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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf
eine Vorrichtung zum Kochen sowie ein Verfahren
des Typs, wie er in US 491558 A1 veréffentlicht wur-
de, welcher als den nachstliegende Stand der Tech-
nik angesehen wird.

[0002] Insbesondere geht es hiernach um eine Vor-
richtung und ein Verfahren fir das Kochen von Teig-
waren. Nichtsdestoweniger ist klar, dass sie auch
gleichwertig fur das Kochen anderer Speisen ver-
wendbar sind, wie zum Beispiel Reis auf chinesische
Art, Risotto auf italienische Art, etc.

[0003] Gegenwartig wird das Kochen von Teigwa-
ren in Topfen vorgenommen, welche Wasser enthal-
ten, das normalerweise auf Kochstellen zum Sieden
gebracht wird.

[0004] Sobald das Wasser kocht, werden die Teig-
waren in den Topf gegeben und darin fiir die zum Ko-
chen notwendige Zeit gelassen.

[0005] Daraufhin, nach Beendigung des Kochvor-
gangs, werden die Teigwaren durch ein Sieb abge-
gossen.

[0006] Die Vorrichtungen vom herkémmlichen Typ
haben zahlreiche Nachteile, die wie folgend aufge-
zahlt werden kénnen.

[0007] Die Benutzung von Kochstellen, welche hau-
fig gasbetrieben sind, kann gefahrlich sein, insbeson-
dere wenn der Topf nicht Gberwacht wird. Ein unvor-
hergesehenes Uberkochen von Wasser oder
Schaum aus dem Topf kann in der Tat die Flamme 16-
schen, ohne die Gaszufuhr zu unterbrechen. Die
Konsequenzen dieses Vorfalls sind leicht vorzustel-
len.

[0008] Auflerdem missen herkémmliche Vorrich-
tungen auch deshalb standig tiberwacht werden, weil
eine aktive Anwesenheit eines Benutzers, um die
Teigwaren hinein zu geben, umzuriihren, abzugie-
Ren, usw. notwendig ist. Ansonsten ist das gewonne-
ne Nahrungsmittel von sehr schlechter Qualitat.

[0009] AuRerdem erfordern herkémmliche Vorrich-
tungen grundsatzlich Erfahrung, um gute Resultate
zu erzielen, insbesondere beziiglich der Kochzeit der
Teigwaren. Oftmals werden eben genau aufgrund ei-
nes Mangels an Erfahrung die Teigwaren zu lange
gekocht, wobei sehr schlechte Resultate erzielt wer-
den.

[0010] Der vorliegenden Erfindung liegt die techni-
sche Aufgabe zugrunde, eine Kochvorrichtung her-
zustellen und ein Verfahren bereitzustellen, welche
es ermoglichen, die zuvor erwahnten technischen

Nachteile hinsichtlich des Standes der Technik zu be-
seitigen.

[0011] Bei dieser technischen Aufgabe ist eine Ab-
sicht der Erfindung jene, eine Kochvorrichtung, wel-
che auf vollig sichere Weise und unter Gewahrleis-
tung der Qualitat der gekochten Speise ohne Anwe-
senheit eines Benutzers arbeiten kann, welcher
sonst fiir die stdndige Uberwachung notwendig ist
und/oder aktiv eingreift, zum Beispiel um die Speise
umzurthren.

[0012] Der vorliegenden Erfindung liegt ausserdem
die Aufgabe zugrunde, eine Vorrichtung herzustellen,
die sehr sicher ist, und welche insbesondere nicht die
Anwendung von entflammbarem Gas erfordert.

[0013] Zu guter letzt der vorliegenden Erfindung
liegt die Aufgabe zugrunde, eine Vorrichtung und ein
Verfahren herzustellen, welches es ermoglicht, ver-
schiedene Speisearten, insbesondere Teigwaren, auf
bestmdgliche Weise zu kochen, auch wenn der Be-
nutzer sehr begrenzte Erfahrung im Kochen hat, so-
wie selbst Personen ohne jede Erfahrung ermdglicht,
Teigwaren und andere Speisen auf bestmdgliche Art
zu kochen.

[0014] Die technische Aufgabe sowie auch diese
und weitere Ziele entsprechend der vorliegenden Er-
findung werden durch eine Kochvorrichtung entspre-
chend der Grundziige des kennzeichnenden Ab-
schnitts von Patentanspruch 1 erzielt, wobei sie ei-
nen Korb enthalt, welcher die zu kochende Speise
beinhaltet, wobei der Korb mit einem Antriebsele-
ment verbunden wird, welches daflr geeignet ist, ihn
zwischen einer Position innerhalb der Schissel und
einer Position mindestens teilweise auferhalb von ihr
zu bewegen, und wobei die besagte Vorrichtung auch
einen ersten Sensor flr die Temperatur von mindes-
tens einem Abschnitt der besagten Schissel um-
fasst, sowie einen Timer, welcher mit einem Element
fur die Kontrolle des besagten Antriebselementes
verbunden ist, um den besagten Korb im Zusammen-
hang mit den Signalen zu bewegen, welche das be-
sagte Kontrollelement vom besagten Temperatursen-
sor und vom Timer empfangt.

