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Beschreibung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren
und eine Vorrichtung zum Garen von Speisen mit Dampf
gemass Oberbegriff der unabhangigen Anspriiche.
[0002] EP 1619443 beschreibtein Verfahrenund eine
Vorrichtung zum Garen von Gargut in einem Garraum
mit Dampf. Am Garraum ist ein Uberdruckdetektor an-
geordnet, mit welchem ein Uberdruck im Garraum de-
tektiert werden kann. Der Uberdruckdetektor besteht aus
einer Messo6ffnung am Garraum sowie einem an der dus-
seren Miindung der Messoéffnung angeordnetem Tem-
peratursensor. Weiter ist eine motorisch verschliessbare
Offnung vorgesehen. Ausserdem besitzt die Vorrichtung
einen Dampfgenerator, mit welchem dem Garraum
Dampf von maximal 100 °C zugefiihrt werden kann.
[0003] Dasin EP 1619 443 beschriebene Gerat kann
auf zwei unterschiedliche Weisen betrieben werden,
namlich in einem Heissluftmodus und einem Dampfgar-
modus.

[0004] Im Heissluftmodus ist der Dampfgenerator
deaktiviert und es findet eine Garung mit heisser Luft
statt. Ubersteigt die Temperatur am Temperatursensor
eine vorgegebene Schwelle, so wird die verschliessbare
Offnung freigegeben. Dies erméglicht es, aus dem Gar-
gutaustretenden Dampf abzufiihren und die Atmosphére
im Garraum trocken zu halten.

[0005] Im Dampfgarmodus wird das Gargut mit Dampf
gegart. In diesem Fall wird die Offnung dauernd ge-
schlossen gehalten.

[0006] Es stellt sich die Aufgabe, eine derartige Vor-
richtung bzw. ein entsprechendes Verfahren weiter zu
verbessern.

[0007] Diese Aufgabe wird anspruchsgemassdadurch
gelést, dass auch im Dampfgarmodus die Offnung min-
destens teilweise gedffnet wird, wenn die Temperatur
beim Temperatursensor eine gewisse Schwelle Uber-
steigt. Dies ermdglicht es, beim Dampfgaren eine fast
reine Dampfatmosphare im Garraum aufrecht zu erhal-
ten. Wenn z.B. aus dem Gargut Gase austreten, so er-
zeugen diese einen Uberdruck der dazu fiihrt, dass die
Offnung gedffnet wird, so dass mindestens ein Teil der
unerwiinschten Gase aus dem Garraum ausgetragen
wird und durch reinen Dampf ersetzt werden kann.
[0008] Diese Massnahme ist besonders vorteilhaft,
wenn der Dampfim Garraum eine Temperatur von mehr
als 100 °C besitzt. Es zeigt sich, dass mit derartigem
"Uberhitztem Dampf" sehr gute Resultate erzielt werden
kénnen, soweit im Garraum eine im Wesentlichen reine
Dampfatmosphare (insbesondere mit einer Konzentrati-
on von reinem Sauerstoff unter 2 Volumen-%) aufrecht-
erhalten wird.

[0009] Vorzugsweise wird der Dampf im Garraum
selbst auf mehr als 100°C erwarmt. In diesem Fall kann
eine separate Dampfheizung nach dem Dampfgenerator
entfallen.

[0010] Die Erfindung bezieht sich sowohl auf ein Ver-
fahren, wie auch auf einen Ofen, welcher mit den struk-
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turellen Mitteln und einer Steuerung zur Durchfiihrung
des Verfahrens ausgestattet ist.

[0011] Weitere bevorzugte Ausfiihrungen und Anwen-
dungen des Verfahrens ergeben sich aus den abhangi-
gen Anspriichen sowie aus der nun folgenden Beschrei-
bung eines Ausfiihrungsbeispiels anhand der Figur 1.
Diese zeigt eine schematische Ansicht der wichtigsten
Komponenten eines Gargerats.

[0012] Das Gargerat gemass Fig. 1 besitzt einen Gar-
raum 1, der von Wéanden 2 und einer Tire 3 begrenzt
wird. Das als Beispiel gezeigte Gargerat kann sowohl als
Backofen, als auch als Dampfgargerat betrieben werden.
Es besitzt eine konventionelle resistive Heizung 5 (wel-
che sich, wie dargestellt, innerhalb des Garraums 1, aber
auch ausserhalb des Garraums 1 befinden kann). Die
Heizung 5 dient dazu, die sich im Garraum befindlichen
Gase aufzuheizen. Weiter besitzt das Gerat einen
Dampfgenerator 4, wie erz.B. in EP 1 166 694 beschrei-
ben ist.

