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(54) Verfahren zum Behandeln einer Speise unter Dampf, Einschub-Gargutträger und Gargeräte 
zum Betrieb eines Einschub-Gargutträgers

(57) Das Verfahren dient zum Behandeln einer Spei-
se (G) unter Dampf mittels mindestens eines Einschub-
Gargutträgers (5), wobei ein Einschub-Gargutträger (5)
ein beheizbarer erster Einschub-Gargutträger ist und der
Dampf dadurch erzeugt wird, dass der in einem Garraum
(3) eines Gargeräts (1) angeordnete, mit Wasser (W) ge-
füllte erste Einschub-Gargutträger (5) aktiviert wird.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Behan-
deln einer Speise unter Dampf mittels eines Gargutträ-
gers. Die Erfindung betrifft ferner einen Einschub-Gar-
gutträger mit einem Bereich an seiner Oberseite zur Auf-
nahme von zu verdampfendem Wasser sowie mit einer
Auflagefläche zur Auflage eines den Bereich überdek-
kenden Rosts. Die Erfindung betrifft auch Gargeräte zum
Betrieb eines Einschub-Gargutträgers, wobei der Ein-
schub-Gargutträger einen Bereich an seiner Oberseite
zur Aufnahme von zu verdampfendem Wasser aufweist.
[0002] Es sind zum Behandeln einer Speise unter
Dampf Einschub-Gargutträger als Sonderzubehör für
Backöfen in Form einfacher Einschubbleche bekannt,
welche mit einem Bereich an einer Oberseite zur Auf-
nahme von zu verdampfendem Wasser ausgerüstet
sind. Auf den Bereich wird ein Einlegerost als Auflage-
fläche für Gargut und eine Haube zum Abschließen des
Einschub-Gargutträgers aufgelegt. Die zum Verdampfen
des Wassers benötigte Wärme wird typischerweise von
einem Unterhitzeheizkörper des Backofens erzeugt. Die
Verwendung dieses Einschub-Gargutträgers weist den
Nachteil auf, dass ein Wärmeeintrag in den Einschub-
Gargutträger nur indirekt und damit schlecht steuerbar
oder regelbar ist. Zudem wird die Wärme nur wenig effi-
zient genutzt, da auch ein Teilraum des Garraums zwi-
schen dem Boden der Muffel und dem Einschub-Gargut-
träger aufgeheizt werden muss.
[0003] Es ist zum Behandeln einer Speise unter Dampf
auch bekannt, eine wassergefüllte Schale oder Tasse
auf einem Boden eines Backrohrs oder Muffel abzustel-
len. Diese Methode weist den Nachteil auf, dass ein
Dampfeintrag in Bezug auf seinen zeitlichen Verlauf und
seine Dampfmenge praktisch nicht oder nur sehr unge-
nau steuerbar ist.
[0004] Ferner sind beheizbare Backbleche zur Auflage
von Gargut und Garraumteiler bekannt.
[0005] Es ist die Aufgabe der vorliegenden Erfindung,
die Nachteile des bekannten Standes der Technik zum
Behandeln einer Speise unter Dampf zumindest teilwei-
se zu überwinden. Diese Aufgabe wird gemäß den Merk-
malen der unabhängigen Ansprüche gelöst. Bevorzugte
Ausführungsformen sind insbesondere den abhängigen
Ansprüchen entnehmbar.
[0006] Die Aufgabe wird gelöst durch ein Verfahren
zum Behandeln einer Speise unter Dampf, wobei der
Dampf dadurch erzeugt wird, dass ein in einem Garraum
eines Gargeräts angeordneter, mit Wasser gefüllter und
(aktiv) beheizbarer (erster) Einschub-Gargutträger akti-
viert wird. Dadurch, dass dieser Einschub-Gargutträger
aktiv beheizbar ist, kann das Wasser energieeffizient auf-
geheizt werden. Der Garraum braucht nicht mehr durch
Heizkörper des Gargeräts beheizt zu werden. Auch sind
ein Wärmeeintrag in das zu verdampfende Wasser und
damit eine erzeugten Dampfmenge genauer einstellbar,
was ein Garergebnis verbessern kann. Zudem wird so
eine Steuerung oder Regelung einer Dampferzeugung

