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(57)  Garsystem (100) mit einem Gargeréat (1) und
Gargeréat (1), wobei eine Aromaeinheit (50) und eine Hal-
terungseinrichtung (30) zur Aufnahme der Aromaeinheit
(50) vorgesehen sind. Das Gargerat (1) weist einen Gar-
raum (3) und einen Dampferzeuger (4) auf, um Dampf
(5) uber eine Dampfeinlassdiise (6) in den Garraum (3)
des Gargerates (1) einzuleiten. In dem Garraum (3) ist

GARGERAT UND GARSYSTEM ZUM GAREN UND AROMATISIEREN VON GARGUT

eine Koppeleinrichtung (10) angeordnet, an welche die
Halterungseinrichtung (30) mit der daran aufgenomme-
nen Aromaeinheit (10) ankoppelbar ist, derart, dass der
aus der Dampfeinlassdiise (6) austretende Dampf (5)
direkt zu der angekoppelten Halterungseinrichtung (30)
und der daran aufgenommenen Aromaeinheit (50) ge-
leitet wird.
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Gargerat
und ein Garsystem mit einem Gargerat zum Garen und
Aromatisieren von Gargut. Dabei weist das Gargerat ei-
nen Garraum und wenigstens einen Dampferzeuger auf,
um Dampf ber wenigstens eine Dampfeinlassdiise in
den Garraum des Gargerats einzuleiten.

[0002] Im Stand der Technikist es bekannt geworden,
beim Zubereiten und Garen von Lebensmitteln Aromen
beispielsweise in Form von Olen auf das Lebensmittel
bzw. das Gargut aufzubringen, um das Lebensmittel
bzw. Gargut zu aromatisieren. Beispielsweise ist mit der
DE 10 2013 108 992 A1 ein Verfahren zum Garen und
Aromatisieren von Gargut in einem Garraum eines Gar-
gerats und ein entsprechendes Gargerat bekannt gewor-
den, wobei ein Uber eine Heizeinrichtung aufheizbarer
Extraktionsbehalter vorgesehen ist. In den Extraktions-
behalter wird in Wasser gel6stes Extrakt eingefiillt. An-
schlieBend wird wahrend des Garens das Wasser und
das darin gel6ste Extrakt erwarmt und verdampft. Der
aromatisierte Dampf wird in den Garraum hinein geleitet.
Nachteilig an dem bekannten Verfahren und der bekann-
ten Vorrichtung ist, dass der Extraktionsbehalter nach
jedem Garvorgang aufwendig gereinigt werden muss,
um bei einem nachfolgenden Garvorgang eine uner-
wiinschte Aromatisierung durch Aromariickstédnde in
dem Extraktionsbehalter und den Leitungen zu vermei-
den. AulRerdemkann es fir den Benutzer gegebenenfalls
schwierig sein, die richtige Dosierung des in Wasser ge-
|8sten Extrakts herzustellen und einzufullen.

[0003] Esistdeshalb die Aufgabe dervorliegenden Er-
findung, ein Gargerat und ein Garsystem mit einem Gar-
gerat zur Verfligung zu stellen, womit ein zuverlassiges
Garen und Aromatisieren von Gargut in einem Garraum
des Gargerats erméglicht wird, ohne dass eine aufwen-
dige Reinigung von Wasserbehaltern und Dampfleitun-
gen erforderlich ist. AuBerdem sollen die Aromen dosiert
und auf das Gargut aufgebracht werden, ohne dass der
Anwender in einen Hautkontakt mit den Aromen kommt.
[0004] Diese Aufgabe wird durch ein Gargerat mit den
Merkmalen des Anspruchs 1 und durch ein Garsystem
mitden Merkmalen des Anspruchs 10 geldst. Bevorzugte
Weiterbildungen sind Gegenstand der Unteranspriiche.
Weitere Vorteile und Merkmale der Erfindung ergeben
sich aus der allgemeinen Beschreibung und der Be-
schreibung der Ausfiihrungsbeispiele.

[0005] Ein erfindungsgemaRes Gargerat dient zum
Garen von Gargut und und kann wahlweise zum Aroma-
tisieren von Garguteingesetztwerden. Das Gargeratum-
fasst wenigstens einen Garraum und wenigstens einen
Dampferzeuger, um Dampf lber wenigstens eine erste
Dampfeinlassdise in den Garraum des Gargerats ein-
zuleiten. Dabei ist in dem Garraum eine der ersten
Dampfeinlassdiise zugeordnete Koppeleinrichtung an-
geordnet, die dazu ausgebildet ist, eine Halterungsein-
richtung flr eine Aromaeinheit anzukoppeln, derart, dass
der aus der ersten Dampfeinlassdiise austretende
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Dampf direkt zu der ankoppelbaren Halterungseinrich-
tung mit einer Aromaeinheit geleitet wird.