[0013] Ausserhalb des Garraums 1 ist ein Querstrom-
lifter 6 als Geblase angeordnet. Je nach benétigter Bau-
form kénnen auch andere Liftertypen, wie z.B. Radial-
lifter, eingesetzt werden. Der Lifter fordert Luft von ei-
nem Ansaugbereich 7 in einen Druckraum 8. Vom Druck-
raum 8 tritt die geférderte Luft durch eine frontseitige Aus-
tritts6ffnung 9 des Gerats in die Umgebung aus. Der
Druckraum 9 wird nach oben durch eine geneigte Deck-
platte 10 und nach unten durch eine geneigte Bodenplat-
te 11 begrenzt, derart, dass sich der Druckraum 8 gegen
die Austritts6ffnung 9 hin verjlngt. Seitlich ist der Druck-
raum durch Seitenwande (nicht gezeigt) geschlossen.
Die sich gegen die Austritts6ffnung 9 hin verjiingende
Ausgestaltung des Druckraums 8 ist nicht unbedingt not-
wendig. Denkbar ist auch eine im wesentlichen parallele
Fihrung der Deckplatte 10 und der Bodenplatte 11.
[0014] Inder Decke des Garraums 1 sind zwei Offnun-
gen 14, 20 angeordnet. Offnung 20 besitzt einen Durch-
messer von rund 2.5 cm, Offnung 14 ist vorzugsweise
kleiner.

[0015] Eine erste Offnung 14, welche als Messéffnung
dient, fihrt vom Garraum 1 in den Innenraum 15 eines
Schutzgehduses 16. Das Schutzgehduse 16 ist im
Druckraum 8 angeordnet und kommuniziert mit diesem
Uber eine Verbindungso6ffnung 17. Die Verbindungsoff-
nung 17 befindet sich auf der dem Geblase abgewandten
Seite des Schutzgehauses 16. Im Schutzgehause 16 ist
ferner bei der Miindung der ersten Offnung 14 ein Tem-
peratursensor 18 angeordnet. Die erste Offnung 14 ist
immer gedffnet.

[0016] Eine zweite, verschliessbare Offnung 20 ver-
bindet den Garraum 1 mitdem Ansaugbereich 7 vor dem
Geblase 6. Zum Verschliessen der zweiten Offnung 20
ist ein Verschluss 21 vorgesehen, der aus einer Klappe
22 besteht, die von einem Schritt- oder Servomotor 23
mehr oder weniger weit (iber die Miindung der Offnung
20 geschoben werden kann, derart dass der Verschluss
im wesentlichen kontinuierlich von einer geschlossenen
in eine geoffnete Stellung Ubergefiihrt werden kann.
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Denkbar ist auch eine Ausfiihrung, bei welcher die Klap-
pe 22 nur eine geschlossene und eine offene Stellung
einnehmen kann. Zwischenstellungen fiir einen reduzier-
ten Durchfluss durch (")ffnung 20 kénnen in diesem Fall,
soweit notwendig, durch wiederholtes, kurzzeitiges Off-
nen und Schliessen der Klappe 22 erreicht werden, im
Sinne einer Pulsbreitenmodulation.

[0017] Zum Steuern des Dampfgenerators 4, des Ver-
schlusses 21 und der weiteren Komponenten des Gar-
gerats ist eine Steuerung 24 vorgesehen, die unter an-
derem das vom Temperatursensor 18 abgegebene Tem-
peratursignal Uberwacht.

[0018] ImBetriebdes Gargeratsistdas Geblase 6 dau-
ernd im Betrieb. Dabei saugt es Luft durch Offnungen in
der Rickwand und in den Seitenwanden des Gargerats
aus der Umgebung an. Diese Luft durchtritt den Ansaug-
bereich 7, wird in den Druckraum 8 geblasen und verlasst
diesen durch die Austrittséffnung 9. Da der Druckraum
8 gegen die Austrittséffnung 9 hin verjiingt ist, entsteht
dabei im Druckraum 8 ein leichter Uberdruck, d.h. ein
Druck, der héher als der Umgebungsdruck ist.

[0019] Des weiteren besteht die Aufgabe des Gebla-
ses 6 darin, zur Kithlung des Gerats die Luft, die sich an
der Aussenseite des Garraums erwarmt hat, nach aus-
sen abzufihren.

