reflektors angeordnet sind. Der
Reflektor besteht aus Aluminium und besitzt somit einen
sehr hohen Reflexionsgrad. Aluminium kann deshalb
verwendet werden, weil der gréBte Teil der von den Ha-
logenstrahlern gelieferten Warmeenergie die Keramik-
glasplatte durchdringt und somit keine Uberhéhten Tem-
peraturen unterhalb der Glaskeramik entstehen kén-
nen, die den Aluminiumspiegel zerstéren wirden.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein
Kochgerat der eingangs genannten Art derart zu gestal-
ten, dafB mittels des unterhalb der Glaskeramikplatte an-
geordneten Sensors eine zuverldssige Temperaturmes-
sung des Topfbodens ermdglicht werden kann.
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Diese Aufgabe wird geman der Erfindung dadurch
geldst,

- daB als Heizstrahler ein Halogenlampensystem
und als Heizplatte eine fiir Halogenstrahlung gut
durchlassige Keramikplatte mit einem Absorptions-
grad von etwa < 40% vorgesehen ist,

- daBder Sensoran der Unterseite der Keramikplatte
anliegt und

- daB die Regeleinrichtung mit einer Anordnung zur
Einstellung einer Solltemperatur versehen ist.

Mit einer derartigen Bauweise, in Kombination mit
einem entsprechenden an sich bekannten Regler, ge-
lingt erstmalig eine befriedigende ProzeBkontrolle der
Garungsvorgange, insbesondere der temperaturge-
steuerten Vorgange, wie z.B. Grillen, Olfondue, Kase-
fondue oder Kouvertiire. Die typischen Arbeitstempera-
turen derartiger Glaskeramiken sind wegen der verrin-
gerten Absorption nur etwa halb so gro3 wie bei her-
kémmlichen thermischen Herden, so daf3 nur eine ge-
ringflgige Quer-Warmeleitung erfolgt, die sich weniger
stérend auf die vom Sensor gemessene Temperatur
auswirkt. Die Verwendung derartiger Glaskeramiken
hat den weiteren Vorteil, daB nunmehr mit Halogensrah-
lern als Heizstrahler eine groBe Hitzeentwicklung unter-
halb der Glaskeramikplatte vermieden wird. Durch die
verringerte Absorption dieser Glaskeramikplatten ergibt
sich somit einerseits der Vorteil einer verringerten Quer-
Warmeleitung innerhalb der Platte und andererseits ei-
ne verringerte Hitzeentwicklung unterhalb der Keramik-
platte.

Darlber hinaus bieten derartige Halogenstrahler
ferner den Vorteil, daB3 die vom Halogenstrahler entwik-
kelte Warmeenergie im ldealfall, d.h. ohne Absorption
durch die Keramikplatte, voll zur Verfligung steht. In der
Realitat wird, im Vergleich zu bisher bekannten Kera-
mikheizplatten, ein relativ geringer Teil absorbiert, der
Hauptanteil steht jedoch sofort als Heizleistung am
Topfboden zur Verfigung, so daf alle Aufheizvorgénge
mit dieser verfligbaren Leistung anlaufen und stetig auf
die eingestellte Solltemperatur in der Leistung begrenzt
werden. Die Handhabung erfolgt derart, da3 nach dem
Aufsetzen des Topfes mit dem entsprechenden Gargut
auf die Kochkeramik lediglich die ProzeBtemperatur
eingestellt wird. Danach erfolgt der Ubergang vom An-
kochen bzw. Aufheizen zur richtigen Dauerleistung bei
der gewlinschten ProzeBtemperatur automatisch ohne
manuellen Eingriff. Bei Bedarf kann jedoch auf einfache
Weise individuell nachgeregelt werden, indem eine ver-
anderte ProzeBtemperatur eingestellt wird. Bei Lastan-
derungen wird die Arbeitstemperatur im wesentlichen
gut gehalten, was wichtig ist z.B. beim Grillen, beim
Fleischfondue oder beim Braten. Unnétige Geruchsent-
wicklung, z.B. rauchendes Ol, wird vermieden. Da die
Bodentemperatur des Topfes geregelt wird, werden
empfindliche Gitter durch die Vermeidung von Ubertem-
peraturen besonders schonend behandelt. Fondue-Ol

10

20

25

30

35

40

45

50

55

degradiert langsamer, K&sefondue gerinnt nicht und
Schokoladen-Kouvertlre wird schonend wie im Was-
serbad behandelt. Dies ist ein erheblicher Vorteil gegen-
Uber Regelungen, die z.B. mit einem Tauchfihler im
Kochgut arbeiten, weil dort nahezu bis zum Erreichen
der Endtemperatur die volle Leistung Ubertragen wird,
was mit einer signifikanten Uberhitzung der Boden-
Grenzschicht verbunden ist.