[0015] Entsprechend bezieht sich die vorliegende
Erfindung auch auf ein Kochverfahren mit einer Vor-
richtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass die besagten Heizelemente das sich in der
Schussel befindliche Wasser bis zu einer vorbe-
stimmten Temperatur erhitzen, bei deren Erreichen
der erste Sensor feststellt, das solche eine vorbe-
stimmte Temperatur erreicht wurde und der Korb in
das besagte Wasser getaucht wird, wobei der Timer
gleichzeitig fUr eine festgelegte Zeitspanne angestellt
wird, bei deren Ende das Kontrollelement das Heiz-
mittel deaktiviert und die Entfernung des Korbes aus
der besagten Schiissel anordnet.
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[0016] Weitere Merkmale der vorliegenden Erfin-
dung werden dariber hinaus in den weiteren Paten-
tanspriichen beschrieben.

[0017] Weitere Merkmale und Vorteile der Erfindung
werden deutlicher durch die Beschreibung einer be-
vorzugten, aber nicht ausschlieBlichen Ausflihrung
der Kochvorrichtung und Vorgehensweise nach der
vorliegenden Erfindung, hierbei wird die Vorrichtung
in den beigefligten Darstellungen gezeigt, um Vor-
schlage aufzuzeigen aber nicht um die Erfindung
dazu einzuschranken, wobei

[0018] Darstellung 1 einen Querschnitt der Vorrich-
tung entsprechend der vorliegenden Erfindung zeigt;

[0019] Darstellung 2 eine perspektivische Ansicht
eines Teilabschnittes entsprechend der vorliegenden
Erfindung zeigt;

[0020] Darstellung 3 ein Detail einer unterschiedli-
chen Ausfuhrung der Vorrichtung zeigt;

[0021] Darstellung 4 ein Diagramm der Vorrichtung
mit Kontroll- und Antriebselement der elektromecha-
nischen Art zeigt;

[0022] Darstellung 5 ein Schaltdiagramm der Vor-
richtung von Darstellung 4 zeigt;

[0023] Darstellung 6 eine Ansicht eines Teilab-
schnittes einer Vorrichtung zeigt, die mit einem Anti-
rotationselement fiir die Teigwaren ausgeristet ist;
und

[0024] Darstellung 7 eine Antriebsgruppe zeigt.

[0025] Unter Bezug auf die zuvor erwahnten Dar-
stellungen wird eine vollstadndige Kochvorrichtung mit
der Bezugsnummer 1 gezeigt.

[0026] Die Vorrichtung 1 umfasst einen Koérper 2,
welcher eine Schissel 3 tragt, die ein elektrisches
Heizelement besitzt, welches zum Beispiel aus abge-
schirmten Widerstanden besteht, und in welcher sich
ein Korb befindet, um die zu kochende Speise aufzu-
nehmen.

[0027] Der Korb 5 wird am Antriebselement 6 befes-
tigt, welches geeignet ist, ihn zwischen einer Position
im Inneren der besagten Schissel und einer Position
mindestens teilweise auflierhalb von ihr zu bewegen.

[0028] Die Vorrichtung umfasst auch einen ersten
Sensor 7 fir die Temperaturerfassung von mindes-
tens einem Abschnitt der besagten Schiissel sowie
einen Timer 8, der am Kontrollelement 9 befestigt
wird (zum Beispiel durch eine Schalttafel oder an-
sonsten elektromechanisch erzeugt), welches umge-
kehrt an einem Antriebselement 6 so befestigt wird,

dass es den Korb 5 im Verhaltnis zu den Signalen be-
wegt, welche das Kontrollelement 9 vom Temperatur-
sensor 7 und vom Timer 8 empfangt, zwischen einer
Position im Inneren der besagten Schiissel und einer
Position mindestens teilweise auRerhalb von ihr.

[0029] AuRerdem umfasst die Vorrichtung 1 ein Ele-
ment 10 fir das Umrihren der Speise, die sich im
Korb 5 befindet, welches auch mit dem Kontrollele-
ment 9 verbunden ist.

[0030] Insbesondere umfasst das Mischelement 10
ein Element 11, das drehbar an dem Korb 5 befestigt
sowie entfernbar an einer Antriebsgruppe 12 befes-
tigt ist, welche aus dem Koérper 2 herausragt und an
einem ersten Motor 13 befestigt ist.

[0031] Angemessenerweise umfasst das Drehele-
ment 11 eine Scheibe, zum Beispiel mit einem haupt-
sachlich kegelformigen Gitter (Darstellung 1), aus
dem die herausragenden Rihrschaufeln 11a austre-
ten, deren erweiterter zentraler Abschnitt 14 drehbar
in einem Durchgangssitz 15 befestigt ist, der an der
Basis des Korbes 5 realisiert wurde.

[0032] Dariber hinaus umschreibt der erweiterte
zentrale Abschnitt 14 einen Sitz 16, der daflr geeig-
net ist, einen Abschnitt der Antriebsgruppe 12 zu
empfangen.

