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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Garen
eines Lebensmittels in einem Gargerat, das eine Hei-
zung und einen Lifter aufweist, der in Intervallen be-
trieben werden kann.

[0002] Ein solches Verfahren ist aus der DE 10 2010
012 368 A1 bekannt. Zum Zwecke der Energieeinspa-
rung wird dort der Lifter immer dann ausgeschaltet,
wenn eine zum Beheizen des Garraums vorgesehene
HeiRluftheizung ausgeschaltet ist. Allerdings ist das in
dieser Druckschrift offenbarte Verfahren nicht variabel,
da ein festes Taktverhaltnis, also ein festes Verhaltnis
von Betriebs- zu Stillstandsphasen des Liifters, vorge-
sehen ist.

[0003] Aus der DE 43 19 613 C1 ist ein Verfahren
bekannt, bei dem ein Lifter in Abhangigkeit der Gar-
raumtemperatur zwischen zwei Betriebsarten mit aktiv-
em Lifter umschaltet, einem Umluft-Betrieb sowie einem
Ober- und Unterhitze-Betrieb.

[0004] Inder DE 102009 024 546 A1 ist ein Verfahren
gezeigt, das einen Energiesparmodus umfasst, bei dem
ein Lufter in eine Stillstandphase schaltbar ist und den-
noch die Bereitschaftstemperatur im Garraum aufrecht-
erhalten wird.

[0005] DE 10 2008 040 981 A1 beschreibt ein Ver-
fahren, indem ein Geblase einen Temperatursensor aktiv
mit Kaltluft anstrdmt, sodass dieser eine geringere Tem-
peratur als der tatsachlich im Garraum herrschenden
Temperatur misst.

[0006] Aus der DE 26 21 927 ist ein Verfahren zum
Garen von Lebensmitteln bekannt, bei denen ein Umluft-
geblase in Abhangigkeit von fest vorgegebenen Tempe-
raturschwellwerten ein- und ausgeschaltet wird.

[0007] In der EP 2 287 533 A1 ist ein Verfahren zum
Betreiben eines Gargerats beschrieben, bei dem ein
Kuhllufter angesteuert wird, der einer Steuerungseinheit
zugeordnet ist, wobei die Ansteuerung Uber einen in
einem Installationsraum vorgesehenen Temperatursen-
sor erfolgt.

[0008] Die DE 20 2004 015 290 U1 beschreibt ein
Verfahren sowie eine Vorrichtung, bei der der Energie-
eintrag in ein zu garendes Gargut gleichmaRig erfolgen
soll, indem ein Luftstrom gleichmaRig auf das Gargut
aufgebracht wird.

[0009] Die Aufgabe der Erfindung besteht darin, das
Garverfahren dahingehend weiterzubilden, dass eine
bessere, reproduzierbare Qualitat der gegarten Lebens-
mittel erreicht wird.

[0010] Zur Lésung dieser Aufgabe ist erfindungsge-
maf ein Verfahren nach Anspruch 1 vorgesehen.
[0011] Uber die Abhéngigkeit vom Garprogramm kann
beispielsweise bei einem Trocknungsprogramm fiir Man-
deln ein Taktverhaltnis mit langen Stillstandsphasen des
Lifters verwendet werden, um ein ruhiges Garraumklima
zu gewahrleisten. Die Stillstandsphasen werden ledig-
lich von kurzen Betriebsphasen des Lifters unterbro-
chen, die eine Mindest-Luftumwalzung gewahrleisten,
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sodass ein ausreichender Energieeintrag in die Mandeln
sichergestellt ist.

[0012] Auchkann beieinem Garprogramm, das lange-
re Haltephasen vorsieht, ein Taktverhaltnis mit [angeren
Stillstandsphasen verwendet werden. Dies gewahrleis-
tet, dass das Gargut nicht austrocknet.

[0013] DasUnterschreiten dervorbestimmten Schwel-
le zeigt an, dass sich die Kerntemperatur des zu gar-
enden Produkts dem Sollwert nahert, sodass der Anteil
der Phasen, wahrend denen dem Garraum Energie zu-
gefuhrt wird, verringert werden kann.

