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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung zum Zu-
bereiten von Speisen, insbesondere Dampfgargerat,
mit einer Backofenmuffel, umfassend eine im jeweiligen
Betrieb erforderliche Heizquelle sowie zu der Heizquelle
hinzukommende Warmequellen, wie etwa eine im Gar-
raum angeordnete Beleuchtungseinrichtung zum Be-
leuchten des Garraums und/oder einen Ventilator fur ei-
nen Umluft- oder Heilluftbetrieb.

[0002] Dampfgargerate sind Einrichtungen, in denen
Speisen in heilem Wasserdampf gegart werden. Beim
Betrieb des Dampfgargerates ist dessen Garraum mit
Wasserdampf erfiillt, der durch eine Dampferzeugerein-
heit, die im Garraum oder auRerhalb von diesem ange-
ordnet sein kann, erzeugt wird. Gebrauchlich sind auch
kombinierte Dampfgargerate, in denen andere Be-
triebsphasen, beispielsweise ein Heildluftbetrieb zum
Backen oder Braten, mdglich sind. Dampfgargerate
sind in der europaischen Patentanmeldung EP 0894460
A1 sowie den darin genannten Druckschriften beschrie-
ben. Andere Varianten von Dampfgargeraten mit einer
Dampfgareinrichtung, die ebenfalls zum drucklosen Ga-
ren von Speisen vorgesehen sind, bestehen im wesent-
lichen aus einem Wasserbecken, in dem Wasser er-
warmt wird, wobei in das Becken eingebrachte Speisen
entweder durch das Wasser oder den Dampf gegart
werden. Solche Dampfgargerate sind beispielsweise in
der deutschen Patentanmeldung DE 19726677 A1 be-
schrieben.

[0003] Backdfen sind Ofen, in denen Speisen in ei-
nem Garraum gegart werden. Der Garraum ist von einer
Backofenmuffel, in die die zu garenden Speisen einge-
bracht werden kdnnen, umschlossen und weist eine Tir
zum Offnen und SchlieRen des Garraums auf. In allge-
mein als Backofen bezeichneten Geraten kdnnen ver-
schiedene Gartechniken einzeln oder in Kombination
angewendet werden. Hierzu zahlen beispielsweise die
Ober- und/oder Unterhitze, eine Grilleinrichtung, ein
HeiBluftbetrieb, eine Mikrowelle oder das Dampfgaren.
Im letzten Fall nennt man den Ofen einen . Dampfback-
ofen.

[0004] Damit der Benutzer des Dampfgargerates die
in den Garraum eingelegten Speisen sowie den Fort-
gang des Zubereitungsprozesses beobachten kann, ist
zumeist im Garraum eine Beleuchtungseinrichtung zum
Beleuchten des Garraums angeordnet, wie sie auch bei
anderen Backofen, die keine Dampfgareinrichtung auf-
weisen, bekannt ist.

[0005] Nachdem Stand der Technik wird die Beleuch-
tungseinrichtung bei Dampfbackofen und anderen
Backdéfen gleichzeitig mit der fir den Garvorgang vor-
gesehenen Heizquelle eingeschaltet und zusammen
mit dieser wieder ausgeschaltet. Die Beleuchtungsein-
richtung ist somitimmer dann in Betrieb, wenn auch der
Backofen zum Zubereiten einer Speise verwendet und
hierzu mit Energie versorgt wird, und wird zusammen
mit der Heizung bzw. der jeweils benutzten Garvorrich-
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tung ausgeschaltet.

[0006] Ublicherweise werden fiir die Beleuchtung von
Garraumen von Backdfen Glihlampen als Beleuch-
tungseinrichtungen verwendet. Die Energieaufnahme
dieser Lampen liegt typischerweise im Bereich zwi-
schen 5 und 80 W. Bei hochwertigen Ofen kénnen auch
mehrere, an unterschiedlichen Orten angeordnete
Gliihlampen verwendet werden, wodurch einerseits die
Beleuchtung auch beim Ausfall einer Gliihlampe gesi-
chert und andererseits eine gleichmafigere und mit we-
niger Abschattungen versehene Ausleuchtung des Gar-
raums erzielt wird.