[0020] Die Funktion des Gargerats hangt davon ab, ob
es als Dampfgargerat oder als konventioneller thermi-
scher Heissluftbackofen verwendet wird.

[0021] Der Betrieb als Heissluftbackofen ist in EP 1
619 443 beschrieben. Die Beschreibung dieses Betriebs
in den Absatzen 0017 bis 0024 und Fig. 2 von EP 1 619
443 A2 wird durch Bezug hier aufgenommen.

[0022] Vereinfacht gesagt, bleibt der Dampfgenerator
4 im Betrieb des Gerats als Heissluftbackofen ausge-
schaltet, und der Garraum 1 wird mit der Heizung 5 auf-
geheizt. Wird eine Erhéhung der Temperatur Ts des
durch Offnung 14 austretenden Gases liber eine Schwel-
le Tr festgestellt, so wird Offnung 20 freigegeben. Dies
ist insbesondere dann der Fall, wenn aus dem Gargut
eine grossere Menge Dampf austritt. Dieser kann dann
durch Offnung 20 abgesaugt werden. So wird bedarfs-
gerecht Wrasen aus dem Garraum 1 abgefuhrt.

[0023] Beim Betrieb als Dampfgargerat kénnen zwei
verschiedene Modi unterschieden werden:

- Einerseits kann das Gerat in der in EP 1 619 443
beschriebenen Weise betrieben werden, beiwelcher
die Offnung 20 durch den Verschluss 21 geschlos-
sen gehalten wird. Die Leistung des Dampfgenera-
tors 4 wird in der in EP 1 166 694 beschriebenen
Weise Uber eine Messung der Temperatur Ts beim
Sensor 18 gesteuert. Der Dampf im Garraum 1 ist
dabei vorzugsweise nicht Uberhitzt.

- Andererseits kann das Gerat in einem im Folgenden
beschriebenen, erfindungsgeméassen Modus betrie-
ben werden.

[0024] Im erfindungsgemassen Modus wird der
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Dampfgenerator 4 betrieben. Gleichzeitig wird Offnung
20 aber nicht dauernd geschlossen gehalten, wie in EP
1619 443, sondern Offnung 20 wird von der Steuerung
24 mindestens teilweise geodffnet, wenn die Temperatur
Ts an der &usseren Miindung der Offnung 14 eine
Schwelle To Ubersteigt. Auf diese Weise wird sicherge-
stellt, dass Gas, welches sich im Garraum 1 entwickelt
und dort einen Uberdruck erzeugt, abgefiihrt wird. Bei-
spielsweise werden so aus dem Gargut austretende Ga-
se und Dampfe weggefordert. Ausserdem erlaubt diese
Massnahme, den Sauerstoffpegel im Garraumtief zu hal-
ten, so dass es zu keinen unerwiinschten Oxidationen
(z.B. von Vitaminen, Antioxidantien etc.) kommt.

[0025] Besonders vorteilhaft ist bei diesem Betriebs-
modus die Verwendung von Uberhitztem Dampf, welche
im Folgenden beschrieben wird.

[0026] Das Garenvon Speisen mit iberhitztem Dampf,
d.h. Dampf mit einer Temperatur von tber 100 °C, hat
verschiedene Vorteile. Insbesondere erlaubt tberhitzter
Dampf eine sehr schnelle Erwdrmung von Speisen, in-
dem er an der Oberflache kalter Speisen kondensiert,
wobei eine grosse Warmemenge frei wird. Zudem ist
Uberhitzter Dampf dazu geeignet, dem Gargut Feuchte
zu entziehen.

[0027] Vorzugsweise wird im hier beschriebenen Ge-
rat der Dampf erst im Garraum 1 Uberhitzt. Der vom
Dampfgenerator 4 her erzeugte Dampf wird also nach
dem Verdampfen und vor Eintritt in den Garraum 1 nicht
(oder nur geringfligig) weiter erwarmt. Vielmehr wird Hei-
zung 5 auch beim Dampfgaren betrieben und dazu ver-
wendet, den Dampf auf Temperaturen deutlich Gber
100°C, insbesondere Uiber 200°C zu erhitzen.