ermöglicht.
[0007] Ein Einschub-Gargutträger ist insbesondere
zur eigenständigen Positionierung in einem Garraum ei-
nes Gargeräts vorgesehen. Unter einem Einschub-Gar-
gutträger kann insbesondere ein allgemeiner Gargutträ-
ger verstanden werden, welcher auf einer vorbestimmten
Höhe oder Einschubebene über eine im Wesentlichen
gesamte Ebene angeordnet ist. Die Art der Einführung,
Positionierung oder Befestigung des Einschub-Gargut-
trägers ist dabei nicht eingeschränkt und kann eine Auf-
lage auf seitlichen Auflageflächen einer den Garraum be-
grenzenden Garraummuffel, eine Befestigung an Tele-
skopschienen und eine Befestigung an einer Einhänge-
struktur einer Gargerätetür usw. umfassen.
[0008] Der beheizte Einschub-Gargutträger kann bei-
spielsweise ein beheiztes Backblech und/oder ein be-
heizbarer Garraumteiler sein, beispielsweise ein her-
kömmlicher beheizbarer Einschub-Gargutträger. Durch
die neue Verwendung des herkömmlichen beheizbaren
Einschub-Gargutträgers kann auf Sonderzubehör ver-
zichtet werden.
[0009] Der erste Einschub-Gargutträger weist minde-
stens eine Heizung auf, welche mittels des Gargeräts mit
Strom versorgbar ist. Die Leistung der Heizung kann ins-
besondere zwischen ca. 100 Watt und ca. 3600 Watt
betragen.
[0010] Das Behandeln einer Speise unter Dampf kann
beispielsweise ein Aufbacken, Auftauen, Garen, Dün-
sten oder Dämpfen usw. umfassen.
[0011] Es ist eine Ausgestaltung, dass mindestens ein
mit einem Gargut belegter, zweiter Gargutträger (insbe-
sondere Einschub-Gargutträger) oberhalb des ersten
Einschub-Gargutträgers in dem Garraum positioniert
wird, wobei der mindestens eine zweite Gargutträger ein
nicht (direkt) beheizbarer Gargutträger ist, also keine
Heizung aufweist. Durch diese Anordnung wird eine be-
sonders effektive Bedampfung des zweiten Gargutträ-
gers ermöglicht. Der zweite Gargutträger kann insbeson-
dere ein durchbrochener Gargutträger sein, z.B. ein Git-
terrost. Das Gargut wird in dieser Ausgestaltung nur
durch den Dampf beheizt.
[0012] Es ist eine alternative Ausgestaltung, dass min-
destens ein mit einem Gargut belegter, zweiter Gargut-
träger oberhalb des ersten Einschub-Gargutträgers in ei-
nem Garraum positioniert wird, wobei der mindestens
eine zweite Gargutträger ebenfalls ein (aktiv) beheizba-
rer Gargutträger ist. Die Steuerung des Gargerätes ist
dazu vorzugsweise für eine unabhängige Regelung bei-
der Gargutträger eingerichtet. Das Gargut wird in dieser
Ausgestaltung sowohl durch den Dampf als auch durch
den zweiten Gargutträger beheizt.
[0013] Alternativ kann der zweite Gargutträger auch
unterhalb des ersten Einschub-Gargutträgers positio-
niert sein.
[0014] Die Aufgabe wird auch gelöst durch einen Ein-
schub-Gargutträger, aufweisend einen Wasseraufnah-
mebereich an seiner Oberseite zur Aufnahme von zu ver-
dampfendem Wasser sowie eine Auflagefläche zur Auf-
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lage eines den Bereich zumindest teilweise überdecken-
den Rosts, wobei der Einschub-Gargutträger ein beheiz-
barer Einschub-Gargutträger ist.
[0015] Der Wasseraufnahmebereich kann insbeson-
dere ein schalenförmiger oder schalenförmig vertiefter
Bereich sein.
[0016] Der beheizte Einschub-Gargutträger weist min-
destens eine Heizung zur Erwärmung des Wasserauf-
nahmebereichs und mindestens eine Energieversor-
gungsstelle auf, z.B. in Form mindestens eines elektri-
schen Verbindungssteckers. Die Nennleistung der Hei-
zung kann insbesondere zwischen ca. 100 Watt und ca.
3600 Watt betragen.
[0017] Der beheizte Einschub-Gargutträger kann bei-
spielsweise ein beheiztes Backblech und/oder ein be-
heizbarer Garraumteiler sein.
[0018] Der Rost kann insbesondere eine freitragende,
belastbare (z. B. mit Gargut belegbare) plattenförmige
Konstruktion mit vielen durchgehenden Öffnungen sein.
[0019] Die Auflagefläche zur Auflage des Rosts kann
eine dedizierte Auflagefläche sein, z.B. ein rückspringen-
der Rand an einer Oberfläche des Einschub-Gargutträ-
gers.
[0020] Es ist eine Ausgestaltung, dass der Einschub-
Gargutträger mindestens einen Temperatursensor zum
Abfühlen einer Temperatur an dem Wasseraufnahme-
bereich aufweist. Dadurch wird eine effektive Regelung
einer Dampferzeugung ermöglicht. Ferner wird eine De-
tektion eines Leerkochens durch das Gargerät ermög-
licht, insbesondere durch ein Feststellen eines Tempe-
raturanstiegs, insbesondere auf eine Temperatur, wel-
che oberhalb einer einem mit Wasser gefüllten Wasser-
aufnahmebereich zugeordneten Temperatur entspricht.
[0021] Es ist noch eine Ausgestaltung, dass der min-
destens eine Temperatursensor dazu eingerichtet und
angeordnet ist, eine Temperatur eines erhöhten Be-
reichs eines Bodens des Wasseraufnahmebereichs ab-
zufühlen. Dieser, vorzugsweise leicht, erhöhte Bereich
dient vorteilhafterweise zur Verhinderung eines großflä-
chigen Leerkochens des Wasseraufnahmebereichs, da
an ihm Wasser zuerst vollständig verdampft und so be-
reits lokal eine auf ein drohendes großflächiges Leerko-
chen hinweisende Temperaturänderung auftritt, wenn
die übrige Fläche des Wasseraufnahmebereichs zumin-
dest noch geringfügig mit Wasser bedeckt ist. Insbeson-
dere kann eine Höhe des erhöhten Bereichs signifikant
geringer sein als ein Pegel einer minimalen zur Damp-
ferzeugung einzufüllenden Wassermenge.
[0022] Es ist noch eine weitere Ausgestaltung, dass
der Einschub-Gargutträger eine Auflagefläche zur Auf-
lage einer den schalenförmigen Bereich und den Gitter-
rost überdeckenden Dampfhaube aufweist. Dadurch
wird ein Behandeln einer Speise unter Dampf auch in
nicht dafür ausgelegten Gargeräten ermöglicht.
[0023] Die Aufgabe wird auch gelöst durch ein Garge-
rät zum Betrieb eines Einschub-Gargutträgers, wobei der
Einschub-Gargutträger einen Wasseraufnahmebereich
an seiner Oberseite zur Aufnahme von zu verdampfen-

