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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Betrei-
ben eines Mikrowellen-Gargerats, wobei wahrend eines
Betriebs des Mikrowellen-Gargeréts ein Spriihnebel in
den Garraum eingespriht wird, und betrifft ein Mikrowel-
len-Gargerat, das mindestens eine Sprihvorrichtung
zum Einspriihen von Sprihnebel in seinen Garraum auf-
weist.

[0002] Aus JP 0627 28 66 A ist ein Mikrowellenofen
bekannt, dessen Ziel es ist, ein rasches Dampfgaren zu
ermdglichen, und zwar einfach mittels Bereitstellens ei-
nes Mikrowellengenerators. Der Mikrowellengenerator
ist an einem Gehausekdrper angebracht und erwarmt
ein zu erwarmendes Material in einer Heizkammer mit-
tels Mikrowellenstrahlung. Das Mikrowellen-Gargerat
weist ferner eine Spriihvorrichtung zum Zerstauben und
Einspriihen von Wasser in die Heizkammer bzw. Gar-
raum auf. Wenn die Sprihvorrichtung wéhrend des Be-
triebes des Mikrowellengenerators betrieben wird, wird
Wassernebel, der von der Spriihvorrichtung erzeugt
wird, durch die Mikrowellen erwéarmt, bis das vernebelte
Wasser, das mittels der Spriihvorrichtung erzeugt wor-
den ist, an der Oberflache des zu erwarmenden Objekts
in der Heizkammer ankommt. Mittels dieses Verfahrens
kann ein rasches Dampfgaren, welches durch die Mikro-
wellenerwdrmung bewirkt wird, erreicht werden.

[0003] Esistdie Aufgabe der vorliegenden Erfindung,
ein Mikrowellen-Gargerat bereitzustellen, welches be-
sonders ansprechende Betriebsergebnisse (Perfor-
mance) ermdglicht. Auch kann es die Aufgabe der vor-
liegenden Erfindung sein, ein Mikrowellen-Gargerat be-
reitzustellen, welches sparsam betreibbar ist.

[0004] Diese Aufgabe wird gemaf den Merkmalen der
unabhangigen Anspriche geldst. Bevorzugte Ausfih-
rungsformen sind insbesondere den abhangigen An-
sprichen entnehmbar.

[0005] Die Aufgabe wird gelost mittels eines Verfah-
rens zum Betreiben eines Mikrowellen-Gargeréats, wobei
wahrend eines Betriebs des Mikrowellen-Gargeréts ein
Spriihnebel in den Garraum eingespriht wird.

[0006] Das Mikrowellen-Gargerat kann ein Sologeréat
(Mikrowellenofen) zur Erwarmung von Lebensmitteln
oder Gargut ausschlieBlich mittels Mikrowellen oder ein
Kombinationsgerat zur Erwarmung von Lebensmitteln
mittels Mikrowellen und mindestens einem anderen
Heizverfahren, z.B. ein kombinierter Mikrowellenofen /
Elektroofen, sein.

[0007] Ferner wird mindestens ein Sprihparameter
des Spriihnebels in Abh&ngigkeit von mindestens einem
Betriebsparameter eingestellt. Unter einem Sprihpara-
meter wird insbesondere ein Parameter verstanden, bei
dessen Variation eine Eigenschaft oder ein Einspriihver-
halten des Sprihnebels veréndert werden kann. Unter
einem Betriebsparameter wird insbesondere ein Para-
meter verstanden, bei dessen Variation ein Betriebsver-
halten oder Betriebsergebnis des Mikrowellen-Garge-
rats verandert werden kann.
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[0008] Dadurch kann mindestens eine Eigenschaft
des Spriihnebels an den Betrieb des Mikrowellen-Gar-
gerats angepasst werden und das Betriebsergebnis auf-
grund dieser mindestens einen angepassten Eigen-
schaft verbessert werden. Ferner kann durch das Ver-
fahren Energie und / oder Wasser eingespart werden, z.
B. durch eine Reduzierung von Garzeiten. Insbesondere
ist das Verfahren nicht auf eine Durchfiihrung eines
Dampfgarens beschrankt, sondern kann fiir jegliche Pro-
zessart (Garverfahren, Auftauen usw.) verwendet wer-
den.

[0009] Der mindestens eine Betriebsparameter kann
beispielsweise umfassen:

- eine Prozessdauer,

- eine Garraumtemperatur,

- eine Prozessart,

- eine Mikrowellenleistung,

- mindestens eine Lebensmitteleigenschaft,
- einen Zubereitungsgrad und/oder

- eine Geschirrart oder Zubehoérart.

[0010] Die Prozessartkann beispielsweise ein Auftau-
en, ein aufeinander folgendes Auftauen und Garen, ein
Garziehen, ein Erhitzen, ein Kochen, ein Dampfen, ein
Dunsten usw. umfassen.

[0011] Tendenziell benétigen "feuchte Garverfahren"
wie: Kochen, Garziehen, Dampfen, Schmoren oder Diin-
sten hohe Sprihintensitaten, wahrend bei eher "trocke-
nen Garverfahren" wie Braten oder Grillen die Sprihin-
tensitat durchaus phasenweise niitzen kann, aber teil-
weise der Prozess in trockener Atmosphare stattfinden
sollte, da sich sonst Aromastoffe nicht ausbilden kdnnen,
oder sich eine Verkehrsauffassung liber eine "gelunge-
ne" Zubereitung des Lebensmittels (z.B., dass ein Hahn-
chen knusprig sein sollte) nicht realisieren lassen.
[0012] Die Lebensmitteleigenschaft kann beispiels-
weise eine Lebensmittelart, eine Lebensmittel-Kaliber-
gréfie und/ oder einen Aggregatzustand des Lebensmit-
tels umfassen. Die Lebensmittelart kann beispielsweise
eine Unterscheidung zwischen tierisch oder pflanzlich
oder eine feinere Unterscheidung, z.B. beziglich einer
Fleischart, umfassen. Der Aggregatzustand kann bei-
spielsweise umfassen, ob das Lebensmittel gefroren,
frisch, vorgefertigt, sterilisiert usw. ist.

[0013] Der Zubereitungsgrad kann beispielsweise ei-
nen Knusprigkeitsgrad einer Kruste eines Lebensmittels,
z. B. einer Haxe oder eines Geflligels, umfassen.
[0014] Die Geschirrart oder Zubehérart kann bei-
spielsweise ein Verwenden eines Braunungsgeschirrs
oder aktiven Braunungsgeschirrs oder ein Verwenden
eines passiven Zubehors oder Geschirrs umfassen.
[0015] Diese Betriebsparameter kdnnen beispielswei-
se durch einen Nutzer eingegeben werden oder mittels
eines Garprogramms eingestellt werden.