[0014] Das Taktverhaltnis hangt also von der Tempe-
ratur ab. So kann beispielsweise bei Gartemperaturen
unter 100 °C, wie sie fiir das Trocknen von Lebensmitteln
verwendet werden, langere Stillstandsphasen verwen-
det werden. Bei Temperaturen ber 240 °C werden da-
gegen entweder kurze Stillstandsphasen oder gar keine
Stillstandsphasen verwendet, da es in diesen Tempera-
turbereichen auf einen maximalen Energieeintrag in die
zu garenden Lebensmittel ankommt, wofiir die Luftum-
walzung vorteilhaft ist.

[0015] Beispielsweise steigt der Anteil der Stillstand-
sphasen, wenn die Garraumtemperatur steigt. Ein An-
stieg der Garraumtemperatur deutet darauf hin, dass
aktuell ausreichend viel Energie in den Garraum einge-
bracht wird. Dies erlaubt, den Lufter zeitweilig auszu-
schalten.

[0016] Vorzugsweise ist dabei vorgesehen, dass der
Anteil der Stillstandsphasen zunachst verdoppelt wird,
dann der Verlauf der Garraumtemperatur lber eine be-
stimmte Zeit ausgewertet wird und anschliefend der
Anteil der Stillstandsphasen nochmals verdoppelt wird,
wenn die Garraumtemperatur weiter ansteigt. Mit einer
solchen Regelstrategie kann das Taktverhaltnis sehr
schnell an die jeweiligen Anforderungen angepasst wer-
den, indem die Stillstandsphasen in sehr gro3en Schrit-
ten verlangert werden, bis sich der gewilinschte Einfluss
auf die Garraumtemperatur einstellt.

[0017] Das Taktverhaltnis kann von der Ableitung der
gemessenen Temperatur nach der Zeit abhéangen, also
von der Steigung der Temperaturkurve. Hierdurch lassen
sich zusatzliche Parameter flr die Anpassung des aktuell
verwendeten Garprogramms an die Anforderungen he-
ranziehen. Beispielsweise kann, wenn die Steigung der
Temperaturkurve gering ist und gleichzeitig die gemes-
sene Temperatur, beispielsweise die Kerntemperatur,
noch einen groRen Abstand vom Sollwert hat, der Anteil
der Stillstandsphasen verringert werden, damit der Gar-
prozess nicht zu lange dauert.

[0018] Wenn die Temperatur am Schaft eines Kern-
temperaturfihlers gemessen wird und die Steigung der
Temperaturkurve negative Werte hat, kann der Anteil der
Stillstandsphasen verringert werden. In diesem Fall be-
deuten negative Werte der Ableitung der Temperatur
nach der Zeit, dass das Garprodukt Temperatur an den
Garraum abgibt.

[0019] GemaR einer Ausfihrungsform ist vorgesehen,
dass das Taktverhaltnis abhangt von der Beladung des
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Gargerats. Eine hohe Beladung des Gargerats fihrt zu
einer hohen Warmeabnahme im Gargerat, so dass
grundsatzlich ein geringerer Anteil an Stillstandsphasen
sinnvoll ist.

[0020] Es kann vorgesehen sein, dass bei einer Be-
ladung des Gargerats oberhalb eines oberen Schwellen-
wertes der Anteil der Stillstandsphasen verringert wird,
insbesondere halbiert wird. Dies ergibt einen ndherungs-
weise angepassten Startwert fiir das Taktverhaltnis, das
jedoch in Abhangigkeit von weiteren Parametern, bei-
spielsweise dem Verlauf der Gartemperatur, weiter indi-
viduell angepasst werden kann. Dasselbe gilt bei einer
Beladung des Gargerats unterhalb eines unteren
Schwellenwertes; dann wird der Anteil der Stillstand-
sphasen erhoht, insbesondere vervierfacht.

[0021] Es kann auch vorgesehen sein, dass das Takt-
verhaltnis abhangt vom Kaliber der im Garraum zu gar-
enden Produkte. So kann vorgesehen sein, dass bei
grof3en Kalibern ein héherer Anteil an Stillstandsphasen
verwendet wird, beispielsweise durch eine Vervierfa-
chung der Pausenzeiten.