[0028] Gleichzeitig wird die Temperatur Ts am Tem-
peratursensor 18 gemessen. Diese Temperatur wird zur
Steuerung des Verschlusses 21 eingesetzt, sowie vor-
zugsweise auch zur Steuerung des Dampfgenerators 4.
[0029] DerVerschluss21wird gedffnet, wenndie Tem-
peratur Ts eine Schwelle To Ubersteigt. Die Schwelle To
betragt mindestens 90°C, vorzugsweise ca. 100°C. Da-
durch kommt es zu einem Absaugen von Gas aus dem
Garraum 1 durch die (")ffnung 20, bis der Druck im Gar-
raum 1 soweit abfallt, dass kein Gas mehr durch (")ffnung
14 austritt und somit die Temperatur Ts unter die Schwel-
le To fallt. Auf diese Weise wird dem Garraum in zeitli-
chen Abstédnden wiederholt frischer Dampf zugefiihrt,
wodurch eine im wesentlichen reine Dampfatmosphare
im Garraum aufrecht erhalten und insbesondere der Sau-
erstoffpegel niedrig gehalten wird. Vorzugsweise bleibt
die Konzentration des Sauerstoffs im Garraum unterhalb
von 2 Volumen-%.

[0030] Zu beachten ist, dass der Druck im Garraum 1
den Umgebungsdruck zu keiner Zeit wesentlich tber-
steigt, da Gase durch die Offnung 14 und (soweit freige-
geben) auch durch die Offnung 20 austreten kénnen.
[0031] Der Dampfgenerator 4 wird vorzugsweise
ebenfalls Uber die Temperatur Ts gesteuert. Liegt die
Temperatur Ts unter einer Schwelle Td, so wird der
Dampfgenerator 4 in Betrieb gesetzt und generiert
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Dampf. Liegt die Temperatur Ts Uber der Schwelle Td,
so wird der Dampfgenerator 4 ausgeschaltet. Die
Schwelle Td liegt vorzugsweise unterhalb der Siedetem-
peratur von Wasser und betragt vorzugsweise mindes-
tens 90°C. In der Regel ist sie niedriger als die Schwelle
To.

[0032] Vorzugsweise sind inder Steuerung 24 des Ge-
rats verschiedene Programme abgespeichert, welche
besonders geeigneten Abfolgen von Garschritten fiir ge-
wisse Speisen entsprechen. In der Folge werden einige
solche Abfolgen als Beispiele aufgezahlt:

Beispiel 1: Tiefklihlprodukte

[0033] In einem ersten Schritt wird im Garraum uber-
hitzter Dampf mit einer Temperatur von iber 160°C er-
zeugt, wahrend einigen Minuten. Verschluss 21 wird in
der oben beschriebenen Weise Uber die Temperatur Ts
gesteuert. In diesem Schritt wird das Gargut schnell auf-
getaut.

[0034] In einem zweiten Schritt wird der Dampfgene-
rator 4 ausgeschaltet und die Garraumtemperatur wird
wahrend mehreren Minuten mittels Heissluftheizung bei
Uber 160°C gehalten. Verschluss 21 ist dabei dauernd
geodffnet.

Beispiel 2: "Gratins"

[0035] Der Dampfgenerator 4 fiihrt dem Garraum
Dampf zu, wo der Dampf auf eine Temperatur von Gber
160°C Uberhitzt wird. Der Gratin wird unter diesen Be-
dingungen gegart. Verschluss 21 wird in der oben be-
schriebenen Weise liber die Temperatur Ts gesteuert.

Beispiel 3: Pochierter Fisch

[0036] Mit dem Dampfgenerator wird dem Garraum
Dampf zugefiihrt. Im Garraum wird Dampf auf eine Tem-
peratur von 110-160°C Uberhitzt. Bei diesen Bedingun-
genwird der Fisch in einer ersten Phase schnell erwarmt.
DerVerschluss 21 wird in der oben beschriebenen Weise
Uber eine Messung der Temperatur Ts gesteuert. Dabei
denaturiert das Protein schnell und es wird kein Austritt
von Eiweiss beobachtet. In einer zweiten Phase wird der
Fisch bei 80100°C fertig gegart. Der Dampfgenerator ist
eingeschaltet und regelt auf eine Temperatur Td. Ver-
schluss 21 ist geschlossen.

Beispiel 4: Kuchen

[0037] Ineinem ersten Schritt wird der Kuchen im Gar-
raum trockener Heissluft von tiber 160°C ausgesetzt, wo-
durch die Oberflache getrocknet wird.