[0016] Dermindestens eine Spriihparameter kannins-
besondere umfassen:
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- einen Einleitungsort,

- eine Tropfchengréfe,

- ein Spruhintervall,

- eine Sprihform,

- eine Sprihintensitat ,

- einen Sprihdruck,

- ein Art des Spriihmediums,

- eine Temperatur des Sprihmediums und/oder

- eine Art einer aktiven Heizung (MW / Umluftheizung
usw.).

[0017] Unter einem Einleitungsort wird derjenige Ort
verstanden, an dem der Spriihnebel in den Garraum ein-
geleitet wird. Durch eine Einstellung des Einleitungsorts
kann der Spriihnebel gezielt an seinen vorgesehenen
Wirkungsort (Lebensmittel, Geschirr oder Zubehor) ge-
bracht werden, wodurch Wasser eingespart werden
kann.

[0018] So kann eine konzentrierte Einleitung fir klein-
flachige Wirkungsorte eingestelltwerden, z. B. durch Ein-
satz eines Rohrs oder eines einzigen schmalen Sprih-
strahls, und andererseits kann eine grof3flachigere Ein-
leitung fur groRflachige Wirkungsorte, wie verteilte Spei-
sen kleinen Kalibers (Fischstédbchen, Nuggets), einge-
stellt werden, z. B. durch eine gréRRere Strahlbreite oder
eine Einspriihung an mehreren Einleitungsorten.
[0019] Durch das Rohr kann der Spriihnebel auch auf
einfache Weise in ein Geschirr eingebracht werden, z.B.
durch eine entsprechende Offnung in einem ansonsten
geschlossenen, beispielsweise abgedeckten, Geschirr.
Dadurch kann der Spriihnebel mit maximalem Effekt und
geringstem Wasserverbrauch zu dem Lebensmittel ver-
bracht werden. Der Garraum auferhalb des Geschirrs
wird in diesem Fall kaum noch vernebelt. So kann das
Rohr an das Loch in einem gedeckelten Brater oder R6-
mertopf usw. herangefiihrt oder durch das Loch hin-
durchgefiihrt werden.

[0020] Eine Variation eines Einleitungsorts kann auch
eine wahlweise Einleitung durch eine Decke, eine oder
mehrere Seitenwande und/oder durch den Boden um-
fassen.

[0021] Durch die Tropfchengréfie kdnnen eine Benet-
zungscharakteristik und / oder eine Verdunstungscha-
rakteristik des sich an dem Wirkungsort niedergeschla-
genen Spriihnebels eingestellt werden. Dies wiederum
beeinflusst das Heizverhalten am Wirkungsort, z. B. ein
Braunungsverhalten eines Lebensmittels. Beispielswei-
se ist eine Oberflache des Spriihnebels je Einheitswas-
sermenge um so grofier, je kleiner die TropfchengréfRe
ist. Je nach Ausgestaltung der verwendeten Zerstauber-
einheit, z.B. eines Piezozerstaubers oder einer Dise,
kann die TrépfchengroRe oder deren Verteilung fest oder
einstellbar sein.

[0022] Das Spruhintervall kann sowohl die Dauer des
Spriihvorgangs (Spriihdauer) als auch einen Anfangs-
zeitpunkt und/oder einen Endzeitpunkt des Sprihinter-
valls umfassen.

[0023] Die Spriihform kann z.B. eine breit gefacherte
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Einleitung des Spriihnebels umfassen, z.B., um ein
Backblech vollstédndig und im Wesentlichen gleichmaRig
bespriihen zu kdnnen. Alternativ kann die Spriihform ei-
ne schmal gefacherte Einleitung des Spriihnebels um-
fassen, z.B., um nur eine zentral auf einem Backblech
befindliche Backform zu bespriihen und so Wasser ein-
sparen zu kénnen.

[0024] Die Spriihform kann auch ein kontinuierliches
oder ein gepulstes Einspriihen umfassen.

[0025] Die Sprihintensitatist ein MaR flir das pro Zeit-
einheit in den Garraum eingespriihte Flissigkeitsvolu-
men. Die Spriihintensitat kann in der Einheit I/h angege-
ben werden.

[0026] Der Spriihdruck bezeichnet denjenigen Druck,
unter dem der Sprihnebel in den Garraum eingeleitet
wird. Der Spriihdruck kann auch ein druckloses Bespri-
hen umfassen. Der Sprihdruck kann beispielsweise eine
Formstabilitédt des Lebensmittels beeinflussen, z.B. ein
Aufgehen von Windbeuteln. Hier sind Luftwechsel, Luft-
geschwindigkeit, Atmosphéare wichtig, welche durch ein
druckbeaufschlagtes Bespriihen negativ beeinflusst
werden kénnten.

[0027] Dermindestens eine Spriihparameter kann fer-
ner eine Art des Spriihmediums umfassen. Dadurch
kann beispielsweise mit Aromaten versetztes Wasser
eingespruht werden, was eine besonders fein verteilte
und einfach dosierbare Geschmacksverbesserung erge-
ben kann. Allgemein ist die Art eines Zusatzes zu dem
Grundmedium nicht beschrénkt und kann z.B. auch
Braunungsmittel umfassen. Die Art des Zusatzes kann
im Laufe des Prozesses geandert werden, z.B. von ei-
nem Aroma hin zu einem Braunungsmittel gegen Ende
eines Garprozesses. Auch sind Mischungen der Zusatze
mdglich.

[0028] Die Temperatur des Spriihmediums kann um-
fassen, ob ein aufgewarmter Sprihnebel oder ein Kalt-
nebel eingespriht wird. So kann ein Kaltnebel einge-
spriht werden, falls bei empfindlichen oder speziellen
Lebensmitteln, z.B. Germknddeln (Hefebollern) oder Ei-
weillgeback (Makronen, Meringue, usw.) eine Braunung
verhindert werden soll.