[0007] Zur Erzielung einer mdglichst hohen Energie-
ausnutzung und zur Vermeidung einer allzu grof3en Er-
warmung der unmittelbaren Umgebung des Backofens
oder des Raumes, in dem er aufgestellt ist, sind Back-
ofen in der Regel mit einer guten Warmeisolierung aus-
gestattet.

[0008] Fur manche Zubereitungsvorgange in einem
Dampfgargerat oder einem Backofen, wie z.B. Garen
von Hefeteig, die Zubereitung von Joghurt oder dem
schonenden Auftauen von Gefriergut, ist es jedoch nicht
erforderlich, das Geréat auf eine hohe Temperatur auf-
zuheizen; dies ware in den genannten Fallen sogar
schadlich fur die in den Garraum eingelegten Speisen.
Es ist jedoch nicht nur erforderlich, die Temperatur ge-
ring zu halten, sondern dartiber hinaus sollte in vielen
Anwendungsfallen, insbesondere bei der Zubereitung
von Joghurt unter Verwendung von Zellkulturen, die
niedrige Temperatur auch sehr genau konstant gehalten
werden. Hierdurch werden hohe Anforderungen an die
Qualitat der Temperaturregelung gestellt.

[0009] Im Rahmen der Erfindung wurde gefunden,
daR die Abwarme der Beleuchtungseinrichtung beim
Betrieb eines Dampfgargerates, insbesondere in einem
niedrigen Temperaturbereich, erheblich zur Erwarmung
des Garraums beitragt und hierdurch bedingt eine ge-
naue Regelung der Temperatur erschwert.

[0010] Im Rahmen der Erfindung wurde ferner gefun-
den, daR Gerate, die eine Umluft- oder HeiRlufteinrich-
tung aufweisen, insbesondere wenn sie auch eine Be-
leuchtungseinrichtung fiir den Garraum umfassen, in
Umluft- bzw. HeiBluftbetrieb niedrige Temperaturen
meist nicht dauerhaft einhalten kénnen bzw., auch bei
héheren Temperaturen, die genaue Temperaturrege-
lung mit kleinen Temperaturschwankungen erschwert
ist.

[0011] Der Erfindung liegt unter Berlicksichtigung die-
ses Standes der Technik die Aufgabe zugrunde, eine
Vorrichtung zum Zubereiten von Speisen zu schaffen,
die bei niedrigen Temperaturen betrieben und dessen
Temperatur, insbesondere bei niedrigen Temperaturen,
genauer geregelt werden kann.

[0012] Zur Lésung dieser Aufgabe weist die Vorrich-
tung eine Regelungseinrichtung auf, mittels der die
Warmequelle beim Betrieb der Vorrichtung in Abhangig-
keit von der Garraumtemperatur regelbar ist.

[0013] Im Rahmen der Erfindung wurde erkannt, daf}
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der Warmeverlust eines isolierten Garraums so gering
ist, daR die Abwarme der Beleuchtungseinrichtung bei
niedrigen Betriebstemperaturen mafRgeblich zur Erwar-
mung beitragt und daher den Betrieb bei sehr niedrigen
Temperaturen verhindert oder die Regelgenauigkeit be-
eintrachtigt. Messungen haben ergeben, dal der War-
meverlust ca. 4 W/K betragt. Bei einer Beleuchtungs-
einrichtung mit 60 W ergibt sich daraus eine Tempera-
turerhéhung um 15 K, so daR sich bei Raumtemperatur
von 25 °C eine Garraumtemperatur von 40 °C einstellt.
Ein Betrieb bei 30 °C ist somit nicht moglich, und ein
Betrieb bei Temperaturen, die nahe tber 40 °C liegen,
weist grole Temperaturschwankungen aufgrund von
Regelzeitkonstanten und Relaxationseffekten auf.
[0014] Im Rahmen der Erfindung wurde ferner gefun-
den, dal} der Ventilator der Umluft- bzw. HeiRRlufteinrich-
tung zu der Erwdrmung des Garraums beitragt, auch
wenn die HeiBluftbeheizung ausgeschaltet ist. Die Er-
warmung beruht nach im Rahmen der Erfindung gefun-
denen Erkenntnissen nicht vornehmlich auf der Verlust-
warme des Elektromotors, mit dem der Ventilator ange-
trieben wird, sondern auf der mechanischen Leistungs-
abgabe der Motorwelle. Diese liegt typischerweise im
Bereich von 25 W und wird im Garraum Uber die Venti-
latorfligel in Luftbewegungen umgesetzt.

