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(57)  Derinduktive Kochherd (1) zur Erwarmung von
Kochgut (15) enthalt Mittel zur Regelung der Heizlei-
stung und mindestens einen Sensor (19.1-19.3) zur
Temperaturmessung. Das Ausgangssignal der Senso-
ren (19.1-19.3) wird als Stellgrésse fiir die Mittel zur Re-

Fig. 1

gelung verwendet. Die Sensoren (19.1-19.3) sind un-
mittelbar im oder beim Kochgut (15) angebracht. Das
Ausgangssignal der Sensoren (19.1-19.3) wird mittels
einer Anzeigeeinheit (23) auf dem induktiven Kochherd
(1) visuell dargestellt.
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft einen induk-
tiven Kochherd und ein Verfahren zur Erwdrmung von
Kochgut gemass den Oberbegriffen der unabhangigen
Patentanspriiche.

[0002] In der professionellen Gastronomie beein-
flusst die Temperatur und die Temperaturfiihrung die
Qualitdt der Speisen massgeblich. Beispielsweise
Fleisch, Fisch und Saucen missen in einem sehr engen
Temperaturrahmen verarbeitet werden, damit die opti-
male Geschmacksentfaltung zur Geltung kommt.
[0003] Aus dem Stand der Technik sind verschiedene
Kochsysteme bekannt. Neben den konventionellen
Gas- und Elektroherden erfreuen sich induktive Koch-
herde immer grdsserer Beliebtheit. Der Vorteil der in-
duktiven Erhitzung besteht dabei darin, dass die Hitze
direkt im Pfannenboden unmittelbar beim Kochgut und
nur dort entsteht. Die restlichen Herdteile werden nur
unwesentlich erhitzt. Dadurch kennt dieses Kochprinzip
im Unterschied zu Elektroherden keine Tragheit, so
dass sich eine Veranderung der Kochleistung direkt und
ohne Verzégerung auf das Kochgut auswirkt. Eine ahn-
liche Charakteristik weisen Gasherde auf Diese haben
aber andere Nachteile wie bspw. Explosionsgefahr
durch austretendes Gas, offene Flammen, Gasleitun-
gen, Anbrennen von Uberlaufendem Kochgut, heisse
Abgase, usw.

[0004] Induktive Kochherde bediirfen einer Uberwa-
chung oder Regelung der Temperatur. Bei den aus dem
Stand der Technik bekannten induktiven Kochherden
erfolgt eine Temperaturmessung auf der Unterseite ei-
ner Keramik- oder Glasplatte die als Trager fur Pfanne
und Kochgut dient. Aufgrund der Materialdicke und
schlechten Warmeleitfahigkeit dieser Platte dauert es
sehrlange, bis eine Anderung der Temperatur registriert
wird. Dies ist ein grosser Nachteil, da das Kochgut unter
Umsténden schon lange uberhitzt, bevor ein Bediener
oder ein eventuell vorhandener Temperaturregelkreis
wirksam eingreifen kann. Die aus dem Stand der Tech-
nik bekannten induktiven Kochherde nutzen also die be-
sondere, tragheitslose Charakteristik des induktiven Er-
hitzens nicht optimal. Ausserdem wird Ublicherweise die
gemessene Temperatur nicht direkt angezeigt, so dass
sich der Bediener nur vage Vorstellungen Uber die ef-
fektive Temperatur des Kochgutes machen kann.
[0005] Esist Aufgabe der vorliegenden Erfindung, die
dem oben erwahnten Stand der Technik anhaftenden
Nachteile zu vermeiden. Die Aufgabe wird durch den er-
findungsgemassen induktiven Kochherd und das erfin-
dungsgemasse Verfahren zum Erwdrmen von Kochgut
geldst, wie sie in den unabhangigen Patentanspriichen
definiert sind.