dem Wasser sowie mindestens einen Temperatursensor
zum Abfühlen einer Temperatur an dem Wasseraufnah-
mebereich aufweist. Der Einschub-Gargutträger ist ein
beheizbarer Gargutträger und das Gargerät ist dazu ein-
gerichtet, einen Leistungseintrag in den Einschub-Gar-
gutträger zu verringern, falls eine von dem mindestens
einen Temperatursensor des Einschub-Gargutträgers
abgefühlte Temperatur auf einen vorbestimmten
Schwellwert ansteigt, welcher oberhalb einer Siedetem-
peratur des Wassers liegt, insbesondere auf einen
Schwellwert zwischen ca. 100°C und ca. 150°C, insbe-
sondere zwischen ca. 110°C und ca. 130°C. Dabei wird
der Effekt ausgenutzt, dass eine Temperatur an dem
mindestens einen Temperatursensor deutlich steigt,
wenn die im Wesentlichen gesamte Wassermenge ver-
dampft ist. Durch diese Ausgestaltung können ein Leer-
kochen und damit eine Beschädigung des Einschub-
Gargutträgers verhindert werden.
[0024] Eine Verwendung eines über die typische Sie-
detemperatur von Wasser bei 100°C erhöhten Tempe-
raturbereichs ergibt den Vorteil, dass Messtoleranzen
und ein systematischer Temperaturversatz (welcher z.B.
bei einer unterseitigen Anordnung des mindestens einen
Temperatursensors auftreten kann) berücksichtigt wer-
den können und so eine Fehlerkennung z.B. eines Leer-
kochens unterdrückt wird.
[0025] Wird der vorbestimmte Schwellwert erreicht
oder überschritten, kann der Einschub-Gargutträger de-
aktiviert werden, insbesondere dessen Heizung ausge-
schaltet werden. Alternativ kann die Heizung des Ein-
schub-Gargutträgers zur Verhinderung einer Bildung von
Kondensat auch bei einer niedrigeren Temperatur oder
bei einem niedrigeren Leistungseintrag weitergeheizt
werden.
[0026] Die Aufgabe wird auch gelöst durch ein Garge-
rät zum Betrieb eines Einschub-Gargutträgers, wobei der
Einschub-Gargutträger einen Wasseraufnahmebereich
an seiner Oberseite zur Aufnahme von zu verdampfen-
dem Wasser aufweist, der Einschub-Gargutträger ein
beheizbarer Einschub-Gargutträger ist und das Gargerät
eine Steuereinrichtung aufweist, welche zum Behandeln
einer Speise unter Dampf auf eine Ansteuerung des be-
heizbaren Einschub-Gargutträgers abgestimmt ist. So
kann eine besonders genaue Steuerung einer Verdamp-
fung erreicht werden.
[0027] Es ist noch eine Ausgestaltung, dass das Gar-
gerät eine Programmautomatik aufweist, welche einem
Benutzer eine für ein Behandeln einer ausgewählten
Speise unter Dampf passende Menge an Wasser für den
Einschub-Gargutträger angibt. Die Steuereinrichtung
des Gerätes kann die Wassermenge dann optimal in Be-
zug auf ein ausgewähltes Speisenbehandlungspro-
gramm verdampfen.
[0028] Alternativ kann die Menge an Wasser einem
Benutzer auch durch Tabellen, eine Gebrauchsanwei-
sung, eine Broschüre o.ä. zur Kenntnis gebracht werden.
[0029] Die Gargeräte sind allgemein mit mindestens
einer Energieversorgungsstelle zum Betreiben minde-
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stens eines beheizbaren Einschub-Gargutträgers verse-
hen, z.B. in Form einer Einschubebene mit Stromversor-
gung.
[0030] In den folgenden Figuren wird die Erfindung an-
hand von Ausführungsbeispielen schematisch genauer
beschrieben. Dabei können zur Übersichtlichkeit gleiche
oder gleichwirkende Elemente mit gleichen Bezugszei-
chen versehen sein.