Ein weiterer Vorteil des erfindungsgemaBen Koch-
gerates besteht darin, daB bei Verwendung eines Top-
fes mit unebenem Boden oder bei Einschaltung des Ke-
ramikkochfeldes, ohne daf3 ein Topf aufgesetzt wurde,
in der Regel selbsttatig die Leistung begrenzt wird, ohne
daf Schaden angerichtet wird. Dies bedeutet, daB3 ein
Topf mit einem unebenen Boden selbsttatig auf eine
kleinere Leistung eingeregelt wird als ein Topf mit einem
ebenen Boden. Ferner begrenzt die restliche Quer-War-
meleitung innerhalb der Keramikplatte die Leistung des
Keramik-Kochfeldes flr den Fall, dafB bei eingeschalte-
tem Heizstrahler kein Topf auf die Keramikplatte aufge-
setzt wurde.

Bei Lastanderungen, z.B. beim Einbringen von
Fleisch in ein Olfondue, regelt das System selbsttétig
nach und versucht, die optimale Temperatur méglichst
gut zu halten.

Der Benutzer des erfindungsgemé&Ben Kochgera-
tes kann sich somit nach Strom-Einschaltung und Ein-
stellung einer Solltemperatur anderen Dingen zuwen-
den, ohne beflirchten zu missen, dal das Gerat auBer
Kontrolle gerat. Bei Bedarf kann er jedoch individuell
nach seinem Geschmack eingreifen und neue Tempe-
ratur-Vorgaben machen.

In Ausgestaltung der Erfindung wird vorgeschla-
gen, daf3 dem Halogenlampensystem ein Reflektor aus
Aluminium zugeordnet ist. Durch die Verwendung des
Keramikmaterials mit kleiner Absorption erfolgt auch
unterhalb der Heizplatte eine geringere Erwarmung, so
daB keine Gefahr besteht, daB der aus Aluminium her-
gestellte Reflektor zerstért wird. Aluminium hat einen
sehr hohen Reflexionsgrad, so daB der gréite Teil der
von den Halogenstrahlern erzeugte Warmestrom nach
oben in Richtung auf die Keramikplatte reflektiert wird.

In weiterer Ausgestaltung der Erfindung ist vorge-
sehen, dafl der Sensorfedernd gegen die Keramikplatte
angedruckt ist. Diese Bauweise erméglicht eine einfa-
che Montage ohne umsténdliche Befestigung.

Die Solltemperatur kann auf einfache Weise in wei-
terer Ausgestaltung der Erfindung dadurch eingestellt
werden, daB ein Drehknopf mit entsprechenden Sym-
bolen vorgesehen ist. Dieser kann z.B. mitdem Ein/Aus-
Schalter kombiniert sein. Die Solltemperatur kann auch
durch eine, mehrere Druckschalter aufweisende Schal-
terkombination einstellbar sein.

In weiterer Ausgestaltung der Erfindung ist vorge-
sehen, daB der Sensor durch ein aus hochreflektieren-
dem Werkstoff, z.B. aus Aluminium, bestehendes Rohr
abgeschirmt ist. Damit wird erreicht, daf3 die vom Sen-
sor zu erflihlende Temperatur méglichst wenig durch die
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Warmestrahlung des Heizstrahlers verfalscht wird.

Um zu erreichen, daB auch die von der Warme-
strahlung beeinfluBten Randbereiche des Aluminium-
rohres méglichst keinen EinfluB auf den innerhalb des
Rohres angeordneten Sensor haben, ist in weiterer
Ausgestaltung der Erfindung vorgesehen, daf3 der
Durchmesser des Abschirmrohres im Verhaltnis zum
Kontaktbereich des Sensors so grof3 ist, daf die durch
die Warmestrahlung erhitzten Randbereiche des Roh-
res keinen merkbaren EinfluB auf die vom Sensor er-
fahlte Temperatur austben.