[0033] Darstellung 3 zeigt eine unterschiedliche
Ausflihrung, bei der das Drehelement 11 eine Welle
umfasst, aus der die herausragende Rihrschaufel
11a austritt.

[0034] Das Drehelement 11 hat den zentralen Ab-
schnitt 14 erhoben und drehbar im Durchgangssitz
15 befestigt, welcher an der Basis der Korbes 5 rea-
lisiert wurde.

[0035] Der zentrale erhobene Abschnitt 14 um-
schreibt den Sitz 16, welcher dafiir geeignet ist, einen
Abschnitt der Antriebsgruppe 12 zu empfangen.

[0036] Das Antriebselement umfasst einen Trager
fur den Korb 17, welcher ein Gestell 18 besitzt, das
operativ mit einem Ritzel 19 verbunden ist, das mit-
tels eines zweiten Motors 20 angetrieben werden
kann, welcher an dem Kontrollmittel 9 befestigt ist.

[0037] Angemessenerweise umfasst die Vorrich-
tung 1 mindestens einen zweiten Sensor 21, der da-
fur geeignet ist, die Position des Korbes 5 festzustel-
len, wobei er zum Beispiel aus einem Mikroschalter,
einer Photozelle oder einem Magnetsensor besteht.

[0038] Auferdem ist die Schissel 3 entfernbar am
Korper 2 befestigt, d. h. so, dass sie getrennt und
wieder zusammengesetzt werden kdnnen. Auf diese
Weise kann die Schissel 3 entnommen werden, um
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das Wasser leichter zu entleeren und sie zu reinigen.

[0039] Glnstigerweise umfasst die Vorrichtung 1 fur
die Garantie der Sicherheit mindestens einen dritten
Sensor 22 fir die Anwesenheit der Schissel 3 sowie
eine Abdeckung 23, die auf dem Korb 5 angebracht
ist, damit der Korb 5 entfernt werden kann, ohne von
der Abdeckung 23 behindert zu werden.

[0040] Gunstigerweise umfasst die Abdeckung 23
mindestens eine Antischaumklappe (der Einfachheit
halber in den beigefigten Darstellungen nicht ge-
zeigt), welche sich frei von einer Offnungsposition in
eine Verschlussposition und umgekehrt hin- und her-
bewegen kann, wenn der Druck innerhalb der Schis-
sel 3 einen vorbestimmten Wert Uberschreitet.

[0041] So sorgt der innere Druck wahrend des Ko-
chens der Teigwaren, wenn sich der typische Koch-
schaum im Inneren der Schiissel 3 bildet, fiir die Off-
nung der Klappe und ermdglicht eine grof3e Zufuhr an
Luft in die Schissel 3, wodurch es zur Verminderung
des Schaums kommt.

[0042] AufRerdem ist es moglich, durch die Klappe
20 das Voranschreiten des Kochvorgangs der Teig-
waren oder sonstiger zu kontrollieren, indem eine
Teigware herausgenommen wird, um sie zu probie-
ren und zu Uberprifen, wie weit sie gekocht ist, fur
den Fall, dass jemand mehr oder weniger gekochte
Teigwaren entsprechend der Anweisungen flir den
optimalen Kochvorgang vorzieht.

[0043] Die Abdeckung 23 besitzt eine zentrale Off-
nung, in welcher sich ein Behalter 24 im Korb 5 han-
gend befindet.

[0044] Zum Beispiel wird der Behalter 23 firr die
Sauce verwendet, um die Sauce gleichzeitig mit den
Teigwaren zu kochen.

[0045] Die Vorrichtung ist auch mit einer Schalttafel
ausgestattet (der Einfachheit halber in den beigefug-
ten Darstellungen nicht gezeigt), welche es ermog-
licht, die Kochzeiten zu programmieren und festzu-
stellen, selbst in einer Zeitspanne von 24 Stunden.
So ist es mdglich, den Moment frei zu bestimmen,
wann die Teigwaren entwassert werden sollen.
Gunstigerweise zeigt der Timer, wenn die Vorrichtung
nicht verwendet wird, die Tageszeit und dient als eine
Uhr.

[0046] Die Funktionsweise der Kochvorrichtung 1
entsprechend der Erfindung wird aus dem zuvor Be-
schriebenen und Dargestellten deutlich und ist insbe-
sondere im wesentlichen die folgende.

[0047] Hiernach wird auf den Fall verwiesen, bei
welchem der Kochvorgang der Teigwaren sofort nach
der Programmierung der Vorrichtung stattfindet, so-

wie danach auf den Fall, bei welchem die Teigwaren
zu einer vorbestimmten Tageszeit gekocht werden,
zum Beispiel wird die Vorrichtung am Morgen pro-
grammiert und vorbereitet, um zum Mittagessen die
gekochten und entwasserten Teigwaren zu erhalten.