[0015] Diese Luftbewegung wird durch innere Rei-
bung der Luft sowie durch Reibung des Luftstroms an
den Garraumwanden in Warme umgewandelt und be-
heizt den Garraum, was eine Erhéhung der Garraum-
temperatur und eine Erschwerung der Temperaturrege-
lung zur Folge hat. Kommt eine Beleuchtungseinrich-
tung mit 60 W hinzu, ergibt sich eine Gesamtheizlei-
stung von 85 W, ohne daf} ein Heizkdrper aktiviert ist.
Bei dem eingangs genannten Warmeverlust ergibt sich
dabei eine Aufheizung um 21 °C, also bei einer Raum-
temperatur von 25 °C auf 46 °C. Hierdurch wird der Be-
trieb bei einer niedrigeren Temperatur verhindert und
bei dicht darliber liegenden Temperaturen die genaue
Temperaturregelung erschwert und beeintrachtigt.
[0016] Diese Probleme sind nicht gegeben oder redu-
ziert, wenn erfindungsgemaf die Beleuchtungseinrich-
tung und/oder der Ventilator beim einem Betrieb des
Dampfgargerates, mit geringem Energiezufuhrbedarf
fur die Gartemperatur automatisch steuerbar ist. Im
Rahmen der Erfindung wurde erkannt, daf’ die Beleuch-
tungseinrichtung und der Ventilator fir manche Be-
triebsarten eine unerwiinschte oder stérende Warme-
quelle darstellen kénnen, die zu der im jeweiligen Be-
trieb erforderlichen Heizquelle hinzukommt. Die uner-
wiinschten oder stérenden Beeintrachtigungen derarti-
ger, zu der eigentlich erforderlichen Heizquelle hinzu-
kommenden Warmequellen, die auch andere Quellen
als die Beleuchtungseinrichtung und den Ventilator um-
fassen kénnen, werden erfindungsgemaf eliminiert
oder reduziert. Dies kann auch bei anderen Vorrichtun-
gen zum Zubereiten von Speisen als Dampfgargeraten,
beispielsweise bei Backdéfen ohne Dampfgareinrich-
tung, vorteilhaft sein.
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[0017] Das automatische Steuern der Beleuchtungs-
einrichtung und/oder des Ventilators kann auf verschie-
dene Weisen erfolgen, beispielsweise durch Ausschal-
ten, getaktetes Einund Ausschalten (ggf. mit einem ge-
steuerten oder geregelten Taktverhaltnis) oder durch ei-
nen Betrieb mit reduzierter Leistung.

[0018] Ein anderes vorteilhaftes Merkmal kann darin
bestehen, daf} die Beleuchtungseinrichtung und/oder
der Ventilator in Abhangigkeit von der Garraumtempe-
ratur, insbesondere in Abhangigkeit von einem vorge-
gebenen Grenzwert der Garraumtemperatur, automa-
tisch gesteuert wird. Der vorgegebene Grenzwert, in
Abhéngigkeit von dem die Beleuchtungseinrichtung au-
tomatisch gesteuert wird, liegt fiir praktische Zwecke
vorteilhafterweise zwischen 30 °C und 70 °C, vorzugs-
weise zwischen 50 °C und 65 °C. Die erfindungsgema-
e Steuerung kann aber auch bei hoheren Garraum-
temperaturen von Vorteil sein, um einen Betrieb bei ei-
ner genauen bzw. kleine Schwankungen aufweisenden
Temperatur zu gewahrleisten.