[0029] Die Art der Heizung kann z. B. eine Heizung
nur mit Mikrowellen oder eine kombinierte Heizung mit
Mikrowellen und einer weiteren Heizung, z.B. einer Um-
luftheizung, umfassen. Dadurch kénnen eine Effizienz
und ein Ergebnis eines Garvorgangs verbessert werden.
Beispielsweise bewirkt eine Mikrowellenbestrahlung ein
besonders effektives Auftauen und eine Kombination
aus einer Mikrowellenbestrahlung und einem Girill (z.B.
mit einem Strahlungsheizkdrper oder einer Umlufthei-
zung) eine besonders gelungene Garung von Gefligel.
[0030] Im Folgenden wird das Verfahren beispielhaft
anhand ausgewahlter Abhéngigkeiten und Parameter-
paarungen néher erlautert.

[0031] Betriebsparameter: Lebensmitteleigenschaft;
Sprihparameter: Sprihdauer. Eine Einbringung des
Sprihnebels kann in Abhéngigkeit von einem Pro-
zessfortschritt, d.h. einem Fortschritt der Lebensmittel-
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zubereitung, variiert werden, um eine gewlinschte Zube-
reitung des ausgewahlten Lebensmittels verbessern.
[0032] Beispielsweise kann eine knusprige, aber nicht
verbrannte Oberflache bei Gefligel dadurch erreicht
werden, dass fiir einen GroRteil des Garvorgangs das
Geflligel bespriiht und so dessen Aulenseite feucht ge-
halten wird und erst gegen Ende des Garvorgangs die
Einbringung des Spriihnebels unterbunden wird, so dass
dann eine zur Ausbildung der knusprigen Oberflache
ausreichend trockene Atmosphédre in dem Garraum
herrscht.

[0033] Alternativ kann es beispielsweise bei einem
Garen von sog. "low profile food" (z.B. einer Tiefklhlpiz-
za), welches eine groRe Oberflache aufweist, ein diinnes
Lebensmittel ist und / oder eine geringe Masse aufweist,
sinnvoll sein, auch bei einem vorangeschrittenem Gar-
vorgang die Sprihintensitat nicht oder nur in geringem
Male herabzusetzen. Denn bei dem "low profile food"
wird typischerweise dauernd eine hohe Mikrowellenin-
tensitat eingebracht, um eine Zeit fiir das Auftauen und
Garen kurz zu halten. Diese Lebensmittel bendtigen
auch hohe Prozesstemperaturen (Garraumtemperatu-
ren). Folglich besteht fast wahrend der gesamten Pro-
zessdauer die Gefahr einer Austrocknung. Durch ein
dauernd zugeflhrtes Aerosol wird die Gefahr der Aus-
trocknung minimiert. So lassen sich insgesamt kurze
Garzeiten bei gutem sensorischen Ergebnis erreichen.
[0034] Betriebsparameter: Garraumtemperatur oder
Mikrowellenleistung; Spriihparameter: Sprihintensitat.
Die Einbringung des Spriihnebels kann in Abhangigkeit
von der Garraumtemperatur variiert werden.

[0035] So mag eine héhere Garraumtemperatur eine
hoéhere Sprihintensitat bedingen, um ein unerwiinschtes
Austrocknen einer Oberflache des Lebensmittels zu ver-
hindern.

[0036] AuRerdem kann die Einbringung des Spriihne-
bels in Abhangigkeit von der gewahlten Mikrowellenlei-
stung variiert werden. So mag auch eine héhere Mikro-
wellenleistung eine héhere Sprihintensitatbedingen, um
ein unerwilnschtes Austrocknen einer Oberflache des
Lebensmittels zu verhindern (Beispiele: Tiefkiihlpizza
oder Hackbraten). In einem anderen Fall mag jedoch ei-
ne geringere Spruhintensitat gewilinscht werden, um ei-
ner zu hohen Aufheizung der Oberflache entgegenzu-
wirken.

[0037] Ein Beispiel fir eine kurze, intensive Besprui-
hung ist das Backen von Brot mit hoher Temperatur.
[0038] Ein Beispiel fur eine eher lange, intensive Be-
sprihung istdas Garen von Fleischstliicken mit Schwarte
(z.B. eine Haxe oder ein Bauchstlick) mit hoher Tempe-
ratur. Die lange, intensive Bespriihung verhindert ein
Austrocknen und damit ein Hartwerden der Kruste. Vor
Ablauf des Garvorgangs sollte allerdings die Bespriihung
ausgesetzt werden, da gegen Ende des Garvorgangs
eine trockene Atmosphare fiir eine knusprige Kruste ge-
wiinschtwird. Auch die Tiefklihlpizza benétigt eine lange,
intensive Bespruhung.

[0039] Ein Beispiel fir eine geringe Besprihung bei
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hoher Temperatur ist das bereits erwahnte Garen von
Geflugel, insbesondere im Hinblick auf eine Knusprigkeit
der Haut.

[0040] Betriebsparameter: Prozessdauer; Spriihpa-
rameter: Sprihintensitét oder Sprithdauer. Ferner kann
die Einbringung des Sprihnebels in Abhangigkeit von
der absoluten Prozessdauer variiert werden.

[0041] Beispielsweise kann die Sprihintensitat bei ho-
herer Prozessdauer herabgesetzt und so vermieden
werden, dass eine Oberflache des Lebensmittels durch
die Mikrowellen zu sehr aufheizt (iibergart) oder auf-
weicht. Es kann jedoch lebensmittelabhangig auch der
Fall sein, dass die Sprihintensitdt bei hdéherer Pro-
zessdauer heraufgesetzt wird oder ein Bespriihen tGber-
haupt erst aktiviert wird, um ein Austrocknen der Ober-
flache des Lebensmittels zu verhindern.

[0042] Betriebsparameter: Prozessart; Sprihpara-
meter: Sprihintensitat, Spriihdauer und / oder Spriih-
form. Das Einbringen des Sprihnebels kann zudem in
Abhangigkeit von der gewahlten Prozessart variiert wer-
den.

[0043] So sollte bei einem Auftauen sowohl ein Anga-
ren der AulRenseite als auch deren Austrocknen vermie-
den werden. Dies kann beispielsweise durch eine konti-
nuierliche Einbringung von Spriihnebel mit einem gerin-
gen Sprihvolumen erreicht werden. Dabei sollte bei ei-
nem Auftauen von Tiefkuhlfriichten wie Himbeeren der
Spriihnebel vorsichtig mit einer geringen Spriihintensitat
dosiert werden, da die Zellen der Friichte nicht platzen
dirfen. Auch kompakte Lebensmittel, wie z.B. Tiefkiihl-
Hahnchen, muissen vorsichtig mit Sprihnebel beauf-
schlagt werden. Zur Sicherstellung einer nur geringen
Sprihintensitdt kann der Garraum beispielsweise ge-
pulst bespriht werden.