[0048] Im ersten Fall (d. h. Teigwaren, die sofort
nach der Programmierung der Vorrichtung gekocht
werden) wird die Schissel 3 zuerst mit gesalzenem
Wasser geflllt, die Teigwaren werden in den Korb 5
gefillt, welcher sich in erhéhter Position befindet, und
die Kochzeit der Teigwaren wird eingestellt.

[0049] Dann wird die Vorrichtung angeschaltet und
das Wasser erhitzt, so dass es kocht.

[0050] In der Praxis wird die Siedetemperatur er-
kannt, wenn der Sensor 7 nach dem Anschalten eine
stabile Temperatur unter einer vorbestimmten Tem-
peratur feststellt.

[0051] Wenn der Sensor 7 feststellt, dass sich das
Wasser nah am Siedepunkt befindet, ordnet das
Kontrollelement 9 die Absenkung des Korbes 5 und
den Start des Timers 8 an. Gleichzeitig gibt ein Sum-
mer einen Ton ab (nicht dargestellt).

[0052] Eine gewisse Zeit nach dem Absenken des
Korbes in die Schissel 3 aktiviert das Kontrollele-
ment 9 den Motor 13 von den Rihrelementen 10, um
die Teigwaren am Verkleben zu hindern.

[0053] Gunstigerweise aktiviert und deaktiviert das
Kontrollelement 9 aul’erdem zyklisch das Heizele-
ment 4 und die Rihrelemente 10, um so die Energie,
die an das Wasser Ubertragen wird, zu verteilen und
eine weniger heftige Kochbewegung des Wassers zu
erhalten, wodurch weniger Schaum erzeugt und ein
besseres Umrlhren erreicht wird.

[0054] Glnstigerweise wird eine Minute vor dem
Ende der festgesetzten Zeit der Summer durch das
Kontrollelement 9 wieder aktiviert und gibt einen wei-
teren Ton ab.

[0055] Der Kochvorgang geht weiter, bis der Timer
8, sobald er das Ende der festgesetzten Zeit fest-
stellt, ein Signal an das Kontrollelement 9 aussendet,
welches die Deaktivierung des Heizelementes und
das Anheben des Korbes 5 anordnet.

[0056] Im zweiten Fall (d. h. die Teigwaren werden
zu einer vorbestimmten Tageszeit gekocht) aktiviert
das Kontrollelement 9 das Heizelement 3 zur festge-
legten Zeit, das Kontrollelement prift (mittels des
Temperatursensors 7) das Ansteigen der Wasser-
temperatur (welche von der zu erhitzenden Wasser-
menge abhangt) und, falls dies zu schnell geschehen
sollte, unterbricht es die Energiezufuhr zum elektri-
schen Element, wobei es die Wartezeit berechnet,
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bevor die Erhitzung erneut beginnt.

[0057] Dann wird alles wie zuvor beschrieben aus-
gefuhrt, mit dem Heizelement, welches das Wasser
nah an den Siedepunkt bringt und dem Korb, welcher
in das Wasser eingelassen wird, um die Teigwaren zu
kochen, und aus dem er nach vollendetem Kochvor-
gang entfernt wird.

[0058] Glnstigerweise bezieht sich die vorliegende
Erfindung auch auf ein Kochverfahren mittels einer
Vorrichtung der zuvor beschriebenen Art.

[0059] Der Sensor 7 arbeitet auch als ein Sicher-
heitselement, insofern als er, wenn er eine hdhere
Temperatur als die Sicherheitstemperatur feststellt,
den Betrieb der Vorrichtung unterbricht.

[0060] Gemal des Verfahrens erhitzt das Heizele-
ment 4 das Wasser, welches sich in der Schissel 3
befindet, bis zu einer vorbestimmten Temperatur,
zum Beispiel bis kurz vor dem Siedepunkt.

[0061] Wenn der erste Sensor 7 feststellt, dass
solch eine vorbestimmte Temperatur erreicht wurde,
wird der Korb ins Wasser herabgelassen und gleich-
zeitig der Timer 8 fir eine festgelegte Zeitspanne an-
gestellt.

[0062] Wenn der Timer 8 das Ende solch einer fest-
gelegten Zeitspanne erreicht, deaktiviert das Kontrol-
lelement 9 das Heizelement 4 und ordnet die Entfer-
nung des Korbes 5 aus der Schussel 3 an.

[0063] Glnstigerweise werden aufierdem nach ei-
ner vorbestimmten Zeitspanne, nachdem der Korb 5
in die Schissel 3 herabgelassen wurde, die Rihrele-
mente 10 aktiviert. Vorteilhafterweise werden auler-
dem das Heizelement 4 und/oder die Rihrelemente
10 nicht standig aktiviert, dies um die Energie zu ver-
teilen, die Wasserbewegungen zu vermindern sowie
die Schaumbildung zu verringern.

[0064] Die Darstellungen 4 und 5 zeigen eine unter-
schiedliche Ausfuhrungsform der Vorrichtung 1, bei
welcher das Kontrollelement 9 und das Antriebsele-
ment 6 vom elektromechanischen Typ sind.