[0006] Die Lésung der technischen Aufgabe wird ins-
besondere dadurch erreicht, dass eine Temperaturan-
derung des Kochgutes verzdgerungsfrei gemessen,
Ubertragen, ausgewertet und angezeigt wird. Um eine
optimale, verzégerungsfreie Temperaturanderung des
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Kochgutes festzustellen, missen die signalgebenden
Sensoren so angebracht sein, dass sie exakt denselben
Veranderungen unterliegen wie das Kochgut. Eine iso-
lierende Abschirmung durch andere Elemente ist
schlecht und wirkt verzégernd auf das Resultat. Die hier
offenbarte Erfindung 16st die gestellte Aufgabe auf eine
einfache Weise. Dabei werden signalgebende Senso-
ren so plaziert, dass sie denselben Einfliissen unterlie-
gen wie das Kochgut. In der Praxis bedeutet dies, dass
sie "mitgekocht" werden. Die Signallibermittlung zwi-
schen Sensor und einer Auswerteeinheit wird so opti-
miert, dass keine nachteilige Einschrankung resultiert.
Ausserdem werden die relevanten Daten auf einer An-
zeigeeinheit so visuell dargestellt, dass sie flir den Be-
diener eindeutig und verzdgerungsfrei aktualisiert als
Ist-Werte erkennbar sind. Der Bediener hat vorzugswei-
se auch die Mdglichkeit, einen Soll-Wert fiir die Tempe-
ratur einzugeben, welcher ebenfalls angezeigt werden
kann. Die relevanten Daten werden in einem Soll-/Ist-
Vergleich miteinander verglichen und fir die Tempera-
turregelung verwendet.

[0007] Die signalgebenden Sensoren liefern minde-
stens ein elektrisches Signal, welches einerseits zur
Steuerung einer Temperaturanzeige und andererseits
der Regelung des Kochvorganges dienen. Durch eine
aktive Regelung des Kochvorganges mittels einem Mi-
kroprozessor kann ein optimaler und aus regelungs-
technischer Sicht gesehen stabiles System erreicht
werden. Insbesondere wird der Stellmechanismus des
Regelkreises vorteilhafter Weise mit einer sehr kurzen
Reaktionszeit ausgelegt, ohne dass die Gefahr besteht,
dass das gesamte System zu instabilem Verhalten oder
gar zum Aufschaukeln neigt. Bei herkdmmlichen Koch-
herden, die mit einem Regelkreis ausgestattet sind, bei
dem die Sensoren nicht unmittelbar auf das Kochgut
wirken, ist die Reaktionszeit fiir eine Temperaturénde-
rung aufgrund der Tragheit des Systems begrenzt. Die-
se darf nicht kirzer sein als die Zeit, die vergeht, bis
eine Temperaturdnderung durch die signalgebenden
Sensoren registriert wird. Falls diese Zeit unterschritten
wird, neigt das System zu instabilem Verhalten.

[0008] Die signalgebenden Sensoren werden vorteil-
hafterweise im Kochgut oder unmittelbar daneben pla-
ziert. Falls es sich um ein flissiges Kochgut handelt, wie
bspw. eine Sauce oder eine Creme, werden die Senso-
ren mittels einer Messsonde in dieses eingefiigt. Bei fe-
stem Kochgut, wie bspw. Fleisch, werden die Sensoren
im Inneren des Kochgutes oder im Bereich der Auflage-
flache des Kochgutes angebracht.

[0009] Die von den Sensoren erzeugten Messsigna-
le, betreffen typischerweise die Temperatur, die Feuch-
tigkeit oder andere Messgrdssen. Die Messsignale wer-
den an eine Mikroprozessor gesteuerte Elektronik tber-
geben, die daraus Soll-/Ist-Abweichung, Stellgrésse
und Anzeigewert berechnet. Der Benutzer bestimmt
durch Vorgabe die Sollgrésse der Temperatur, die auf
einer Anzeige angezeigt wird. Auf demselben oder einer
weiteren Anzeige wird die effektiv gemessene Tempe-
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ratur des Kochgutes festgehalten. Um eine optimales
Gelingen des Kochgutes zu garantieren, werden bei Be-
darf mehrere Sensoren eingesetzt. Die Leistung des in-
duktiven Kochherdes wird auf einer separaten Anzeige
angezeigt, so dass der Benutzer auf einen Blick erkennt,
wieviel die momentane Kochleistung im Vergleich zur
maximalen Kochleistung betragt.