[0044] Auch kompakte Lebensmittel, wie z.B. Tiefkiihl-
hahnchen oder Tiefkihl-Torte, sollten vorsichtig und da-
mit gepulst beaufschlagt werden. Hierbei ist die Sprihin-
tensitat somit auch von der Kalibergréf3e abhangig.
[0045] Wahrend beim Auftauen tendenziell eher wenig
Energie bendtigt wird, mag bei einem kombinierten Auf-
tauen und Garen ('Kombigaren’) hingegen meist viel En-
ergie bendtigt werden. Beispielsweise kann bei einem
Tiefkihl-Fischfilet mit hoher Leistung und im Dauerbe-
trieb gearbeitet werden. Auch bei dem Kombigaren sollte
der Spriihbetrieb gegen Ende meist abgeschaltet wer-
den koénnen, um lebensmittelabhangig eine knusprige
Oberflache erreichen zu kdnnen. Bei einem Tiefkihl-
Schlemmerfilet kann hingegen mit héheren Mikrowellen-
leistungen gearbeitet werden, wobei die Aul3enseite (Pa-
nade) gegen Ende des Garprozesses wieder eine trok-
kene Atmosphare bendtigt, da die Panade sonst nicht
knusprig wird.

[0046] Bei bestimmten Arten von Garen oder bei ei-
nem Dampfen (welches beide "feuchte" Garverfahren
sind) kann durch die Sprihintensitat die Prozesszeit be-
einflusst, insbesondere verkirzt, werden. D. h., dass hier
haufig mit lang andauernder und intensiver Bespriihung
(ggf. auch mit erhitztem Dampf) gearbeitet werden kann.
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Beispiele dafiir sind ein Erhitzen eines Tellermenus (Nu-
deln, Fleisch, Gemdse,...) und ein Dampfen, das ein Ga-
ren z.B. von Reis oder Kartoffeln beinhaltet.

[0047] Betricbsparameter: Lebensmitteleigenschaft
(KalibergrofRe); Sprihparameter: Einleitungsort oder
Sprihform. Ein Lebensmittel mit einer geringen Kaliber-
groRe (z.B. Geflligel, welches in kleinen Stiicken, sog.
Nuggets, vorliegt) kann eine gro3flachigere Bespriihung
bendtigen als das Lebensmittel, falls es in einer groReren
KalibergréRRe vorliegt (z.B. ein ganzes oder halbes Ge-
fligel des gleichen Gewichts).

[0048] Beispielsweise bendtigen kleine Hefebrétchen,
die eine groRe Oberflache und eine geringe Kalibergréle
aufweisen, aufgrund der Lebensmittelart (Hefeteig) eine
sehrfeuchte Atmosphére. Typischerweise wird in der Re-
gel ein ganzes Backblech mit den Hefebrétchen vollge-
legt, daher ist eine groRe Oberflache zu bespriihen. Dies
kann z.B. durch mehrere Sprihéffnungen in der Gar-
raumdecke geschehen oder durch einen breitgefacher-
ten Sprihstrahl nur einer Spriihéffnung in der Garraum-
decke.

[0049] Als ein Beispiel fiir ein Lebensmittel mit einer
groRen KalibergréRe kann eine ganze, massive Ente,
Gans, oder Truthahn usw. angeflihrt werden. Hierbei ist
eine Einleitung in den Bauchraum als "Garen von Innen"
denkbar. Die Einleitung kann z.B. durch ein Rohr erfol-
gen.

[0050] Betriebsparameter: Geschirrart oder Zubehor-
art; Sprihparameter: Sprihintensitdt. Auch kann die
Einbringung des Spriihnebels in Abh&ngigkeit von einer
Geschirrart oder Zubehérart (z.B. einem Braunungsge-
schirr / aktiven Zubehoér oder einem passiven Zubehor
oder Geschirrusw.) variiert werden. Brdunungsgeschirre
enthalten sog. "verlustbehaftete Materialien", d.h. sie
wandeln Mikrowellenenergie sehr schnell in Warme um.
Dazu werden z.B. Metalloxideinlagen in Keramik einge-
gossen oder verlustbehaftete Kunststoffe auf oder als
Inlet in Sandwichbauweise mit Metall aufgebracht.
[0051] Ein aktives Geschirr kann z.B. eine Braunungs-
platte flir Pizza umfassen. Die Braunungsplatte wird bei-
spielsweise in dem Mikrowellen-Gargerat sehr schnell
vorgeheizt, sodann die kalte Pizza aufgelegt, mit Mikro-
welle, Aerosol und Grill (Infrarot) schnell erhitzt, und zwar
durch Garen oder kombiniertes Auftauen und Garen.
Auch hier kann ein gewlinschtes Garergebnis besonders
vorteilhaft durch eine hohe Mikrowellenintensitat und ei-
ne hohe Spriihintensitat erreicht werden.

[0052] Allgemein kénnen verschiedene Kombinatio-
nen von Betriebsparametern und Spriihparametern fiir
vorbestimmte Lebensmittel und/oder Lebensmittelgrup-
pen empirisch bestimmt werden.

[0053] Allgemein kénnen verschiedene Kombinatio-
nen von Betriebsparametern und Sprihparametern flr
vorbestimmte Lebensmittel und/oder Lebensmittelgrup-
pen in dem entsprechenden Mikrowellen-Gargerat ab-
gespeichert sein, z.B. in einer Nachschlagetabelle oder
in einem Automatikprogramm. Diese abgespeicherten
Kombinationen kdnnen insbesondere zur Einstellung der
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Sprihparameterim Rahmen eines Garprogramms (Gar-
automatik) verwendet werden.

[0054] Es kann eine Ausgestaltung des Verfahrens
sein, dass der Sprihnebel nur fiir einen Teil der Pro-
zessdauer in den Garraum eingespriht wird.

[0055] Es kann eine spezielle Ausgestaltung sein,
dass insbesondere nur in einem anfénglichen Abschnitt
in den Garraum eingespriht wird. Dadurch kann insbe-
sondere bei trockenen Garverfahren zum Ende des Le-
bensmittelaufwarmprozesses hin eine trockene Atmo-
sphére in dem Garraum geschaffen werden, z.B. zum
Erreichen einer knusprigen Kruste.

[0056] Es kann auch eine Ausgestaltung des Verfah-
rens sein, dass bei einem Auftauen als der Prozessart
der Spriihnebel zumindest abschnittsweise gepulst ein-
gespruht wird. So kann z.B. ein Aufweichen und/oder
Durchgaren der Oberflache des aufzutauenden Lebens-
mittels verhindert werden.