[0065] Unter besonderer Beriicksichtigung der Dar-
stellung 4 besitzt ein elektromechanischer Timer 25,
welcher an der Vorrichtung 1 befestigt ist, einen ge-
zahnten Abschnitt 26 sowie zwei Abschnitte, welche
mit Nocken ausgestattet sind; eine erste Nocke 27,
welche hervorragt sowie eine zweite Nocke 28, wel-
che genutet ist.

[0066] Der gezahnte Abschnitt 26 ist mit einem Arm
29 verbunden, welcher ein gezahntes Ende besitzt,
das mit dem gezahnten Abschnitt 26 durch eine Ge-
genfeder 30 in Verbindung gehalten wird, sowie ein

anderes Ende, das mit einem Mikroschalter 31 ver-
bunden ist.

[0067] Die Verzahnung des Abschnittes 26 ist derar-
tig, dass er den Zahnen des Abschnittes 26 und des
Armes 29 ermoglicht, versperrt zu werden, wenn der
Timer sich in eine Richtung dreht (d. h. sie verhindert
die Drehung des Timers in eine Richtung ), wahrend
sie das Gleiten der Zahne, einen Uber den anderen in
unterschiedliche Richtungen ermdglicht (deshalb
kann zum Beispiel, wenn der Arm 29 und der gezahn-
te Abschnitt 26 miteinander verbunden sind, der Ti-
mer nur in die Richtung gegen den Uhrzeigersinn ge-
dreht werden, wie mit dem Pfeil F angezeigt wird).

[0068] Der Mikroschalter 31 ist aulerdem auf der
Bahn des Gestells 18 angebracht, so dass das Ge-
stell 18 wahrend seiner Abwartsbewegung (um den
Korb 5 herabzulassen) den Mikroschalter 31 aktiviert,
welcher die Energiezufuhr zum Motor 20 unterbricht
und den Korb 5, der in das Wasser gesunken ist, in-
nerhalb der Schiissel 3, sperrt.

[0069] Der Arm 29 ist fir die Aktivierung des Mikro-
schalters 32 geeignet (der Mikroschalter 32 ist abge-
stellt, wenn er mit dem Trager verbunden ist), welcher
den Beginn der Energiezufuhr zum Motor 20 und da-
raufhin das Anheben des Korbes 5 anordnet.

[0070] In der Praxis schaltet die Nocke 27, wenn sie
mit dem Mikroschalter 32 verbunden ist, die elektri-
sche Schaltung der Vorrichtung aus, wahrend, wenn
der Trager 27 nicht mit dem Mikroschalter 32 verbun-
den ist (zum Beispiel wenn der Timer fir das Kochen
von Teigwaren eingestellt ist), die elektrische Schal-
tung der Vorrichtung angeschaltet ist.

[0071] Die genutete Nocke 28 ist mit einem Stift 33
verbunden, welcher an einem weiteren Mikroschalter
34 befestigt ist.

[0072] Der Mikroschalter 34 ist dafir geeignet, mit
einem herausragenden Abschnitt 35 des Gestells 18
verbunden zu werden, so dass, wenn der Stift 33 in
die genutete Nocke 28 eingefiihrt wird und der Korb
5 sich in der erhéhten Position befindet, der Mikro-
schalter 34 mit dem Abschnitt 35 des Gestells 18 ver-
bunden und die elektrische Schaltung der Vorrich-
tung angeschaltet wird, wahrend, wenn der Stift 33
mit der Nockentrommel aullerhalb des genuteten
Tragers 28 verbunden ist, der Mikroschalter 34 nicht
am Abschnitt 35 befestigt ist und die elektrische
Schaltung der Vorrichtung abgeschaltet wird.

[0073] Die Betriebsweise der Vorrichtung 1 erfolgt
bei dieser Ausfuhrung, wie wesentlich hiernach er-
klart wird und unter besonderer Beachtung der Dar-
stellung 5, welche schematisch die elektrische Schal-
tung der Vorrichtung zeigt.

5/14



DE 603 08 184 T2 2007.08.23

[0074] In Ruheposition, d. h. wenn die Vorrichtung 1
nicht verwendet wird, ist die Anordnung der Schalter
diejenige, welche durchgehend gezeigt wird (Mikro-
schalter 31 abgeschaltet, Mikroschalter 32 abge-
schaltet, Mikroschalter 34 angeschaltet, Sensor 7 an-
geschaltet, wobei der Sensor 7 vom THS-Typ und ge-
eignet ist, als Schalter tatig zu sein, welcher durch die
festgestellte Temperatur kontrolliert wird.

[0075] Wenn der Timer 25 eingestellt wird, starten
die Energiezufuhr zum Heizelement 3 und zum Motor
fur die Welle 13. Der Mikroschalter 32 ist abgeschal-
tet, der Mikroschalter 31 bleibt abgeschaltet (mit dem
Arm 29, welcher den Timer 25 gesperrt halt), und der
Mikroschalter 34 ist abgeschaltet (seitdem er vom
Abschnitt 35 entfernt wurde), (Mikroschalter 31 abge-
schaltet, Mikroschalter 32 angeschaltet, Mikroschal-
ter 34 abgeschaltet, Sensor 7 angeschaltet).