[0019] Die Erfindung ist insbesondere fir Dampfgar-
gerate von Vorteil, da hierbei auch die Erzeugung und
Zufuhrung des Dampfes eine Warme- bzw. Heizquelle
darstellen kann. Bei Geraten mit einer Dampfgareinrich-
tung, insbesondere bei Dampfgaréfen, findet die Damp-
ferzeugung an einem Heizkorper statt, auf den Wasser
aufgebracht wird. Wenn der Heizkdrper nicht oder nur
wenig beheizt wird, ist keine Dampferzeugung moglich,
so daB keine hohen relativen Luftfeuchtigkeiten in dem
Garraum erreicht werden kénnen. Dies betrifft auch
Dampfgargeradte mit Dampfgareinrichtung, bei denen
die Dampferzeugung in einem externen Wasserbehal-
ter erfolgt, da auch hier die Einleitung von Dampfin den
Garraum eine Temperaturerh6hung hervorruft, die zu-
sammen mit der Leistung der Beleuchtungseinrichtung
oder dem gegebenenfalls zugeschalteten Ventilator ei-
ner HeiBlufteinrichtung zu hoch ist. Bei manchen
Dampfgargeraten ist die Dampferzeugungseinrichtung
im Garraum selbst angeordnet.

[0020] Prinzipbedingt weisen Dampferzeugungsein-
richtungen fur die Umwandlung des zugefiihrten Was-
sers in Dampf eine hohe Oberflachentemperatur auf,
vorzugsweise Uber 100 °C. Die Dampferzeugung kann
kontinuierlich oder intermittierend erfolgen. Kommt ein
Warmeeintrag durch die Beleuchtungseinrichtung oder
einen Ventilator hinzu, wird durch diese Warmequellen
die Temperatur erhdht und die Regelung erschwert. Ei-
ne vorteilhaft Ausfiihrungsform der Erfindung kann dar-
in bestehen, daf} die Beleuchtungseinrichtung und/oder
der Ventilator im Dampfgarbetrieb ausgeschaltet wird.

[0021] Eine erste vorteilhafte Ausflihrungsform kann
sein, dall die Beleuchtungseinrichtung und/oder der
Ventilator wahrend des gesamten Betriebs mit gerin-
gem Energiezufuhrbedarf fir die Gartemperatur ausge-
schaltet wird. Eine zweite vorteilhafte Ausfiihrungsform
kann sein, dal} die Beleuchtungseinrichtung und/oder
der Ventilator wahrend des Betriebs mit geringem En-
ergiezufuhrbedarf fur die Gartemperatur intervallartig
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ein- und ausgeschaltet wird. Eine weitere vorteilhafte
Ausfuhrungsform kann sein, dal} die Beleuchtungsein-
richtung und/oder der Ventilator wéhrend des Betriebs
mit geringem Energiezufuhrbedarf fir die Gartempera-
tur mit reduzierter Leistung betrieben wird.

[0022] Nach einem anderen vorteilhaften Merkmal
kann vorgesehen sein, daf die Beleuchtungseinrich-
tung und/oder der Ventilator automatisch ausgeschaltet
wird, wenn die Ist-Temperatur, d.h. die aktuell gemes-
sene Innentemperatur des Garraums, einen vorgege-
benen Grenzwert unterschreitet. Hierdurch wird ge-
wabhrleistet, dal} bei niedrigen Betriebstemperaturen die
Beleuchtungseinrichtung bzw. der Ventilator ausge-
schaltet ist und nicht zur Erwarmung beitragt. Nachteilig
kénnte jedoch sein, daR das Zuschalten der Beleuch-
tungseinrichtung bzw. des Ventilators beim Uberschrei-
ten des Grenzwertes zu einer Verldngerung der Zeit-
dauer fiihren kann, die verstreicht, bis das Dampfgar-
gerat wieder eine Solltemperatur unterhalb des Grenz-
wertes einnimmt.