[0057] Es kann auBerdem eine Ausgestaltung sein,
dass der Spriihnebel nicht bei einem Betrieb eines Llif-
ters eingespriht wird, da dieser Spriihnebel ansonsten
durch den aktivierten Lifterim Wesentlichen wirkungslos
aus dem Garraum herausbeférdert wiirde.

[0058] Es kann noch eine weitere Ausgestaltung sein,
dass ein Betrieb einer zusatzlichen Strahlungs- oder Wi-
derstandsheizung (allg. einer Nicht-Mikrowellenheizung)
und das Einspriihen des Spriihnebels alternierend bzw.
abwechselnd verlaufen. Dadurch kann erreicht werden,
dass sich der Spriihnebel zumindest teilweise absetzen
kann, bevor die Strahlungs- oder Widerstandsheizung
aktiviert wird. So kann eine Abkiihlung der Strahlungs-
oder Widerstandsheizung vermieden werden.

[0059] Eskanninsbesondere eine Ausgestaltungsein,
dass sich der mindestens eine Einleitungsort an einer
Decke des Garraums befindet. Dadurch kann ein
groRflachiger Wirkungsort auf eine einfache Weise
gleichmaRig bespriiht werden.

[0060] Es kann eine zusatzliche oder alternative Aus-
gestaltung sein, dass sich der mindestens eine Einlei-
tungsort an einer Seitenwand des Garraums befindet.
Eine wandseitige Anordnung ergibt den Vorteil, dass sich
ein abnehmbares Rohr von einem Benutzer einfacher an
eine an dem Einleitungsort vorhandene Einleitungsoff-
nung anschlieRen l&sst. Auch kann die Decke flachig fiir
klassische Heizkorper benétigt werden, z.B. fiir einen In-
frarotgrill oder einen Flachenstrahler.

[0061] Eine zusatzliche Ausgestaltung besteht darin,
dass der Spriihnebel wahlweise Uiber eine oder mehrere
Einleitungséffnungen in den Garraum gespriiht wird, ins-
besondere in Abhangigkeit von einer ausgewahlten Ka-
libergréfRe. So kann flr eine grof3flachige Einleitung des
Spriihnebels der Spriihnebel Giber mehrere Einleitungs-
offnungen in den Garraum eingespruht werden, wahrend
er fur eine ortlich konzentriertere Einleitung nur durch
eine geringere Zahl von Einleitungséffnungen einge-
spriht wird, z. B. nur durch eine einzige Einleitungsoff-
nung.

[0062] Eine besonders konzentrierte Einleitung kann
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dadurch erreicht werden dass der Spriihnebel zumindest
teilweise mittels mindestens eines Rohrs in den Garraum
geleitet wird. Diese Einleitung ist besonders wasser- und
energiesparend.

[0063] Das Rohr kann abnehmbar gestaltet sein. Da-
durch braucht das Rohr nicht in dem Garraum zu ver-
bleiben, wenn es nicht bendtigt wird. Alternativ kann das
Rohr permanent im Garraum angeordnet sein, so dass
es nicht ein- und ausgebaut zu werden braucht und auch
nicht verloren gehen kann.

[0064] Das Rohr kann biegbar oder verformbar aus-
gestaltet sein, um eine einfache individuelle Festlegung
des Einleitungsorts durch einen Benutzer zu ermégli-
chen.

[0065] Das Rohr kann auch verschwenkbar sein, um
es, insbesondere bei einer permanenten Befestigung in
dem Garraum, einfach an dem Rand des Garraums an-
zuordnen, falls es nicht bendtigt wird.

[0066] Das Rohr kann ferner mit einem abnehmbaren
Spruhkopf ausgeristet werden, um eine Form des
Spriihnebels bzw. des Spriihnebelstrahls einstellen zu
kénnen. Der Spriihkopf kann mit einem Schwamm oder
einer anderen saugfahigen und den Sprihnebel hin-
durch lassenden Einheit ausgeriistet sein, um darin Aro-
men, Braunungsmittel usw. aufzunehmen und mit dem
Spriihnebel in den Garraum abzugeben. So kann ein
Spriihmedium auf eine einfache Weise variiert werden,
und zwar auch ohne dass der Zusatzstoff in ein gerate-
internes Verteilungssystem eingebracht zu werden
braucht. Folglich kann eine Variation des Spriihmediums
schnell und einfach erfolgen.

[0067] Die Aufgabe wird auch geldst durch ein Mikro-
wellen-Gargerat, das mindestens eine Sprihvorrichtung
zum Einspriihen von Spriihnebel in seinen Garraum auf-
weist und welches dazu ausgeristet ist, ein Verfahren
wie oben beschrieben durchzufiihren.

[0068] DasMikrowellen-Gargeratkann zur Einstellung
der Spriihparameter eine entsprechend dazu eingerich-
tete Steuereinrichtung aufweisen, welche die minde-
stens eine Sprihvorrichtung ansteuert.

[0069] Es kann eine Weiterbildung sein, dass das Mi-
krowellen-Gargeréat eine Programmautomatik aufweist,
welche die mindestens eine Spriihvorrichtung automa-
tisch betétigt. Der Benutzer braucht somit keine Spriih-
parameter einzustellen, sondern diese werden automa-
tisch an das ausgewahlte Programm angepasst.

[0070] Die geeigneten Sprihparameter kénnen mit-
tels einer, insbesondere mehrparametrigen, Nachschla-
getabelle mit mindestens einem Betriebsparameter als
Suchparameter ermittelt werden. Die Nachschlagetabel-
le kann ein Teil der Steuereinrichtung oder damit funk-
tional verbunden sein.

[0071] Die Nachschlagetabelle kann aktualisierbar
ausgefiihrt sein, z.B. durch ein Software-, Hardware-
und/oder Firmware-Update.

[0072] Indenfolgenden Figuren wird die Erfindung an-
hand eines Ausfiihrungsbeispiels schematisch beschrie-
ben. Dabei kénnen zur Ubersichtlichkeit gleiche oder
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gleichwirkende Elemente mit gleichen Bezugszeichen
versehen sein.