[0076] Die Temperatur steigt an, bis der Sensor 7,
sobald ungefahr die Siedetemperatur erreicht wurde,
sich abschaltet und die Energiezufuhr zum Motor 20
ermoglicht (mittels des Mikroschalters 31 und 34),
welcher den Korb in die Schissel 3 herabsenkt (Mi-
kroschalter 31 abgeschaltet, Mikroschalter 32 ange-
schaltet, Mikroschalter 34 abgeschaltet, Sensor 7 ab-
geschaltet).

[0077] Wahrend der Abwartsbewegung trifft das
Gestells 18 auf den Mikroschalter 31 und schaltet ihn
an (wobei die Stromzufuhr unterbrochen wird), wobei
der Korb 5 in der Schussel 3 zum Stillstand gebracht
wird (Mikroschalter 31 angeschaltet, Mikroschalter
32 angeschaltet, Mikroschalter 34 abgeschaltet, Sen-
sor 7 abgeschaltet). Gleichzeitig verstellt das Gestell
18 den Arm 29, indem es diesen vom gezahnten Ab-
schnitt 26 fortbewegt und den Beginn der Zahlung
des Timers fir die Kochzeit der Teigwaren ermog-
licht.

[0078] Wahrend der Berechnungstatigkeit des Ti-
mers drehen sich die Nocken 27 und 28. Wenn die
Berechnungstatigkeit des Timers fast beendet ist,
schaltet die Nocke 27 den Mikroschalter 32 ab und
aktiviert den Motor 20, welcher den Korb 5 anhebt,
wobei er ihn aus der Schissel 3 entfernt. Gleichzeitig
beginnt der Stift 33 sich herabzusenken, bis er an-
fangt, sich in die genutete Nocke 28 einzufiihren (Mi-
kroschalter 31 angeschaltet, Mikroschalter 32 abge-
schaltet, Mikroschalter 34 abgeschaltet, Sensor 7 ab-
geschaltet).

[0079] Wenn wahrend der Anhebung der Abschnitt
35 den Mikroschalter 34 6ffnet, wird die Energiezu-
fuhr zum Motor 20 unterbrochen, und der Korb 5 ver-
bleibt aufgehangt an der Schuissel 3 auRerhalb des
Wassers (die Mikroschalter kehren zurtck in die Star-
tanordnung-Mikroschalter 31 abgeschaltet, Mikro-
schalter 32 abgeschaltet, Mikroschalter 34 ange-
schaltet).

[0080] Die Darstellungen 3 und 6 zeigen eine ande-
re Ausfiuhrungsform der Vorrichtung entsprechend
der Erfindung, welche mit einem Antirotationsmittel
36 fir die Teigwaren ausgestattet ist.

[0081] Insbesondere umfasst das Antirotationsmit-
tel 36 ein festsitzendes Antirotationselement, wel-
ches an einem festsitzenden Teil der Vorrichtung 1
befestigt ist und in den Korb 5 sowie die Schissel 3
eingeflhrt wird.

[0082] Vorteilhafterweise besitzt solch ein Antirotati-
onsmittel 36 ein Ende, welches zwischen den Bah-
nen der Ruhrschaufeln 11a angebracht ist, und hat
einen Abschnitt, der am oberen Ende des Gestells 17
befestigt ist, wobei dieser aus einem Giriff besteht.

[0083] In den beigefligten Darstellungen wird als ein
Beispiel der Raum, welcher von Spaghetti eingenom-
men wird, angezeigt, vollstdndig dargestellt mit Be-
zugsnummer 37.

[0084] Glinstigerweise verhindert das Antirotations-
mittel, wenn das Mischelement 10 (wie die Welle)
sich dreht, dass die Teigwaren sich zusammen mit
ihm drehen, und gewahrleistet so eine ausgezeich-
nete Vermischung.

[0085] Darstellung 7 zeigt eine Antriebsgruppe 12,
welche eine Stiftflihrung 38 umfasst, die gleitend an
dem Korb 5 befestigt ist und eine innere Offnung 39
besitzt, welche mindestens teilweise facettiert ist, so-
wie einen gewundenen unteren Abschnitt 40. Ein Stift
41 ist in die Offnung 39 eingefiihrt (ohne die Méglich-
keit einer Drehung). Der Stift 41 besitzt einen facet-
tierten Abschnitt 42 sowie zwei Windungen 43, in
welchen sich Dichtungen befinden (nicht dargestellt).
Der untere Teil des Stiftes 44 ist erweitert und mit Tef-
lon ummantelt, um die Gleitung zu férdern. Der Stift
41 besitzt am unteren Ende einen perimetrischen
Rand 45 sowie einen Fllgel 46, welcher daflir geeig-
net ist, ihn am Verbindungselement 47 des Motors 13
zu befestigen.