[0023] Aus diesem Grund wird nach einem bevorzug-
ten Merkmal vorgeschlagen, daf} die Beleuchtungsein-
richtung und/oder der Ventilator beim Einstellen einer
Solltemperatur, die kleiner als ein vorgegebener Grenz-
wert ist, automatisch ausgeschaltet wird. Hierdurch wird
bereits beim Einstellen der Betriebstemperatur festge-
legt, ob die Beleuchtungseinrichtung bzw. der Ventilator
ein- oder ausgeschaltet ist. Bei Geraten, die die Be-
leuchtungseinrichtung bze. den Ventilator erst dann zu-
schalten, wenn nach dem Einstellen der Betriebstem-
peratur die Beheizung eingeschaltet wird, wird in ent-
sprechender Weise die Steuerschaltung derart beein-
fluBt, dal die Beleuchtungseinrichtung bzw. der Venti-
lator beim Starten der Beheizung unterhalb des Grenz-
wertes nicht eingeschaltet wird.

[0024] Dies bedeutet, dal® die Beleuchtungseinrich-
tung bzw. der Ventilator auch bei kaltem Innenraum
wahrend des Aufheizvorganges, beispielsweise mit
Dampf oder Unterhitze, ausgeschaltet ist, sofern eine
Solltemperatur unterhalb des Grenzwertes eingestellt
wurde. Dadurch wird dem Benutzer die Systematik beim
Bedienen offensichtlich und es erfolgt keine fiir den Be-
nutzer Uberraschende und unerwartete Abschaltung
der Beleuchtungseinrichtung beim Ende des Aufheiz-
vorgangs.

[0025] Nach einem zusétzlichen vorteilhaften Merk-
mal wird vorgeschlagen, da die Beleuchtungseinrich-
tung um eine Verzégerungszeit verzégert nach dem
Einstellen der Solltemperatur automatisch ausgeschal-
tet wird. Die Verzégerungszeit betragt vorteilhafterwei-
se zwischen 0,1 und 10 Sekunden, vorzugsweise zwi-
schen 1,0 und 3,0 Sekunden. Wenn die Beleuchtungs-
einrichtung nicht sofort beim Einstellen einer Solltempe-
ratur, sondern erst nach Verstreichen einer Verzoge-
rungszeit ausgeschaltet wird, hat dies den Vorteil, da
wahrend des Einstellens der Solltemperatur, d.h. beim
Drehen des Temperaturwahlschalters, keine Abschal-
tung erfolgt und in dieser Zeit der Garraum noch fir das
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Betrachten durch den Benutzer beleuchtet ist. Erst
wenn der Einstellvorgang der Solltemperatur beendet
ist, d.h. die vorgewahlte Solltemperatur nicht mehr ver-
andert wird, startet die Verzégerungszeitmessung, und
nach Ablauf der vorgegebenen Verzdégerungszeit wird
die Beleuchtungseinrichtung ausgeschaltet.

[0026] Ein anderes, in allen Ausfiihrungsformen vor-
teilhaftes Merkmal, kann darin bestehen, dal} die Be-
leuchtungseinrichtung bei der Betatigung eines Bedie-
nelementes des Backofens automatisch eingeschaltet
und nach Beendigung der Betatigung wieder ausge-
schaltet wird. Auch hierbei kann nach einem zusétzli-
chen vorteilhaften Merkmal vorgesehen sein, daf} die
Beleuchtungseinrichtung nach einer vorgegebenen Be-
leuchtungsdauer nach Beendigung der Betatigung aus-
geschaltet wird. Die Beleuchtungsdauer kann vorteil-
hafterweise zwischen 1 und 30 Sekunden, vorzugswei-
se zwischen 5 und 15 Sekunden betragen. Somit wird
beim Betétigen eines Bedienelementes, z.B. bei Veréan-
derung der Temperaturvorgabe, der Abfrage der Ist-
Temperatur, des Wechsels der Beheizungsart oder der
Abfrage einer Zeitschaltuhr die Beleuchtungseinrich-
tung eingeschaltet, damit der Benutzer den Garraumin-
halt hierbei betrachten kann, ohne hierzu die Beleuch-
tungseinrichtung mittels eines speziellen Schalters ein-
schalten zu missen.