Fig. 1  zeigtals Schnittdarstellung in Seitenansicht ein
erfindungsgemafies Mikrowel- len-Gargerat
gemaR einer ersten Ausflihrungsform;

Fig. 2  zeigt eine Auftragung einer Sprihintensitat ge-
gen eine Prozessdauer fiir einen beispielhaften
Garvorgang zum Zubereiten eines Gefligels;
Fig.3 zeigt eine Auftragung einer Sprihintensitat ge-
gen eine Prozessdauer fiir einen beispielhaften
Auftauvorgang zum Auftauen von Himbeeren;
Fig.4  zeigt eine Auftragung einer Sprihintensitat fur
verschiedene Prozessarten;

Fig.5 zeigt eine Auftragung einer Spruhintensitat fur
verschiedene Lebensmittelar- ten;

Fig.6 zeigt als Schnittdarstellung in Seitenansicht ein
erfindungsgemafles Mikrowel- len-Gargerat
gemaR einer zweiten Ausfihrungsform in ei-
nem ersten Ein- spriihzustand;

Fig.7  zeigt als Schnittdarstellung in Seitenansicht
das erfindungsgemalfie Mikrowel- len-Gargerat
gemaR der zweiten Ausfihrungsform in einem
zweiten Einspruh- zustand; und

Fig.8  zeigtals Schnittdarstellung in Seitenansicht ein
erfindungsgemaRes Mikrowel- len-Gargerat
gemaR einer dritten Ausfihrungsform

[0073] Fig. 1 zeigt als Schnittdarstellung in Seitenan-
sicht ein Mikrowellen-Gargerat 1 mit einem Garraum 2,
welcher mittels einer Mikrowellenerzeugungseinheit 3
mit Mikrowellen 4 von oben bestrahlbar ist. Das Mikro-
wellen-Gargerat 1 weist keinen Drehteller auf, vielmehr
wird eine ausreichend gleichmaRige Verteilung einer In-
tensitat der eingestrahlten Mikrowellen 4 mittels eines
Wobblers (0. Abb.) erreicht. Dadurch kann ein Lebens-
mittel 10 auch stationar auf einem Garguttrager 11 (Rost,
Backblech usw.) in dem Garraum 2 angeordnet sein, ggf.
sogar auf unterschiedlichen Ebenen.

[0074] Das Mikrowellen-Gargerat 1 weist ferner eine
Sprihvorrichtung 5 auf, welche einen Spriihnebel 12 aus
Nebeltrépfchen bzw. Aerosol von oben in den Garraum
2 sprihen kann. Dazu weist die Sprihvorrichtung eine
piezoelektrisch betreibbare Ultraschall-Zerstauberein-
heit (0. Abb.) auf, welche ihr zugefiihrtes Wasser durch
Zerstaubung in den Spriihnebel 12 umwandelt. Der so
erzeugte Sprihnebel 12 weist eine mittlere Tropfchen-
grélRe zwischen 1 pm und 5 pm auf. Der Spriihnebel 12
wird folgend durch eine Austrittséffnung 6, welche sich
in einer Decke 7 einer Ofenmuffel 8 befindet, ausgege-
ben. Dadurch ist eine sehr hohe relative Luftfeuchtigkeit
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von bis zu 100% sehr schnell erreichbar.

[0075] Der Sprihnebel 12 kann unmittelbar in die Na-
he des Lebensmittels 10 eingebracht werden. Dazu ist
an der Austritts6ffnung 6 ein abnehmbares, biegsames
Rohr 9 angeschlossen, wobei mittels des Rohrs 9 der
Spriihnebel 12 bis direkt an das zu benebelnde Lebens-
mittel 10 gefiihrt werden kann. Mittels der Mikrowellen 4
werden die Tropfchen des Spriihnebels 12 sehr schnell
aufgeheizt und kondensieren ebenfalls schnell am Le-
bensmittel 10. Eine Kondensation an den Wanden (d.h.,
an der Decke 7, den Seitenwanden 13 und dem Boden
14) der Ofenmuffel 8 oder anderen Komponenten kann
durch eine Einbringung des Sprithnebels 12 in der Nahe
des Lebensmittels 10 vermieden werden. Aufgrund der
nur lokal eingebrachten Trépfchen erreicht man mit einer
geringen Menge eingesetzten Wassers beim Aufheizen
eine sehr groRe Kondensationsflache (kumulierte Flache
aller Trépfchen).

[0076] Die Nebeltropfchen dienen dazu, das Lebens-
mittel 10 zusatzlich zu befeuchten und ein sonst tbliches
Austrocknen durch Absorption von Strahlungswarme
oder Mikrowellenstrahlung zu vermeiden. Aulerdem
wird durch die dichten Nebelschwaden Sauerstoff von
der unmittelbaren Umgebung des Lebensmittels 10 fern-
gehalten, wodurch méglicherweise auftretende Oxidati-
onsprozesse, welche je nach Lebensmittel 10 wesentlich
zu unerwlinschten Geschmacksveranderungen beitra-
gen, unterdriickt werden. Beide Effekte fliihren dazu,
dass eine Warmeleitfahigkeit in der Lebensmitteloberfla-
che erhalten bleibt. Die Folge ist ein schnelles Auftauen
oder Durchgaren in der Randzone des Lebensmittels 10.
Hinzu kommt aufgrund der sehr kleinen Trépfchen ein
deutlich tieferes Eindringen von Feuchtigkeit in das Le-
bensmittel 10 zustande. In Kombination mit der Mikro-
wellenstrahlung 4 wird also unter anderem der Effekt er-
zielt, dass sich durch den Nebel das Austrocknungsver-
halten bei Mikrowellenanwendungen reduzieren lasst
und dadurch gleichmaRigere Erwarmungseigenschaften
erzielt werden kénnen. Ggf. kann dadurch mit einer ho-
heren Mikrowellenleistung gearbeitet werden und die
Garzeit nochmals verkirzt werden.

[0077] Zur Steuerung des Mikrowellen-Gargerats 1
weist dieser eine Steuereinheit 15 auf. Die Steuereinheit
15 ist mit einer Bedieneinheit 16 verbunden. Abhangig
von einer Eingabe an der Bedieneinheit 16 durch einen
Benutzer kann die Steuereinheit 15 die Mikrowellener-
zeugungseinheit 3 und die Spriihvorrichtung 5 steuern.
Dazu kann die Steuereinheit 15 eine Nachschlagetabelle
aufweisen oder damit funktional verbunden sein, in wel-
cher Spriihparameter zum Betrieb der Spriihvorrichtung
5 und deren Abhé&ngigkeit von mindestens einem Be-
triebsparameter, wie er beispielsweise durch die Bedie-
neinheit 16 eingegeben oder daraus abgeleitet werden
kann, abgespeichert sind.

