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(57) Abstract

A process and devices are disclosed
for regulating the tempeature of food-
stuffs, suitable in particular for heating,
keeping warm, cooking, baking or keep-
ing fresh prepared or raw foodstuffs in
large-scale catering establishments. A lig-
uid brought to the appropriate tempera-
ture for the destined use is used both as
a heat transfer medium and as a storage
medium. When its amount is sufficiently
large, a buffer effect is also taken advan-
tage of, besides the storage effects. For
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example, in large-scale catering establish-
ments, a determined amount of liquid may
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be heated or cooled, then supplied through
a pipe system (17, 18, 22) from an insu-
lated central container (35) to the individ-
ual consumers (7-15). Oil is preferably
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used for keeping warm, for cooking or for cooling foodstuffs. It is dosed and supplied at the required temperature and transfers heat or
cold by large-surface contact (21) with the surfaces (20) with which the foodstuffs are in contact.




(587) Zusammenfassung

Bei dem Verfahren und Vorrichtungen zur Einstellung der Temperatur von Lebensmitteln, wie sie insbesondere zur Erwidrmung,
zur Warmhaltung, zum Garen, Backen oder Frischhalten von zubereiteten oder unzubereiteten Lebensmitteln in GroBkiichen Verwendung
finden, wird eine auf die fiir den Verwendungszweck géeignete Temperatur gebrachte Fliissigkeit, neben der Wirmeiibertragung auch als
Speichermedium verwendet. Neben der Speicherwirkung wird auch bei einer ausreichend groBen Menge die Pufferwirkung ausgenutzt.
Beispielsweise kann in GroBkiichen eine bestimmte Menge Fliissigkeit erwarmt oder gekiihlt werden. Diese dann aus einem isolierten
Zentralbehilter (35) iiber ein Rohrsystem (17, 18, 22) den einzelnen Verbrauchern (7-15) zugefiihrt werden. Das fiir die Verwendung
zum Warmhalten, Garen oder Kiihlen von Speisen vorzugsweise genutzte Ol wird entsprechend der dort erforderlichen Tempemtur dosiert
zugefiihrt und gibt die Warme oder Kilte durch groBfidchigen Kontakt (21) an die Flichen (20) ab, die mit den Lebensmitteln in Kontakt

stehen.
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Verfahren und Vorrichtung zur Einstellung der Temperatur von

Lebensmitteln

Die Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Vorrichtungen
zur Einstellung der Temperatur von Lebensmitteln, wie sie
insbesondere zur Erwdrmung, zur Warmhaltung, 2zum Garen,
Backen oder Frischhalten von zubereiteten oder unzubereiteten

Lebensmitteln in GroBkiichen Verwendung finden.

Bisher ist es iiblich, bei der Zubereitung von Speisen oder
zum Frischhalten solcher bzw. zur Lagerung von Lebensmitteln
an sich die gewiinschten Temperaturen mittels gesonderter

Heiz- bzw. Kilhleinrichtungen zur Verfiigung zu stellen.

Zum Erwdrmen von Speisen, wie dies beim Backen bzw. Garen
erforderlich ist, werden in solchen GroBkiichen am h&ufigsten
elektrische Heizwendeln verwendet, und es wird versucht, mit
méglichst engem direkten Kontakt die umgewandelte elektrische
Energie auf das zu beheizende Gut 2zu iibertragen. Die W&rme
wird hierbei am h&ufigsten durch Warmeleitung auf das zu
garende bzw. warmzuhaltende Gut {bertragen. Dabei treten
relativ groBe Wirmeverluste auf, da groBe Fldchen der in der
Regel verwendeten Herde und T&pfe bzw. Pfannen nicht in
direkter Beriihrung mit den zu erwdrmenden Lebensmitteln oder
beispielsweise den Herdplatten stehen, die somit giinstige

Ersatzblatt
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Voraussetzungen flir einen grofen Anteil abgestrahlter

Verlustwdrme bieten.

Bei allen bisher bekannten Lésungen sowohl zum Erhitzen als
auch zum Kihlen von Lebensmitteln ist die Verwendung von
Abwarme oder Solarenergie bzw. die Ausnutzung von ebenfalls
kostenlos zur Verfligung stehenden kalten Temperaturen nicht
mdéglich, so daR die gesamte erforderliche Energiemenge
jeweils vollstdndig von auBen zugeflhrt werden muff, was 2zu
erhdhten Kosten und bekanntermaBen zur Erhéhung des negativen

Umwelteinflusses fihrt.

Weiterhin ist es bei den bisher liblichen verwendeten Losungen
sowohl zum Kihlen als auch zum Erwdrmen nicht oder nur
bedingt mdglich, die erreichten Temperaturen zu speichern.
Die einzige praktizierte L&ésung hierzu ist die isolierte
Lagerung der auf die gewlinschte Temperatur gebrachten Speisen
oder Lebensmittel. Ansonsten erfolgt nach Abschalten der
Energiezufuhr der Temperaturausgleich zur Umgebungstemperatur
und ist nur von dieser und von der Masse in Verbindung mit
der zur Warmelbertragung zur Verfligung stehenden Oberflache
des erwdrmten oder gekihlten Gutes abhangig.

Missen Speisen oder Lebensmittel transportiert werden,
besteht zum einen bisher die Mbglichkeit, diese Glter mit
erhdhtem Aufwand flir Isolierung zu transportieren, oder zur
Frischhaltung solcher Guter werden bekanntermaken
Kihlaggregate verwendet, die dem mobilen Einsatz angepaft
sind. Beide genannten Lésungen sind in mehrfacher Hinsicht
mangelbehaftet. Entweder ist die Wirkung wie im Falle der
Verwendung einer Isolation begrenzt, und die Kosten halten
sich im Rahmen, oder es ist ein erheblicher Kostenaufwand zu
betreiben, wie dies im Falle der  Ausnutzung von

Kihlaggregaten der Fall ist.

Dadurch, daf groRe Fldchen zur Warmeabstrahlung zur Verfligung
stehen, wird die Umgebungstemperatur unndtigerweise stark
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angehoben und wirkt sich negativ auf die Arbeitsverhdltnisse
des Personals mit gleichzeitiger Erhéhung der Kosten aus.

Bei Kiuhlgerdten ist es nachteilig, da das gesamte
Innenvolumen auf die entsprechende Temperatur gekihlt werden
muR und die Kdltelbertragung auf das zu kihlende Gut von den
Ublicherweise verwendeten Kihlschlangen Uber die im Inneren
vorhandene Luft auf das zu kihlende Gut Ubertragen werden
muR. Damit ist ein relativ grofer Verlustfaktor verbunden, da

die Warmeleitfdhigkeit von Luft ein begrenztes Maf aufweist.