[0010] Die Ubermittlung der Sensorsignale zwischen
Sensor und Auswerteeinheit erfolgt auf unterschiedli-
che Weise. Bei einer ersten Klasse der erfindungsge-
massen induktiven Kochherde werden die Sensoren
mittels Kabelverbindung mit der Auswerte- und Anzei-
geeinheit verbunden. Durch dieses Kabel werden die
Sensoren mit Strom versorgt, sowie das oder die Sen-
sorsignale ubertragen. Die Datenibermittlung erfolgt
dabei als analoges oder digitales Signal. Die Kabel der
Sensoren werden vorteilhafterweise mittels Steckern
mit dem Kochherd verbunden. Sind die Sensoren nicht
mit dem Kochherd verbunden, erfolgt die Temperatur-
Uberwachung uber einen fest mit dem Kochherd ver-
bundenen Sensor der vorteilhafter Weise im Bereich
des Pfannenbodens angebracht wird. Dieser Sensor
dient in der Regel auch als Uberhitzungsschutz fiir den
Kochherd.

[0011] Bei einer weiteren Klasse der erfindungsge-
massen induktiven Kochherde wird als Alternative zu
den Kabelverbindungen eine besonders vorteilhafte
Form der Datenuibermittlung zwischen Sensor und Aus-
werteeinheit resp. Anzeigeeinheit verwendet, die aus-
serdem das induktive magnetische Feld gezielt ausnut-
zen kann. Um eine ideale Platzierung der Sensoren zu
garantieren, darf die Datenlbermittlung keine ein-
schrankende Wirkung haben. Aus diesem Grund wer-
den die Daten bei dieser Variante ohne direkte Kabel-
verbindung, z. B. mittels analoger oder digitaler Funksi-
gnale Ubermittelt. Zu diesem Zweck wird der minde-
stens eine Sensor, welcher die relevanten Messgréssen
ermittelt, mit mindestens einer Sendeeinheit gekoppelt.
Diese Sendeeinheit Gbermittelt ein Signal, welches mit
den gemessenen Groéssen eineindeutig korreliert. Das
ausgesendete Signal wird anschliessend durch einen
Empfanger erfasst und nach einer geeigneten Aufberei-
tung der Auswertung, Anzeige und Steuerung zuge-
fuhrt.

[0012] Die Energieversorgung der Sendeeinheit er-
folgt beispielsweise Uber Energiespeicher wie Batterien
oder Akkumulatoren. Eine weitere, sehr elegante und
besonders vorteilhafte Méglichkeit besteht aber in der
gezielten Ausnutzung des ohnehin vorhandenen induk-
tiven Feldes durch eine Spule. Diese Spule wird gezielt
so platziert, dass in ihr durch das induktive Feld eine
Spannung induziert wird. Diese Spannung wir als Ener-
gieversorgung zur Erfassung der Messgréssen und zur
Datenlibermittlung eingesetzt.

[0013] Die Sendeeinheiten und die Empfangseinheit
sind so konzipiert, dass mehrere Messsignale gleichzei-
tig unterschieden und ausgewertet werden. So ist es
moglich, verschiedene Sensoren gleichzeitig einzuset-
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zen und dabei die Signale der einzelnen Sensoren zu
unterscheiden und z. B. auf verschiedenen Anzeigeein-
heiten darzustellen. Ausserdem kann eines oder meh-
rere Messsignale zur Steuerung des Kochvorganges
dienen. Die von den Sendeeinheiten ausgestrahlten Si-
gnale lassen sich eindeutig von einander unterschei-
den, so dass der Benutzer jederzeit Gber die Messgros-
se jedes Sensors informiert ist. Die Erfindung ist so aus-
gelegt, dass eine Sende-/Sensoreinheit mit der Signal-
Ubermittlung beginnt, sobald sie in ein induktives Feld
eingebracht wird.

