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Beschreibung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf ein Gargerat zur
Warmebehandlung eines Gargutes mit einem Garraum
zur Aufnahme eines Gargutes und einem mit dem Gar-
raum Uber eine Dampfzuleitung verbindbaren Dampfer-
zeuger. Die Erfindung betrifft ferner ein Verfahren zur
Warmebehandlung eines Gargutes in einem derartigen
Gargerat.

[0002] Gargerate zur Warmebehandlung (z.B. Auf-
tauen, Aufwarmen, Garen, Braten, Backen) eines in ei-
nen Garraum eingebrachten Gargutes mit einem
Dampf/Luft-Gemisch (Fluid) als Warmetrager sind in
unterschiedlichen Ausfihrungen bekannt. Ihnen ist ge-
meinsam, daR der dazu benétigte Dampf von einem
Dampferzeuger erzeugt wird, der im wesentlichen in
den Garraum integriert (interner Dampferzeuger) bzw.
auRerhalb des Garraumes angeordnet und mit diesem
z.B. Uber eine Dampfzuleitung verbunden sein kann
(externer Dampferzeuger). Mit "Dampfzuleitung" wird
die gesamte Fiihrung des Dampfes von dem Dampfer-
zeuger zum Garraum bezeichnet.

[0003] Es gibt beispielsweise Gargerate mit einem
Gargefal und einer deckelartigen Abdeckung, die einen
Garraum umschlieRen. Entweder in dem Gargefaf’ oder
in der Abdeckung befindet sich ein Dampferzeuger.
[0004] Andere Gargerate weisen eine durch eine Tlr
verschlieBbare Muffel auf, in der sich der Garraum be-
findet. Zu dieser Gruppe gehdren Dampfgardfen, bei
denen es sich um besondere Gerate handelt, die spe-
ziell zur Warmebehandlung von Lebensmitteln mit
Dampf dienen (Dampfgaréfen). Ferner gehdren zu die-
ser Gruppe Kombinationsgargerate, insbesondere
Back- und Bratéfen, bei denen neben den ublichen Be-
heizungsarten, wie Ober- und/oder Unterhitze und/oder
Heizluft-Umwalzung, auch ein Dampfbetrieb zum Be-
handeln des Gargutes mit einem Dampf/Luft-Gemisch
angewahlt werden kann.

[0005] Die EP 0 673 615 A1 zeigt einen Dampfga-
rofen mit einem von einer Muffel und einer Tir um-
schlossenen Garraum sowie einem internen Dampfer-
zeuger. Dieser umfallt eine beheizbare Platte am Muf-
felboden und ein oberhalb der Platte endendes, an ein
Wasserreservoir angeschlossenes, durch ein Ventil ver-
schlieBbares Wasserzufliihrungsrohr. Auf die heilRe
Platte gelangtes Wasser verdampft, und der erzeugte
Wasserdampf steigt in dem Garraum aufgrund seines
Auftriebs von unten nach oben an dem eingebrachten
Gargut vorbei auf.

[0006] Bei dem in der EP 0 277 337 B1 offenbarten
Kombinationsgargeréat ist in den Muffelboden des Gar-
raumes ein topfartiges, mittels elektrischer Heizelemen-
te beheizbares Verdampfungsbehaltnis eingelassen,
das an eine Wasserzufiihrungsleitung angeschlossen
ist. Im Dampfbetrieb wird in das Verdampfungsbehéltnis
eingeflllites Wasser durch die Heizelemente zum Ver-
dampfen gebracht. Der erzeugte Dampf steigt aus dem
Verdampfungsbehaltnis in den Garraum auf.
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[0007] In der DE 36 39 872 C2 ist ein Gargerat mit
einem von einem topfartigen Gargefall und einer dek-
kelartigen Abdeckung umgebenen Garraum beschrie-
ben. In der Abdeckung ist ein externer Dampferzeuger
untergebracht, der ein Verdampfungsbehaltnis und ei-
nen Dampfheizkdrper zum Aufheizen und Verdampfen
des in das Verdampfungsbehaltnis eingeflliten Was-
sers aufweist. Der auf diese Weise im Uberschul er-
zeugte Dampf wird durch eine Dampfzuleitung in den
Garraum gedrickt.

[0008] Die DE 195 37 751 A1 und die EP 0 666 046
A1 zeigen Kombinationsgargerate mit jeweils einem ex-
ternen Dampferzeuger, der bei den in der DE 195 37
751 A1 dargestellten Ausfihrungen auRerhalb der Muf-
fel und bei der in der EP 0 666 046 A1 gezeigten Aus-
fuhrung innerhalb der Muffel in einem Installationsraum
hinter dem Garraum angeordnet ist. Der Dampferzeu-
ger ist mit dem Garraum Uber eine Dampfzuleitung ver-
bindbar und weist ein mit Wasser beflillbares Verdamp-
fungsbehaltnis mit einem Dampfheizkérper zum Ver-
dampfen des in das Verdampfungsbehaltnis gefiillten
Wassers auf. Der im Dampfbetrieb in dem Dampferzeu-
ger im UberschuR erzeugte Dampf entweicht aufgrund
des Druckgefalles zwischen Dampferzeuger und Gar-
raum Uber die Dampfzuleitung in den Garraum.