Fig.1 zeigt als Schnittdarstellung in Vorderansicht ein
Gargerät mit zwei in seinem Garraum unterge-
brachten Gargutträgern, von denen mindestens
ein Gargutträger ein beheizbarer Gargutträger
ist; und

Fig.2 zeigt als Schnittdarstellung in Vorderansicht
den beheizbaren Gargutträger gemäß einer
weiteren Konfiguration.

[0031] Fig.1 zeigt als Schnittdarstellung in Vorderan-
sicht ein Gargerät 1 in Form eines Backofens, welcher
eine Ofenmuffel 2 aufweist, die einen Garraum 3 be-
grenzt. Eine linke Seitenwand 21 und eine rechte Sei-
tenwand 2r weisen jeweils seitliche Auflageflächen 4 zur
Auflage eines Einschub-Gargutträgers auf einer zuge-
ordneten Einschubebene E1, E2 bzw. E3 auf. Jeder der
Einschubebenen E1, E2, E3 ist ein Energieversorgungs-
anschluss zur Versorgung eines beheizbaren Einschub-
Gargutträgers mit elektrischer Energie zugeordnet. Je-
der der Einschubebenen E1, E2, E3 ist zudem minde-
stens ein jeweiliger Datenanschluss zum Übertragen von
Daten, insbesondere von Temperaturmessdaten, von
dem Einschub-Gargutträger auf das Gargerät (und ggf.
auch von Daten von dem Gargerät 1 auf einen Einschub-
Gargutträger) zugeordnet.
[0032] In der gezeigten Anordnung sind zwei Ein-
schub-Gargutträger in dem Garraum 3 durch Auflage auf
dem jeweiligen Paar seitlicher Auflageflächen 4 unterge-
bracht, und zwar auf einer mittleren Einschubebene E2
ein erster, beheizbarer Einschub-Gargutträger 5 und auf
einer darüberliegenden oberen Einschubebene E3 ein
zweiter Einschub-Gargutträger in Form eines einfachen,
nicht aktiv beheizbaren Backblechs 6.
[0033] Der beheizbare Einschub-Gargutträger 5 weist
einen schalenförmigen Wasseraufnahmebereich 7 an
seiner Oberseite zur Aufnahme von zu verdampfendem
Wasser W auf. Unterhalb des Wasseraufnahmebereichs
7 ist eine Flächenheizung 8 zu Erwärmen des Wasser-
aufnahmebereichs 7 angeordnet, welche über den zu-
gehörigen Energieversorgungsanschluss mit dem Gar-
gerät 1 elektrisch gekoppelt ist. Über den Datenan-
schluss sind Messdaten eines unterhalb des Wasserauf-
nahmebereichs 7 angeordneten Temperatursensors 9
des Einschub-Gargutträgers 5 auf das Gargerät 1 über-
tragbar. Der Temperatursensor 9 sitzt genauer gesagt
unterhalb eines (hier übertrieben angedeuteten) leicht
erhöhten zentralen Bereichs 10 des Wasseraufnahme-
bereichs 7 und fühlt dessen Temperatur ab.
[0034] Die Flächenheizung 8 ist mittels einer zentralen