[0006] Das erfindungsgemafe Gargerat hat viele Vor-
teile. Ein erheblicher Vorteil des erfindungsgemaRen
Gargerats besteht darin, dass in dem Garraum des Gar-
gerats eine Koppeleinrichtung angeordnetist, an die eine
separate Halterungseinrichtung fir eine Aromaeinheit
ankoppelbar ist. Dadurch kann gewahrleistet werden,
dass der aus einer Dampfeinlassdiise austretende
Dampf direkt zu der ankoppelbaren Halterungseinrich-
tung geleitet wird. Das bedeutet, dass bei einer ange-
koppelten Halterungseinrichtung und einer darin ange-
ordneten Aromaeinheit der durch die erste Dampfein-
lassdlise austretende Dampf direkt zu der Aromaeinheit
geleitet wird. Wird andererseits keine Halterungseinrich-
tung mit einer Aromaeinheit eingesetzt oder die Halte-
rungseinrichtung entnommen, so tritt der aus der ersten
Dampfeinlassdiise austretende Dampf direkt in den Gar-
raum ein. Deshalb kann wahlweise das zuzubereitende
Gargut beim Garen zusatzlich aromatisiert werden oder
nicht. Ein aufwendiger Reinigungsvorgang ist nach ei-
nem Garvorgang mit Aromatisierung nicht nétig. Der
Dampferzeuger und die Zuleitungen zu der Dampfein-
lassdiise werden bei allen Betriebsarten nur mit Wasser
bzw. Dampf beaufschlagt, sodass sich dort keine Aro-
mamittel absetzen kdénnen.

[0007] Vorzugsweise wird der aus der Dampfeinlass-
dise austretende Dampf insbesondere unmittelbar zu
einer angekoppelten Halterungseinrichtung geleitet.
[0008] In bevorzugten Weiterbildungen ist die Koppe-
leinrichtung dazu ausgebildet, die erste Dampfeinlass-
dise mit der Halterungseinrichtung zu koppeln.

[0009] Vorzugsweise istder ersten Dampfeinlassdise
wenigstens ein steuerbares Ventil vorgeschaltet. Da-
durch kann der Dampfstrom durch die Dampfeinlassdii-
se jederzeit blockiert und/oder wieder freigegeben wer-
den. Es ist dazu nicht nétig, den Dampferzeuger auszu-
schalten, sondern der Dampfdurchtritt durch die erste
Dampfeinlassdiise kann durch das steuerbare Ventil blo-
ckiert werden.

[0010] In vorteilhaften Weiterbildungen ist wenigstens
eine zweite Dampfeinlassdiise an dem Garraum vorge-
sehen. Die Dampfeinlassdiise ist insbesondere an dem
Garraum angeordnet. Die zweite Dampfeinlassdise
fuhrt vorzugsweise in den Garraum hinein oder ragt in
den Garraum hinein, kann auch an der Garraumwandung
ausgebildet sein.

[0011] Eine zweite Dampfeinlassdise bietet vielfaltige
Méoglichkeiten, insbesondere, wenn auch der zweiten
Dampfeinlassdiise ein steuerbares Ventil vorgeschaltet
ist. Dann kann bedarfsweise der Dampfstrom durch die
zweite Dampfeinlassdise zu- und abgeschaltet werden.
[0012] Vorteilhafterweise sind der ersten Dampfein-
lassdiise und der zweiten Dampfeinlassdise jeweils ein
steuerbares Ventil zugeordnet, sodass wahlweise nur
Uber die erste Dampfeinlassdiise und/oder die zweite
Dampfeinlassdiise Dampf in Richtung des Garraums ge-
leitet werden kann. Besonders bevorzugt flihrt die zweite
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Dampfeinlassdise direktin den Garraum hinein und fiihrt
nicht in die ankoppelbare Halterungseinrichtung hinein,
wenn diese an der Koppeleinrichtung angekoppelt ist.
Dadurch ergeben sich verschiedenste Steuerungsmag-
lichkeiten. Insbesondere kann wahlweise aromatisierter
Dampf oder reiner Dampf zugefuhrt werden.

[0013] Inbevorzugten Weiterbildungen ist wenigstens
eine Heilluft- oder Strahlungsheizquelle zur Beheizung
des Garraums vorgesehen. Die Strahlungsheizquelle
oder wenigstens eine Strahlungsheizquelle ist vorzugs-
weise in dem Garraum bzw. im Inneren des Garraums
angeordnet. Beispielsweise kann die Strahlungsheiz-
quelle als Oberhitzeheizkdrper ausgebildet sein.

[0014] In allen Ausgestaltungen ist es besonders be-
vorzugt, wenn das Gargerat als Backofen ausgefiihrt ist
oder einen solchen umfasst. Méglich ist es auch, das
Gargerat als Dampfgarer auszufiihren.

[0015] Inbevorzugten Weiterbildungen ist die der Kop-
peleinrichtung zugeordnete erste Dampfeinlassdiise an
der Garraumdecke und dort insbesondere in einem mit-
tigen Bereich angeordnet. Bei solchen Ausgestaltungen
kann einfach und effektiv von oben zentral aromatisierter
Dampf zugefiihrt werden, der sich auf einer Ebene be-
sonders homogen verteilt.

[0016] Vorzugsweise ist eine Unterkante der Koppel-
einrichtung oberhalb einer Unterkante eines Oberhitze-
heizkérpers angeordnet. Das bedeutet, dass der frei zu-
gangliche Teil des Garraums nicht durch die Koppelein-
richtung beeintrachtigt wird. Soll das Gargerat ohne Aro-
matisierung betrieben werden, kann die Halterungsein-
richtung entfernt werden, sodass nur noch die Koppel-
einrichtung in dem Garraum verbleibt. Da die Koppelein-
richtung in dieser Weiterbildung aber nicht Gber den
Oberhitzeheizkorper hinaus nach unten von der Decke
absteht, &ndert sich der maximal verfligbare Teil des
Garraums durch die Koppeleinrichtung nicht.