[0022] Zur Ermittlung des Kalibers kann vorgesehen
sein, dass der Verlauf der Kerntemperatur tber der Zeit
ausgewertet wird. Dies kann mit geringem Aufwand in
intelligente Garprogramme integriert werden.

[0023] Das Kaliber der zu garenden Produkte kann
dahingehend berticksichtigt werden, dass ein groRerer
Anteil an Stillstandsphasen verwendet wird, wenn das
Kaliber oberhalb einer vorbestimmten Schwelle liegt.
[0024] Vorzugsweise wird die Kerntemperatur auch
dahingehend bertcksichtigt, dass die kaliberabhangige
Verlangerung der Stillstandsphasen erst zugelassen
wird, wenn die Kerntemperatur bereits angestiegen ist.
Andernfalls wiirde sich der Garprozess zu lange hinzie-
hen.

[0025] Vorzugsweiseistvorgesehen, dassdie Warme-
abnahme im Garraum ermittelt wird anhand des Verlaufs
der Temperatur wahrend einer Stillstandsphase des L ift-
ers. Auf diese Weise werden Storfaktoren, beispielswei-
se der Energieeintrag durch den Liifter, eliminiert.
[0026] Vorzugsweise ist dabei vorgesehen, dass bei
einer Warmeabnahme, die oberhalb einer vorbestimm-
ten Schwelle liegt, der Anteil der Stillstandsphasen ver-
ringert wird. Ein héherer Anteil an Betriebsphasen des
Lifters gewahrleistet, dass dem Garraum viel Energie
zugefuhrt werden kann, so dass die gro3e Warmeab-
nahme im Garraum kompensiert wird.

[0027] GemalR einer Ausgestaltung ist vorgesehen,
dass ermittelt wird, wie viel Energie dem Garraum zuge-
fihrt werden muss, bis wieder eine Solltemperatur er-
reicht ist, und dass nachfolgend der Anteil der Stillstand-
sphasen verringert wird, wenn die benétigte Energie
oberhalb einer vorbestimmten Schwelle lag. Auch dies
ermdglicht es, mit geringem Aufwand das Taktverhaltnis
an die Warmeabnahme im Garraum anzupassen und auf
diese Weise eine hohe, reproduzierbare Qualitat der
gegarten Produkte zu erzielen.

[0028] Gemal einer Ausgestaltung der Erfindung ist
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eine Energiespartaste am Gargerat vorgesehen, wobei
der Anteil der Stillstandsphasen erhoht wird, insbeson-
dere verdoppelt, wenn die Energiespartaste gedriickt
wurde. Dies ermdglicht es einem Bediener, den aktuell
verwendeten Garprozess dahingehend zu beeinflussen,
dass der Fokus auf eine Energieeinsparung gelegt wird,
wahrend im Gegenzug eine Verlangerung der Gardauer
toleriert wird.

[0029] Es kann auch vorgesehen sein, dass eine ge-
rduscharme Betriebsphase vom Bediener angewahlt
werden kann, wobei in diesem Fall der Anteil der Still-
standsphasen erhoht wird. Auf diese Weise kann tem-
porar, wenn die vom Gargerat erzeugten Betriebsgerau-
sche vom Bediener als stérend empfunden werden, eine
gerauscharmere Betriebsart eingestellt werden.

[0030] GemalR einer Ausgestaltung der Erfindung ist
vorgesehen, dass der Anteil der Stillstandsphasen ver-
ringertwird, wenn die Temperaturim Elektroinstallations-
raum des Gargerats oberhalb einer vorbestimmten
Schwelle liegt. Auf diese Weise wird gewabhrleistet, dass
ein hoher Anteil an Stillstandsphasen des Liifters, die fiir
das aktuelle Garprogramm wiinschenswert sind, nicht zu
einem Hitzestau im Elektroinstallationsraum des Garge-
rats fuhren.

[0031] GemaR einer Ausgestaltung der Erfindung ist
vorgesehen, dass der Lifter mit wechselnden Drehrich-
tungen betrieben werden kann und dass Stillstandspha-
sen mit einem Wechsel der Drehrichtung abgeglichen
werden. Dies verhindert, dass der Liifter nach Abschluss
einer Stillstandsphase wieder anlauft und kurz danach,
da die Drehrichtung umgekehrt wird, zunachst abbremst
und dann in der entgegengesetzten Richtung wieder
anlauft. Stattdessen wirde in einem solchen Fall der
Lifter unmittelbar in der neuen Drehrichtung in Betrieb
gesetzt.