[0009] Beiden bekannten Gargeraten, insbesondere
solchen mit externem Dampferzeuger, ist nachteilig,
dafd fur die Versorgung des Garraumes mit Dampf ein
Uberdruck in dem Dampferzeuger aufgebaut werden
muB, der durch eine Ubermenge an Dampf erzeugt
wird. Dadurch ergeben sich ein erheblicher Energie-
und Wasserverbrauch sowie ein hoher Kondensatan-
fall.

[0010] Die Erfindung geht von der Aufgabenstellung
aus, ein Gargerat und ein Verfahren bereitzustellen, bei
dem unter Beibehaltung eines guten Garergebnisses
die Dampfzufuhr in den Garraum verbessert ist und die
Nachteile des Standes der Technik vermieden werden.
[0011] Zur Lésung dieser Aufgabe wird bei einem
Gargerat der eingangs genannten Art vorgeschlagen,
daR es eine Strdmungseinheit zur Férderung von in dem
Dampferzeuger erzeugtem Dampf in den Garraum auf-
weist.

[0012] Die Stromungseinheit kann bei Gargeraten mit
externem Dampferzeuger (z.B. Dampfgaréfen, Kombi-
nationsgargeraten, Gargeraten mit Gargefa und einer
deckelartigen Abdeckung usw.) eingesetzt werden. Sie
erzeugt eine Strdmung von dem Dampferzeuger in
Richtung auf den Garraum, woraus eine verbesserte,
gleichmaRigere Dampfzufuhr in den Garraum resultiert.
Aufgrund der Dampfférderung mittels der Strdomungs-
einheit ist bei dem erfindungsgeméaRen Gargeréat eine
UbermafRige Dampfproduktion zum Aufbau eines fir die
Dampfversorgung des Garraumes erforderlichen Uber-
drucks nicht erforderlich. Dadurch werden der Energie-
verbrauch fur die Dampferzeugung, der Wasserver-
brauch und der Kondensatanfall gesenkt. Die durch die
Strédmungseinheit erzeugte Strémung bewirkt ferner in
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dem Dampferzeuger eine Druckerniedrigung, was zu ei-
ner Siedepunktserniedrigung des zu verdampfenden
Wassers und damit zu einer weiteren Energieeinspa-
rung fuhrt.

[0013] Um die Dampfzufuhr weiter zu verbessern und
die Zuganglichkeit beispielsweise fir den Fall einer er-
forderlichen Wartung zu erleichtern, ist die Stromungs-
einheit in einer bevorzugten Ausfiihrung der Erfindung
in dem Garraum, vorzugsweise im Mindungsbereich
der Dampfzuleitung, angeordnet. Alternativ kdnnte sie
beispielsweise auch in bzw. an der Dampfzuleitung (z.
B. in einem Bypass), im Dampferzeuger oder an einer
anderen Stelle im Garraum angeordnet sein.

[0014] In einer vorteilhaften Weiterbildung der Erfin-
dung weist das Gargerat einen dem Garraum zugeord-
neten Konvektionslifter mit einem von einem Antriebs-
motor angetriebenen Konvektionslifterrad zum Umwal-
zen von Dampf und/oder Luft in dem Garraum auf. Auf
diese Weise wird der durch die Strémungseinheitin den
Garraum geférderte Dampf mit der im Garraum vorhan-
denen Luft bzw. dem vorhandenen Dampf/Luft-Ge-
misch gut vermischt und das erzeugte Dampf/Luft-Ge-
misch in dem Garraum gleichmaRig verteilt. Je nach Be-
darf kénnen Strdmungseinheit und Konvektionslifter
einzeln oder gemeinsam in Betrieb sein.

[0015] Grundsatzlich kann als Strdmungseinheit jede
Einrichtung eingesetzt werden, die eine Strémung er-
zeugen kann, z.B. eine Pumpe, ein Kolbenverdichter,
ein Geblase oder ein anderer Verdichtertyp. In einer vor-
teilhaften Weiterbildung der Erfindung ist die Stro-
mungseinheit als Ansauglifter mit einem von einem An-
triebsmotor angetrieben Ansauglifterrad ausgebildet.
Dabei ist der Ansaugliifter so angeordnet, dal® der
Dampferzeuger an seiner Saugseite und der Garraum
an seiner Druckseite liegen. Auf diese Weise kénnen
handelsibliche, in Backofenbereich bereits fiir andere
Zwecke (z.B. HeiRluftgeblase) vorteilhaft eingesetzte
Bauteile fir die Dampfférderung verwendet werden.
[0016] Bei dem Ansauglifter kann es sich vorzugs-
weise um einen Radiallifter handeln, der den Dampf
I&ngs seiner Drehachse ansaugt und ihn in radiale Rich-
tung wegblast. Ein derartiger Geblasetyp hat einen ho-
hen Wirkungsgrad und eignet sich besonders gut, um
ein ausreichendes Druckgefalle aufzubauen. In Abhan-
gigkeit von dem Anbringungsort des Ansaugliifters, der
Ausgestaltung der Dampfzufuhr etc. kénnen auch an-
dere Liftertypen vorteilhaft eingesetzt werden.