[0017] Es ist mdglich, dass eine Unterkante einer an
die Koppeleinrichtung angekoppelten Halterungseinrich-
tung von der Decke des Garraums aus weiter nach unten
ragt als die Unterkante des Oberhitzeheizkorpers. Es ist
aber auch mdglich besonders flach bauende Ausgestal-
tungen der Halterungseinrichtung vorzusehen, sodass
auch bei Verwendung der Aromafunktion nur eine gerin-
ge oder gegebenenfalls gar keine Einschréankung des
zur Verfligung stehenden Garraums erreicht wird.
[0018] In anderen Ausgestaltungen ist es bevorzugt,
dass die der Koppeleinrichtung zugeordnete erste
Dampfeinlassdiise an einer Riickwand des Garraums
angeordnet ist.

[0019] Vorzugsweise ist die zweite Dampfeinlassdise
an der Riickwand oder an der Decke des Garraums an-
geordnet.

[0020] In vorteilhaften Ausgestaltungen sind die Kop-
peleinrichtung und die Halterungseinrichtung aneinan-
der befestigbar und insbesondere miteinander ver-
schraubbar oder miteinander in einer Art eines Bajonett-
verschlusses verbindbar. Einfache Verbindungsarten
wie Schrauben oder Verbinden in der Art eines Bajonett-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

verschlusses sind sehr vorteilhaft, da der Benutzer je-
derzeit mit wenigen Handgriffen die Halterungseinrich-
tung entnehmen oder wieder einsetzen kann.

[0021] Das erfindungsgemalfe Garsystem umfasst ein
Gargerat und eine Aromaeinheit und eine Halterungs-
einrichtung zur Aufnahme der Aromaeinheit. Das Gar-
gerat weist einen Garraum und wenigstens einen Dampf-
erzeuger auf, um Dampf Uber wenigstens eine erste
Dampfeinlassdiise in den Garraum des Gargerats ein-
zuleiten. Dabei ist in dem Garraum eine Koppeleinrich-
tung angeordnet, an welche die Halterungseinrichtung
mit der daran aufgenommenen Aromaeinheit ankoppel-
barist, derart, dass der aus der ersten Dampfeinlassdiise
austretende Dampf direkt zu der angekoppelten Halte-
rungseinrichtung und der daran aufgenommenen Aro-
maeinheit geleitet wird. Insbesondere wird der aus der
ersten Dampfeinlassdiise austretende Dampf direkt und
unmittelbar zu der angekoppelten Halterungseinrichtung
geleitet.

[0022] Auch das erfindungsgemaRe Garsystem hat
viele Vorteile, da es eine flexible Steuerungsmdglichkeit
bietet.

[0023] In bevorzugten Weiterbildungen umfasst die
Aromaeinheit einen geschlossenen Behdlter, der an we-
nigstens einer Seite und insbesondere an wenigstens
zwei Seiten jeweils wenigstens einen Folienabschnitt
aufweist. Ein geschlossener Behalter, an dem Folienab-
schnitte vorgesehen sind, ermdglicht eine aromadichte
Aromaeinheit, die dennoch einfach zuganglich ist, indem
die Folienabschnitte aufgestochen oder eingeschnitten
werden. Ein Behalter, an dem zwei gegentberliegende
Seiten jeweils mit einem Folienabschnitt verschlossen
sind, kann zur effektiven Aromatisierung verwendet wer-
den, wenn beide Folienabschnitte mit wenigstens einem
Loch versehen werden, da beispielsweise in den Behal-
ter einstromender Dampf auf der gegenuberliegenden
Seite direkt wieder ausstromen kann, sodass fiir eine
effektive Weiterleitung des aromatisierten Dampfs ge-
sorgt wird. Als geschlossener Behalter kann auch eine
Verpackung angesehen werden, die vollstédndig aus Fo-
lie besteht.

[0024] Vorzugsweise ist an dem Gargerat und/oder es
ist an der Halterungseinrichtung wenigstens ein Off-
nungselement vorgesehen, um wenigstens einen oder
beide Folienabschnitte zu 6ffnen und um eine Stro-
mungsverbindung von der ersten Dampfeinlassdise
durch die Aromaeinheit in den Garraum hinein zur Ver-
figung zu stellen. Derartige Offnungselemente in dem
Garraum und/oder an der Halterungseinrichtung kdnnen
gleich oder unterschiedlich ausgebildet sein.

[0025] Besonders bevorzugt wird die Aromaeinheit
dicht in der Halterungseinrichtung aufgenommen. Dicht
bedeutet im Sinne der vorliegenden Anmeldung, dass
die Aromaeinheit im Wesentlichen dicht oder auch voll-
sténdig dicht an der Halterungseinrichtung aufgenom-
men ist. Das bedeutet, dass wenigstens 50 % und ins-
besondere wenigstens 80 % und vorzugsweise wenigs-
tens 90 % oder sogar 100 % des zu der Halterungsein-
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richtung geleiteten Dampfs zu der Aromaeinheit und ins-
besondere durch die Aromaeinheit hindurch geleitet wer-
den.

[0026] In allen Ausgestaltungen ist es bevorzugt, dass
die Halterungseinrichtung ein wiederverwendbares Zu-
behdrteil ist.

[0027] Mdoglichistesauch, dass die Halterungseinrich-
tung ein Einwegteil ist und eine Aromaeinheit umfasst.
Bei einer solchen Ausgestaltung wird eine mit einer Aro-
maeinheit ausgeristete Halterungseinrichtung fir eine
gewiinschte Aromatisierungin den Garraum eingebracht
und dort mit der Koppeleinrichtung verbunden. Nach dem
Gebrauch und/oder der méglichen Anzahl von Aromati-
sierungen kann die Halterungseinrichtung dann entnom-
men und entsorgt werden.