Steuereinrichtung 11 des Gargeräts 1 ansteuerbar. Die
Steuereinrichtung 11 ist kommunikativ mit dem Tempe-
ratursensor 9 gekoppelt und nutzt dessen Messdaten für
eine Einstellung eines Energie- oder Leistungseintrags
in die Flächenheizung 8 und damit zur Steuerung oder
Regelung einer Dampferzeugung.
[0035] Die Steuereinrichtung 11 ist zudem dazu ein-
gerichtet, zur Behandlung der Speise G eine Program-
mautomatik ablaufen zu lassen, welche auf das Vorhan-
densein des beheizbaren Einschub-Gargutträgers 5 ab-
gestimmt ist. Mittels der Programmautomatik kann ein
Nutzer insbesondere einen automatisierten Garablauf
für die von ihm ausgewählte Speise G durchführen las-
sen, ggf. nach vorheriger Auswahl von Randparametern
wie einem Gewicht der Speise G, einem gewünschten
Endzustand z.B. (roh, medium, gar) usw. Zur Behand-
lung der Speise G mittels Dampf kann einem Nutzer
durch die Programmautomatik eine passende Menge an
Wasser für den Einschub-Gargutträger angegeben wer-
den, z.B. über eine dem Gargerät zugeordnete Anzei-
geneinheit (o.Abb.). Es ist eine Weiterbildung, dass ein
Vorhandensein und eine Art des beheizbaren Einschub-
Gargutträgers 5 automatisch von dem Gargerät 1 er-
kannt wird, insbesondere ähnlich zu einer "Topferken-
nung", insbesondere in Bezug auf eine Nennleistung, ei-
ne Fläche des Wasseraufnahmebereichs 7, ggf. von
Kennlinien, die einen Bezug zwischen einem Wärmeein-
trag und einer Dampfentwicklung aufweisen, eine mini-
male und/oder eine maximale Wassermenge usw. Das
Gargerät 1 kann ferner einen Feuchtigkeitssensor auf-
weisen, um eine Regelung der in dem Garraum 3 befind-
lichen Dampfkonzentration zu steuern oder zu regeln
oder eine solche Steuerung oder Regelung zu verbes-
sern.
[0036] Zum Behandeln einer Speise G unter Dampf ist
der Wasseraufnahmebereich 7 des beheizbaren Ein-
schub-Gargutträgers 5 mit Wasser W gefüllt worden,
während das Gargut oder die Speise G auf dem Back-
blech 6 aufliegt. Das verdampfte Wasser W steigt ent-
weder durch das mit Öffnungen versehene Backblech 6
und/oder durch Spalte zwischen dem Backblech 6 und
der Ofenmuffel 2 bis zu der Speise G auf. Die Speise G
wird somit ausschließlich durch den Dampf behandelt.
[0037] Mit fortschreitender Aktivierung der Flächen-
heizung 8 sinkt ein Pegel des noch nicht verdampften
Wassers W ab. Um ein vollständiges Verdampfen des
Wassers W und folgendes Heizen ohne Wasser (Leer-
kochen) zu vermeiden, kann die Steuereinrichtung 11
die Flächenheizung 8 nach einer vorbestimmten, ggf.
z.B. in Abhängigkeit von einer eingeprägten Leistung und
einem Anfangsvolumen des Wassers W bestimmten,
Zeitdauer deaktivieren. Eine verbesserte Abschaltung
oder Herunterschaltung kann mittels des Temperatur-
sensors 9 erreicht werden: dazu ist das Gargerät 1 dazu
eingerichtet, einen Leistungseintrag in den Einschub-
Gargutträger 5 oder dessen Flächenheizung 8 zu verrin-
gern, falls eine von dem Temperatursensor 9 abgefühlte