[0017] Vorzugsweise weisen der Ansauglifter und
der Konvektionslifter einen gemeinsamen Antriebsmo-
tor auf. Dadurch, da® mit einem Antriebsmotor beide
Lufterrader angetrieben werden, wird der konstruktive
Aufwand des Gargerates reduziert. Weiterhin ist es vor-
teilhaft, wenn das Ansauglifterrad und das Konvekti-
onslifterrad um eine gemeinsame Drehachse rotieren.
Durch diese MafRnahme wird eine besonders gleichméa-
Rige Dampfverteilung in dem Garraum erzielt, da der
durch das Ansauglifterrad angesaugte Dampf unmittel-
bar mit dem durch das Konvektionslifterrad verwirbel-
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ten Fluid vermischt wird.

[0018] Gegenstand der Erfindung ist auch ein Verfah-
ren zur Warmebehandlung eines Gargutes in einem
Gargerat der eingangs genannten Art. Bei dem Verfah-
ren wird der in dem Dampferzeuger erzeugte Dampf
mittels einer Strdomung, die von einer Strdmungseinheit
erzeugt wird, in den Garraum gefordert.

[0019] Dadurch, da® der Dampf mittels der Strdmung
gezielt geférdert und nicht infolge eines in dem Damp-
ferzeuger aufgebauten Uberdrucks in den Garraum ge-
driickt wird, wird im wesentlichen nur so viel Dampf er-
zeugt, wie es fiir die Dampfversorgung des Garraumes
erforderlich ist. Dadurch werden der Energie- und Was-
serverbrauch sowie der Kondensatanfall reduziert.
[0020] Nachfolgend werden anhand schematischer
Darstellungen zwei Ausflihrungsbeispiele des erfin-
dungsgemaflen Gargerates und das erfindungsgema-
3e Verfahren beschrieben. Es zeigen:

Fig. 1  ein erstes Ausfiihrungsbeispiel des erfin-
dungsgemalen Gargerates in einer Schnitt-
darstellung in Seitenansicht und

Fig. 2 ein zweites Ausfihrungsbeispiel des erfin-
dungsgemafRen Gargerates in einer Schnitt-
darstellung in Seitenansicht.

[0021] Fig. 1 zeigt als Beispiel fir ein erfindungsge-
maRes Gargerat 1 ein Kombinationsgargerat (Back-
und Bratofen mit Dampffunktion). Es weist in einem Ge-
hause 2 eine Muffel 3 auf, die von einem Isoliermaterial
4 umgeben und an ihrer Frontseite durch ein Tur 5 mit
Griff 6 verschlieBbar ist. Muffel 3 und Tur 5 umgeben
einen Garraum 7 zur Aufnahme eines Gargutes. Durch
eine Trennwand 9, die derart angeordnet ist, dal} zwi-
schen ihrem Rand und der Wandung des Garraums 7
mindestens eine Durchlaléffnung 10 verbleibt, ist der
Garraum 7 in einen vorderen Gargutaufnahmebereich
7aund einen hinteren Dampfzufuhrbereich 7b unterteilt.
Das Gargerat 1 weist ferner eine Wrasenaustrittsoff-
nung 8 auf, die den Garraum 7 mit der Atmosphéare ver-
bindet und damit stets ein offenes System gewahrlei-
stet. Sie ist im vorliegenden Ausfiihrungsbeispiel im un-
teren Bereich des Garraumes 7 zwischen der Muffel-
frontseite und der Tur 5 ausgebildet. Nicht dargestellt
ist ein gegebenenfalls vorhandener Kondensatablauf
zum Entfernen von kondensiertem Wasser aus dem
Garraum 7. Im oberen Bereich der Frontseite des Gar-
gerates 1 ist ein Bedienelement 11, mit der eine Bedien-
person die gewlinschte Betriebsfunktion des Gargera-
tes 1 einstellen kann, angeordnet.

[0022] Fernerist ein Dampferzeuger 12 zu erkennen,
der unterhalb der Muffel 3 angeordnet ist. Dieser weist
ein Verdampfungsbehaltnis 13 zur Aufnahme von zu
verdampfendem Wasser und einen Dampfheizkodrper
14 zum Erhitzen des in dem Verdampfungsbehaltnis 13
befindlichen Wassers auf. Die nicht dargestellte Was-
serzufuhr zu dem Dampferzeuger 12 kann beispielswei-
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se mittels einer Wasserzuflihrungsleitung oder eines
von der Bedienperson beflllbaren beweglichen Was-
sereinflllbehalters erfolgen.

[0023] Selbstverstandlich kénnte der Dampferzeuger
12 auch an einer anderen Position (z.B. oberhalb, seit-
lich, hinter oder innerhalb der Muffel 3) angeordnet sein.
Ferner kdnnen im Rahmen der Erfindung auch andere
Dampferzeugertypen vorteilhaft eingesetzt werden, bei-
spielsweise ein Dampferzeuger, der einen Zerstauber
und einen Heizkdrper zum Verdampfen des zerstaubten
Wassers aufweist.