[0028] Weitere Vorteile und Merkmale der vorliegen-
den Erfindung ergeben sich aus den Ausfiihrungsbei-
spielen, die im Folgenden mit Bezug auf die beiliegenden
Figuren erlautert werden.

[0029] In den Figuren zeigen:

Figur 1  eine perspektivische Ansicht eines Gargerats;

Figur2 eine perspektivische Ansicht eines Backo-
fens;

Figur 3  einen schematischen Querschnitt eines Gar-
gerats;

Figur4  einen schematischen Querschnitt durch eine
Halterungseinrichtung mit einer Aromaein-
heit;

Figur 5 einen Querschnitt entlang der Linie A-A aus
Figur 4;

Figur 6  einen schematischen Querschnitt durch eine
andere Halterungseinrichtung mit einer Aro-
maeinheit;

Figur 7 noch einen schematischen Querschnitt durch
eine weitere Halterungseinrichtung mit einer
Aromaeinheit;

Figur 8  einen schematischen Querschnitt durch noch
eine weitere Halterungseinrichtung mit einer
Aromaeinheit; und

Figur 9 einen zeitlichen Verlauf einer Garguttempera-
tur bei einem Garvorgang.

[0030] Figur 1 zeigt eine schematische perspektivi-

sche Ansicht eines Gargerats 100, welches Uber einen
Backofen verfiigt. Der Backofen 20 ist Gber eine Tur 22
verschlossen. Das Garsystem 100 bzw. das Gargerat 1
aus Figur 1 verfligen weiterhin tUber ein Kochfeld 21. Be-
dienelemente 24 und eine Anzeige 25 dienen zur Steu-
erung und zur Anzeige der Betriebszustande. Die Anzei-
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ge 25 kann auch als Touchscreen ausgefiihrt sein, so-
dass durch Berlhren von grafisch dargestellten Schalt-
flachen oder dergleichen eine Auswahl der Betriebszu-
stdnde maoglich ist. Beispielsweise kann ein Einstellele-
ment 19 wie ein Slider auch grafisch auf dem Touch-
screen 25 angezeigt werden.

[0031] Das Gargerat 1 aus Figur 1 eignet sich zur Aro-
matisierung wahrend des Garvorgangs. Die konstrukti-
ven Details des Verfahrensablaufs werden im Folgenden
erlautert.

[0032] Figur 2 zeigt eine ebenfalls schematische per-
spektivische Darstellung eines Backofens 20 als Garge-
rat 1. Hier ist der Backofen 20 als Einbaugerat ausge-
fuhrt. Die getffnete Tur 22 erlaubt einen Blick in den Gar-
raum 3 hinein, von dem eine Garraumwandung 26 er-
kennbar ist.

[0033] Figur 3 zeigt eine stark schematische Darstel-
lung eines Gargerats 1 in einem Querschnitt, wobei der
Garraum 3 Uber eine verschlieRbare Tir 22 gedffnet wer-
den kann.

[0034] Indem Garraum 3 ist auf einem Backblech oder
dergleichen stark schematisch ein Gargut 2 abgebildet,
welches bei einem Garvorgang in dem Gargerat 1 wahl-
weise aromatisiert werden kann.

[0035] Das Gargerat 1 ist Teil eines Garsystems 100
und umfasst neben dem Gargerat 1 noch eine Halte-
rungseinrichtung 30, in der eine Aromaeinheit 50 ange-
ordnet ist.

[0036] Die Halterungseinrichtung 30 ist hier an eine
Koppeleinrichtung 10 in dem Garraum 3 gekoppelt und
kann vom Benutzer jederzeit mit wenigen Handgriffen
aus dem Garraum 3 entnommen werden.

[0037] Der Garraum 3 weist eine Garraumdecke 11
auf. An der Riickwand 15 ist ein Geblase 18 vorgesehen,
welches Uber einen Motor 23 antreibbar ist. Gegebenen-
falls ist an dem Geblase ein Ringheizkérper vorgesehen,
um im Umluftbetrieb die Luft zu erwarmen.

[0038] Jedenfalls verfigt das Gargerat 1 hier tGber ei-
nen Oberhitzeheizkdrper 14 als Strahlungsheizquelle 9.
Weiterhin ist ein Dampferzeuger 4 vorgesehen, der Giber
eine Strdmungsverbindung 17 und Uber ein steuerbares
und schaltbares Ventil 8 mit einer Dampfeinlassdiise 6
in Strémungsverbindung steht.

[0039] Die Dampfeinlassdise 6 ist in einem mittleren
Bereich der Garraumdecke vorgesehen und ist so ange-
ordnet, dass der aus der Dampfeinlassdiise 6 austreten-
de Dampf direkt und unmittelbar in die Halterungsein-
richtung 30 eingeleitet wird.

[0040] Zuséatzlich ist eine zweite Dampfeinlassdiise 7
vorgesehen, die hier an der Riickwand 15 des Garraums
angeordnet ist und diese durchtritt. Auch die zweite
Dampfeinlassdiise 7 ist iber ein zugeordnetes und steu-
erbares Ventil 8 ein- und ausschaltbar. Das bedeutet,
dass der aus der zweiten Dampfeinlassdiise 7 austre-
tende Dampf 5 bei Bedarf zu- und abgeschaltet werden
kann. Gleichfalls kann der aus der ersten Dampfeinlass-
dise 6 austretende Dampf ein- und ausgeschaltet wer-
den.
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[0041] Die Halterungseinrichtung 30 verfligt Uber ei-
nen Halterungskorper 31, an dem eine Aufnahmekam-
mer 32 und eine Zerstdubereinrichtung 33 ausgebildet
sind.