[0032] GemaR einer Ausgestaltung der Erfindung wer-
den zwei oder mehr Temperaturfiihler ausgewertet, und
die Stillstandsphasen werden verkirzt oder abgebro-
chen, wenn die Differenz zwischen den von den beiden
Temperaturfihlern erfassten Temperaturen, insbeson-
dere Schaft- und Garraumtemperatur, einen Schwellen-
wert iiberschreitet. Eine Uberschreitung des Schwellen-
werts deutet auf eine ungleichmaRige Temperaturver-
teilung im Garraum hin, der durch langere Betriebspha-
sen des Lifters entgegengewirkt wird.

[0033] Die Erfindung wird nachfolgend anhand eines
Ausfliihrungsbeispiels beschrieben, das in der beigeflig-
ten einzigen Zeichnung dargestellt ist.

[0034] Allgemein ausgedriickt ist bei dem erfindungs-
gemafen Verfahren vorgesehen, dass das Taktverhalt-
nis des Lifters, also das Verhaltnis von Betriebs- zu
Stillstandsphasen, variabel an die jeweiligen Anforde-
rungen angepasst werden kann. Der Hauptparameter,
der das jeweils gewahlte Taktverhaltnis bestimmt, ist die
Warmeabnahme im Garraum, also die Menge an War-
me, die von den sich im Garraum befindenden Lebens-
mitteln, den sich im Garraum befindenden Zubehorteilen
sowie von den Begrenzungen des Garraums (also Sei-
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tenwanden, Boden, Decke und Tur) aufgenommen wird.
Anders ausgedrickt entspricht die Warmeabnahme im
Garraumder Energiemenge, die dem Garraum zugefihrt
werden muss, um eine konstante Temperatur im Gar-
raum aufrechtzuerhalten. Andere Parameter, die das
Taktverhaltnis beeinflussen, sind die Garraumtempera-
tur, das Gargut, das Garprogramm sowie verschiedene
Temperaturverlaufe.

[0035] Das Taktverhaltnis kann grundséatzlich frei ein-
gestellt werden. Beispiele sind eine Einschaltzeit von 25
Sekunden und eine Ausschaltzeit von 360 Sekunden
oder eine Einschaltzeit von 15 Sekunden und eine Aus-
schaltzeit von 1.000 Sekunden. Zusatzlich kann die
Drehzahl des Lifters in der Betriebsphase variiert wer-
den, entweder stufenlos oder in vordefinierten Stufen.
Dabei kann das jeweilige Taktverhaltnis in der Steuerung
des Gargerats gespeichert und bei Bedarf in ein Gar-
programm oder einen Garprozess eingebunden werden.
[0036] Der besondere Vorteil eines sich automatisch
anpassenden Taktverhaltnisses wird deutlich, wenn man
die Auswirkungen von unterschiedlichen Beschickungs-
mengen betrachtet. Uberraschenderweise wurde fest-
gestellt, dass es vorteilhaft ist, bei geringen Beschi-
ckungsmengen einen gréfReren Anteil an Stillstandspha-
sen im Taktverhaltnis zu verwenden. Dadurch sinkt nicht
nur der Energieverbrauch ab, da der Antriebsmotor des
Lifters seltener betrieben wird, sondern es verringern
sich auch die Warmeverluste an den Garraumwanden
und der Tur. Bei maximaler Beschickung sollte dagegen
der Anteil der Stillstandsphasen verringert werden, da
sich ansonsten eine Temperaturschichtung im Garraum
einstellen kann, die zu einer ungleichmaRigen Garung
fihrt (die oben positionierten Gargiiter erhalten mehr
Energie).

[0037] Die Beladungsmenge kann anhand vorhande-
ner Lasterkennungen (beispielsweise aufgrund des
Temperaturabfalls nach dem Beladen, anhand der Stei-
gung des Anstiegs der Temperatur nach der Beladung
oder durch Gewichtsmessung, Kundeneingabe oder an-
derer Dateneingabe wie Barcodescannung, Feuchteent-
wicklung im Garraum, Energieabnahme und/oder Ener-
gieverbrauch) erkannt werden.