[0024] Der Dampferzeuger 12 ist iber eine Dampfzu-
leitung 15 mit dem Garraum 7 verbunden, wobei es nicht
zwingend erforderlich ist, dal} diese - wie dargestellt -
durch das Isoliermaterial 4 der Muffel 3 gefiihrtist. Diese
Anordnung hat jedoch im Vergleich zu einer im Raum
zwischen Gehduse 2 und Isolierung verlaufenden
Dampfzuleitung 15 den Vorteil, da® der Dampf auf dem
Transport im wesentlichen nicht abkdihlt und einer Kon-
denswasserbildung entgegengewirkt wird. Auch eine in-
nerhalb des Garraumes 7 verlegte Dampfzuleitung 15
ware moglich. Die Dampfzuleitung 15 mindet an der
Rickwand 16 der Muffel 3 in den Dampfzufuhrbereich
7b des Garraumes 7, kénnte jedoch selbstverstandlich
auch an einer anderen Stelle in den Garraum 7 miinden.
[0025] Das Gargerat 1 weist ferner eine Strémungs-
einheit 17 zur Férderung des in dem Dampferzeuger 12
erzeugten Dampfes in den Garraum 7 auf. Diese ist in
dem Garraum 7 im Miindungsbereich 18 der Dampfzu-
leitung 15 angeordnet und als Ansauglifter 19 ausge-
bildet, der ein von einem elektrischen Antriebsmotor 20
Uber eine Achse 21 angetriebenes Ansauglifterrad 22
aufweist. Die Lifterradriickseite ist von der Rickwand
16 der Muffel 3 abgewandt. Bei dem Ansauglifter 19
handelt es sich um einen Radiallifter, der im Betrieb den
Dampf langs seiner Drehachse ansaugt (Saugseite
23a) und ihn in radiale Richtung wegblast (Druckseite
23b). Die Dampfzuleitung 15 mindet an der Saugseite
23a des Ansauglifters 19, so daR uber die Dampfzulei-
tung 15 auch der Dampferzeuger 12 an der Ansauglif-
ter-Saugseite 23a liegt. Um eine gute Forderwirkung zu
erzielen, kann es vorteilhaft sein, wenn der garraumsei-
tige Endabschnitt 24 der Dampfzuleitung 15 und die
Achse 21 des Ansauglifters 19 einen Winkel einschlie-
Ren. Bei einer dem Ausfuhrungsbeispiel entsprechen-
den Anordnung von Dampfzuleitung 15 und Ansauglif-
ter 19 haben sich in der Praxis Winkel zwischen 15° und
75°, vorzugsweise ein Winkel von ca. 45° bewahrt. Ob
ein Winkel bzw. welcher Winkel vorzusehen ist, hangt
von der jeweiligen Anordnung und Ausbildung des
Dampferzeugers 12, der Dampfzuleitung 15, der Stro-
mungseinheit 17 u.a. ab.

[0026] Im Bereich der Riickwand 16 der Muffel 3 ist
hinter der Trennwand 9 ferner ein Konvektionslifter 25
mit einem Konvektionslifterrad 26 zum Umwalzen von
Dampf und/oder Luftin dem Garraum 7 angeordnet. Bei
dem Konvektionslifter 25 kann es sich vorteilhafterwei-
se ebenfalls um einen Radialliifter handeln. Konvekti-
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onslifter 25 und Ansaugliifter 19 weisen im dargestell-
ten Ausflhrungsbeispiel einen gemeinsamen Antriebs-
motor 20 auf. Dazu ist das dem Ansauglifterrad 22 in
Richtung auf die Trennwand 9 vorgelagerte Konvekti-
onslifterrad 26 auf derselben Achse 21 wie das Ansau-
glifterrad 22 befestigt, wobei die Lifterradriickseiten
einander zugewandst sind. Alternativ kdnnte das Ansau-
glufterrad auf einer die Konvektionsliifterrad-Achse um-
gebenden, drehbaren Hiilse befestigt sein, so dal’ beide
Lifterrader zwar mit demselben Antriebsmotor, jedoch
unabhéangig voneinander betreibbar sind. Das Ansaug-
lGfterrad 22 kann im Durchmesser kleiner als oder im
wesentlichen genauso gro wie das Konvektionslifter-
rad 26 sein. Anstelle von zwei Lifterradern kdnnte auch
ein Spezialliifterrad eingesetzt werden, das die Funktio-
nen von Ansauglifterrad und Konvektionslifterrad ver-
eint.

[0027] Das Konvektionsliifterrad 26 und/oder das An-
sauglifterrad 22 wird von einem ringférmigen Geblase-
heizkdrper 27 umgeben (stark vereinfacht dargestellt).
Konvektionsliifter 25 und Geblaseheizkdorper 27 bilden
in an sich bekannter Weise ein HeiRluftgeblase zum Be-
heizen des Garraumes 7. Die Beheizung des Garrau-
mes 7 muf} jedoch nicht bzw. nicht nur Uber das
HeiBluftgeblase erfolgen, sondern kdénnte alternativ
oder zusétzlich durch Ubliche Heizelemente fiir Obe-
rund/oder Unterhitze erreicht werden. Das Vorsehen ei-
nes das Ansauglifterrad 22 und/oder das Konvektions-
lGfterrad 26 umgebenden Geblaseheizkdrpers 27 hatie-
doch den Vorteil, das das Dampf/Luft-Gemisch. bevor
es Uber die mindestens eine DurchlaRéffnung 10 in den
Gargutaufnahmebereich 7a gelangt, bedarfsweise
durch den Geblaseheizkoérper 27 aufgeheizt werden
kann. Dies ermdglicht eine Warmebehandlung des Gar-
gutes mit einem Fluid eines geringeren Dampfsatti-
gungsgrades.