Die kombinierte Verwendung eines Gerates zur Aufbewahrung von
Lebensmitteln in gekihlter Form oder der Moéglichkeit der
Warmhaltung in einem Kichengerdt ist bisher nur in Form def
Verwendung von Isolationen als Isolierbehdlter oder -raume
bekannt. Die gezielte Erwarmung bzw. Abklhlung des Inneren
eines solchen Gerdtes, wie dies beispielsweise flUr bereits
vorbereitete fertige Speisen, die zwecks Frischhaltung
gekihlt gelagert und zu einem bestimmten gewlnschten Termin
jedoch erwdrmt serviert werden sollen, missen demzufolge in
jeweils entweder zur Kihlung oder Erwdrmung ausgeflihrten
Klichengerdten untergebracht werden, was zusatzlichen
Arbeitsaufwand wund erforderlichen Platzbedarf mit sich

bringt.

Weiterhin ist es bei fast allen bekannten Kichengerdten, die
zur Beeinflussung der Temperatur von Lebensmitteln vorgesehen
sind, der Fall, daR ein sehr groRer Isolationsaufwand
erforderlich ist oder Ubertragungsverluste in Kauf genommen

werden missen.

Es ist daher Aufgabe der Erfindung, den Wirkungsgrad bei der
Erwdrmung, dem Warmhalten oder Kihlen von Lebensmitteln zu

erhéhen und Energieverluste weitestgehend zu vermeiden.
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ErfindungsgemanR wird diese Aufgabe durch die im
kennzeichnenden Teil des Anspruches 1 genannten Merkmale und

denen der unabhdngigen Vorrichtungsanspriiche geldst.

Vorteilhafte Weiterbildungen und Ausgestaltungen. der
Erfindung sind den in den untergeordneten Anspruchen

enthaltenen Merkmalen zu entnehmen.

Die auf die flUr den Verwendungszweck geeignete Temperatur
gebrachte Flissigkeit dient neben der Warmelubertragung auch
als Speichermedium, das neben der Speicherwirkung auch
aufgrund einer ausreichend temperierten Menge einen gewissen

Puffer bilden kann.

Beispielsweise kann in Grofklchen eine bestimmte Menge
Flissigkeit erwdrmt werden und aus einem isolierten
Zentralbehdlter Uber ein Rohrsystem, daff Uber elektronisch-
temperaturabhdngig geregelte Ventile verfigt, wund mit
verschiedenen, einzelnen Verbrauchern verbunden ist. Das fur
die Verwendung zum Warmhalten oder Garen von Speisen
vorzugsweise genutzte Ol wird entsprechend der dort
erforderlichen Temperatur dosiert zugefiihrt und gibt die
Warme durch groffldchigen Kontakt an die Flachen ab, die mit
den Lebensmitteln in Kontakt stehen. Die Temperaturregelung
kann dabei so erfolgen, daf Uber Ventile der Volumenstrom
geregelt wird oder das durch Erhéhung der Pumpenleistung
ebenfalls auf die gefdérderte Flissigkeitsmenge EinfluR
genommen wird. Bei ausreichendem Temperaturgefdlle kann
jedoch auch auf die Verwendung solcher Pumpen verzichtet
werden. Bei einer dezentralen Temperierung des Ols kann
hierbei jeder Verbraucher flir sich entweder mit Kdlte oder

mit Hitze versorgt werden.

Zur Verbesserung des Wirkungsgrades bietet es sich an, die
verwendete Fllssigkeit entweder mit Sonnenenergie oder mit
ohnehin in der Grofkiche anfallender Abwarme, wie z.B. der

Restwarme des Spulwassers, zu erwarmen und nur die
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erforderliche Temperaturdifferenz durch zusdtzliches
Aufheizen zu erreichen. Hierbei ist es auch mdglich, mehrere
solcher Sekunddrwdrmequellen zu benutzen bzw. zu kombinieren,
je nachdem, welche zur Verfligung steht.

Bel Verwendung der Flussigkeit zum Kihlen der Lebensmittel
kann diese auch bei beispielsweise niedrigen
Auentemperaturen durch die Aufenluft oder durch die relativ
niedrige Temperatur des Trinkwassers auf das mit diesem
erreichbare Maf vor- bzw. abgekihlt werden, bzw. es kann die
niedrige Temperatur des Abwassers von Kaltemaschinen genutzt
werden, so daR auch in diesem Fall nur die weiter
erforderliche Temperaturdifferenz durch Zufihrung

zusdtzlicher Energie erreicht werden muB.

Wie bereits erwdhnt, bietet sich als Medium besonders die
Verwendung von Olen an, die in einem breiten
Temperaturbereich sowohl flir die Kihlung als auch fur die
Erwarmung verwendbar sind, also in einem Temperaturbereich,
der sich bevorzugt von -20°C bis mindestens 250°C erstreckt,
flissig sind. Dies bietet den Vorteil, daf mit nur einem
Tragermedium gearbeitet werden mufl, wenn gekihlt und erwdrmt
werden muB, so daR keine getrennten XKreisldufe in den
einzelnen Kluchengerdten installiert werden missen. 2Zur
Verbesserung der Warmeleitfdhigkeit dieser Ole kénnen diesen
Partikel von Stoffen mit guter Warmeleitfdhigkeit beigegeben
werden. Hierbei bieten sich insbesondere Metallspdne an, die
als Industrieabfdlle anfallen. Das Speichervermégen der
Flissigkeit kann durch Zugabe von beispielsweise Quarzsand
erhéht werden. Als Ole kommen bevorzugt synthetische
Mehrbereichsdle oder Silikondle zur Anwendung. Letztere haben
neben anderen  hauptsdchlich den Vorteil, daBR keine
Verkokungen auch bei héheren Temperaturen auftreten, die das

Rohrleitungssystem verunreinigen koénnten.

Neben diesen Olen kénnen fiir bestimmte Anwendungsfalle auch,
und das beispielsweise in Kombination mit den bereits
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beschriebenen Olen, Metalle mit niedrigem Schmelzpunkt, wie
beispielsweise Zinn . verwendet werden. Zinn mit einer
Schmelztemperatur  unterhalb  von 200°C ist in dem
Temperaturbereich, der oberhalb dieser Temperatur liegt,
flussig und verfugt uber eine duRerst gute
Warmeleitfahigkeit. In der flissigen Phase werden sémtliche
Hohlrdume, die in ihrer Form an die Verwendung angepaRt sind,
ausgefliillt und gewdhrleisten einen groffldchigen effektiven
Warmeaustausch. Insbesondere bei der Verwendung einer
Zusatzheizung kann die so erzeugte Warme vorteilhaft
groRflachig verteilt werden und ein gleichméBiges Erwdrmen
wird Dbewirkt. AuRerdem weisen solche Metalle gréRere
Warmekapazitdten  als das ansonsten zur Warmeleitung
verwendete 01 auf, so daf die von diesem aufgenommene Wiarme
im Metall l&nger gespeichert wird. Weiter wirkt sich positiv
aus, daR gerade solche Metalle wenig aggressiv sind und in
dem auftretenden  Temperaturbereich - nur eine geringe

Entgasungsneigung aufweisen.