[0038] Beispielsweise kann eine halbe Beladung des
Garraums als Standardwert angesehen werden. Eine
hohe Beladung flihrt dann beispielsweise zu einer Hal-
bierung der Stillstandsphasen des Liifters, wahrend eine
geringe Beladung zu einer Vervierfachung der Stillstand-
sphasen des Liifters fiihrt. Konkret kann dies bedeuten,
dass bei einer geringen Beladung eine Betriebsphase
von 10 Sekunden gefolgt wird von einer Stillstandsphase
von 440 Sekunden.

[0039] Ein anderer Parameter, der Einfluss auf das
Taktverhaltnis hat, ist die Art des Garguts. Wenn bei-
spielsweise Mandeln gerdstet oder feuchte Obstschei-
ben, z.B. Apfelring oder Orangenscheiben, getrocknet
werden, wird zu Beginn des Trocknens vorzugsweise ein
geringer Anteil an Stillstandsphasen verwendet, um die
Feuchtigkeit von der Lebensmitteloberflache abzufiih-
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ren, so dass die Feuchtigkeit aus dem Inneren nach-
flieRen kann und diese dann auch abgefihrt wird. Um die
hohe Feuchtigkeit, die zu Beginn eines Trocknungsvor-
ganges vorhanden ist, schnell abzutransportieren, lauft
der Lifter am besten durchgehend. Wenn dagegen der
Trocknungsvorgang weiter fortgeschritten ist, ist der li-
mitierende Parameter der Trocknungsgeschwindigkeit
der Feuchtenachfluss aus dem Lebensmittelinneren.
Daher wird in dieser Phase der Lufter reduziert oder
getaktet, also mit einem hohen Anteil an Stillstandspha-
sen betrieben, um ein ruhiges Garraumklima zu erhalten.
Es wird lediglich ein kleiner Mindestanteil an Betriebs-
phasen des Liifters verwendet, der den ausreichenden
Energielibertrag gewéhrleistet, aber ein Ubertrocknen
der Lebensmitteloberflache, das zu einer porésen Struk-
tur fihren koénnte, verhindert.

[0040] Ein weiterer Parameter, der das Taktverhaltnis
beeinflusst, ist die Garart. So wird beim Niedertempera-
turgaren eine geringere Luftumwalzung gewuinscht, also
ein héherer Anteil an Stillstandsphasen des Lifters, um
zu verhindern, dass die Oberflache des Garguts aus-
trocknet. Auch ist es bei Trocknungsverfahren nicht not-
wendig, permanent einen Luftstrom an der Oberflache
des zu trocknenden Produkts aufrechtzuerhalten, da der
Feuchteabtransport an der Oberflache durch den Was-
sertransport im Inneren des Gargerats limitiert ist, jeden-
falls in einer fortgeschrittenen Trocknungsphase. Wiirde
hier durch eine hohe Luftstrémung ein hoher Feuchteab-
transport der Oberflache erzwungen, fuhrte dies zu ei-
nem spréden Endprodukt. Auch beim gewichtsschon-
enden Garen ist es erwiinscht, dass das zu garende
Produkt nicht austrocknet. Hier ist ein hoher Anteil an
Stillstandsphasen des Liifters vorteilhaft, um das Mikro-
klima um das Gargut herum nicht zu stéren.

[0041] Vorzugsweise ist dabei vorgesehen, dass der
Benutzer die von ihm erprobten und fir gut befundenen
Taktverhaltnisse speichern und in die Garprogramme
beziehungsweise -prozesse einbinden kann, und zwar
individuell fur jeden Garprogrammeschritt.