[0028] In dem Gehause 2 ist eine Steuereinrichtung
28 untergebracht, die Gber Steuerleitungen 29 mit den
zu steuernden Komponenten des Gargerates 1 (An-
triebsmotor 20, Geblaseheizkdrper 27, Dampfheizkor-
per 14 etc.) verbunden ist. Uber das Bedienelement 11
wird der Steuereinrichtung 28 der zu steuernde Warme-
behandlungsvorgang vorgegeben.

[0029] In der Dampfzuleitung 15 ist ein Dampfventil
30 oder ein anderes Absperrelement angeordnet, das
Uber die Steuereinrichtung 28 zur Steuerung der
Dampfzufuhr in den Garraum 7 ansteuerbar ist. Alter-
nativ kénnte ein Absperrelement z.B. in dem Dampfer-
zeuger vorgesehen sein. Wenn keine Dampfzufuhr in
den Garraum 7 erfolgen soll, ist das Dampfventil 30 im
wesentlichen geschlossen, so dalk auch bei laufendem
Ansauglufter 19 im wesentlichen kein Dampf geférdert
wird. In dem Dampferzeuger 12 kann jedoch auf diese
Weise kann stets eine gewisse Dampfmenge zur Verfu-
gung gehalten werden, so daR nach Offnen des Dampf-
ventils 30 sofort Dampf geférdert werden kann, wenn es
der jeweilige Warmebehandlungsvorgang erfordert.
Durch das Dampfventil 30 wird somit eine besonders
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schnelle Anpassung der Dampfzufuhr an die einzustel-
lenden Garraumbedingungen erzielt.

[0030] Zum Betrieben des Gargerates 1 stellt die Be-
dienperson an dem Bedienelement 11 den fiir das in
dem Gargutaufnahmebereich 7a befindliche Gargut ge-
wilnschten Warmebehandlungsvorgang ein, der Uber
die Steuereinrichtung 28 gesteuert wird. Wenn eine
Warmebehandlung mit Dampf erfolgen soll, aktiviert die
Steuereinrichtung 28 den Dampfheizkorper 14, der in
das Verdampfungsbehahltnis 13 des Dampferzeugers
12 eingefiilltes Wasser erhitzt und zum Verdampfen
bringt, und den Antriebsmotor 20 des Ansauglifters 19.
Das rotierende Ansauglifterrad 22 bewirkt eine Stro-
mung in der Dampfzuleitung 15, durch die in dem Damp-
ferzeuger 12 erzeugter Dampf in den Dampfzufuhrbe-
reich 7b geférdert wird, und zwar saugt er den Dampf
Uber die Dampfzuleitung 15 aus dem Dampferzeuger
12 an und blast ihn in radiale Richtung weg in den Gar-
raum 7. Durch die von dem ebenfalls laufenden Kon-
vektionsliifterrad 26 erzeugte Strémung wird der von
dem Ansaugliferrad 22 weggeblasene Dampf mit von
dem Konvektionslifterrad 26 aus dem Gargutaufnah-
mebereich 7a an dessen Saugseite 31a angesaugter
Luft bzw. angesaugtem Dampf/Luft-Gemisch gleichma-
Rig vermischt. Uber die Druckseite 31b des Konvekti-
onslifters 25 stromt das Fluid durch die mindestens ei-
ne DurchlaRoéffnung 10 in den Gargutaufnahmebereich
7a ein und Ubertragt die Warme auf das Gargut. Durch
die Wrasenaustrittséffnung 8 entweicht das Fluid ins
Freie.

[0031] Bei der Durchfiihrung besonderer Warmebe-
handlungsvorgédnge kann die Steuereinrichtung 28
auch ausgewahlte Heizkorper (Geblaseheizkorper 27,
Heizkoérper fur Ober- bzw. Unterhitze etc - falls vorhan-
den) in Kombination mit oder ganzlich ohne Dampf an-
steuern. Wenn das Gargut beispielsweise mit einem
Dampf/Luft-Gemisch eines relativ geringen Dampfsatti-
gungsgrades behandelt werden soll, kann die Steuer-
einrichtung 28 z.B. den Geblaseheizkorper 27 aktivie-
ren, um das Fluid aufzuheizen.

[0032] Bei manchen Warmebehandlungsprozessen
mit einem Dampf/Luft-Gemisch kann es vorteilhaft sein,
die Dampfzufuhr in regelmafRigen Abstanden oder be-
darfsweise zu unterbrechen oder zu reduzieren. Dazu
schlieRt die Steuereinrichtung 28 das Dampfventil 30 im
wesentlichen ganz oder teilweise, wobei der Dampf-
heizkérper 14 so gesteuert wird, dall eine gewisse
Dampfmenge in dem Dampferzeuger 12 verbleibt. Auf
diese Weise steht schnell Dampf zur Verfiigung, wenn
das Dampfventil 30 fir eine erneute oder vermehrte
Dampfzufuhr wieder bzw. weiter gedffnet wird.