[0042] Die Aufnahmekammer 32 ist so bemessen,
dass dort eine Aromaeinheit 50 vorzugsweise passge-
nau einsetzbar ist.

[0043] Die erste Dampfeinlassdiise 6 und die Halte-
rungseinrichtung 30 mit der Aromaeinheit 50 sind so po-
sitioniert, dass der aus der ersten Dampfeinlassdiise 6
austretende Dampf durch die Aromaeinheit 50 durchge-
leitet wird und schlieBlich als aromatisierter Dampf 16
aus der Halterungseinrichtung 30 austritt. Dabei wird der
austretende aromatisierte Dampf 16 durch die Zerstau-
bereinrichtung 33 der Halterungseinrichtung 30 zer-
stdubt, sodass eine homogene Verteilung des aromati-
sierten Dampfs 16 in dem Garraum 3 erreicht wird.
[0044] Gegebenenfalls kann zur weiteren Erhéhung
der Homogenitat das Geblase 18 gegebenenfalls in un-
terschiedlichen Drehrichtungen alternierend betatigt
werden.

[0045] Das Gargeradt 1 ermdglicht durch die zwei
Dampfeinlassdiisen 6, 7 und durch die Strahlungsheiz-
quelle 9 als Oberhitzeheizkérper 14 und durch die Hal-
terungseinrichtung 30 mit der Aromaeinheit 50 eine ge-
zielte Aromatisierung des Garguts 2. Dabei kénnen un-
terschiedliche Verfahrensablaufe realisiert werden, da
unabhangig von einer Aromatisierung durch aromatisier-
ten Dampf 16 auch mit Dampf aus der zweiten Dampfein-
lassdiise 7 geheizt werden kann. Unabhangig von einer
Beheizung tber Dampf kann auch tber den Oberhitze-
heizkorper oder Giber andere Strahlungsheizquellen, wie
sie bei Backofen Ublich sind, der Garraum beheizt wer-
den.

[0046] Figur 4 zeigt eine Ausgestaltung der Halte-
rungseinrichtung 30 in einem seitlichen Querschnitt, wo-
bei in der Aufnahmekammer 32 der Halterungseinrich-
tung 30 eine Aromaeinheit 50 abgebildet ist. Die Aroma-
einheit 50 kann dicht in der Aufnahmekammer 32 der
Halterungseinrichtung 30 angeordnet werden. Der durch
die erste Dampfeinlassdise 6 zugefiihrte Dampf wird auf
bzw. in die Aromaeinheit 50 hineingeleitet. Die Aroma-
einheit 50 besteht aus einem Aromamittel 52 und einem
Aromatrager 51 und gegebenenfalls weiteren Bestand-
teilen. Hier ist schematisch dargestellt, dass der Aroma-
trager 51 das Aromamittel 52 im Inneren aufnimmt. Még-
lich ist es beispielsweise, dass ein geeignetes Lebens-
mittel als Aromatrager 51 mit dem Aromamittel 52 ge-
trankt ist. Durch den schnell darauf strémenden Dampf
aus derersten Dampfeinlassdiise 6 wird das Aromamittel
52 ausgeldst und/oder mitgerissen. Hier sind seitliche
Fluidauslasse 37 abgebildet, die Teil einer Zerstauber-
einrichtung 33 sein kénnen.

[0047] Figur 5 zeigt den Querschnitt A-A aus Figur 4
und stellt eine Draufsicht auf die Halterungseinrichtung
30 und die darin in der Aufnahmekammer 32 aufgenom-
menen Aromaeinheit 50 dar. Hier sind die seitlichen Aus-
lasswandungen 38 erkennbar, in denen jeweils eine Viel-
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zahlvon Fluidauslassen 34 vorgesehen sind, die als Zer-
staubereinrichtung 33 dienen.

[0048] Figur 6 zeigt eine Ausgestaltung der Halte-
rungseinrichtung 30, die im Garraum 3 an eine Koppel-
einrichtung 10 angekoppelt ist. Hier werden seitliche
Uberstehende Stege der Halterungseinrichtung 30 bzw.
des Halterungskérpers 31 in entsprechende Schlitze an
der Koppeleinrichtung 10 eingebracht.

[0049] Die Koppeleinrichtung 10 kann so angeordnet
sein, dass eine Montage der Halterungseinrichtung 30
ohne Kollision mit dem Oberhitzeheizkdrper 14 mdglich
ist. In Figur 6 ist erkennbar, dass eine Unterkante 12 der
Koppeleinrichtung 10 deutlich weiter oben angeordnet
ist als eine Unterkante 13 des Oberhitzeheizkorpers 14.
Das bedeutet, dass ohne eingesetzte Halterungseinrich-
tung 30 die vollstéandige freie Arbeitshéhe in dem Gar-
raum zur Verfligung steht. Je nach Ausgestaltung und
Hoéhe der Halterungseinrichtung 30 wird sich bei Wahl
der Aromatisierung die verfligbare Héhe des Garraums
3 etwas verringern.