[0042] Auch das aktuell verwendete Garprogramm hat
grundsatzlich Auswirkungen auf das jeweils geeignete
Taktverhaltnis. Wird beispielsweise gedampft, wird ein
geringer Anteil an Stillstandsphasen des Liifters verwen-
det, da ansonsten keine Dampfdurchmischung im Gar-
raum gewahrleistet ist. Bei Anbrat- und Krustierphasen
eines Garprogramms sind dagegen allenfalls kurze Still-
standsphasen des Liifters sinnvoll, um einen maximalen
Energieeintrag in das zu garende Produkt zu gewahrleis-
ten. Wahrend Haltephasen eines Garprogramms koén-
nen dagegen lange Stillstandsphasen zwischengeschal-
tet werden, ohne dass sich dies negativ auf die Qualitat
der zu garenden Produkte auswirkt. Bei einem Reini-
gungsprogramm konnen Stillstandsphasen dann ver-
wendet werden, wenn eine UbermafRige Schaumbildung
erkannt wird.

[0043] Grundsatzlich ist das jeweils verwendete Takt-
verhaltnis nicht mit dem Ein- und Ausschalten der Hei-
zung des Gargerats verknipft. Anders ausgedriickt gibt
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es keine zwangsweise Koppelung dahingehend, dass
beim Einschalten der Heizung auch der Lifter einge-
schaltet werden muss, oder dass bei eingeschaltetem
Lifter auch die Heizung betrieben werden muss.
[0044] In der beigefiigten Figur ist dargestellt, wie die
Taktung des Lfters sich in Abhangigkeit von der Warme-
abnahme im Garraum andert. Im unteren Teil des Dia-
gramms ist der Betrieb des Lifters aufgetragen, wobei
hier zur Vereinfachung davon ausgegangen wird, dass
der Lufter mit konstanter Drehzahl betrieben wird. Somit
andert sich der Zustand zwischen einer Betriebsphase
(die Kurve hat den Wert "1") und einer Stillstandsphase
(die Kurve hat den Wert "0"). Als konkreter Parameter,
der mit der Warmeabnahme im Garraum korreliert, wird
hier die Garraumtemperatur T herangezogen. Wéahrend
einer ersten Stillstandsphase des Lifters sinkt die Tem-
peratur im Garraum vom Temperaturniveau T, auf eine
Temperatur T, ab. Die Differenz zwischen diesen beiden
Temperaturen wird als oberhalb einer vordefinierten
Schwelle liegend erkannt. Daraufhin wird in einer sich
anschlieBenden Betriebsphase das Taktverhaltnis so
geadndert, dass langere Betriebsphasen und kirzere
Stillstandsphasen des Llifters verwendet werden. Nach
drei Betriebsphasen des Lifters wird dann wieder, quasi
testweise, eine langere Stillstandsphase eingeschoben,
um zu Uberpriifen, wie gro nun die Warmeabnahme im
Garraum (und damit der Temperaturabfall) ist. Nach Ab-
schluss der Stillstandsphase ist die Temperatur im Gar-
raum auf einen Wert T abgefallen, wobei die Differenz
zwischen den Temperaturen T, und T5 unterhalb einer
vorbestimmten Schwelle liegt. Daran erkennt die Steue-
rung des Gargerats, dass nun ein Taktverhaltnis mit
einem grofReren Anteil an Stillstandsphasen verwendet
werden kann.

[0045] Alternativ kann fir die Anpassung des Taktver-
héltnisses auch ausgewertet werden, wie viel Energie
notig ist, um nach einer Stillstandsphase wieder eine
Solltemperatur zu erreichen. Dabei wird der Lifter vor-
zugsweise durchgehend betrieben, bis die Solltempera-
tur wieder erreicht ist.

[0046] Mit dem erfindungsgemafen Verfahren kann
auch durch ein Messen der Feuchte im Garraum und/o-
der Messen der Abdampfrate die Energie der entstande-
nen Feuchte bestimmt werden (Verdampfungswarme).
Diese Feuchte stammt aus dem Lebensmittel. Der Lifter
wird nun so gesteuert, dass die Warmeabnahme um die
Verdampfungswarme reduziert wird.

[0047] Die Warmeabnahme im Garraum kann auch
iber die Kerntemperatur bestimmt werden. Uber die
Messung der Kerntemperaturen kann ein Warmegra-
dient des Lebensmittels bestimmt werden. Je geringer
das Gefalle dieses Warmegradienten ist , desto weniger
Energie flieRt ins Lebensmittel. Somit muss die Warme-
abnahme im Garraum reduziert werden.