Der Flachenbereich, der in direktem Kontakt mit den zu
erwdrmenden Lebensmitteln steht, kann vorzugsweise aus
keramischen Verbundstoffen gebildet sein auf die Glasuren
oder Lasuren aufgetragen sind und zum Zwecke der verbesserten
Warmeleitfahigkeit ebenfalls entsprechende Zusatzstoffe wie
die bereits genannten Metallspane oder andere gute
Warmeleiter in ihnen aufgenommen sind. Die GroéRe der
einzelnen Spdne sollte dabei relativ gemischt sein, da kleine
eine gute Warmeleitung Dbewirken und groRe  bessere

Speichereigenschaften aufweisen.

Neben keramischen Stoffen sind auch entsprechend
kompositionierte Kunststoffe, die evtl. auch Karbonfasern

enthalten kénnen, verwendbar.

Um bei der Warmelbertragung einen hohen Wirkungsgrad zu
sichern, ist es sinnvoll, die Hohlraume bzw. das

Rohrleitungssystem so auszugestalten, daf die
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temperaturtragende FluUssigkeit bis in die &duBerste Nahe des
zu erwarmenden bzw. zu klhlenden Gutes gelangen kann. Dadurch
kann die gewlnschte Temperatur ohne gréBere Verluste direkt
an die Lebensmittel Ubertragen werden und gleichzeitig
besteht die  Moglichkeit, durch eine Erhéhung des
Volumenstromes einen gewissen Ausgleich 2zu schaffen, wenn
beispielsweise durch das Einbringen von frischer Ware ein
Temperatursprung aufgetreten ist, der beispielsweise beim
Fritieren oder beim Kihlen schnell ausgeglichen werden soll.

Durch die relativ grofen Temperaturdifferenzen, die auftreten
kénnen, kann es erforderlich sein, ein bestimmtes Gasvolumen
vorzusehen, das die temperaturbedingte Volumenadnderung der
FlUssigkeit ausgleichen kann. Dieses Volumen sollte bevorzugt
mit einem inerten Gas wie beispielsweise  Stickstoff
ausgeflillt werden, das bzw. der auch bei relativ niedrigen
Temperaturen einen Druck aufweist, der oberhalb des
Atmosphdrendruckes liegt, um ein Eindringen von Sauerstoff zu
. vermeiden, da die in der Regel zu verwendenden Ole unter
Sauerstoffeinfluff einer gewissen Alterung unterliegen und
sich dieses insbesondere auf das Temperaturverhalten des Oles

negativ auswirkt.

Sollen Lebensmittel temperiert transportiert werden, d.h. auf
einer bestimmten Temperatur gehalten werden, besteht die
Méglichkeit, die entsprechend gekihlte Dbzw. erwarmte
Flussigkeit in einem isolierten Vorratsbehdlter mitzufihren
und diesen im  Fahrzeug an ein dort  befindliches
Rohrleitungssystem anschlieRbar 2zu gestalten, so daR die
Flissigkeit tUber entsprechende Leitungen direkt in den
Bereich gelangen kann, an dem die gewunschte Temperatur
gehalten werden soll. Hierfir kann das Rohrleitungssystem so
ausgebildet sein, daR eine Zusatzfunktion mdglich wird. Diese
Zusatzfunktion kann darin bestehen, daR die zZu temperierenden
Lebensmittel auf geeignete  Weise, beispielsweise in
Stapelform, gelagert werden  kénnen. So gelangt die
entsprechend temperierte Flussigkeit in den direkten Bereich,



WO 94/16607 PCT/DE94/00075

-8-

in dem die erforderliche Temperatur =zur Verflgung gestellt
werden muR. Es bietet .sich also besonders an, Stdnder oder
Stapelregale aus Rohren anderweitig ausgehéhlten Profilen zu
verwenden, durch die die Flissigkeit gelangen kann und die
liber geeignete Ventilkonstruktionen mit den isolierten
Behdltern verbunden werden kénnen, wobei bevorzugt die
Flussigkeit durch einen erhéhten Druck, der im
Behdlterinneren herrscht, durch das Rohrleitungssystem

transportiert wird.

In diesem Falle kann das so gestaltete Rohrleitungssystem
sowohl zu Kihlzwecken als auch zum Warmhalten verwendet
werden, wenn in allen Fallen ein gleiches
Temperaturtrigermedium verwendet wird bzw. Medien verwendet
werden, die ohne weiteres miteinander mischbar sind.

Beim Transport von Lebensmitteln in der beschriebenen Art und
Weise koénnen in einem Fahrzeug sowohl gekithlte als auch
warmzuhaltende Lebensmittel gemeinsam enthalten sein. Hierzu
ist es nur erforderlich, zwei gesonderte, auf entsprechende
Temperatur gehaltene Flussigkeitsspeicher mitzufihren, und
die Mbéglichkeit zZu haben, dag entsprechende
Trégerrohrleitungssysteme an diese anschliefbar sind. Dabei
kénnen beispielsweise Mehrfachkupplungen an isolierten
Fllissigkeitsspeichern vorhanden sein, an die gleichzeitig

mehrere Rohrleitungstrdger anschliefbar sind.

In GroRklchen, in denen vielfadltige Aufgaben zur Kihlung bzw.
Erwdrmung der Lebensmittel anstehen, bietet es sich an, um
den Wirkungsgrad weiter zu erhohen, die auftretenden
Temperaturgefdlle durch die Verwendung einer Warmepumpe
auszunutzen. Bei Ausnutzung des Temperaturgefdlles zwischen
dem Speicherbehdlter mit der erhitzten und dem mit der
gekihlten Flissigkeit ist dieser Effekt am grolten.

Die Moglichkeit der Warmhaltung und Kihlung in einem
Kichengerdt ist bisher nur in Form der Verwendung von
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Isolationen als 1Isolierbehdlter oder -raume bekannt. Die
gezielte Erwdrmung bzw.. AbkUhlung des Inneren eines solchen
Behdltnisses, wie dies beispielsweise far bereits
vorbereitete fertige Speisen, die zwecks Frischhaltung
gekiihlt gelagert und zu einem bestimmten gewlnschten Termin
jedoch erwdrmt serviert werden sollen, missen demzufolge in
jeweils zur Kiuhlung oder Erwdrmung ausgefiihrten Kichengeradten
untergebracht werden, was zusdtzlichen Arbeitsaufwand und

erforderlichen Platzbedarf mit sich bringt.

Selbstverstdndlich kénnen aus Grinden einer erhdhten
Redundanz oder zur Abdeckung von auftretenden Spitzen
zusadtzliche Heiz- oder Kihleinrichtungen an den verschiedenen
Verbrauchern vorgesehen werden. Hierzu kénnen neben
herkédmmlichen Heizsystemen auch ein Heiz- bzw.
Widerstandsdrahtsystem verwendet werden, das als Gitter
ausgebildet ist und beispielsweise aus in einen Isolierkdrper
eingelassenen Konstantandrdhten gebildet wird. Die
gitterférmig angeordneten Drahte sind an den Knoten
miteinander verbunden, so daf der Uber auRenliegende Kontakte
zugefihrte elektrische Strom, die durch das Gitter bestimmte
Fldche, relativ gleichmdfig erwdrmt und gleichzeitig sichert,
daf auch nach dem Durchtrennen einzelner Leiterstrange eine

Funktion dieses Zusatzheizsystemes gewdhrleistet ist.