[0033] BeideminFig. 2 gezeigten Gargerat 1 wird die
Dampfzufuhr in den Garraum 7 mittels der Steuerein-
richtung 28 iber die Dampfproduktion gesteuert, indem
die Steuereinrichtung 28 den Dampfheizkdrper 14 und/
oder die Stromungseinheit 17 (hier: den Ansauglifter
19) ansteuert. Wenn kein Dampf produziert werden soll,
wird Uber das Ausschalten oder Reduzieren der Heiz-
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leistung des Dampfheizkorpers 14 die Temperatur des
Wassers in dem Verdampfungsbehéltnis 13 gesenkt, so
daR selbst bei laufendem Ansauglifter 19 im wesentli-
chen kein Dampf produziert wird. Alternativ oder zusatz-
lich kann die Dampfproduktion auch tber den Betrieb
des Ansauglifters 19 gesteuert werden. Dazu halt die
Steuereinrichtung 28 das zu verdampfende Wasser mit-
tels des Dampfheizkorpers 14 im wesentlichen auf einer
konstanten Temperatur unterhalb der Siedetemperatur
bei normalem Druck (d.h. des in dem Dampferzeuger
12 bei ausgeschaltetem Ansauglifter 19 herrschenden
Drucks). Erst eine durch den laufenden Ansauglifter 19
in dem Dampferzeuger 12 bewirkte Druckerniedrigung
und damit Siedepunktserniedrigung fiihrt zum Ver-
dampfen des Wassers. In einer weiteren Variante kénn-
te zusatzlich noch ein in der Dampfzuleitung 15 ange-
ordnetes Absperrelement vorgesehen sein.

[0034] Im Ubrigen entsprechen Aufbau und Funktion
des zweiten Ausflihrungsbeispieles im wesentlichen
denen des ersten Ausflihrungsbeispieles.

[0035] Die Erfindung wurde in den Ausfiihrungsbei-
spielen exemplarisch anhand eines Back- und Bratofen
mit Dampffunktion beschrieben, ist jedoch nicht auf ei-
nen derartigen Gargeratetyp beschrankt.

Bezugszeichenliste

[0036]

1 Gargerat

2 Gehause

3 Muffel

4 Isoliermaterial
5 Tar

6 Griff

7 Garraum

7a Gargutaufnahmebereich
7b Dampfzufuhrbereich

8 Wrasenaustrittséffnung
9 Trennwand

10 Durchla6ffnung

11 Bedienelement

12 Dampferzeuger

13 Verdampfungsbehaltnis
14 Dampfheizkérper

15 Dampfzuleitung

16 Riickwand

17 Stromungseinheit
18 Mindungsbereich
19 Ansauglufter

20 Antriebsmotor

21 Achse

22 Ansauglifterrad

23a  Saugseite von 19
23b  Druckseite von 19
24 Endabschnitt

25 Konvektionslifter
26 Konvektionslifterrad
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27 Geblaseheizkorper

28 Steuereinrichtung

29 Steuerleitungen

30 Dampfventil

31a  Saugseite von 25

31b  Druckseite von 25

Patentanspriiche

1. Gargerat zur Warmebehandlung eines Gargutes

mit einem Garraum (7) zur Aufnahme eines Gargu-
tes und einem mit dem Garraum (7) uber eine
Dampfzuleitung (15) verbindbaren Dampferzeuger
(12), dadurch gekennzeichnet, da das Gargeréat
(1) eine Strémungseinheit (17) zur Férderung von
in dem Dampferzeuger (12) erzeugtem Dampf in
den Garraum (7) aufweist.

Gargerat nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, daB die Strdmungseinheit (17) indem Garraum
(7), vorzugsweise im Mindungsbereich (18) der
Dampfzuleitung (15), angeordnet ist.

Gargerat nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, daB es einen dem Garraum (7) zu-
geordneten Konvektionslifter (25) mit einem von
einem Antriebsmotor (20) angetriebenen Konvekti-
onslufterrad (26) zum Umwalzen von Dampf und/
oder Luft in dem Garraum (7) aufweist.

Gargerat nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Stro-
mungseinheit (17) als Ansauglifter (19) mit einem
von einem Antriebsmotor (20) angetriebenen An-
sauglifterrad (22) ausgebildet ist, wobei der Ansau-
glufter (19) so angeordnet ist, dal® der Dampferzeu-
ger (12) an seiner Saugseite (23a) und der Garraum
(7) an seiner Druckseite (23b) liegen.

Gargerat nach Anspruch 4, dadurch gekennzeich-
net, daB der Ansauglifter (19) als Radiallifter aus-
gebildet ist, der den Dampf langs seiner Drehachse
ansaugt und ihn in radiale Richtung wegblast.

Gargerat nach Anspruch 4 oder 5, dadurch ge-
kennzeichnet, daB der Ansauglifter (19) und der
Konvektionsllfter (25) einen gemeinsamen An-
triebsmotor (20) aufweisen.

Gargerat nach Anspruch 6, dadurch gekennzeich-
net, daB das Ansauglifterrad (22) und das Konvek-
tionslufterrad (26) um eine gemeinsame Drehachse
rotieren.

Gargerat nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daR es eine Steu-
ereinrichtung (28) aufweist.

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

9.