[0048] Es kann auch vorgesehen sein, die Verande-
rung oder den Absolutwert des Gewichtsverlusts wah-
rend einer Stillstandsphase wird mit dem einer Aktiv-
phase zu vergleichen. Die Warmeabnahme wird so ein-
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gestellt, dass diese identisch sind.

[0049] Die Warmeabnahme kann auch an tiefgekihlte
Produkte angepasst werden. Erhalt das Gerat die Infor-
mation, dass sich im Garraum ein tiefgekihltes Produkt
befindet (dies hat eine geringere Warmeleitfahigkeit als
ein Produkt mit der Ausgangstemperatur ber dem Ge-
frierpunkt), wird die Warmeabnahme reduziert.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Garen eines Lebensmittels in einem
Gargerat, das eine Heizung und einen Lifter auf-
weist, der in Intervallen betrieben werden kann, wo-
bei das Verhaltnis von Betriebs- zu Stillstandspha-
sen des Lifters (Taktverhaltnis) in Abhangigkeit von
der Warmeabnahme im Garraum des Gargerats
variiert wird, wobei das Taktverhaltnis vom Garpro-
gramm abhangt, dadurch gekennzeichnet, dass
die Kerntemperatur eines zu garenden Produkts
Uberwacht wird und der Anteil der Stillstandsphasen
erhoht wird, wenn die Differenz zwischen der |st-
Kerntemperatur und entweder der Garraumtempe-
ratur und/oder der Schafttemperatur eines Tempe-
raturfiihlers unter eine vorbestimmte Schwelle fallt.

2. \Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass bei einem Garprogramm, das ein
trockenes Garen vorsieht, langere Stillstandspha-
sen verwendet werden.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass bei einem Garprogramm, das lange
Haltephasen vorsieht, langere Stillstandsphasen
verwendet werden.

4. \Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspru-
che, dadurch gekennzeichnet, dass ermittelt wird,
wie viel Energie dem Garraum zugefiihrt werden
muss, bis wieder eine Solltemperatur erreicht ist,
und dass nachfolgend der Anteil der Stillstandspha-
sen verringert wird, wenn die bendtigte Energie
oberhalb einer vorbestimmten Schwelle lag.

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass die Steigung
des Verlaufs der Kerntemperatur eines zu garenden
Produkts Gberwacht wird und der Anteil der Still-
standsphasen verringert wird, wenn die Steigung
bei einem vorgegebenen Abstand zwischen der
Ist-Kerntemperatur und der Soll-Kerntemperatur un-
terhalb einer vorbestimmten Schwelle liegt.

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass eine Energie-
spartaste vorgesehen ist und dass der Anteil der
Stillstandsphasen erhéht wird, insbesondere ver-
doppelt, wenn die Energiespartaste gedriickt wurde.
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Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass eine ge-
rauscharme Betriebsphase angewahlt werden kann
und dass der Anteil der Stillstandsphasen erhéht
wird, wenn die gerduscharme Betriebsphase ange-
wahlt ist.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass der Lifter mit
wechselnden Drehrichtungen betrieben werden
kannund dass Stillstandsphasen miteinem Wechsel
der Drehrichtung abgeglichen werden.

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass zwei oder
mehr Temperaturfiihler ausgewertet werden und
die Stillstandsphasen verkurzt oder abgebrochen
werden, wenn die Differenz zwischen den von den
beiden Temperaturfihlern erfassten Temperaturen,
insbesondere Schaft- und Garraumtemperatur, ei-
nen Schwellenwert Ubersteigt.

Claims

A method of cooking a food in a cooking appliance
which includes a heater and a fan that can be oper-
ated at intervals, wherein the ratio between operat-
ing phases and standstill phases of the fan (clock
ratio) is varied as a function of the decrease in heatin
the cooking chamber of the cooking appliance, the
clock ratio being dependent on the cooking program,
characterized in that the core temperature of a
product to be cooked is monitored and the portion
of the standstill phases is increased when the differ-
ence between the actual core temperature and either
the cooking chamber temperature and/or the shank
temperature of a temperature sensor falls below a
predetermined threshold.

The method according to claim 1, characterized in
that longer standstill phases are used in a cooking
program that provides a dry cooking.