Bei einer Ausfihrungsform der erfindungsgemdfen Vorrichtung
nach Anspruch 33 und den darauf zurlickbezogenen
Unteransprichen wird erreicht, daf auch ein Modulsystem in

vorteilhafter Weise verwirklicht werden kann.

Bei bekannten Vorrichtungen dieser Art weisen sogenannte
Regenerier- oder Konvektions6fen einen zusammenhdngenden
Innenraum mit einer TUr auf. Hierbei werden auch verschiedene
Nahrungsmittel aufbereitet, die unterschiedliche
Regenerationszeiten aufweisen und bei Entnahme oder Zufihrung
der Nahrungsmittel muB jeweils die ganze Vorrichtung gedffnet
und wahrend der Erwarmung beheizt werden.
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Zur Vermeidung dieser . Nachteile ist die erfindungsgemdfe

Vorrichtung modulartig aufgebaut.

Die Dbesonderen Vorteile der erfindungsgemifien Vorrichtung
liegen vor allem in einer kurzen Regenerationszeit von ca.
2,5 Min nach Offnen einer Modulbox. Die modulartigen
Schubladen mit Verschlufmechanismen garantieren  groRe
Energieeinsparungen, individuelle Anpassungen im
Stapelbereich, deutlich weniger heiRe (kalte) Luft, die
verloren gehen kann (insbesondere teuer erzeugter Dampf),
deutlich besseres Arbeitsklima und weniger Platzbedarf, da

nicht immer die ganze Tur gedffnet werden muf.

Wenn fUir ein Einrasten der Schubladen gesorgt ist, bspw.
zwischen Heizkérpern, ist auch noch nebst bestem Halt, £ir
Ober- und Unterhitze gesorgt. Da aber bspw. bei einer
Anwendung der Vorrichtung in Flugzeugen mit Tabletts serviert
werden soll (ev. geschlossene Boxen aus Kunststoff), mufs es
auch mit diesen funktionieren. Gerade in diese Vorrichtungen
miissen fir den HeiR-/Kaltbetrieb zusédtzliche Strdmungskandle
eingebaut werden, so daf bspw. kalte Luft vor dem Aufheizen
die Nahrungsmittel aufen umstrémen kann, d. h. es erfolgt
kein Austrocknen beim Kihlen, da die Speise abgeriegelt ist.

Am vorteilhaftesten ist hier eine Kombination aus den
Umstrdémkandlen und einrastenden Heizungen. Damit diese
temperierende Strémung ihre Energie auch gut in den Innenraum
abgeben kann, sollte dann zumindest die 2zu temperierende
Fladche nicht aus Plastik sein, bzw. obendrein mit Loéchern

versehen sein.

Gerade, wenn ein Heizk6rper von unten ans Tablett kommt, ist
es wichtig, daR dieser Bereich aus gut leitendem Material
ist. AuRer es wird mit Induktion geheizt, dann braucht das
Metall nicht eingearbeitet  sein, sondern kann innen
eingeklebt werden (ca. 8-12 mm Induktionsabstand ist hier
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ausreichend). Die erfindungsgemdfe Vorrichtung weist in
vorteilhafter Weise noch einen Gehduseteil auf, in dem Warme
und Kalte erzeugt werden kann und auch eventuell
erforderliche Steuer- und/oder Regeleinheiten untergebracht

werden koénnen. -

Nachfolgend soll die Erfindung anhand von
Ausfliihrungsbeispielen ndher beschrieben werden.

Es zeigt Figur 1 ein Blockschaltbild einer zentralen Heiz-
und Kihlversorgung fuir eine Grofkiiche;

Figuren 2A Dbis 2C verschiedene Ausflihrungsformen zum
Fritieren;

Figur 2D eine Grill- oder Warmhalteplatte;

Figur 3 eine kombinierte Warm/Kalteinheit;

Figur 4 einen Einschubbehdlter;

Figur 5 einen Flussigkeitsleiter;

Figur 6 einen Stapeltrager;

Figur 7 einen Rohrstapler mit Speicherbehadltern;

Figuren 8 bis 10 Gar- oder Kihlbehdltnisse;

Figur 11 einen Verdampfer;

Figuren 12 und 13 Schnittdarstellungen eines Grill- bzw.
Backofens;

Figur 14 eine weitere Ausfihrungsform eines Grill- bzw.
Backofens;

die Figuren 15 und 16 eine weitere Ausfihrungsform eines
solchen Ofens;

Figur 17 eine  Ausfuihrungsform der  Vorrichtung als
Modulsystem;

Figur 18 einen Querschnitt durch ein Modulsystem;

Figur 19A und 19B jeweils eine Ansicht eines Modulbehdlters ;
Figur 20 bis 22 jeweils zwel Ansichten von verschiedenen
Ausfihrungsformen eines Aufnahmefaches far einen
Modulbehélter;

Figur 23 eine Ausflihrungsform von Modulbehdltern mit
Offnungen und Strémungskandlen;

Figur 24 ein stapelbares Modulsystem;
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Figuren 25 und 26 Querschnitte durch jeweils unterschiedlich
ausgebildete Aufnahmefacher;
Figur 27 eine Ansicht einer erfindungsgemafen Vorrichtung mit

separatem duRerem Gehduseteil.

In der Figur 1 ist ein Blockschaltbild einer
erfindungsgemifen zentralen Versorgung von Grofkichen mit
erwdrmten bzw. gekihlten Ubertragungsmedien erkennbar.
Hierbei kann das fliissige Medium beispielsweise mittels eines
Warmetauschers 1 unter Ausnutzung von Sonnenenergie
vorgewdrmt und anschliefRend in einem Zusatzwarmetauscher 4
unter Ausnutzung von Abwdrme, wie sie in GroRkichen an den
verschiedensten Arbeitspldtzen und Sténden anféllt, weiter
vorgewdrmt und letztendlich auf herkémmliche Weise auf die
gewiinschte Endtemperatur aufgeheizt werden. Somit ist es
moéglich die verschiedensten Erwdrmungsformen 2zu verwenden,
z.B. die Heizung mittels elektrischer Heizwendeln oder /-
spiralen, oder die Verbrennung von Gas, wie dies in vielen
Kichen, auch in Kleinkiichen, der Fall ist. Die Flissigkeit
sollte in jedem Fall auf eine Temperatur oberhalb wvon 200°C
aufgeheizt und in einem stark isolierten Speicher 3 fir die
Verwendung in einzelnen Kichenmoduln (Warmeverbrauchern) 7

bis 11 zwischengespeichert werden.