Es hat sich herausgestellt, daf3 bei einem Sensor-
durchmesser von wenigen Millimetern ein Rohrdurch-
messer von etwa 15 bis 30 mm optimal ist.

Um bei gewdlbten Tépfen den Einfluf3 des zwischen
der Heizplatte und dem Topfboden vorhandenen Luft-
spaltes moglichst gering zu halten, ist in weiterer Aus-
gestaltung der Erfindung vorgesehen, dafB der Sensor
in an sich bekannter Weise au3ermittig am Rande des
Kochfeldes angeordnet ist.

Bei einem System, das aus einem erfindungsgema-
Ben Kochgerat und zugehdrigem Kochgeschirr (z.B.
Topf, Pfanne, Grillplatte) besteht, wird gemaf einem
weiteren Merkmal der Erfindung vorgeschlagen, dafi
der Boden des verwendeten Topfes mdglichst eben
ausgefihrt ist. Damit wird erreicht, daf der zwischen
dem Topfboden und der Keramikplatte vorhandene Luft-
spalt sehr klein und gleichmaBig ist, so daf die von dem
Warmestrahler erzeugte Warme ungehindert den Topf-
boden erreichen kann. Es hat sich herausgestellt, daB
auch kleine Luftspalte bis ca. 0,4 mm zwischen der Ke-
ramikoberseite und dem Topfboden noch tolerierbar
sind und eine Ermittlung der Topfboden-Temperatur mit
ausreichender Genauigkeit erméglichen.

Besonders gute Werte ergeben sich dann, wenn bei
dem genannten System der Topfboden schwarz ausge-
bildet ist, so daB méglichst wenig Strahlung in Richtung
auf den Sensor reflektiert werden kann. Damit kann eine
weitere Quelle zur Verfalschung der vom Sensor erflhl-
ten Temperatur ausgeschaltet werden.

Ein Verfahren zur Durchflihrung einer ProzeB3kon-
trolle mit einem Kochgerat der oben genannten Art ist
dadurch gekennzeichnet, daf3 die vom Sensor geliefer-
ten Temperatursignale standig mit der eingestellten
Solltemperatur verglichen werden und dafB die durch
den Vergleich ermittelten Werte in eine zu setzende Re-
gelleistung umgesetzt werden. Ein derartiges Verfahren
ermoglicht eine automatische ProzeBlkontrolle, ohne
daB eine Uberhitzung zu befiirchten ist. Alle Aufheizvor-
gange laufen automatisch und im |dealfall mit der vollen
verfligbaren Leistung an und werden stetig auf die ein-
gestellte Solltemperatur in der Leistung begrenzt.

Der standige Vergleich der gemessenen Isttempe-
ratur mit der Solltemperatur erfolgt z.B. in einem Ab-
stand von 2,5 sec. Es hat sich herausgestellt, daf3 eine
derartige Messung ausreichende Werte ergibt.

In weiterer Ausgestaltung der Erfindung ist vorge-
sehen, daB bei Verwendung eines handelsiiblichen
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Reglers (PID-Reglers) die Werte des Reglers so einge-
stellt sind,

- daB bei ProzeBbeginn wegen der groBen Abwei-
chung zwischen Soll- und Isttemperatur die volle
Leistung so lange eingeregelt wird, bis die Sensor-
temperatur die Solltemperatur bis auf ca. 25°K er-
reicht hat, und

- daB die Leistung danach zuriickgeregelt und stan-
dig dem geforderten Warmebedarf angepalt wird.

In der Zeichnung sind in den Fig. 1 bis 3 Ausfihrungs-
beispiele des Gegenstandes gemaB der Erfindung
schematisch dargestellt.

Fig. 1 zeigt ein Kochgerat gemaf der Erfindung mit
einem unterhalb einer Glaskeramikplatte angeord-
neten Sensor,

Fig. 2 zeigt in einem ersten Ausfiihrungsbeispiel ei-
nen Ausschnitt im Bereich des Sensors, und

Fig. 3 zeigt in einem zweiten Ausflihrungsbeispiel
ebenfalls einen Ausschnitt im Bereich des Sensors.