The method according to claim 2, characterized in
that longer standstill phases are used in a cooking
program that provides long holding phases.

The method according to any of the preceding
claims, characterized in that it is determined how
much energy has to be supplied to the cooking
chamber until a set-point temperature is reached
again, and in that subsequently the portion of the
standstill phases is reduced if the required energy
was above a predetermined threshold.

The method according to any of the preceding
claims, characterized in that the gradient of the
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profile of the core temperature of a product to be
cooked is monitored and the portion of the standstill
phases is reduced if the gradient is below a prede-
termined threshold at a pre-defined distance be-
tween the actual core temperature and the set-point
core temperature.

The method according to any of the preceding
claims, characterized in that a power save key is
provided and in that the portion of the standstill
phases is increased, in particular doubled, when
the power save key has been pressed.

The method according to any of the preceding
claims, characterized in that a low-noise operating
phase can be selected and in that the portion of the
standstill phases is increased when the low-noise
operating phase has been selected.

The method according to any of the preceding
claims, characterized in that the fan can be oper-
ated with alternating directions of rotation and in that
standstill phases are coordinated with a change of
the direction of rotation.

The method according to any of the preceding
claims, characterized in that two or more tempera-
ture sensors are evaluated and the standstill phases
are shortened or discontinued if the difference be-
tween the temperatures detected by the two tem-
perature sensors, in particular the shank tempera-
ture and the cooking chamber temperature, exceeds
a threshold value.

Revendications

Procédeé de cuisson d’un produit alimentaire dans un
appareil de cuisson qui présente un chauffage et une
soufflante apte a étre mise en marche parintervalles,
le rapport entre des phases de marche etdes phases
d’'arrét de la soufflante (rapport cyclique) étant varié
en fonction de la réduction de chaleur dans I'espace
de cuisson de I'appareil de cuisson, le rapport cy-
cligue dépendant du programme de cuisson, carac-
térisé en ce que la température au coeur d’un pro-
duita cuire est surveillée et la part des phases d'arrét
est augmentée lorsque la différence entre la tempé-
rature au coeur réelle et la température d’espace de
cuisson et/ou la température de tige d’'un capteur de
température tombe au-dessous d’une valeur seuil
prédéterminée.

Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce
que des phases d’arrét plus longues sont utilisées
dans un programme de cuisson qui prévoit une
cuisson séche.
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Procédé selon la revendication 2, caractérisé en ce
que des phases d’'arrét plus longues sont utilisées
dans un programme de cuisson qui prévoit de lon-
gues phases d’interruption.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, caractérisé en ce que la quantité d’énergie
devant étre amenée vers I'espace de cuisson jus-
qu’a ce qu’une température de consigne est de
nouveau atteinte est déterminée, et en ce que la
part des phases d’arrét est ensuite réduite lorsque
I'énergie requise est supérieure a une valeur seuil
prédéterminée.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, caractérisé en ce que la pente du profil de la
température au coeur d’un produit a cuire est sur-
veillée et en ce que la part des phases d’arrét est
réduite lorsque la pente pour un écart prédéterminé
entrelatempérature au cceurréelle etlatempérature
au coeur de consigne est inférieure a une valeur seuil
prédéterminée.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, caractérisé en ce qu’il est prévu une touche
d’économie d’énergie et en ce que la part des pha-
ses d’arrét est augmentée, en particulier doublée
lorsque la touche d’économie d’énergie est enfon-
cée.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, caractérisé en ce qu’il est possible de sélec-
tionner une phase de marche silencieuse et en ce
que la part des phases d’arrét est augmentée
lorsque la phase de marche silencieuse est sélec-
tionnée.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, caractérisé en ce que la soufflante est apte a
étre mise en marche avec des sens de rotation
alternants et en ce que des phases d’arrét sont
comparées avec un changement du sens de rota-
tion.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, caractérisé en ce que deux capteurs de tem-
pérature ou plus sont évalués et en ce que les
phases d’arrét sont raccourcies ou interrompues
lorsque la différence entre les températures saisies
par les deux capteurs de température, en particulier
la température de la tige et la température de I'es-
pace de cuisson, dépassent une valeur seuil.
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