[0038] Ineinem zweiten Schritt wird im Garraum tber-
hitzter Dampf mit einer Temperatur von ber 160°C er-
zeugt. Verschluss 21 wird in der oben beschriebenen
Weise uber die Temperatur Ts gesteuert. In diesem
Schritt wird der Kuchen gegart.
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[0039] Wie die obigen Beispiele zeigen, kann eine
Phase, bei welcher im Garraum 1 Uberhitzter Dampf er-
zeugt wird, vor oder nach einer konventionellen Phase
mit trockener Heissluft oder konventioneller Dampfga-
rung erfolgen, oder sie kann diese ersetzen.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Garen von Gargut in einem Garraum
(1) mit Dampf, wobei dem Garraum (1) Dampf aus
einem Dampfgenerator (4) zugefiihrt wird, wobei am
Garraum (1) eine Messo6ffnung (14) angeordnet ist,
an deren dusserer Miindung eine Temperatur Ts ge-
messen wird, und wobei am Garraum (1) weiter eine
verschliessbare Offnung (20) angeordnet ist, da-
durch gekennzeichnet, dass wahrend dem Garen
mit Dampf beim Feststellen eines Anstiegs der Tem-
peratur Ts Uber eine Schwelle To die verschliessba-
re Offnung (20) mindestens teilweise gedffnet wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei der Dampf auf
eine Temperatur héher als 100°C, insbesondere auf
mehr als 200°C, aufgeheizt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 2, wobei der Dampf im
Garraum (1) auf eine Temperatur héher als 100°C,
insbesondere auf mehr als 200 °C, aufgeheizt wird.

4. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, wobei im Garraum (1) eine im Wesentlichen
reine Dampfatmosphére erzeugt wird, insbesondere
mit einer Konzentration von reinem Sauerstoff un-
terhalb 2 Volumen-%.

5. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, wobei die verschliessbare Offnung (20) ge-
schlossen wird, wenn die Temperatur Ts unter die
Schwelle To fallt.

6. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, wobei die Schwelle To mindestens 90°C, vor-
zugsweise ca. 100°C betragt.

7. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, wobei der Dampfgenerator (4) zum Erzeugen
von Dampf aktiviert wird, wenn eine Temperatur Ts
eine Schwelle Td unterschreitet.

8. Verfahren nach Anspruch 7, wobei die Schwelle Td
unterhalb der Siedetemperatur von Wasser und vor-
zugsweise Uber 90°C liegt.

9. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, wobei die Mess6ffnung (14) in einen Stauraum
(8) miindet und wobeimit einem Geblase (6) im Stau-
raum (8) ein Uberdruck erzeugt wird.
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Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprii-
che, wobei die verschliessbare Offnung (20) in den
Ansaugbereich (7) eines Geblases (6) miindet.

Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens nach
einem der vorangehenden Anspriiche, wobei die
Vorrichtung eine Steuerung (24), einen Garraum (1),
einen Dampfgenerator (4) zum Zuftihren von Dampf
zum Garraum (1), eine am Garraum (1) angeordnete
Messo6ffnung (14) und einen an einer dusseren Min-
dung der Messoéffnung (14) angeordneten Tempe-
ratursensor (18) sowie eine am Garraum (1) ange-
ordnete, verschliessbare Offnung (20) aufweist, da-
durch gekennzeichnet, dass die Steuerung (24)
dazu ausgestaltet ist, beim Garen des Garguts mit-
tels Dampf aus dem Dampfgenerator (4) die Offnung
(20) abhangig von der vom Temperatursensor (18)
gemessenen Temperatur mindestens teilweise zu
o6ffnen.

Vorrichtung nach Anspruch 11, wobei die Steuerung
(24) dazu ausgestaltet ist, das Verfahren gemass
einem der Anspriiche 2 bis 10 auszuflihren.

Claims

Method for cooking foodstuff in a cooking chamber
(1) by means of steam, wherein steam is fed into the
cooking chamber (1) from a steam generator (4),
wherein a measuring opening (14), at the exit side
of which a temperature Ts is measured, is arranged
at the cooking space (1), and wherein furthermore a
closable opening (20) is arranged at the cooking
space (1), characterized in that during cooking with
steam the closable opening (20) is opened at least
partially upon detection of a rise of the temperature
Ts above a threshold To.

Method according to claim 1, wherein the steam is
heated to a temperature above 100°C, particularly
to more than 200°C.

Method according to claim 2, wherein the steam in
the cooking space (1) is heated to a temperature
above 100°C, particularly to more than 200°C.

Method according to one of the preceding claims,
wherein a substantially pure steam atmosphere is
generated in the cooking chamber (1), particularly
with a concentration of pure oxygen below 2 volume
percent.

Method according to one of the preceding claims,
wherein the closable opening (20) is closed when

the temperature Ts falls below the threshold To.