[0086] Der Stift 41 ist an der Stiftfihrung 38 (und so-
mit am Korb 5) durch die Mutter 48 befestigt. Das
Verbindungselement 47 umfasst eine Scheibe 49,
welche vier herausragende Stifte 50 besitzt (zum Bei-
spiel mit einem dreieckigen Abschnitt), sowie eine
quadratische Offnung 51, in welche die Antriebswelle
52 (ebenfalls quadratisch) des Motors 13 gleitend
eingefihrt wird. AuBerdem wird eine Feder 53, wel-
che das Verschlieen der Licken ermdglicht, zwi-
schen dem Gehause des Motors 13 und der Scheibe
49 angebracht.

[0087] Wenn der Korb 5 herabgelassen wird, wird
der Fligel 46 zwischen die Stifte 50 eingefthrt und
gewahrleistet die Verbindung und die Aktivierung des
Mischelementes 10. Wenn der Fligel 46 Uber den
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Stiften 50 die Drehung der Scheibe 49 sperrt, bringt
der Stol3 der Feder 53 die Antriebsgruppe 12 zurlick
in die korrekte Anordnung.

[0088] In der Praxis wurde festgestellt, wie die
Kochvorrichtung und das Verfahren entsprechend
der Erfindung besonders vorteilhaft sind, weil sie ins-
besondere das Kochen von Teigwaren, aber auch an-
derer Speisen, ermoglichen, ohne dass es dafir not-
wendig ist, diese standig zu iberwachen, wobei im-
mer bestmdgliche Resultate gewahrleistet werden.

[0089] Zum Beispiel ermoglicht in der Tat die Vor-
richtung entsprechend der vorliegenden Erfindung
auch das Kochen von Reis, Custard, Mousse, Sup-
pen, Polenta etc. AuRerdem kann glinstigerweise die
Vorrichtung auch fir die Dampfgarung von Speisen
verwendet werden.

[0090] Die Kochvorrichtung und das Verfahren, wel-
che somit dargelegt wurden, kann zahlreichen Veran-
derungen und Varianten unterworfen sein, wie in den
Patentanspriichen festgelegt wurde, wobei alle durch
das Erfindungskonzept geschitzt sind. Auf’erdem
koénnen alle Einzelteile durch technisch gleichwertige
Elemente ersetzt werden. In der Praxis kdnnen die
verwendeten Materialien sowohl als auch die GréRen
jeder Art entsprechend den Anforderungen und dem
Stand der Technik sein.

Patentanspriiche

1. Eine Vorrichtung zum Kochen, welche aus ei-
nem Korper besteht, der eine Schiissel mit elektri-
schen Heizmitteln und einen Korb tragt, um die Nah-
rung, die gekocht werden soll, aufzunehmen, wobei
der besagte Korb mit einem Antriebselement verbun-
den ist, welches daflir geeignet ist, diesen zwischen
einer Position im Inneren der besagten Schiissel und
einer Position mindestens zum Teil auRerhalb von ihr
zu bewegen; und wobei die besagte Vorrichtung auch
einen ersten Sensor fir die Temperatur von mindes-
tens einem Abschnitt der besagten Schiissel sowie
einen Timer umfasst, welche mit einem Element fur
die Kontrolle des besagten Antriebselementes ver-
bunden ist, um den besagten Korb im Verhaltnis zu
den Signalen zu bewegen, die das besagte Kontroll-
element vom besagten Temperatursensor und vom
besagten Timer empfangt, wobei die Vorrichtung da-
durch gekennzeichnet ist, dass sie ein Mittel zum
Umrihren der besagten Nahrung umfasst, welches
sich im Inneren des besagten Korbes befindet und
das mit dem besagten Kontrollelement verbunden ist.

2. Vorrichtung zum Kochen nach vorhergehen-
dem Anspruch, dadurch gekennzeichnet, dass das
besagte Mittel zum Umrihren ein Element umfasst,
welches drehbar verbunden ist mit dem besagten
Korb, sowie abnehmbar verbunden ist mit einer An-
triebsgruppe, welche aus dem besagten Korper her-

ausragt und mit einem ersten Motor verbunden ist.

3. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch
gekennzeichnet, dass das besagte drehbare Ele-
ment eine wesentlich kegelfdrmige Scheibe mit ei-
nem geweiteten mittleren Abschnitt umfasst, welcher
drehbar in einem Durchgangssitz, der an der Basis
des besagten Korbes realisiert wurde, befestigt ist,
wobei der besagte geweitete mittlere Abschnitt einen
Sitz bestimmt, der geeignet ist, die besagte Antriebs-
gruppe aufzunehmen.

4. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch
gekennzeichnet, dass das besagte drehbare Ele-
ment eine Welle umfasst, welche einen mittleren Ab-
schnitt besitzt, der drehbar in einem Durchgangssitz
befestigt ist, der an der Basis des besagten Korbes
realisiert wurde, wobei der besagte geweitete mittlere
Abschnitt einen Sitz bestimmt, der geeignet ist, einen
Abschnitt der besagten Antriebsgruppe aufzuneh-
men.

5. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das besagte Antriebselement ei-
nen Trager fir den besagten Korb umfasst, welcher
ein Gestell besitzt, das wirkend mit einem Ritzel ver-
bunden ist, welches mittels eines zweiten Motors an-
getrieben werden kann, wobei der besagte zweite
Motor mit dem besagten Kontrollelement verbunden
ist.

6. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch
gekennzeichnet, dass sie mindestens einen zweiten
Sensor umfasst, der daflr geeignet ist, die Position
des besagten Korbes wahrzunehmen.

7. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch
gekennzeichnet, dass die besagte Schiissel mit dem
besagten Kérper abnehmbar verbunden ist.

8. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehreren der vorhergehenden Anspriiche, dadurch
gekennzeichnet, dass sie mindestens einen dritten
Sensor fur die Anwesenheit der besagten Schuissel
umfasst.

9. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass sie eine Verschlussabdeckung
umfasst, die auf dem besagten Korb angebracht ist.

10. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die besagte Abdeckung mindes-
tens eine Ausschaumklappe umfasst, welche sich
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frei von einer Offnungsposition zu einer Verschluss-
position und umgekehrt hin- und herbewegen kann,
wenn der Druck im Inneren der Schiissel einen vor-
bestimmten Wert (iberschreitet.

11. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die besagte Abdeckung eine Off-
nung hat, in der sich ein Behalter im besagten Korb
hangend befindet.

12. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das besagte Kontrollelement und
das besagte Antriebselement elektromechanischer
Art sind.

13. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das besagte Kontrollelement ei-
nen Timer umfasst, der mit einem oder mehreren Mi-
kroschaltern wirkend verbunden ist.

14. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass sie ein Antirotationsmittel flr
Teigwaren umfasst.

15. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das besagte Antirotationsmittel
ein feststehendes Antirotationselement umfasst, wel-
ches mit einem feststehenden Teil der Vorrichtung
verbunden sowie in den besagten Korb und in die be-
sagte Schussel eingefihrt wird.

16. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das besagte feststehende Antiro-
tationselement einen Abschluss hat, der sich zwi-
schen den Bewegungsbahnen der besagten Schau-
feln befindet.

17. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das besagte feststehende Ele-
ment einen Abschnitt besitzt, der iber dem besagten
Trager befestigt ist.

18. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die besagte Antriebsgruppe eine
Stiftflihrung umfasst, die gleitend mit dem besagten
Korb und mit einer Offnung sowie einem gewunde-
nen unteren Abschnitt verbunden ist, wobei in die be-
sagte Offnung ein Stift mit einem Fligel eingefiihrt
wird, der dafur geeignet ist, ihn mit einem Verbin-
dungselement des besagten ersten Motors zu verbin-
den.

19. Vorrichtung zum Kochen nach einem oder
mehr der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-
kennzeichnet, dass das besagte Verbindungsele-
ment eine Scheibe umfasst, die eine Vielzahl von vor-
springenden Stiften sowie eine Offnung besitzt, in
welche eine Antriebswelle des besagten ersten Mo-
tors gleitend eingefiihrt wird, wobei eine Feder, die
den Verschluss der Zwischenrdume ermoglicht, zwi-
schen dem Gehaduse des besagten ersten Motors
und der besagten Scheibe angebracht ist.

20. Vorgehensweise fiir das Kochen mittels einer
Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dass das besagte Heizmittel das Wasser, wel-
ches sich in der Schissel befindet, erwarmt, indem
es dieses bis zu einer vorbestimmten Temperatur
bringt, bei welcher der erste Sensor wahrnimmt, dass
eine solche vorbestimmte Temperatur erreicht wurde
und der Korb in das besagte Wasser eingetaucht
wurde, wobei gleichzeitig der Timer fiir eine voreinge-
stellte Zeitspanne gestartet wird, zu deren Ende das
Kontrollelement das Heizmittel deaktiviert und die
Entnahme des Korbes aus der besagten Schissel
anordnet.

21. Vorgehensweise nach dem vorhergehenden
Anspruch, dadurch gekennzeichnet, dass nach einer
vorbestimmten Zeitspanne nach dem Herabsenken
des Korbes in die Schissel das Mittel zum Umriihren
angelassen wird.

22. Vorgehensweise nach einem oder mehreren
der Anspriche 18 und folgenden, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Heizmittel mit Unterbrechungen
aktiviert wird, damit die Leistung aufgeteilt wird, um
die Wasserunruhen abzuschwéchen wund die
Schaumproduktion einzuschranken.

23. Vorgehensweise nach einem oder mehreren
der Anspriche 18 und folgenden, dadurch gekenn-
zeichnet, dass, wenn die Teigwaren zu einer vorbe-
stimmten Tageszeit gekocht werden, das besagte
Kontrollelement zu einer eingestellten Zeit das be-
sagte Heizmittel aktiviert und das Ansteigen der Was-
sertemperatur kontrolliert, wobei es, falls dies zu
schnell geschehen sollte, die Stromversorgung zum
elektrischen Heizmittel unterbricht und die Wartezeit
berechnet, bevor die Erwdrmung erneut begonnen
wird.

Es folgen 6 Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen
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FIG 6
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FIG. 7
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