[0050] Figur 7 zeigt eine Ausgestaltung, bei der die
Halterungseinrichtung 30 ebenfalls an der Garraumde-
cke 11 angebracht ist. Hier besteht die Halterungsein-
richtung 30 aus einem Halterungskérper 31 und einem
Abschlussdeckel 40, der unten an das offene Ende der
Halterungseinrichtung 30 anschraubbar ist. Ein Befesti-
gungsmittel 35 wie ein Gewinde oder dergleichen kann
zur Befestigung des Abschlussdeckels 40 an dem Hal-
terungskorper 31 dienen. Indem Inneren der Halterungs-
einrichtung 30ist eine Aufnahmekammer 32 ausgebildet,
in der eine Aromaeinheit zu erkennen ist. In dem Deckel
bzw. Abschlussdeckel 40 der Halterungseinrichtung 30
sind mehrere Fluidausldsse 37 an einer Auslasswan-
dung 38 vorgesehen. Uber die Fluidauslasse 37 wird der
austretende aromatisierte Dampf zuverldssig zerstaubt,
sodass eine Tropfenbildung und ein Abtropfen des Aro-
mamittels auf das Gargut zuverlassig verhindert werden.
Ein aufdas Gargutfallender Tropfen kdnnte zu einer lokal
zu starken Aromatisierung flihren.

[0051] Zusatzlich eingezeichnet ist in der Zerstauber-
kammer ein Offnungselement 41 bzw. mehrere Off-
nungselemente 41, die hier in die untere Wandung der
Aromaeinheit 50 einstechen und diese damit 6ffnen. Von
oben greifen entsprechende Offnungselemente in die
obere Wandung der Aromaeinheit 50 ein, sodass der von
oben durch die Dampfeinlassdiise 6 in die Aromaeinheit
50 eintretende Dampf durchgeleitet wird und unten aus
der Aromaeinheit 50 austritt und durch die Zerstauber-
einrichtung 33 mit der Zerstduberkammer 36 und dem
Fluidauslass 37 zuverlassig zerstaubt wird.

[0052] Figur 8 zeigt eine Variante, bei dir die Halte-
rungseinrichtung 30 ebenfalls an der Garraumdecke 11
eines hier nicht weiter dargestellten Gargerats 1 ange-
bracht ist. Der Halterungskérper 31 ist hier mit der Kop-
peleinrichtung 10 beispielsweise verschraubt, um die
Halterungseinrichtung 30 zuverlassig in dem Garraum 3
aufzunehmen.

[0053] In dem Aufnahmeraum 32 der Halterungsein-
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richtung 30 ist ein Behalter 54 der Aromaeinheit 50 zu
erkennen. Im Inneren des Behalters 54 ist der Aromatra-
ger 51 abgebildet, zudem von oben uber die erste
Dampfeinlassdiise 6 als Fluideinlass 34 der Zerstaube-
reinrichtung 33 reiner Dampf zugefiihrt wird. Der zuge-
fuhrte Dampf tritt durch den Aromatrager 51 hindurch
und tritt an den Offnungselementen 41 vorbei in die Zer-
stduberkammer 36 Uber. Am Ausgang der Zerstduber-
kammer 36 ist eine Auslasswandung 38 vorgesehen, an
der eine Vielzahl von Fluidausldssen 37 angeordnet ist,
an denen sich dort eventuell bildende Tropfen direkt zer-
staubt werden.

[0054] Die Offnungselemente 41 im Inneren der Hal-
terungseinrichtung 30 dienen als Hilfsmittel zur Offnung
des Behalters 54 der Aromaeinheit 50. Die Aromaeinheit
50 verfugt hier Uber einen Behalter 54 als aromadichte
Verpackung, wobei die Aromaeinheit 50 einen stabilen
Korper aufweist, der hier vorzugsweise etwa zylindrisch
ausgestaltet ist. An den axialen Enden, also am oberen
Ende des Behalters 54 und am unteren Ende des Behal-
ters 54 sind an den Seiten 56, 57 Folienabschnitte 58,
59 vorgesehen, die beim Lagern der Aromaeinheit 50 fur
eine aromadichte Verpackung sorgen.

[0055] Soll bei einem Garvorgang das Gargut aroma-
tisiert werden, so wird die Halterungseinrichtung 30 aus
dem Garraum 3 entnommen und es wird in den Aufnah-
meraum 32 der Halterungseinrichtung 30 eine Aroma-
einheit 50 eingebracht. Zunachst liegt der Folienab-
schnitt 59 des Behalters 54 auf den spitzen Offnungse-
lementen 41 auf. Danach wird die Halterungseinrichtung
mit der daran aufgenommenen Aromaeinheitin den Gar-
raum 3 verbracht und der Halterungskorper 31 wird Gber
die Befestigungsmittel 35 mit der Koppeleinrichtung 10
gekoppelt und hier beispielsweise verschraubt. Dabei
driickt die Dampfeinlassdiise 6 mit dem unteren Ende
zunachst gegen den Folienabschnitt 58, bis der Folien-
abschnitt 58 ebenso wie der Folienabschnitt 59 von den
Offnungselementen 41 durchstochen wird. Dadurch wird
gewabhrleistet, dass beim Starten eines Garprogramms
mit Aromatisierung die Aromaeinheit jedenfalls gedtffnet
ist.

[0056] Figur9 zeigtein stark schematisches Schaubild
eines Verfahrensablaufs bzw. eines Temperaturverlaufs
bei einem Gar- und Aromatisierungsvorgang.

[0057] Zu Beginn weist die Oberflache des Garguts
Umgebungstemperatur auf. Zunachst wird der Garraum
aufgeheizt, wobei dies insbesondere Uber thermische
Strahlungsheizquellen oder eine separate Dampferzeu-
gungseinrichtung erfolgt. Das Ventil 8 der ersten
Dampfeinlassdise 6 ist geschlossen, solange, bis die
Mindesttemperatur 71 erreicht wird.