[0078] In einer Ausgestaltung kann ein Einsprihvor-
gang beispielsweise durch eine Eingabe an der Bedie-
neinheit 16 direkt oder mit Beginn des Betriebs des Mi-
krowellen-Gargerats 1 aktiviert werden und manuell oder
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mit Ende des Betriebs deaktiviert werden. Somit ist es
mdglich, den Einspriihvorgang manuell ein- und auszu-
schalten.

[0079] In einer weiteren Ausgestaltung kann eine
Sprihintensitat beispielsweise in Abhangigkeit einer ein-
gestellten Mikrowellenleistung variiert werden.

[0080] In noch einer weiteren Ausgestaltung kann das
Mikrowellen-Gargerat 1 eine Programmautomatik auf-
weisen, welche z.B. ein automatisches Garen von Ge-
fligel oder ein automatisches Auftauen von Obst vor-
sieht. Ein Benutzer kann dabei einen zugehdrigen auto-
matischen Prozessablauf auswahlen, z.B. Gber eine Me-
nisteuerung oder durch ein Einlesen Uber einen Bar-
code. Es kdnnen zusatzliche Betriebsparameter, wie ein
gewunschter Zubereitungsgrad oder ein Lebensmittel-
gewicht, von dem Benutzer eingegeben oder ausgewahlt
werden. Dieser automatische Prozessablauf umfasst
auch eine Steuerung der Sprihvorrichtung 5, insbeson-
dere durch eine Auswahl geeigneter Sprihparameter auf
der Grundlage der zugehdrigen Betriebsparameter. Die
Spriihparameter kdnnen Uber die Nachschlagetabelle
ausgewahlt werden.

[0081] Fig. 2 zeigt eine Auftragung einer Sprihinten-
sitat Il in [I/h] bei einer Einbringung eines Spriihnebels in
einen Garraum gegen eine Prozessdauer t in beliebigen
Einheiten fiir einen beispielhaften Garvorgang zum Zu-
bereiten eines ganzen oder halben Hihnchens oder &hn-
lichen Gefliigels mit einer hohen Kalibergrofie.

[0082] Zu Prozessbeginn (hier: Beginn des Garvor-
gangs) bei t0 wird ein Spriihnebel kontinuierlich in den
Garraum eingebracht, um eine Haut des Huhnchens
feucht zu halten und so vor einer Verkohlung zu schit-
zen. Durch die eingebrachte Feuchtigkeit kann auch ein
oberflachennaher Bereich des Hihnchens starker durch
die Mikrowellenstrahlung erwédrmt werden. Durch die ge-
bannte Gefahr einer Verbrennung der Haut kann das
Huhnchen mit einer hdheren Heizleistung, z.B. Mikrowel-
lenleistung, gegart werden, was die Garzeit verkurzt.
[0083] Um am Prozessende te (Ende des Garvor-
gangs) eine knusprige Haut zu erlangen, wird im Verlauf
des Garvorgangs die Zufuhr von Spriihnebel jedoch ein-
gestellt. In anderen Worten wird der Spriihnebel nur in
einem anfanglichen Abschnitt der Prozessdauer in den
Garraum eingespriht.

[0084] Fig.3 zeigt eine Auftragung einer Sprihinten-
sitat | in [I/h] bei einer Einbringung eines Spriihnebels in
einen Garraum gegen eine Prozessdauer t in beliebigen
Einheiten flr einen beispielhaften Auftauvorgang zum
Auftauen von Himbeeren oder &hnlichen Frichten.
[0085] Zum Auftauenvon Himbeeren mittels Mikrowel-
lenstrahlung wird eine nur sehr feine Bespriihung mit ei-
ner sehr geringen Spriihintensitat bendtigt, um einerseits
eine Austrocknung der Oberflache zu verhindern, aber
andererseits auch eine Uberhitzung zu vermeiden. In die-
sem Fall wird fiir die gesamte Dauer des Auftauprozes-
ses von t0 bis te der Sprihnebel gepulst eingebracht.
Durch den Pulsbetrieb kann eine genau dosierbare, ge-
ringe Menge an Spriihnebel eingebracht werden.
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[0086] Fig.4 zeigt eine Auftragung einer typischen
Spruhintensitat | fir verschiedene Prozessarten. So wird
fur die Lebensmittelgruppe "Brot, Kuchen, Geback" B
tendenziell eine geringere Spriihintensitét | bendtigt oder
gewlinscht als fiir die Lebensmittelgruppe "Fleisch, Ge-
fliigel, Fisch" F, welche wiederum eine tendenziell gerin-
gere Sprihintensitat | bendtigt als die Lebensmittelgrup-
pe "Tiefkuhl-Low-Profile-Food" TK und die Lebensmittel-
gruppe mit der tendenziell héchsten Sprihintensitét |,
namlich "Gemuse" G.

[0087] Fig.5 zeigt eine Auftragung einer tendenziellen
Sprihintensitat | fiir verschiedene Arten von Prozessar-
ten. FUr "Auftauen" A wird tendenziell eine geringere
Sprihintensitat | bendtigt oder gewiinscht als fiir die Pro-
zessart "Erhitzen" E, gefolgt von der Prozessart "Garen"
GR und mit einer tendenziell héchsten Sprihintensitat
die Prozessart "Auftauen und Garen" AG.

[0088] Fig.6 zeigt als Schnittdarstellung in Seitenan-
sicht ein Mikrowellen-Gargerat 20 gemaR einer zweiten
Ausfiihrungsform in einem ersten Einspriihzustand. Das
Mikrowellen-Gargerat 20 weist in seiner Decke 7 meh-
rere mit der Sprihvorrichtung verbundene, an der Decke
7 verteilte Austrittséffnungen 6 auf. Mittels der Steuer-
einheit kann das Mikrowellen-Gargerat 20 einstellen,
durch welche der Austrittséffnungen 6 der Sprihnebel
12 in den Garraum 2 eingespriiht werden kann. In dem
gezeigten ersten Einspriihzustand dringt der Spriihnebel
12 durch sémtliche Austrittséffnungen 6 breitgefachert
in den Garraum 2, so dass auch der Garguttrager 11
grofR¥flachig bespriht wird. Dies ist ein zur gleichmaRigen
Benetzung mit den Nebeltrépfen bevorzugter Einspriih-
zustand, insbesondere fiir auf dem Garguttrager 11
grol¥flachig verteilte Lebensmittel 10 mit geringer Kali-
bergréfie.