Die Zzuflhrung von weiterer Energie ist durch den in Richtung
des Zusatzwarmetauschers 4 weisenden Pfeil angedeutet. Die
heie Fliussigkeit gelangt Uber ein Rohrleitungssystem 17 zu
den einzelnen Warmeverbrauchern 7 bis 11, die in jeder Kiiche
erforderlich sind. Die Zufuhr zu den einzelenen Kichenmoduln
7 bis 11 erfolgt in Abhdngigkeit von der an jedem einzelnen
Modul erforderlichen Temperatur. So kénnen beispielsweise
Regelventile in Abhdngigkeit von den gemessenen Temperaturen
an den einzelnen Moduln 7 bis 11 verstellt werden. So gelangt
die erhitzte Flissigkeit beispielsweise in Friteusen 7,
Grillplatten 8 und kann auch in Kombidampfern 9, Ofen 10
sowie in einer Warm-/Kaltkombination 11 zur warmhaltenden

Aufbewahrung von Lebensmitteln ausgenutzt werden.
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Der Kihlkreis wird ebenfalls durch einen Warmetauscher 2
gebildet, in dem die in diesem Fall zu klhlende Flissigkeit
unter Ausnutzung von niedrigen Temperaturen, wie
beispielsweise im Winter die kalte AuRBenluft oder die
relative Kalte von Trinkwasser, zur  Absenkung der
Flissigkeitstemperatur auf ein mit diesen Mitteln mdgliches
MaR genutzt wird. Im Anschluff an diese Vorkihlung wird
mittels eines weiteren Zusatzwdrmetauschers 6 die fir eine
Kihlung erforderliche Temperatur an die Flissigkeit
abgegeben. Hierbei ist es mbglich, wie dies bei der Erwarmung
des temperaturtragenden, flissigen Mediums bereits
beschrieben wurde, eine weitere Vorkihlungsstufe vorzusehen,
bei der eine 2zweite, relativ mniedrige Temperatur, die
unterhalb der Temperatur des Warmetauschers 2 liegt, genutzt
wird und die Flussigkeit kaskadenartig weiter
heruntergekihlt. Letztendlich kann ein in diesem Schaltbild
nicht dargestellter dritter Wadrmetauscher zur endgliltigen
Kihlung der Flissigkeit vorhanden sein, der die Temperatur,
die mit herkémmlichen Kalteerzeugern zur Verfligung gestellt
wird, ausnutzt; denkbar ist ebenfalls eine Anordnung von
weiteren Kihlaggregaten in dieser Kette. Auch in diesem Kreis
ist ein Speicher 5 flir die Zwischenlagerung des gekihlten

Mediums vorgesehen.

Sowohl der Speicher 3 als auch der Speicher 5 mussen ein
ausreichendes Volumen aufweisen, um plétzlich auftretenden
Warme- bzw. Kihlbedarf, wie dies im taglichen Betrieb einer
GroRkliche stdndig der Fall ist, ausgleichen zu kénnen, da ein
plétzlich auftretender Warme- bzw. Kiahlbedarf durch das im
Speicher 3 bzw. 5 befindliche Flissigkeitsvolumen

ausgeglichen werden kann.

In gleicher Weise wie dies im heiflen Kreislauf der Fall war,
sind auch die Verbraucher fir das geklhlte Medium mittels
eines Rohrsystemes 18 mit dem Speicher 5 verbunden. Die
Temperaturregelung erfolgt in der bereits beschriebenen
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Weise. Die heruntergekithlte Flussigkeit kann in einzelnen zu
kiithlenden Moduln 12 bis .15 auch in Form einer Reihenschaltung
zugefithrt werden, in der das Temperaturgefdlle von niedrigen
zu héheren Temperaturen je nach erforderlicher
Verbrauchertemperatur der einzelnen Module von 12 bis 15
durch entsprechende Reihenfolge in der Kette beriicksichtigt
werden. So kann beispielsweise in einer solchen Reihe die
Weintheke 14 selbstverstdndlich hinter dem  Kiuhlschrank 15
und der Eistheke 13 angeordnet werden, da in der Weintheke 14

eine hdhere Temperatur des Kuhlmittels zuldssig ist.

Wie dies im Kihlkreislauf der Fall ist kénnen auch im heifen
Kreislauf in umgekehrter Weise die einzelnen Verbraucher in
einer temperaturabhdngigen Kaskade in Reihe angeordnet sein.
Eine Verbindung zwischen heifem und kaltem Kreislauf ist Uber
ein Leitungssystem 19 méglich, das vorzugsweise an
Warm/Kaltmoduln angesetzt ist. Diese Warm/Kaltmodule 11, 12
dienen sowohl zum Kiihlen, wie dies beim Frischhalten von
beispielsweise vorbereiteten Speisen der Fall ist, als auch
dazu, daR es méglich ist, diese vorbereiteten Speisen in der
gleichen Kombination 11, 12 zu einem bestimmten gewunschten
Zeitpunkt erwarmt zur Verfligung zu stellen. Dies erfolgt
dadurch, daR 2zu einem gewlunschten Zeitpunkt die kalte
Flussigkeit aus dem Warmelbertragungs-Rohrsystem entfernt und
durch Offnen eines Ventiles heiRe Flussigkeit in die Warm-
/Kaltkombination 11, 12 eingefihrt wird und die Erwdrmung der
gelagerten Speisen sofort erfolgt. Vorteilhaft ist in diesem
Falle, daR eine wesentlich geringere Energiemenge zur
Erwdrmung erforderlich ist, da ein grofer Teil geklhlter
Masse durch das Ablassen der kalten Flussigkeit entfernt wird
und die neu zu erwadrmende Masse geringer ist als bei allen
bisher bekannten &hnlichen Einrichtungen. Weiterhin wird der
fir die Bildung von Bakterien kritische Temperaturbereich
schnell durchfahren und die Gefahr der negativen Einflufnahme
auf die Haltbarkeit und Gesundheitsgefdhrdung wird wesentlich

verringert.
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Eine zweite Verbindung zwischen Warm- und Kaltkreislauf ist
mit einer Rohrleitung. .16 dargestellt, mit deren Hilfe das
Temperaturgefdlle zwischen den beiden Kreisldufen mit Hilfe
einer Warmepumpe ausgenutzt wird und der Gesamtwirkungsgrad

positiv beeinfluRbar ist.

Aus den Figuren 2A bis 2C ist eine konkrete Anwendungsform
filr das Fritieren zu entnehmen. Eine erfindungsgemiRe
Friteuse weist einen auf normale bekannte Weise mit Fritierdl
geflilltem Behdlterinnenraum 20 auf, der von mindestens einer
Doppelkammer mdglichst vollfldchig umgeben ist. In den
Doppelkammern 21 kann ein relativ weit verzweigtes System von
Rohren 22 vorgesehen sein, durch die das heiRe 01 gefiihrt
wird und die Warme des heiRen Oles an das Kammermaterial mit
ebenfalls guter Warmeleitfdhigkeit Ubertragen wird. Hierzu
kénnen ebenfalls Flussigkeiten oder beispielsweise
Warmeleitpaste in den Doppelkammern 21 vorgesehen sein. Eine
weitere Moglichkeit besteht darin, in den Kammern 21 ein
Metall mit einem relativ niedrigen Schmelzpunkt vorzusehen,
das durch Erwdrmung flissig wird und eine gleichmaBRigere
Temperaturverteilung entlang der gesamten Behdlterinnenwand
sichert. Als Metall kann beispielsweise Zinn oder Gallium

verwendet werden.