10.

1.

12.

13.

14.

10

Gargerat nach Anspruch 8, dadurch gekennzeich-
net, daB zur Steuerung der Dampfzufuhr in den
Garraum (7) ein Dampfheizkdrper (14) des Damp-
ferzeugers (12) und/oder die Strdomungseinheit (17)
mittels der Steuereinrichtung (28) ansteuerbar ist/
sind.

Gargerat nach Anspruch 8 oder 9, dadurch ge-
kennzeichnet, daB es zur Steuerung der Dampf-
zufuhr in den Garraum (7) ein von der Steuerein-
richtung (28) ansteuerbares Absperrelement (30)
aufweist, das vorzugsweise in der Dampfzuleitung
(15) angeordnet ist.

Verfahren zur Warmebehandlung eines Gargutes in
einem Gargerat mit einem Garraum (7) zur Aufnah-
me eines Gargutes und einem mit dem Garraum (7)
Uber eine Dampfzuleitung (15) verbindbaren Damp-
ferzeuger (12), dadurch gekennzeichnet, daB der
in dem Dampferzeuger (12) erzeugte Dampf mittels
einer Strdmung, die von einer Strdmungseinheit
(17) erzeugt wird, in den Garraum (7) geférdert
wird.

Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekenn-
zeichnet, daB der Dampf mittels einer in dem Gar-
raum (7) angeordneten Strémungseinheit (17) Uber
die Dampfzuleitung (15) aus dem Dampferzeuger
(12) angesaugt und in Garraum (7) geblasen wird.

Verfahren nach Anspruch 11 oder 12, dadurch ge-
kennzeichnet, daB die Dampfzufuhr in den Gar-
raum (7) mittels einer Steuereinrichtung (28) ge-
steuert wird, indem diese einen Dampfheizk&rper
(14) des Dampferzeugers (12) und/oder die Stro-
mungseinheit (17) ansteuert.

Verfahren nach einem der Anspriiche 11 bis 13, da-
durch gekennzeichnet, daB die Dampfzufuhr in
den Garraum (7) mittels einer Steuereinrichtung
(28) gesteuert wird, indem diese ein vorzugsweise
in der Dampfzuleitung (15) angeordnetes Absperr-
element (30) bedarfsweise 6ffnet oder schlieft.

Claims

Cooking appliance for heat treatment of stock to be
cooked, with a cooking chamber (7) for receiving
stock to be cooked and a steam generator (12) con-
nectible with the cooking chamber (7) by way of a
steam feed duct (15), characterised in that the
cooking appliance (1) comprises a flow unit (17) for
conveying steam, which is produced in the steam
generator (12), into the cooking chamber (7).

Cooking appliance according to claim 1, character-
ised in that the flow unit (17) is arranged in the
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cooking chamber (7), preferably in the mouth region
(18) of the steam feed duct (15).

Cooking appliance according to claim 1 or 2, char-
acterised in that it comprises a convection fan
(25), which is associated with the cooking chamber
(7), with a convection fanwheel (26), which is driven
by a drive motor (20), for the circulation of steam
and/or air in the cooking chamber (7).

Cooking appliance according to one of the preced-
ing claims, characterised in that the flow unit (17)
is constructed as a suction fan (19) with a suction
fanwheel (22) driven by a drive motor (20), wherein
the suction fan (19) is so arranged that the steam
generator (12) lies at its suction side (23a) and the
cooking chamber (7) at its pressure side (23b).

Cooking appliance according to claim 4, character-
ised in that the suction fan (19) is constructed as
a radial fan which inducts the steam along its axis
of rotation and blows it away in radial direction.

Cooking appliance according to claim 4 or 5, char-
acterised in that the suction fan (19) and the con-
vection fan (25) have a common drive motor (20).

Cooking appliance according to claim 6, character-
ised in that the suction fanwheel (22) and the con-
vection fanwheel (26) rotate about a common axis
of rotation.

Cooking appliance according to one of the preced-
ing claims, characterised in that it comprises a
control device (28).

Cooking appliance according to claim 8, character-
ised in that for control of the steam feed into the
cooking chamber (7) a steam heating body (14) of
the steam generator (12) and/or the flow unit (17)
is or are controllable by means of the control device
(28).

Cooking appliance according to claim 8 or 9, char-
acterised in that for control of the steam feed into
the cooking chamber (7) it comprises a blocking el-
ement (30) which is controllable by the control de-
vice (28) and which is preferably arranged in the
steam feed duct (15).

Method of heat treatment of stock, which is to be
cooked, in a cooking appliance with a cooking
chamber (7) for receiving stock to be cooked and a
steam generator (12) connectible with the cooking
chamber (7) by way of a steam feed duct (15), char-
acterised in that the steam produced in the steam
generator (12) is conveyed into the cooking cham-
ber (7) by means of a flow which is produced by a
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14.

flow unit (17).

Method according to claim 11, characterised in
that the steam is sucked out of the steam generator
(12) by means of a flow unit (17), which is arranged
in the cooking chamber (17), via the steam feed
duct (15) and blown into the cooking chamber (7).

Method according to claim 11 or 12, characterised
in that the steam feed into the cooking chamber (7)
is controlled by means of a control device (28) in
that this controls a steam heating body (14) of the
steam generator (12) and/or the flow unit (17).