[0027] Ein weiteres, in allen Ausfliihrungsformen vor-
teilhaftes Merkmal kann sein, daf} die Beleuchtungsein-
richtung beim Offnen der Tiir des Garraums automa-
tisch eingeschaltet wird, auch wenn die Beleuchtungs-
einrichtung vor dem Offnen der Backofentiir ausge-
schaltet ist. Auch hierbei wird gewahrleistet, dal der
Garraum beleuchtet wird, wenn der Benutzer an der Tir
hantiert, ohne hierzu einen besonderen Schalter betéa-
tigen zu missen. Nach dem Schliel’en der Tir kann,
sofern in dem jeweiligen Betriebszustand die Beleuch-
tungseinrichtung ausgeschaltet sein soll, die Beleuch-
tungseinrichtung sofort oder wiederum zeitverzdgert
ausgeschaltet werden.

[0028] Die erfindungsgeméafe Ausbildung eines
Dampfgargerates ist insbesondere fiir Gerate geeignet,
die einen Ventilator einer Umluft- oder HeiRlufteinrich-
tung aufweisen. Fir diese wird nach einem weiteren
vorteilhaften Merkmal vorgeschlagen, da in Abh&ngig-
keit von der Garraumtemperatur, insbesondere wenn
die Garraumtemperatur kleiner als ein vorgegebener
Grenzwert ist, die Heizung der HeiBlufteinrichtung aus-
geschaltet und der Ventilator der HeiRlufteinrichtung ge-
taktet oder mit reduzierter Leistung betrieben wird.
Wenn der Ventilator nicht stdndig oder mit reduzierter
Leistung betrieben wird, kann bei ausgeschalteter Be-
leuchtungseinrichtung eine noch niedrigere Garraum-
temperatur erreicht und bei niedrigen Betriebstempera-
turen die Genauigkeit und Gleichmafigkeit der Tempe-
raturregelung verbessert werden.
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Patentanspriiche

1.

Vorrichtung zum Zubereiten von Speisen, insbe-
sondere Dampfgargerat, mit einer Backofenmuffel,
umfassend eine im jeweiligen Betrieb erforderliche
Heizquelle sowie zu der Heizquelle hinzukommen-
de Warmequellen, wie etwa eine im Garraum ange-
ordnete Beleuchtungseinrichtung zum Beleuchten
des Garraums und/oder einen Ventilator fiir einen
Umluft- oder HeiBluftbetrieb, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Vorrichtung eine Regelungsein-
richtung aufweist, mittels der die Warmequelle bei
einem Betrieb der Vorrichtung in Abhangigkeit von
der Garraumtemperatur regelbar ist.

Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Beleuchtungseinrichtung und/
oder der Ventilator bei einem Betrieb des Dampf-
gargerates mit geringem Energiezufuhrbedarf fir
die Gartemperatur ausschaltbar, getaktet ein- und
ausschaltbar oder mit reduzierter Leistung betreib-
bar ist.

Vorrichtung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dal die Beleuchtungseinrichtung
und/oder der Ventilator in Abhéngigkeit von der
Garraumtemperatur, insbesondere in Abhangigkeit
von einem vorgegebenen Grenzwert der Garraum-
temperatur, automatisch steuerbar ist.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB die Be-
leuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator im
Dampfgarbetrieb ausgeschaltet wird.

Vorrichtung nach einem derr vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, da die Be-
leuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator wéh-
rend des gesamten Betriebs mit geringem Energie-
zufuhrbedarf fir die Gartemperatur ausgeschaltet
wird.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB die Be-
leuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator wah-
rend des Betriebs mit geringem Energiezufuhrbe-
darf fur die Gartemperatur intervallartig ein- und
ausgeschaltet wird.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB die Be-
leuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator auto-
matisch ausgeschaltet wird, wenn die Isttemperatur
einen vorgegebenen Grenzwert unterschreitet.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB die Be-
leuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator beim
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Einstellen einer Solltemperatur, die kleiner als ein
vorgegebener Grenzwert ist, automatisch ausge-
schaltet wird.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daR der
Grenzwert zwischen 30 °C und 70 °C, vorzugswei-
se zwischen 50 °C und 65 °C betragt.

Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Beleuchtungseinrichtung um ei-
ne Verzdgerungszeit verzégert nach dem Einstel-
len der Solltemperatur automatisch ausgeschaltet
wird.