[0014] Bei der Verwendung mehrerer Sensoren las-
sen sich Temperaturverteilungen im Kochgut oder bei-
spielsweise auf einer Grillflache feststellen. Ausserdem
kann auch eine Mengenénderung festgestellt werden.
Die gemessenen Temperaturprofile dienen zur Rege-
lung der Heizflache.

[0015] Die Erfindung lasst sich also wie folgt zusam-
menfassen.
[0016] Der erfindungsgemasse induktive Kochherd

zur Erwarmung von Kochgut weist Mittel zur Regelung
der Heizleistung und mindestens einen Sensor zur Tem-
peraturmessung auf. Das Ausgangssignal des minde-
stens einen Sensors ist eine Stellgrésse fiir die Mittel
zur Regelung. Der mindestens eine Sensor ist unmittel-
bar im oder beim Kochgut anbringbar. Der Kochherd
enthalt eine Anzeigeeinheit zur visuellen Darstellung
des Ausgangssignals des mindestens eines Sensors.
[0017] Das erfindungsgemasse Verfahren zur Erwar-
mung von Kochgut verwendet einen erfindungsgemas-
sen induktiven Kochherd, welcher Mittel zur Regelung
der Heizleistung und mindestens einen Sensor zur Tem-
peraturmessung enthalt. Das Ausgangssignal des min-
destens einen Sensors wird als eine Stellgrésse fiir die
Mittel zur Regelung verwendet. Der mindestens eine
Sensor wird unmittelbar im oder beim Kochgut ange-
bracht. Das Ausgangssignal des mindestens eines Sen-
sors wird mittels einer Anzeigeeinheit auf dem indukti-
ven Kochherd visuell dargestellt.

[0018] Anhand der nachfolgend aufgefiihrten Figuren
wird eine bevorzugte Ausfiihrungsform der Erfindung im
Detail diskutiert.

Fig. 1 zeigt einen induktiven Kochherd mit Pfanne,
Sensor und Kabelverbindung in perspektivischer
Ansicht.

Fig. 2 zeigt einen weiteren induktiven Kochherd mit
Pfanne in perspektivischer Ansicht.

Fig. 3 zeigt eine Schnittdarstellung durch den Griff
einer teilweise weggeschnittenen Pfanne.

[0019] Figur 1 zeigt schematisch einen induktiven
Kochherd 1 mit einer teilweise aufgeschnittenen Pfanne
2 in perspektivischer Darstellung. Unter einem Kochfeld
3 wird ein magnetisches Feld (nicht naher dargestellt)
erzeugt. Dieses bewirkt eine induktive Erhitzung eines
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Pfannenbodens 10. Mehrere Sensoren 19.1, 19.2, 19.3
sind in einem Sensorstab 20 untergebracht und mittels
einem Kabel 21 Uber eine Steckverbindung 22 16sbar
mit dem induktiven Kochherd 1 verbunden. Die Signale
der Sensoren 19.1, 19.2, 19.3 werden einzeln oder
durch Mittelwertbildung ausgewertet. Durch Anbringen
mehrerer Sensoren kann zudem eine héhere Auflésung
der Temperaturschichtung im Kochgut erreicht, resp. ei-
ne Aussage Uber die Fiillmenge oder die Anderung der
Fillmenge in der Pfanne gemacht werden (beispiels-
weise bei einem Einkochvorgang). Die durch die Sen-
soren 19.1, 19.2, 19.3 gemessene Temperatur des
Kochgutes wird hier auf einer Anzeigeeinheit 23 ange-
zeigt. Die Signale dienen zum Regeln des Kochvorgan-
ges. Mittels Bedienelemente 24 wird die gewlinschte
Temperatur, resp. Temperaturverlauf oder Kochpro-
gramm gewahlt. Die momentane Kochleistung des in-
duktiven Kochherdes wird tber eine Balkenanzeige 25
dargestellt.