Temperatur auf einen vorbestimmten Schwellwert an-
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steigt. Das Verringern kann eine relative Verringerung
des Leistungseintrags in die Flächenheizung 8 auf einen
niedrigeren Wert oder ein Abschalten der Flächenhei-
zung 8 umfassen.
[0038] Dieser Schwellwert kann insbesondere ober-
halb einer Siedetemperatur des Wassers liegen, da
dann, solange das Wasser W zumindest im Bereich des
Temperatursensors 9 noch nicht verdampft ist, eine Tem-
peratur von ca. 100°C gehalten wird. Dieser Schwellwert
kann ggf. zur Berücksichtigung eines Temperaturversat-
zes aufgrund einer Distanz von der Oberfläche des Was-
seraufnahmebereichs 7 oder einer Nähe zu der Flächen-
heizung 8 korrigiert sein. Ist das Wasser W (lokal) ver-
dampft, steigt die Temperatur des Wasseraufnahmebe-
reichs 7 (lokal) innerhalb einer vergleichsweise kurzen
Zeit signifikant an (Temperatur-"Sprung"). Dieser Tem-
peratursprung wird von der Steuereinrichtung 11 er-
kannt. In der gezeigten Anordnung wird die Leistung der
Flächenheizung 8 verringert, falls die von dem Tempe-
ratursensor 9 abgefühlte Temperatur einen Schwellwert
erreicht oder überschreitet, welcher einen vorbestimm-
ten Wert zwischen ca. 110°C und ca. 130°C aufweist.
Das Verringern der Leistung kann allgemein mit einer
z.B. optischen und/oder akustischen Signalausgabe ein-
hergehen. Dadurch, dass der Temperatursensor 9 an
dem erhöhten Bereich 10 angeordnet ist und das Wasser
W an dem erhöhten Bereich 10 lokal bereits verdampft
ist, bevor es an den anderen Stellen des Bodens des
Wasseraufnahmebereichs 7 verdampft ist, kann auf ein
drohendes Leerkochen frühzeitig reagiert werden.
[0039] In einer alternativen Anordnung kann der zwei-
te Einschub-Gargutträger ein beheizbarer Einschub-
Gargutträger sein. Der zweite Einschub-Gargutträger
kann z.B. ein zu dem ersten Einschub-Gargutträger 5
identischer Einschub-Gargutträger sein, wobei dann der
Wasseraufnahmebereich des zweiten Einschub-Gargut-
trägers als eine Gargutablage dient.
[0040] Fig.2 zeigt als Schnittdarstellung in Vorderan-
sicht den beheizbaren Einschub-Gargutträger 5 in einer
weiteren Konfiguration oder Ausstattung. In dieser Kon-
figuration ist der Wasseraufnahmebereich 7 von einen
Rost 12 überdeckt. Der Rost 12 kann auf einem oberen
Rand des Einschub-Gargutträgers 5 abgelegt sein, ins-
besondere auf einem dedizierten, insbesondere rück-
springenden, Auflagebereich 13. Der Wasseraufnahme-
bereich 7 und der Rost 12 sind von einer Dampfhaube
14 überdeckt. Mittels eines so konfigurierten oder aus-
gestatteten Einschub-Gargutträgers 5 kann die Speise
G auch ohne einen zweiten Gargutträger dampfbehan-
delt werden. Der so konfigurierte Einschub-Gargutträger
5 kann also anstelle der beiden Gargutträger 5 und 6 in
dem Gargerät 1 betrieben werden.
[0041] Selbstverständlich ist die vorliegende Erfin-
dung nicht auf die gezeigten Ausführungsbeispiele be-
schränkt.