Da die Doppelkammern 21 ein relativ groRes Volumen
einschlieRen, kann durch dieses die gerade beim Fritieren
besonders groRe erforderliche Pufferwirkung gewdhrleistet
werden, ohne eine relativ grofe Menge von Fritier6l auf dem
hohen Temperaturniveau zu halten, was den Anteil des bei den
hohen auftretenden Temperaturen verbrannten Oles senkt.

Gerade bei dieser Garform kann es jedoch erforderlich sein,
daf die hohen Temperaturen nicht allein durch das an
zentraler Stelle erhitzte 01 aufgebracht werden und eine
zusdtzliche Aufheizung direkt an der Friteuse erforderlich
ist. Hierfir koénnen beispielsweise  Thermoelemente 23

vorgesehen sein, die unter Nutzung elektrischer Energie eine
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Zusatzaufheizung von heiRem Ol und Doppelkammermaterial
ermdglicht. Anstelle der Thermoelemente kann das 61 auch
indirekt mittels Verbrennung von Gas erhitzt werden.

Die Figuren 2A bis 2C stellen verschiedene Ausfihrungsformen
einer solchen Friteuse dar. Die Beispiele 2A und 2C weisen
die =zu Dbevorzugenden Ausflihrungsformen aus, wobei die
Ausfihrung nach der Figur 2A flir eingebaute Friteusen
verwendet werden sollte und die Ausfihrung nach der Figur 2C
als Zusatzgerdt oder fiir den nachtrdglichen AnschluB geeignet
ist. Das Beispiel der Figur 2B hat zwar durch den im
Behdlterinnenraum 20 zusdtzlich eingefligten Warmetauscher 24
einen besseren Warmelbergang auf das Fritierdél zur Folge, es
tritt jedoch ein wesentlicher Nachteil, wie er zur Zeit auch
bei den Ublicherweise verwendeten Friteusen vorhanden ist,
auf. In diesem Fall ist zu Reinigungszwecken nicht der
gesamte Behdlterinnenraum 20 frei zugédnglich und es bereitet
groRe Schwierigkeiten, einen flir Lebensmittel ausreichenden

Reinigungsgrad zu erzielen.

Fliir die Beschichtung, die das Behdlterinnere 20 von den
Doppelkammern 21 trennt, kdénnen bevorzugt Keramikglasuren
bzw. Lasuren verwendet werden, in die feinkdérnige Materialien
mit guter Warmeleitfdhigkeit eingebettet werden. Hierfir
kommen in erster Linie Metalle in feiner bzw. feinstkdrniger
Form zur Anwendung. Ein solches Beschichtungsmaterial bietet
neben einer glatten, gut zu reinigenden Oberfldche auch einen
guten Warmelbergang von den Doppelkammern 21 zum 2zu

erwdrmenden Fritierol.

Aus diesen Darstellungen 2A bis 2C ist nicht zu entnehmen,
daR es besonders vorteilhaft ist, die gesamte Friteuse, d.h.
die freien Seiten der Doppelkammern 21, &uRerst gut zu
isolieren. Dabei koénnen evakuierte Kammern Dbzw. Vakuum-
Isolier-Panele verwendet werden, die die Doppelkammern 21

einschlieRen.



WO 94/16607 PCT/DE94/00075
-17-

Vorteilhaft ist es weiterhin die AuBenwand des
Behdlterinneren 20, d.h. die Wandung, die in Richtung der
Doppelkammern 21 weist, mit einer zumindest rauhen wenn nicht
sogar stark profilierten Oberfldche zu versehen, um die
Warmelibertragungsfléche zu vergréBern. Diese Flachen koénnen
hierfir durch Sandstrahlen oder andere Strahlverfahren
bearbeitet werden. Zur Verringerung der Warmeverluste sollten
die Innenfldchen der AuRenwandungen der Doppelkammern 21
reflektierend ausgeflihrt sein, so daR die Strahlungsverluste

wesentlich verringert werden.

Durch Weglassen der Seitenwandung kann das
Doppelkammerprinzip 21 auch fir Grillplatten (Fig. 2D)
verwendet werden. In diesem Falle sind die Doppelkammern 21
im wesentlichen in gleicher Weise wie bei den in den Figuren
2A bis 2C dargestellten Beispielen ausgefihrt.

Aus den Figuren 2A bis 2C geht nicht hervor, daR ein Zu- und
AbfluRsystem flir das Fritier®l vorgesehen werden kann. Dieses
System sorgt flir eine Umwdlzung des Oles und dadurch wird
gewdhrleistet, daR eine gleichmdfige Temperaturverteilung im
Olbad auftritt und das 01 lé&nger verwendet werden kann.
Letzteres wird durch die Mdglichkeit der Filterung des im
Umlauf mittels einer Pumpe gefihrten Oles erreicht, wodurch
im 01 aufgenommene Partikel entfernt werden kénnen.
Zusdtzlich kann im Kreislauf auRerhalb des FritiergefdRes ein
Wasserabscheider vorgesehen werden, der verhindert, daf im 01
aufgenommenes Wasser bei den hohen Temperaturen pldétzlich in
die Gasphase Ubergeht und explosionsartig 01 aus dem Behdlter
gespritzt wird, was neben der Verringerung der
Verletzungsgefahr auch den Reinigungsaufwand entsprechend

positiv beeinfluflt.

In der gleichen Weise kann auch fir andere Anwendungsfdlle im
Kichenbereich verfahren werden. Hierfir kommen auch

beispielsweise Kippbratpfannen oder Kessel in Frage.
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In der Figur 3 ist eine Warm-/Kaltkombination zur
Aufbewahrung von Lebensmitteln in einer geschnittenen
Draufsicht erkennbar. Ein groRer Teil des doppelwandig
ausgefiithrten Moduls wird Uber Rohrleitungen 32 je nach Bedarf
mit heiBer oder kalter Flissigkeit versorgt. Dabei kann die
Temperatur der Fliissigkeit an Bereiche einer Wandung 31 mit
guter Warmeleitfdhigkeit Ubertragen werden und von dort
grofflachig in das Innere des Moduls geleitet werden, so daf
die Innentemperatur weitestgehend an die Temperatur der
Flussigkeit anndherbar ist. Far ein gleichmaRiges
Temperaturverhalten kénnen im Wandungsbereich
Speichermaterialien 33 vorgesehen sein, die die Temperatur

liber einen gewissen Zeitraum speichern koénnen.