Vorrichtung nach Anspruch 10, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Verzégerungszeit zwischen 0,1
und 10 Sekunden, vorzugsweise zwischen 1,0 und
3,0 Sekunden betragt.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB die Be-
leuchtungseinrichtung bei der Betatigung eines Be-
dienelementes des Backofens automatisch einge-
schaltet und nach Beendigung der Betéatigung wie-
der ausgeschaltet wird.

Vorrichtung nach Anspruch 12, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Beleuchtungseinrichtung nach
einer vorgegebenen Beleuchtungsdauer nach Be-
endigung der Betatigung ausgeschaltet wird.

Vorrichtung nach Anspruch 13, dadurch gekenn-
zeichnet, daB die Beleuchtungsdauer zwischen 1
und 30 Sekunden, vorzugsweise zwischen 5 und
15 Sekunden betragt.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, daB die Be-
leuchtungseinrichtung beim Offnen der Tir des
Garrraums automatisch eingeschaltet wird.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, daB es eine
Heillufteinrichtung aufweist.

Vorrichtung nach Anspruch 16, dadurch gekenn-
zeichnet, daB in Abhangigkeit von der Garraum-
temperatur, insbesondere wenn die Garraumtem-
peratur kleiner als ein vorgegebener Grenzwert ist,
die Heizung der HeiRlufteinrichtung ausgeschaltet
und der Ventilator der Heilufteinrichtung getaktet
oder mit reduzierter Leistung betrieben wird.

Claims

1.

Device for preparation of foods, particularly a steam
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cooking appliance, with a baking oven muffle, com-
prising a heat source required in the respective op-
eration as well as warmth sources supplementary
to the heat source, such as, for example, lighting
equipment, which is arranged in the cooking cham-
ber, for illumination of the cooking chamber and/or
a fan for circulatory air operation or hot air opera-
tion, characterised in that the device comprises
regulating equipment by means of which the
warmth source can be regulated in dependence on
the cooking chamber temperature during operation
of the device.

Device according to claim 1, characterised in that
the lighting equipment and/or the fan during opera-
tion of the steam cooking appliance with low energy
supply requirement for the cooking temperature can
be switched off, cyclically switched on and off or op-
erated with reduced power.

Device according to claim 1 or 2, characterised in
that the lighting equipment and/or the fan is or are
automatically controllable in dependence on the
cooking chamber temperature, particularly in de-
pendence on a preset limit value of the cooking
chamber temperature.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that the lighting equipment and/
or the fan is or are switched off in steam cooking
operation.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that the lighting equipment and/
or the fan is or are switched off during the entire
operation with low energy supply requirement for
the cooking temperature.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that the lighting equipment and/
or the fan is or are intermittently switched on and off
during operation with low energy supply require-
ment for the cooking temperature.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that the lighting equipment and/
or the fan is or are automatically switched off when
the actual temperature falls below a preset limit val-
ue.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that the lighting equipment and/
or the fan is or are automatically switched off when
setting a target temperature which is lower than a
preset limit value.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that the limit value is between 30°
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

C and 70° C, preferably between 50° C and 65° C.

Device according to claim 8, characterised in that
the lighting equipment is automatically switched off
delayed by a delay time after setting of the target
temperature.

Device according to claim 10, characterised in
that the delay time is between 0.1 and 10 seconds,
preferably between 1.0 and 3.0 seconds.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that the lighting equipment is au-
tomatically switched on when an operating element
of the baking oven is actuated and switched off
again after conclusion of the actuation.

Device according to claim 12, characterised in
that the lighting equipment is switched off after a
preset lighting duration after conclusion of the ac-
tuation.

Device according to claim 13, characterised in
that the lighting duration is between 1 and 30 sec-
onds, preferably between 5 and 15 seconds.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that the lighting equipment is au-
tomatically switched on when the door of the cook-
ing chamber is opened.

Device according to one of the preceding claims,
characterised in that it comprises hot air equip-
ment.

Device according to claim 16, characterised in
that the heater of the hot air equipment is switched
off and the fan of the hot air equipment is operated
cyclically or with reduced power in dependence on
the cooking chamber temperature, particularly
when the cooking chamber temperature is smaller
than a preset limit value.