[0020] Die Sensorsignale der Sensoren 19.1, 19.2,
19.3 geben Aufschluss uber das im Kochgut vorhande-
ne Temperaturprofil. Bei Vorliegen einer fur das Kochgut
schadlichen Temperaturverteilung wird gezielt Einfluss
auf den Verlauf des induktiven Feldes des Kochherdes
1 genommen. Das induktive Feld wird hier durch vier
unter dem Kochfeld 3 angeordneten Spulen 4.1, 4.2,
4.3, 4.4 erzeugt, die je durch einen individuellen Gene-
rator (nicht naher dargestellt) betrieben werden. Die
Pfanne 2 liegt dabei im Einflussbereich mehrerer Spu-
len 4.1, 4.2, 4.3, 4.4. Bei Vorliegen eines ungunstigen
Temperaturprofils wird die Heizleistung beispielsweise
der Spulen 4.3 und 4.4 gegeniber der Spulen 4.1 und
4.2 erhoht, so dass eine temperaturregulierende Stro-
mung, schematisch dargestellt durch den Pfeil F, in ei-
nem Kochgut (nicht naher dargestellt) entsteht.

[0021] Figur 2 zeigt eine weitere bevorzugte Ausflih-
rungsform eines induktiven Kochherdes 1 mit einer
Pfanne 2, die mit einem Pfannenboden 10 auf einem
Kochfeld 3 steht. Die Pfanne 2 besitzt einem thermisch
isolierenden Griff 11, der einen Hohlraum 12 aufweist.
Der Hohlraum 12 ist mit einem Verschlussstopfen 13
verschlossen. Zur besseren Veranschaulichung ist die
Pfanne 2 und der Griff 11 teilweise aufgeschnitten. Der
Kochherd 1 weist hier zwei Anzeigeeinheiten 23.1 und
23.2 auf, die zur gleichzeitigen Anzeige von mehreren
Sensorsignalen dienen.

[0022] Figur 3 zeigt eine vergrésserte Ansicht des
Griffs 11 aus Figur 2. Im Hohlraum des Griffs 11 befindet
sich ein Sensor 19, elektronische Mittel 18, eine Spule
17 und eine Antenne 16. Die elektronischen Mittel 18
dienen zur Auswertung und Ubermittlung der Messsi-
gnale des Sensors 19, der unmittelbar im Wirkbereich
eines Kochgutes 15 liegt. Der Wirkbereich des Sensors
19 ist hier durch Pfeile T dargestellt. Die Spule 17 dient
der Stromversorgung der elektronischen Mittel 18 und
des Sensors 19. Sie gewinnt ihre Energie aus einem in-
duktiven Feld, beispielsweise dem Kochfeld, welches
schematisch durch die Feldlinien L dargestellt ist. Die
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Messsignale werden analog oder digital Uber ein tber
eine Antenne 16 abgestrahltes Funksignal an eine Emp-
fangseinheit (nicht ndher dargestellt) im Kochherd tGiber-
mittelt, von wo sie zur Steuerung des Kochvorgangs die-
nen. Die Energieversorgung der elektronischen Mittel
18 und des Sensors 19 kann auch Uber eine andere En-
ergiequelle, beispielsweise eine Batterie oder einen Ak-
kumulator sichergestellt werden. Die vorteilhafterweise
im Kochherd untergebrachte Empfangseinheit ist so
ausgelegt, dass sie bei Bedarf die Signale von mehre-
ren Sensoren unterscheiden und empfangen kann. Die
von mindestens einem Sensor 19 gemessenen Tempe-
raturen werden auf Anzeigeeinheiten 23.1, 23.2 (vgl. Fi-
gur 2) dargestellt und/oder dienen zur Steuerung oder
Regelung des Kochvorgangs.