[0058] Nach dem Erreichen der Mindesttemperatur
steigt die Temperatur der Gargutoberflache mit reduzier-
ter Geschwindigkeit an, um eine effektive Aromatisie-
rungsphase zur Verfligung zu stellen. In dieser zweiten
Phase 82 wird vorzugsweise nur die erste Dampfeinlass-
dise mit Dampf beaufschlagt, sodass der erzeugte
Dampf durch die Aromaeinheit 50 hindurchtritt und mit
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dem Aromamittel zusammen in den Garraum des Gar-
gerats 1 eintritt. Wahrend in der ersten Phase 81 keine
Aromatisierung erfolgt, wird in der zweiten Phase 82 das
Gargut aromatisiert.

[0059] SchlieRlich wird eine obere Grenztemperatur
72 erreicht. Ab dieser Temperatur ist die Aromatisierung
nicht mehr so effektiv und/oder unwirksam, sodass in der
dritten Phase 83 die Aromatisierung wieder beendet wer-
den kann. Mdglich ist es aber auch, weiterhin aromati-
sierten Dampf 16 in den Garraum 3 einzuleiten, wenn
die Aromaeinheit 50 zum einmaligen Gebrauch bestimmt
ist. Am Ende schlief3t sich eine vierte Phase 84 an, in der
die Temperatur an der Oberflache des Garguts erheblich
zurlickgeht. Denkbar ist es auch, am Ende des Garvor-
gangs eine oder die einzige Aromatisierungsphase vor-
zusehen. Dann wird aromatisierter Dampf 16 in den Gar-
raum 3 geleitet, wenn die Temperatur der Gargutober-
flache wieder unterhalb der oberen Grenztemperatur 72
liegt.

[0060] Das Garsystem 100 umfasstein Gargerat1 und
die Halterungseinrichtung 30, an der wenigstens eine
Aromaeinheit 50 aufgenommen werden kann. Die Aro-
maeinheit 50 kann aromadicht verschlossen sein und
wird insbesondere durch an der Halterungseinrichtung
30 und/oder dem Garraum vorgesehene Offnungsele-
mente 41 beim Einsetzen der Halterungseinrichtung 30
in den Garraum 3 gedffnet.

[0061] Durch den aromadichten Verschluss der Aro-
maeinheit kann das Konzentrationsverhaltnis einzelner
Bestandteile des Aromamittels Uber langere oder sogar
eine lange Zeit gewahrleistet werden. Auflerdem wird
vermieden, dass der Anwender mit dem Aroma in Haut-
kontakt kommt.

[0062] Zur Aromatisierung wird Dampf von einem
Dampferzeuger unmittelbar in die Halterungseinrichtung
bzw. in die Aufnahmekammer der Halterungseinrichtung
hinein geleitet. Dort tritt der Dampf durch die Aromaein-
heit hindurch und nimmt das Aromamittel auf. Der
Dampferzeuger kommt nicht mit Aromamitteln in Kon-
takt. Eine aufwendige Reinigung ist nicht nétig.

[0063] Eine zweite Dampfeinlassdiise 7 kann dazu
dienen, unabhangig von einer mdglichen Aromatisierung
zusatzlich frischen und reinen Dampf in den Garraum
einzuleiten. Die Aromaeinheit weist insbesondere einen
Behalter 54 auf, an dem aromadichte Wandungen 55
vorgesehen sind. Insbesondere zwei gegeniberliegen-
de Enden weisen Folienabschnitte 58, 59 auf, die im La-
gerungszustand aromadicht ausgefihrt sind und die sich
automatisch beim Einsetzen der Halterungseinrichtung
30 in den Garraum 3 6ffnen lassen kdnnen.

[0064] Gegebenenfalls ist es auch mdglich, dass die
Aromaeinheit 50 Uber keine aromadichte Wandungen
verfiigt und von einer Umverpackung 65 umgeben ist,
die geodffnet oder entfernt werden muss, wenn die Aro-
maeinheit 50 verwendet werden soll.

[0065] Das Gargerat 1 wird Uber ein Garprogramm ge-
steuert, sodass zu jeweils geeigneten Zeitpunkten aro-
matisierter Dampf und/ oder reiner Wasserdampf einge-
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leitet wird. Die Anzahl der Dampfstofle zur Aromatisie-
rung hangt insbesondere von der Art des Garguts ab.
Weitere Einflisse, wie die Garraumgréfe und die Gar-
gerateart werden bei der Programmierung berticksich-
tigt.

[0066] In allen Ausgestaltungen kann eine Durchspu-
lung des Garraums reduziert oder abgeschaltet werden,
wenn eine Aromatisierung erfolgt.

[0067] Nach dem Ende eines Garprogramms kann ein
automatisches De-Aromatisierungs-Programm durch-
gefuhrt werden, bei dem die Innenoberflache des Gar-
raums und die weiteren mit dem Aromamittel in Kontakt
kommenden Flachen auf eine solche Temperatur erhitzt
werden, dass sich die Aromastoffe bzw. Aromamittel zer-
setzen. Beispielsweise kann eine Oberflachentempera-
tur gréRer 100°C oder 150°C eingestellt werden.