Revendications

Dispositif pour préparer des aliments, en particulier
appareil de cuisson a vapeur, avec une moufle de
four, comprenant une source de chauffage néces-
saire dans le mode de fonctionnement concerné et
des sources de chaleur a ajouter a la source de
chauffage comme par exemple un dispositif d'éclai-
rage disposé dans I'espace de cuisson pour I'éclai-
rage de l'espace de cuisson et/ou un ventilateur
pour un mode a circulation d'air ou a air chaud, ca-
ractérisé en ce que le dispositif présente un sys-
teme de réglage au moyen duquel la source de cha-
leur peut étre réglée lors d'un fonctionnement du
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dispositif en fonction de la température de I'espace
de cuisson.

Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en
ce que le dispositif d'éclairage et/ou le ventilateur
peut (peuvent) étre mis hors service lors d'un fonc-
tionnement de I'appareil de cuisson a vapeur avec
un faible besoin d'apport d'énergie pour la tempé-
rature de cuisson, mis en service et hors service de
fagcon synchronisée ou exploité(s) avec une puis-
sance réduite.

Dispositif selon la revendication 1 ou 2, caractérisé
en ce que le dispositif d'éclairage et/ou le ventila-
teur peut (peuvent) étre contrélé(s) automatique-
ment en fonction de la température de I'espace de
cuisson, en particulier en fonction d'une valeur limi-
te prédéfinie de la température de I'espace de cuis-
son.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que le dispo-
sitif d'éclairage et/ou le ventilateur est (sont) mis
hors service en mode de cuisson a la vapeur.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que le dispo-
sitif d'éclairage et/ou le ventilateur est (sont) mis
hors service pendant tout le fonctionnement avec
un faible besoin d'apport d'énergie pour la tempé-
rature de cuisson.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que le dispo-
sitif d'éclairage et/ou le ventilateur est (sont) mis en
service et hors service par intervalle pendant le
fonctionnement avec un faible besoin d'apport
d'énergie pour la température de cuisson.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que le dispo-
sitif d'éclairage et/ou le ventilateur est (sont) mis
hors service automatiquement lorsque la tempéra-
ture réelle passe au-dessous d'une valeur limite
prédéfinie.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que le dispo-
sitif d'éclairage et/ou le ventilateur est (sont) mis
hors service automatiquement lors de I'ajustement
d'une température prévue qui est inférieure a une
valeur limite prédéfinie.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que la valeur
limite est comprise entre 30°C et 70°C, de préfé-
rence entre 50°C et 65°C.
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10.

1.

12,

13.

14.

15.

16.

17.

Dispositif selon la revendication 8, caractérisé en
ce que le dispositif d'éclairage est mis hors service
automatiquement avec une temporisation retardée
apreés l'ajustement de la température prévue.

Dispositif selon la revendication 10, caractérisé en
ce que la temporisation est comprise entre 0,1 et
10 secondes, de préférence entre 1,0 et 3,0 secon-
des.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que le dispo-
sitif d'éclairage est mis en service lors de I'action-
nement d'un élément de commande du four de cuis-
son et est mis hors service a nouveau aprés la fin
de l'actionnement.

Dispositif selon la revendication 12, caractérisé en
ce que le dispositif d'éclairage est mis hors service
apres une durée d'éclairage prédéfinie aprées la fin
de l'actionnement.

Dispositif selon la revendication 13, caractérisé en
ce que la durée d'éclairage est comprise entre 1 et
30 secondes, de préférence entre 5 et 15 secondes.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que le dispo-
sitif d'éclairage est mis en service automatiquement
lors de l'ouverture de la porte de I'espace de cuis-
son.

Dispositif selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce qu'il présente
un dispositif a air chaud.

Dispositif selon la revendication 16, caractérisé en
ce que, en fonction de la température de I'espace
de cuisson, en particulier lorsque la température de
I'espace de cuisson estinférieure a une valeur limite
prédéfinie, le chauffage du dispositif a air chaud est
mis hors service et le ventilateur du dispositif a air
chaud est synchronisé ou exploité avec une puis-
sance réduite.
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