Es ist besonders vorteilhaft, groRe Bereiche der ebenfalls
doppelkammerfdédrmig ausgebildeten Wandung mit entsprechend
temperierter Flussigkeit durchstrémen zu lassen, so daf der
Warmellbergang vom Aufen- bis in den Innenraum der Module
durch das flieRende entsprechend temperierte Medium stark
behindert wird und ein schleichender Warmelbergang von aufen
nach innen eigentlich nicht auftreten kann und ein sehr
groRer Isoliereffekt gesichert ist. Die heiBe oder kalte
Fllissigkeit Ubernimmt in diesem Fall auch Isolierfunktion.
Besonders glunstig ist es, wenn fast alle Aufenwandbereiche
die Fliussigkeit zur Temperierung des Innenraumes verwenden
und demzufolge mit dieser Flussigkeit ausgeflillt sind. Dies
bietet insbesondere bei schnell erforderlichen
Temperaturwechseln den Vorteil, daf nach Ablassen der kalten
oder warmen Flissigkeit nur eine wesentlich geringere
Stoffmenge entweder geklhlt oder erwarmt werden muf3, so daf
dies mit entsprechend geringerer erforderlicher Energie und

in kurzer Zeit moéglich wird.

Zur Beschleunigung und gleichmaRigen Verteilung der
Innentemperatur bei der Erwdrmung bzw. Abkihlung, wird far
solche Aufbewahrungseinrichtungen vorgeschlagen, in deren
Inneren einen gezielten Einfluf auf die Luftstrémung
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auszuliben, so daR das schlechte Warmeleitvermbégen von Luft
durch deren Zirkulation kompensiert wird. Die Luftstrémung
kann dabei durchaus gegenldufig in mindestens zwei Strdmen
geflihrt werden; die Strémungsrichtung sollte jedoch nicht in
Richtung der Tir oder von dieser weg gerichtet werden, um die
Menge der temperierten Luft die ausstrdmen - bzw. die Menge
nicht temperierter Luft die infolge Sogwirkung eindringen-

kann klein zu halten.

Gerade in solchen Warm/Kaltkombinationen 11, 12 oder
beispielsweise auch in bestimmten Ofen oder Kombidampfern
bietet sich die Verwendung von Einschubkadsten, wie sie in der
Figur 4 dargestellt sind, zur Einsparung von Energie an. Die
Kdsten 41 sind stirnseitig durch eine Klappe 42 von auRen
zugdnglich. Bei Offnung der Klappe 42 werden seitlich
eingebrachte Offnungsschlitze 43 mit einem Flachschieber 44
verschlossen, so daf der beispielsweise in einem Ofen
eingeschobene Schubkasten 41 zwar von aufen uber die Klappe
42 zuganglich und das im Behdlter aufbewahrte Gut anschaubar
ist, jedoch ein Warmeaustausch aus dem Ofeninneren durch den
Verschluff der Schlitzdéffnungen 43 stark behindert wird und
bei geschlossener Klappe 42 die Schlitze 43 zur Verbesserung
des Warmeaustausches offen sind. Dies bietet besonders den
Vorteil, daR es moglich ist, in 6fen oder auch
Kdltekombinationen das Innere einzelner dieser Schubfdcher
von aufen betrachten zu kénnen und so eine Einschatzung des
in ihnen befindlichen Gutes mdglich ist, ohne daf die gesamte
Tirquerschnittsfldche bei 6ffnung der Tir frei wird, wenn
lediglich ein Teil des entweder erhitzten bzw. geklUhlten
Speisegutes begutachtet oder entnommen bzw. der
Einschubkasten neu befliillt werden soll.

In der Figur 5 ist eine bevorzugte Ausfihrungsform eines
Rohrleiters fir die Leitung des flissigen Mediums
dargestellt. Der doppelovalfdérmige Querschnitt bietet mit
seiner relativ groRen Oberflache gute Bedingungen fur die
Aufnahme der gewlinschten Temperaturen in den entsprechenden
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Warmetauschern zur beispielsweisen Aufnahme der Solarwarme,
Abwarme oder der relativ kalten Temperaturen und gleichzeitig
kann die Abgabe der Temperaturen an die Endverbraucher

ebenfalls glnstig beeinfluBt werden.

In der Figur 6 ist ein Stander, der in Ofen zur
Speisebereitung oder zum Warmhalten von bereits auferhalb des
Ofens zubereiteten Speisen oder unabhdngig von Herden oder
Warmplatten verwendet werden kann, erkennbar. Hierbei werden
Auflieger 72 in einem Rahmen 73 gehalten. Das zu backende
bzw. zu garende Gut wird auf entsprechenden Tellern, Blechen
oder anderen geeigneten Beh&dltnissen auf die Auflagebdgen 72
gestellt und im Ofen entsprechend thermisch erwarmt.
Beschleunigt kann dies noch werden, wenn zumindest der Rahmen
73 hohl ausgebildet ist und das heiBe 01 durch ihn strémt und
bei der bekanntermaen guten Warmeleitfdhigkeit von Metallen
wird die Warme direkt an die Auflagebdden Ubertragen, so daB
die Back- oder Garzeit verringert werden kann. Beim
Herausnehmen der fertig zubereiteten Speisen ist es besonders
vorteilhaft, wenn auf einfache Weise die Auflagebdden 72 aus
in dieser Darstellung nicht erkennbaren einseitig an der
Rahmenkonstruktion 73 vorhandenen Arretierungen entfernt
werden koénnen und der gesamte Auflageboden um ein geringes
Ma -beispielsweise 20°- geneigt werden Kkann, sO daR die
fertig zubereiteten Speisen auf der so gebildeten schiefen
Ebene 1leicht 2zu entnehmen sind und die Gefahr von

Verbrennungen wesentlich verringert wird.

Eine andere Form der Stapelung von zu kihlenden bzw. zu
erwdrmenden Lebensmitteln oder Speisen geht aus der Figur 7
hervor. Hierbei ist ein Stdndersystem zu erkennen, das aus
mehreren in horizontaler Richtung parallel angeordneten,
vorzugsweise ringférmigen Auflagen 84 besteht. Auf diesen
Auflageflachen 84 koénnen Teller, Platten oder Bleche
aufgelegt werden, auf denen die entweder zu erwdrmenden oder
auf Temperatur zu haltenden Lebensmittel gelagert werden

kédnnen. Ein solcher Stadnder kann in der gleichen wie bereits
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bei der Beschreibung der Figur 6 genannten Art und Weise
verwendet werden. Gﬁnstig ist es jedoch, solche Stander
beispielsweise fiur deﬁ Transport von fertig bereiteten
Lebensﬁitteln zu verwenden. Hierbei sind auf dem in diesem
Falle glinstigerweise fahrbar ausgefihrten Stander
Zwischenspeicherbehdlter 81, 82 vorgesehen, die mit einem den
wesentlichen Teil des Stadnders bildenden Rohrsystems 83