Patentanspriiche

1. Induktiver Kochherd (1) zur Erwdrmung von Koch-
gut (15), mit Mitteln zur Regelung der Heizleistung
und mit mindestens einem Sensor (19.1-19.3) zur
Temperaturmessung, dessen Ausgangssignal eine
Stellgrosse fir die Mittel zur Regelung ist, dadurch
gekennzeichnet, dass der mindestens eine Sen-
sor (19.1-19.3) unmittelbar im oder beim Kochgut
(15) anbringbar ist und dass der Kochherd (1) eine
Anzeigeeinheit (23) zur visuellen Darstellung des
Ausgangssignals des mindestens eines Sensors
(19.1-19.3) enthalt.

2. Induktiver Kochherd (1) nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dass er zwecks Ubermittlung des
Ausgangssignals des mindestens einen Sensors
(19.1-19.3) zu den Mitteln zur Regelung ein elektri-
sches Kabel (21) oder Mittel (16, 18) zur drahtlosen
Datenubertragung enthalt.

3. Induktiver Kochherd (1) nach Anspruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet, dass der mindestens
eine Sensor (19.1-19.3) in einem Sensorstab (20)
untergebracht ist.

4. Induktiver Kochherd (1) nach einem der Anspriiche
1-3, dadurch gekennzeichnet, dass er eine Induk-
tionsspule (17) zur Energieversorgung des minde-
stens einen Sensors (19.1-19.3) enthalt.

5. Induktiver Kochherd (1) nach einem der Anspriiche
1-4, dadurch gekennzeichnet, dass er minde-
stens ein Kochfeld (3) mit zwei oder mehr Indukti-
onsspulen (4.1-4.4) aufweist.

6. Verfahren zur Erwdrmung von Kochgut (15) mit ei-
nem induktiven Kochherd (1) nach Anspruch 1, wel-
cher Mittel zur Regelung der Heizleistung und min-
destens einen Sensor (19.1-19.3) zur Temperatur-
messung enthalt, wobei das Ausgangssignal des
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mindestens einen Sensors (19.1-19.3) als eine
Stellgrosse flr die Mittel zur Regelung verwendet
wird, dadurch gekennzeichnet, dass der minde-
stens eine Sensor (19.1-19.3) unmittelbar im oder
beim Kochgut (15) angebracht wird und dass das
Ausgangssignal des mindestens eines Sensors
(19.1-19.3) mittels einer Anzeigeeinheit (23) auf
dem induktiven Kochherd (1) visuell dargestellt
wird.

Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Ausgangssignal des minde-
stens einen Sensors (19.1-19.3) Uber ein Kabel
oder mittel eines analogen oder digitalen Funksi-
gnals zu den Mitteln zur Regelung Gibermittelt wird.

Verfahren nach Anspruch 6 oder 7, dadurch ge-
kennzeichnet, dass Ausgangssignale mehrerer
Sensoren (19.1-19.3) zur Bestimmung der Menge
des Kochgutes (15), zur Bestimmung der zeitlichen
Anderung der Menge des Kochgutes (15) und/oder
zur Bestimmung der Temperaturverteilung im Koch-
gut (15) verwendet werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 6-8, dadurch
gekennzeichnet, dass der mindestens eine Sen-
sor (19.1-19.3) mittels einer Induktionsspule (17)
mit Energie versorgt wird.

Verfahren nach einem der Anspriiche 6-9, dadurch
gekennzeichnet, dass eine Strdmung in einem
flissigen Kochgut (15) durch inhomogenes Behei-
zen der Kochflache erzeugt wird.
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Im Recherchenbericht

Datum der

Mitglied(er) der

Datum der

angefiihrtes Patentdokument Verdffentlichung Patentfamilie Verbffentlichung
US 3742175 A 26-06-1973 KEINE
US 3742178 A 26—06—1;73 KEINE o
DE 4142872 A 24-06-1993 Wo 9313634 A 08-07-1993
DE 19729662 A 14-01-1999 KEINE i

Flr ndhere Einzelheiten zu diesem Anhang : siehe Amtsblatt des Europaischen Patentamts, Nr.12/82
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