Method according to one of claims 11 to 13, char-
acterised in that the steam feed into the cooking
chamber (17) is controlled by means of a control
device (28) in that this opens or closes as required
a blocking element (30) preferably arranged in the
steam feed duct (15).

Revendications

Appareil de cuisson destiné au traitement thermi-
que d'un plat a cuisiner, avec un compartiment de
cuisson (7) pour la réception d'un plat a cuisiner et
avec un générateur de vapeur (12), pouvant étre
relié au compartiment de cuisson (7), par l'intermé-
diaire d'une conduite d'alimentation en vapeur (15),
caractérisé en ce que l'appareil de cuisson (1) est
muni d'une unité de circulation (17) pour le transport
de vapeur générée dans le générateur de vapeur
(12) vers le compartiment de cuisson (7).

Appareil de cuisson selon la revendication 1, carac-
térisé en ce que l'unité de circulation (17) est agen-
cée dans le compartiment de cuisson (7), de préfé-
rence dans la zone d'embouchure (18) de la con-
duite d'alimentation en vapeur (15).

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications 1 ou 2, caractérisé en ce qu'il est mu-
ni d'un ventilateur de convection (25), équipé d'une
hélice de ventilation de convection (26) entrainée
par un moteur d'entrainement (20) qui est associé
au compartiment de cuisson (7), pour brasser de la
vapeur et/ou de l'air dans le compartiment de cuis-
son (7).

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications précédentes, caractérisé en ce que
I'unité de circulation. (17) est congue sous forme
d'un ventilateur d'aspiration (19), avec une hélice
de ventilation aspirante (22) entrainée par un mo-
teur d'entrainement (20), le ventilateur d'aspiration
(19) étant disposé de fagon telle que le générateur
de vapeur (12) soit situé sur son coté aspiration
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(23a) et le compartiment de cuisson (7) soit situé
sur son c6té pression.

Appareil de cuisson selon la revendication 4, carac-
térisé en ce que le ventilateur d'aspiration (19) est
congu sous forme d'un ventilateur radial, qui aspire
la vapeur le long de son axe de rotation et la souffle
au loin en direction radiale.

Appareil de cuisson selon l'une quelconque des re-
vendications 4 ou 5, caractérisé en ce que le ven-
tilateur d'aspiration (19) et le ventilateur de convec-
tion (25) sont munis d'un moteur d'entrainement
(20) commun.

Appareil de cuisson selon la revendication 6, carac-
térisé en ce que I'hélice de ventilation aspirante
(22) et I'nélice de ventilation par convection (26)
tournent autour d'un axe de rotation commun.

Appareil de cuisson selon l'une quelconque des re-
vendications précédentes, caractérisé en ce qu'il
est muni d'un dispositif de commande (28).

Appareil de cuisson selon la revendication 8, carac-
térisé en ce que pour le pilotage de I'alimentation
en vapeur dans le compartiment de cuisson, un élé-
ment chauffant la vapeur (14) du générateur de va-
peur (12) et/ou l'unité de circulation (17) peut/peu-
vent étre piloté(s) a l'aide du dispositif de comman-
de (28).

Appareil de cuisson selon |'une quelconque des re-
vendications 8 ou 9, caractérisé en ce que pourle
pilotage de l'alimentation en vapeur dans le com-
partiment de cuisson (7), il est muni d'un élément
de fermeture (30) pilotable par l'intermédiaire du
dispositif de commande (28) qui est disposé de pré-
férence dans la conduite d'alimentation en vapeur
(15).

Procédé pour le traitement thermique d'un plat a
cuisiner dans un appareil de cuisson, avec un com-
partiment de cuisson (7) pour la réception d'un plat
a cuisiner et avec un générateur de vapeur (12),
pouvant étre relié au compartiment de cuisson (7),
par l'intermédiaire d'une conduite d'alimentation en
vapeur (15), caractérisé en ce que la vapeur gé-
nérée dans le générateur de vapeur (12) est trans-
portée dans le compartiment de cuisson (7) par un
flux généré par une unité de circulation (17).

Procédé selon la revendication 11, caractérisé en
ce que la vapeur est aspirée hors, du générateur
de vapeur (12) par une unité de circulation (17) dis-
posée dans le compartiment de cuisson (7), par I'in-
termédiaire de la conduite d'alimentation en vapeur
(15) , et soufflée dans le compartiment de cuisson
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14.

14

(7).

Procédé selon I'une quelconque des revendications
11 ou 12, caractérisé en ce que l'alimentation en
vapeur dans le compartiment de cuisson (7) est pi-
lotée par l'intermédiaire d'un dispositif de comman-
de (28), en ce que ce dernier active un élément
chauffant la vapeur (14) du générateur de vapeur
(12) et/ou l'unité de circulation (17).

Procédé selon I'une quelconque des revendications
11 a 13, caractérisé en ce que l'alimentation en
vapeur dans le compartiment de cuisson (7) est pi-
lotée par l'intermédiaire d'un dispositif de comman-
de (28), en ce que ce dernier ouvre ou ferme en
fonction des besoins un élément de fermeture (30)
agenceé de préférence dans la conduite d'alimenta-
tion en vapeur (15).
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