Fig. 1 zeigt ein Kochgerat mit einer hochtranspa-
renten Glaskeramikplatte 10 und mit einem unterhalb
der Platte 10 angeordneten Halogenstrahler 11, der
zwei vor und hinter der Zeichenebene angeordnete Ha-
logenlampen 12 und einen Aluminiumreflekior 13 auf-
weist. Mit 14 ist ein im Randbereich des Kochfeldes an-
geordneter Temperatursensor bezeichnet, der durch ei-
ne zylindrische Aluminiumréhre 15 gegen die von den
Halogenlampen 12 ausgehende Warmestrahlung 16
abgeschirmt ist und zwischen den Lampen 12 liegt.

GemaB Fig. 2 istder Sensor 14 liber eine Feder 14a
gegen die Glaskeramikplatte 10 gedruckt. Auf der Glas-
keramikplatte steht ein Topf 17 mit einer Fllssigkeit 18.
Der Topfboden 17a ist in diesem Ausfihrungsbeispiel
schwarz ausgefiihrt, und zwischen dem Topfboden und
der Glaskeramikplatte ist praktisch kein Luftspalt vor-
handen. Bei einer derartigen Konfiguration wird die
Warmestrahlung 16 durch die Abschirmung 15 vom
Sensor 14 abgehalten. Die auBerhalb der Abschirmung
15 auf die Glaskeramikplatte 10 auftreffende Strahlung
16 wird zum gréBten Teil direkt auf den Topfboden 17a
geleitet. Mit 19 ist ein durch Quer-Warmeleistung be-
dingter seitlicher Warmeflu3 bezeichnet, der einerseits
infolge der geringen Absorption bei derartigen Glaske-
ramikplatten sehr klein ist und andererseits infolge des
schwarzen Topfbodens und des guten Kontaktes (sehr
kleiner Luftspalt) im Abschirmbereich 20 vom Sensor 14
ferngehalten und rechtwinklig in Richtung auf den Topf-
boden 17a gelenkt wird. Der Sensor 14 erfahrt den vom
Topfboden 17a kommenden Warmeflu3 21.

Fig. 3 zeigt ein Ausfihrungsbeispiel entsprechend
Fig. 2, wobei jedoch zwischen Topfboden 17a und Glas-
keramikplatte 10 ein Luftspalt 22 vorhanden ist. Hierbei
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kann die auBerhalb der Abschirmung 15 vorhandene
Warmestrahlung 16 zum Teil Uber die Abschirmung 15
hinweg zum Topfboden 17a gelangen, wie durch 16a
angedeutet. Ist dieser schwarz ausgebildet, so wird die
Strahlung absorbiert und kann damit nicht zum Sensor
14 gelangen und dessen MeBergebnis verfélschen. Die
durch die Warmestrahlung 16 auBerhalb des Abschirm-
bereiches 20 in der Glaskeramik 10 erzeugte Warme
wird bei UberflieBen der Abschirmung durch den Luft-
spalt 22 mehr oder weniger daran gehindert, in den
Topfboden 17a abzuflieBen. Deshalb erfolgt bei dieser
Anordnung ein etwas vergréBerter Warmestrom 23 in
Richtung des Sensors 14. Bei diesem Ausfiihrungsbei-
spiel kann somit eine geringfligige Erhéhung der vom
Sensor 14 gemessenen Temperatur erfolgen, die aber,
wie die Erfahrungen gezeigt haben, bei Luftspalten klei-
ner als ca. 0,4 mm und bei einem schwarzen Topfboden
in kleinen Grenzen bleibt. Der Sensor 14 erfahrt somit
Uberwiegend den WarmefluB 24 vom Topfboden 17a.

Das Kochgerat gemaf Fig. 1 bis 3 besitzt eine in
Fig. 1 schematisch dargestellte Regeleinrichtung 25 mit
einem Drehknopf 25a zur Einstellung einer Solltempe-
ratur.

Patentanspriiche
1. Kochgerat

- mit einer Glaskeramikplatte (10),

- mit mindestens einem unter der Platte (10) an-
geordneten Heizstrahler (11),

- mit mindestens einem unterhalb der Platte (10)
in einem gegen die Heizstrahlung (16) abge-
schirmten Bereich (20) angeordneten Sensor
(14) zur Messung der Temperatur dieses Berei-
ches und

- mit einer Einrichtung (25) zur Regelung der
Heizleistung in Abhangigkeit der vom Sensor
(14) gelieferten Signale,

dadurch gekennzeichnet,

- daB als Heizstrahler ein Halogenlampensy-
stem (12) und als Heizplatte eine fur Halogen-
strahlung (16) gut durchléssige Keramikplatte
(10) mit einem Absorptionsgrad von etwa <
40% vorgesehen ist,

- daB der Sensor (14) an der Unterseite der Ke-
ramikplatte (10) anliegt und

- daB die Regeleinrichtung (25) mit einer Anord-
nung (25a) zur Einstellung einer Solltemperatur
versehen ist.