[0089] Fig.7 zeigt als Schnittdarstellung in Seitenan-
sicht das Mikrowellen-Gargerat 20 gemaR der zweiten
Ausfiihrungsform in einem zweiten Einspriihzustand.
Hierbei tritt nun der Spriihnebel 12 lediglich durch eine
zentrale Austrittséffnung 6 in den Garraum 2 ein, und
zwar mit einem vergleichsweise schmalen Strahl. Dies
ist zur Benetzung kompakter Lebensmittel, z.B. mit einer
hoéheren KalibergréRRe, vorteilhaft, welche in die Mitte des
Garguttragers 11 gelegt werden. So kann Wasser ein-
gespart werden und eine Benetzung der Wande 7,13,14
unterdrickt werden.

[0090] Fig.8 zeigt als Schnittdarstellung in Seitenan-
sicht ein Mikrowellen-Gargerat 30 gemaR einer dritten
Ausfiihrungsform. Hierbei befinden sich die Austrittsoff-
nungen 6 zusétzlich (optional auch lediglich) in einer oder
mehreren der Seitenwénde 13 der Ofenmuffel 8. Dies
hat den Vorteil, dass eine wie angedeutet seitliche Be-
spruhung von Lebensmitteln 10 méglich ist, welche Giber-
einander auf verschiedenen Ebenen gelagert sind. Zu-
dem kann nun ein ggf. groRerer Bauraum ausgenutzt
werden als bei einer Montage in der Decke 7, an welcher
auch die Mikrowellenerzeugungseinheit angeordnet ist.
[0091] Selbstverstandlich ist die vorliegende Erfin-
dung nicht auf die gezeigten Ausfiihrungsbeispiele be-
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schrankt.

[0092] So kann alternativ zur Ultraschallerzeugung
des Sprihnebels eine Vernebelung Uber Diisen durch-
gefuihrt werden. Hierbei sind eher gréRere Tropfchengro-
Ren zu erwarten, z. B. im Bereich ab 30 pm.

Bezugszeichenliste

[0093]

1 Mikrowellen-Gargerat

2 Garraum

3 Mikrowellenerzeugungseinheit
4 Mikrowellen

5 Sprihvorrichtung

6 Austritts6ffnung

7 Decke

8 Ofenmuffel

9 Rohr

10 Lebensmittel

11 Garguttrager

12 Sprihnebel

13 Seitenwand

14 Boden

15 Steuereinheit

16 Bedieneinheit

20 Mikrowellen-Gargerat
30 Mikrowellen-Gargerat
A Prozessart "Auftauen”
AG  Prozessart "Auftauen und Garen"

B Lebensmittelgruppe "Brot, Kuchen, Geback"
E Prozessart "Erhitzen"

F Lebensmittelgruppe "Fleisch, Gefliigel, Fisch"

G Lebensmittelgruppe "Gemise"
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GR  Prozessart "Garen"
I Sprihintensitéat
t Prozessdauer
t0 Prozessbeginn
te Prozessende
TK  Lebensmittelgruppe "Tiefkiihl-Low-Profile-Food"
Patentanspriiche
1. Verfahren zum Betreiben eines Mikrowellen-Garge-

rats (1), wobei wahrend eines Betriebs des Mikro-
wellen-Gargeréats (1) ein Spriihnebel (12) inden Gar-
raum (2) eingespriiht wird, dadurch gekennzeich-
net, dass mindestens ein Sprihparameter des
Sprihnebels (12) in Abhangigkeit von mindestens
einem Betriebsparameter eingestellt wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der mindestens eine Betriebspara-
meter umfasst:

- einen Garverlauf,

- eine Prozessdauer,

- eine Garraumtemperatur,

- eine Prozessart,

- eine Mikrowellenleistung,

- mindestens eine Lebensmitteleigenschaft,
- ein Zubereitungsgrad und/oder

- eine Geschirrart oder Zubehorart.

Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die mindestens eine Lebensmittel-
eigenschaft umfasst:

- eine Lebensmittelart,
- eine Lebensmittel-KalibergréRe und / oder
- einen Aggregatzustand.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass der minde-
stens eine Sprihparameter umfasst:

- mindestens einen Einleitungsort,

- eine TropfchengréRe,

- ein Sprihintervall,

- eine Sprihform,

- einen Sprihzeitpunkt,

- eine Sprihintensitat,

- einen Sprihdruck,

- ein Art des Sprihmediums,

- eine Temperatur des Sprihmediums und/oder
- eine Art einer aktiven Heizung.
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5.

10.

11.

12.

13.

16

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass der Spriihne-
bel (12) nur fir einen Teil der Prozessdauer in den
Garraum (2) eingespriiht wird, insbesondere nur in
einem anfénglichen Abschnitt in den Garraum (2)
eingespriht wird.

Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekenn-
zeichnet, dass bei einem Auftauen als der Prozes-
sart der Sprithnebel (12) zumindest abschnittsweise
gepulst eingespriht wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass der Spriihne-
bel (12) nicht bei einem Betrieb eines Lifters einge-
spriht wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass das Mikro-
wellen-Gargerat (1) eine zusatzliche Heizung auf-
weist, wobei die Heizung abwechselnd mit dem Ein-
spriihen des Spriihnebels (12) betrieben wird.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass sich der min-
destens eine Einleitungsort an einer Decke (7) und
/oder an einer Seitenwand (13) des Garraums (2)
befindet.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass der Spriihne-
bel (12) wahlweise Uber eine oder mehrere Einlei-
tungsoéffnungen in den Garraum (2) gespriht wird,
insbesondere in Abhangigkeit von einer ausgewahl-
ten KalibergrofRe.

Verfahren, insbesondere nach einem der vorherge-
henden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass der Spriihnebel (12) zumindest teilweise mit-
tels mindestens eines Rohrs (9) in den Garraum (2)
geleitet wird, wobei das Rohr (9) insbesondere ab-
nehmbar und/oder verformbar ist.

Mikrowellen-Gargerat (1), aufweisend mindestens
eine Sprihvorrichtung (5) zum Einspriihen von
Sprihnebel (12) in seinen Garraum (2), dadurch ge-
kennzeichnet, dass das Mikrowellen-Gargerat (1)
dazu ausgestaltet ist, ein Verfahren nach einem der
vorhergehenden Anspriiche durchzufiihren.

Mikrowellen-Gargerat (1) nach Anspruch 12, da-
durch gekennzeichnet, dass das Mikrowellen-
Gargerat (1) eine Programmautomatik aufweist, wel-
che die mindestens eine Sprihvorrichtung (5) auto-
matisch betatigt.
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