Method according to one of the preceding claims,
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10.

1.

12.

wherein the threshold To is at least 90°C, preferably
around 100°C.

Method according to one of the preceding claims,
wherein the steam generator (4) is activated to gen-
erate steam when a temperature Ts falls below a
threshold Td.

Method according to claim 7, wherein the threshold
Td is below the boiling temperature of water and is
preferably above 90°C.

Method according to one of the preceding claims,
wherein the measuring opening (14) exits into an
overpressure region (8) and wherein an overpres-
sure is generated in the overpressure region (8) by
means of a blower (6).

Method according to one of the preceding claims,
wherein the closable opening (20) exits into anintake
region (7) of a blower (6).

Device for carrying out the method according to one
of the preceding claims, wherein the device has a
control unit (24), a cooking chamber (1), a steam
generator (4) for feeding steam to the cooking cham-
ber (1), a measuring opening (14) arranged at the
cooking chamber (1) and a temperature sensor (18)
arranged at an exit side of the measuring opening
(14) as well as a closable opening (20) arranged at
the cooking chamber (1), characterized in that the
control unit (24) is adapted to open at least partially
the closable opening (20) in dependence of the tem-
perature measured by the temperature sensor (18)
during cooking of the foodstuff by means of steam
from the steam generator (4).

Device according to claim 11, wherein the control
unit (24) is adapted to carry out the method according
to one of the claims 2 to 10.

Revendications

Procédé de cuisson d’'un produit alimentaire dans
une chambre de cuisson (1) a I'aide de vapeur, de
la vapeur étant alimentée dans la chambre de cuis-
son (1) d’un générateur de vapeur (4), une ouverture
de mesure (14), ala sortie extérieure de laquelle une
température Ts est mesurée, étant arrangée a la
chambre de cuisson (1), et en outre une ouverture
obturable (20) étant arrangée a la chambre de cuis-
son (1), caractérisé en ce que pendant le cuisson
avec de la vapeur l'ouverture obturable (20) est
ouverte au moins partiellement aprés une détection
d’'une augmentation de la température Ts au-dessus
d’un seuil To.
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Procédé selon la revendication 1, la vapeur étant
chauffée a une température au-dessus de 100°C,
particulierement au-dessus de 200°C.

Procédé alimentaire selon la revendication 2, la va-
peur dans la chambre de cuisson (1) étant chauffée
a une température au-dessus de 100°C, particulie-
rement au-dessus de 200°C.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, une atmosphére essentiellementde pure vapeur
étant générée dans la chambre de cuisson (1), par-
ticulierement avec une concentration d’oxygene pu-
re inférieur a 2 pourcent par volume.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, 'ouverture obturable (20) étant fermée quand la
température Ts descend au-dessous du seuil To.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, le seuil To étant d’au moins 90°C, préférable-
ment d’environ 100°C.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, le générateur de vapeur (4) étant activé afin de
générer de lavapeur quand une température Ts des-
cend au-dessous d’un seuil Td.

Procédé selon la revendication 7, le seuil Td étant
au-dessous de la température d’ébullition d’eau et
étant préférablement supérieur a 90°C.

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, I'ouverture de mesure (14) s’ouvrant dans une
région de surpression (8) et une surpression étant
générée dans la région de surpression (8) par un
souffleur (6).

Procédé selon I'une des revendications précéden-
tes, I'ouverture obturable (20) s’ouvrant dans une
région d’entrée (7) d'un souffleur (6).

Dispositif pour exécuter le procédé selon I'une des
revendications précédentes, le dispositif ayant une
unité de commande (24), une chambre de cuisson
(1), un générateur de vapeur (4) pour alimenter de
la vapeur dans la chambre de cuisson (1), une ouver-
ture de mesure (14) arrangée a la chambre de cuis-
son (1) et un capteur de température (18) arrangé
d'un cété de sortie de I'ouverture de mesure (14)
ainsi qu’une ouverture obturable (20) arrangée a la
chambre de cuisson (1), caractérisé en ce que I'uni-
té de commande (24) est adaptée a ouvrir au moins
partiellement I'ouverture obturable (20) dépendant
de la température mesurée par le capteur de tem-
pérature (18) pendant le cuisson du produit alimen-
taire a l'aide de la vapeur provenant du générateur
de vapeur (4).
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12. Dispositif selon la revendication 11, 'unité de com-

mande (24) étant adaptée a exécuter le procédé se-
lon 'une des revendications 2 a 10.
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