2. Kochgerét nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, daf3 dem Halogenlampensystem (12) ein Re-
flektor (13) aus Aluminium zugeordnet ist.
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3.

10.

11.

12.

13.

Kochgerét nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dal3 der Sensor (14) federnd gegen
die Unterseite der Keramikplatte (10) gedrickt ist.

Kochgerat nach einem der Anspriiche 1 bis 3, da-
durch gekennzeichnet, daB die Solltemperatur
durch einen einzigen, mit Symbolen versehenen
Drehknopf (25a) einstellbar ist, der gegebenenfalls
mit dem Ein/Aus-Schalter kombiniert ist.

Kochgerat nach einem der Anspriiche 1 bis 3, da-
durch gekennzeichnet, daB die Solltemperatur
durch eine, mehrere Druckschalter aufweisende
Schalterkombination einstellbar ist.

Kochgerat nach einem der Anspriiche 1 bis 5, da-
durch gekennzeichnet, daf3 der Sensor (14) durch
ein aus hochreflektierendem Werkstoff bestehen-
des Rohr (15) gegen die Strahlung (16) abge-
schirmt ist.

Kochgerat nach einem der Anspriiche 1 bis 6, da-
durch gekennzeichnet, daB der Durchmesser des
Abschirmrohres (15) im Verhaltnis zum Kontaktbe-
reich des Sensors (14) so grof3 ist, daf3 die durch
die Warmestrahlung (16) erhitzten Randbereiche
(15a) des Rohres (15) keinen merkbaren EinfluB
auf die vom Sensor (14) zu erfuhlende Temperatur
auslben.

Kochgerat nach Anspruch 7, dadurch gekennzeich-
net, daB der Durchmesser des Abschirmrohres
(16), bei einem Durchmesser des Sensors (14) von
einigen Millimetern, eine GréBe von 15 bis 30 mm
Durchmesser besitzt.

Kochgerat nach einem der Anspriiche 1 bis 8, da-
durch gekennzeichnet, daB der Sensor (14) auBer-
mittig am Rand des Kochfeldes angeordnet ist.

System mit einem Kochgerat nach einem der An-
spriche 1 bis 9 und mit einem auf die Keramikplatte
(10) aufgesetzten Kochgeschirr (17; z.B. Topf), da-
durch _gekennzeichnet, da3 der Topf (17) einen
méglichst plan ausgebildeten Topfboden (17a) auf-
weist.

System nach Anspruch 10, dadurch gekennzeich-
net, daB der Luftspalt (22) zwischen der Oberseite
der Glaskeramikplatte (10) und dem Topfboden
(17a) 0,4 mm ist.

System nach Anspruch 10 oder 11, dadurch ge-
kennzeichnet, dal der Topfboden (17a) schwarz
ausgeflhrt ist.

Verfahren zur Durchflihrung einer Proze3kontrolle
mit einem Kochgerat nach einem der Anspriiche 1
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bis 13, dadurch gekennzeichnet, daf3 die vom Sen-
sor (14) gelieferten Temperatursignale stédndig mit
der eingestellten Solltemperatur verglichen werden
und dafB die durch diesen Vergleich ermittelten Wer-
te in eine zu setzende Regelleistung umgesetzt
werden.

Verfahren nach Anspruch 13 unter Verwendung ei-
nes handelsublichen Reglers, z.B. eines PID-Reg-
lers, dadurch gekennzeichnet,

- daB die Werte des Reglers so eingestellt sind,
daB bei ProzeBbeginn wegen der groBen Ab-
weichung zwischen Soll- und Isttemperatur die
volle Leistung so lange eingeregelt wird, bis die
Sensortemperatur die Solltemperatur bis auf
etwa 25°K erreicht hat, und

- daB die Leistung danach zuriickgeregelt und
standig dem geforderten Bedarf angepaft wird.
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