Bezugszeichenliste

[0068]

1 Gargerat

2 Gargut

3 Garraum

4 Dampferzeuger

5 Dampf, Frischdampf
6,7 Dampfeinlassdiise

8 Ventil

9 Strahlungsheizquelle, Heizkdrper
10 Koppeleinrichtung

11 Garraumdecke

12,13  Unterkante

14 Oberhitzeheizkorper
15 Ruckwand

16 aromatisierter Dampf
17 Strémungsverbindung
18 Geblase

19 Einstellelement

20 Backofen

21 Kochfeld

22 Tur (Backofen)

23 Motor

24 Bedienelement

25 Anzeige, Touchscreen
26 Garraumwand

30 Halterungseinrichtung
31 Halterungskoérper

32 Aufnahmekammer

33 Zerstaubereinrichtung
34 Fluideinlass

35 Befestigungsmittel, Gewinde
36 Zerstauberkammer
37 Fluidauslass

38 Auslasswandung

40 Abschlussdeckel

41 Offnungselement

50 Aromaeinheit

51 Aromatrager
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12
52 Aromamittel
53 Lebensmittel
54 Behalter
55 aromadichte Wandung
56,57 Seite
58,59  Folienabschnitt
60 Hilfsmittel
61 Offnungselement
65 Umverpackung
70 Temperaturverlauf
71 Mindesttemperatur
72 Maximaltemperatur
81 erste Phase
82 zweite Phase
83 dritte Phase
84 vierte Phase
100 Garsystem
Patentanspriiche
1. Gargerat (1) zum Garen und Aromatisieren von Gar-

gut (2) miteinem Garraum (3) und wenigstens einem
Dampferzeuger (4), um Dampf (5) lber wenigstens
eine erste Dampfeinlassdise (6) in den Garraum (3)
des Gargerates (1) einzuleiten,

dadurch gekennzeichnet,

dass in dem Garraum (3) eine der ersten Dampfein-
lassdiise (6) zugeordnete Koppeleinrichtung (10)
angeordnet ist, die dazu ausgebildet ist, eine Halte-
rungseinrichtung (30) fir eine Aromaeinheit (50) an-
zukoppeln, derart, dass der aus der ersten
Dampfeinlassdiise (6) austretende Dampf (5) direkt
zu der ankoppelbaren Halterungseinrichtung (30)
mit einer Aromaeinheit (50) geleitet wird.

Gargerat (1) nach Anspruch 1, wobei die Koppelein-
richtung (10) dazu ausgebildet ist, die erste
Dampfeinlassdise (6) mit der Halterungseinrichtung
(30) zu koppeln.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, wobei der ersten Dampfeinlassdise (6) ein
steuerbares Ventil (8) vorgeschaltet ist.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, wobei wenigstens eine zweite Dampfein-
lassdiise (7) an dem Garraum (3) vorgesehen ist.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, wobei wenigstens eine Heilluft- oder
Strahlungsheizquelle (9) zur Beheizung des Garrau-
mes (3) vorgesehen ist.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, wobei die der Koppeleinrichtung (10) zu-
geordnete erste Dampfeinlassdise (6) an der Gar-
raumdecke (11) insbesondere in einem mittigen Be-
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reich angeordnet ist.

Gargerat (1) nach dem vorhergehenden Anspruch,
wobei eine Unterkante (12) der Koppeleinrichtung
(10) oberhalb einer Unterkante (13) eines Oberhit-
zeheizkorpers (14) angeordnet ist.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriiche 1bis 5, wobei die der Koppeleinrichtung (10)
zugeordnete erste Dampfeinlassdiise (6) an einer
Ruckwand (15) des Garraumes (3) angeordnet ist.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, wobei die Koppeleinrichtung (10) und die
Halterungseinrichtung (30) aneinander befestigbar
und z. B. miteinander verschraubbar oder miteinan-
derinder Art eines Bajonettverschlusses verbindbar
sind.

Garsystem (100) umfassend ein Gargerat (1) und
eine Aromaeinheit (50) und eine Halterungseinrich-
tung (30) zur Aufnahme der Aromaeinheit (50), wo-
bei das Gargerat (1) einen Garraum (3) und wenigs-
tens einen Dampferzeuger (4) aufweist, um Dampf
(5) Uber wenigstens eine erste Dampfeinlassdise
(6) in den Garraum (3) des Gargerates (1) einzulei-
ten,

dadurch gekennzeichnet,

dass in dem Garraum (3) eine Koppeleinrichtung
(10) angeordnet ist, an welche die Halterungsein-
richtung (30) mit der daran aufgenommenen Aroma-
einheit (10) ankoppelbar ist, derart, dass der aus der
ersten Dampfeinlassdise (6) austretende Dampf (5)
direkt zu der angekoppelten Halterungseinrichtung
(30) und der daran aufgenommenen Aromaeinheit
(50) geleitet wird.

Garsystem (100) nach dem vorhergehenden An-
spruch, wobeidie Aromaeinheit (50) einen geschlos-
senen Behalter (54) umfasst, der an zwei Seiten (56,
57) jeweils wenigstens einen Folienabschnitt (58,
59) aufweist.

Garsystem (100) nach dem vorhergehenden An-
spruch, wobei an dem Gargerat (1) und/oder der Hal-
terungseinrichtung (30) wenigstens ein Offnungse-
lement (61) vorgesehen ist, um die Folienabschnitte
(58, 59) zu 6ffnen und eine Strdmungsverbindung
(17) von der ersten Dampfeinlassdiise (6) durch die
Aromaeinheit (50) in den Garraum (3) hinein zur Ver-
fugung zu stellen.

Garsystem (100) nach dem vorhergehenden An-
spruch, wobei die Aromaeinheit (50) dicht in der Hal-
terungseinrichtung (30) aufgenommen ist.

Garsystem (100) nach einem der vier vorhergehen-
den Anspriiche, wobei die Halterungseinrichtung
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(30) ein wiederverwendbares Zubehorteil ist.

15. Garsystem (100) nach einem der vorhergehenden

Anspriiche 10 bis 13, wobei die Halterungseinrich-
tung (30) ein Einwegteil ist und eine Aromaeinheit
(50) umfasst.
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