Bezugszeichenliste

[0042]

1 Gargerät

2 Ofenmuffel

21 linke Seitenwand der Ofenmuffel

2r rechte Seitenwand der Ofenmuffel

3 Garraum

4 Auflagefläche

5 beheizbarer Einschub-Gargutträger

6 nicht aktiv beheizbares Backblech

7 Wasseraufnahmebereich

8 Flächenheizung

9 Temperatursensor

10 erhöhter Bereich des Wasseraufnahmebereichs

11 Steuereinrichtung

12 Rost

13 Auflagebereich für den Rost

14 Dampfhaube

E1 untere Einschubebene

E2 mittlere Einschubebene

E3 obere Einschubebene

G Speise

W Wasser

Patentansprüche

1. Verfahren zum Behandeln einer Speise (G) unter
Dampf mittels mindestens eines Einschub-Gargut-
trägers (5), dadurch gekennzeichnet, dass ein
Einschub-Gargutträger (5) ein beheizbarer erster
Einschub-Gargutträger ist und der Dampf dadurch
erzeugt wird, dass der in einem Garraum (3) eines
Gargeräts (1) angeordnete, mit Wasser (W) gefüllte
erste Einschub-Gargutträger (5) aktiviert wird.
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2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass mindestens ein mit einer Speise (G)
belegter, zweiter Gargutträger (6) oberhalb des er-
sten Einschub-Gargutträgers (5) in dem Garraum (3)
positioniert wird, wobei der mindestens eine zweite
Gargutträger (6) ein nicht beheizbarer Gargutträger
ist.

3. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprü-
che, dadurch gekennzeichnet, dass mindestens
ein mit einer Speise (G) belegter, zweiter Gargutträ-
ger oberhalb des ersten Einschub-Gargutträgers (5)
in dem Garraum (3) positioniert wird, wobei der min-
destens eine zweite Gargutträger ein beheizbarer
Gargutträger ist.

4. Einschub-Gargutträger (5), aufweisend einen, ins-
besondere schalenförmigen, Wasseraufnahmebe-
reich (7) an seiner Oberseite zur Aufnahme von zu
verdampfendem Wasser (W) sowie eine Auflageflä-
che (13) zur Auflage eines den Wasseraufnahme-
bereich (7) zumindest teilweise überdeckenden
Rosts (12), dadurch gekennzeichnet, dass der
Einschub-Gargutträger (5) ein beheizbarer Ein-
schub-Gargutträger ist.

5. Einschub-Gargutträger (5) nach Anspruch 4, da-
durch gekennzeichnet, dass der Einschub-Gar-
gutträger (5) mindestens einen Temperatursensor
(9) zum Abfühlen einer Temperatur an dem Wasser-
aufnahmebereich (7) aufweist.

6. Einschub-Gargutträger (5) nach Anspruch 5, da-
durch gekennzeichnet, dass der mindestens eine
Temperatursensor (9) dazu eingerichtet und ange-
ordnet ist, eine Temperatur eines erhöhten Bereichs
(10) eines Bodens des Wasseraufnahmebereichs
(7) abzufühlen.

7. Einschub-Gargutträger (5) nach einem der Ansprü-
che 4 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass der
Einschub-Gargutträger (5) eine Auflagefläche zur
Auflage einer den Wasseraufnahmebereich (7) und
den Rost (12) überdeckenden Dampfhaube (14) auf-
weist.

8. Gargerät (1) zum Betrieb mindestens eines beheiz-
baren Einschub-Gargutträgers (5), wobei minde-
stens ein Einschub-Gargutträger (5) einen Wasser-
aufnahmebereich (7) an seiner Oberseite zur Auf-
nahme von zu verdampfendem Wasser (W) sowie
mindestens einen Temperatursensor (9) zum Abfüh-
len einer Temperatur an dem Wasseraufnahmebe-
reich (7) aufweist, dadurch gekennzeichnet, dass
das Gargerät (1) dazu eingerichtet ist, einen Lei-
stungseintrag in den Einschub-Gargutträger (5) zu
verringern, falls eine von dem mindestens einen
Temperatursensor (9) des Einschub-Gargutträgers

(5) abgefühlte Temperatur auf einen vorbestimmten
Schwellwert ansteigt, welcher oberhalb einer Siede-
temperatur des Wassers (W) liegt, insbesondere auf
einen Wert zwischen ca. 100°C und ca. 150°C, ins-
besondere zwischen ca. 110°C und ca. 130°C.

9. Gargerät (1) zum Betrieb mindestens eines Ein-
schub-Gargutträgers (5), insbesondere nach An-
spruch 8, wobei mindestens ein Einschub-Gargut-
träger (5) einen Wasseraufnahmebereich (7) an sei-
ner Oberseite zur Aufnahme von zu verdampfendem
Wasser (W) aufweist, dadurch gekennzeichnet,
dass der Einschub-Gargutträger (5) ein beheizbarer
Einschub-Gargutträger (5) ist und das Gargerät (1)
eine Steuereinrichtung (11) aufweist, welche zum
Behandeln einer Speise (G) unter Dampf auf eine
Ansteuerung des beheizbaren Einschub-Gargutträ-
gers (5) abgestimmt ist.

10. Gargerät (1) nach Anspruch 9, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Gargerät (1) eine Programmau-
tomatik aufweist, welche eine für ein Behandeln ei-
ner ausgewählten Speise (G) unter Dampf passende
Menge an Wasser (W) für den Einschub-Gargutträ-
ger (5) angibt.
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