verbunden werden kénnen. In den Speicherbehdltern 81, 82, die
sehr gut isoliert sind, ist Jje nach Bedarf entsprechend
erhitzte oder abgekihlte Flussigkeit enthalten. Die
Fllissigkeit wird Uber das Rohrsystem 83 bis in Auflagen 84

geférdert. Dies kann durch Uberdruck oder durch eine kleine
Pumpe erreicht werden. Von den Auflagen 84 kann die

entsprechende Temperatur durch einfache Warmeleitung direkt
Ubertragen werden, da die Abstdnde des 2zu temperierenden
Gutes zu diesen sehr gering sind und die Warmelbertragung
durch Strahlung eine nur untergeordnete Rolle spielt. Werden
auf die ringférmigen Auflagefldchen 84 Platten oder Bleche
mit guter Warmeleitung gelegt, wird der Warmelbergang
zusatzlich verbessert. Eine geeignete Formgebung dieser
Platten oder Bleche bietet nicht nur den Vorteil, daf ein
Verrutschen aus den ringfdérmigen Auflegern 84 nicht mdglich
ist, sondern auch als zusdtzlich positiver Effekt auftritt,

daB insbesondere beim Warmhalten ginstige
Strémungsverhaltnisse fir die aufsteigende erwdrmte Luft von
oben nach unten geschaffen werden kénnen. Der in der Figur 7

dargestellte Stdnder kann auch in der Weise variiert und
verdndert werden, daR auf die Speicher 81, 82 verzichtet wird
und pro Fahrzeug ein Zentralspeicher vorgesehen wird, der
Uber am Stander befindliche einfache aufsteckbare Ventile
anschlieffbar ist und eine zentrale Versorgung sichert. Diese
zentrale Versorgung kann beim Warmhalten zusatzlich an den
Kihlkreislauf eines mit einem Verbrennungsmotor betriebenen
Fahrzeuges angeschlossen werden und die Kihlwassertemperatur
zum Warmhalten benutzt werden, so daf sich der Aufwand fur
die Isolierung und die mitzufihrende Speichermediumsmenge

verringern laRt.



WO 94/16607 PCT/DE94/00075

-22-

Sowohl der Trager nach‘Figur 6, wie auch der Stapler nach
Figur 7, kénnen zum Halten der Temperatur, also zum Warm-
oder Kalthalten der Speisen oder Lebensmittel zusdtzlich von
einer isolierenden Haube umschlossen sein, die
zieharmonikafdrmig von oben nach unten Uber das gestapelte
Speisegut gezogen werden kann und dabei oberhalb der
gestapelten Beh&dltnisse ein dichter Verschluf gebildet 1ist,
der ein Entweichen der heiBen Démpfe beim Warmhalten
verhindert. So kann durch stufenweises Anheben der Haube auf
die in bereinanderliegenden Ebenen gestapelten Speisen
zugegriffen werden, ohne daf eine groBe Warmeabstrahlung
zugelassen wird. Mit diesen Hauben kann besonders vorteilhaft
im Zusammenwirken mit der Temperierwirkung der Dbeiden
beschriebenen Stapeleinrichtungen. auf die bisher dblichen
Warmhalteplatten, mit den dort auftretenden enorm grofen
Abstrahlflédchen, die sehr hohe elektrische AnschlufRwerte und
damit einen groRen Energieverbrauch hervorrufen, EinflufR
genommen werden. Es besteht auch die Moéglichkeit, die Hauben
in bestimmten gerasteten Stufen anzuheben bzw. abzusenken, so
daR, je nach Stellung der Haube, Zugriff zu den Ubereinander
gestapelten Speisen oder Lebensmitteln méglich oder nicht
moéglich ist. Hierbei kann Arretiersystem vorgesehen sein, daB
in Verbindung mit einem entsprechenden Schliefmechanismus die
Bewegung der Abdeckhaube entsprechend den Raststufen freigibt
oder sperrt.

Einfacher kann ein einseitig an der Abdeckhaube vorhandenes
Scharnier entweder ein vollstdndiges Aufklappen der gesamten
Haube oder das Offnen einer Mehrzahl von Einzeltiiren
gestatten, so daR auch hier ein kontrollierter Zugriff auf
die temperierten Speisen, bei gleichzeitigem Halten auf der
gewlinschten Temperatur mit geringem Temperaturaustausch an

die Umgebung, gegeben ist.

Den Figuren 8 bis 10 sind verschiedene Ausfihrungsformen von
Behdltnissen zur Erwdrmung, dem Warmhalten bzw. 2zur Kidhlung
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von Lebensmitteln jeglicher Art dargestellt. Den drei
beispielsweisen Ausfihrungsformen ist jeweils 2zu entnehmen,
da zumindest in einem Bereich innerhalb einer Doppelwandung
das entsprechend temperierte flussige Medium aufgenommen ist,
und eine relativ gleichmdRige Verteilung entlang der nach
Innen weisenden Oberfldche der GefdRe ermdéglicht wird. Durch
das gute Warmeleitvermdégen der mittels gut leitender
Zusatzstoffe emulgierten Flissigkeit tritt eine gleichmafige
Temperaturverteilung entlang der gesamten Mantelflédche der
GefdRe auf, so daR samtliche Oberfldchenbereiche zur
Ubertragung von Warme bzw. gegebenenfalls Kdlte an das in den
Behdltnissen aufgenommene Lebensmittel herangezogen werden

kdénnen.

In der Figur 8 ist ein verschiedenartig verwendbarer Topf
oder Einsatz erkennbar, der in seiner Form so ausgebildet
ist, da er sowohl auf einer Warmhalteplatte aufsetzbar, wie
auch in entsprechend ausgebildeten Herden oder einem Mdbel
zur Kihlung einsetzbar ist. Zwischen den Doppelwdnden kann
auch, wie bereits beschrieben, Metall mit relativ niedriger
Schmelztemperatur eingesetzt werden, wenn das GefafR zum
Erwdrmen bzw. Warmhalten verwendet werden soll. Bei allen
verwendeten Materialien ist darauf zu achten, daR Stoffe bzw.
Stoffgemische oder Legierungen verwendet werden, deren
Warmeausdehnungskoeffizienten keine groRen  Abweichungen
voneinander haben, so daf nur ein kleines mit Gas geflilltes
Ausgleichsvolumen innerhalb der Doppelwandung erforderlich
ist. In diesem Fall werden durch die relativ klein
ausfallenden Druckschwankungen innerhalb dieser Doppelkammern
keine groRen Anforderungen an die Sicherheit gestellt und die
Gefahr des Auseinanderberstens des GefaBes ist relativ

gering.

Die Herstellung kann auf einfache Weise durch Verbérdeln,
VerschweiBen oder Verldten zweier vorgefertigter Einzelteile,

die die AuRenwandungen der Kammer bilden, hergestellt werden.
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Mit dieser Ausfiihrungsform ist vorteilhaft erreicht, daR das
in der Doppelwandung. aufgenommene Material ein gewisses
Temperaturspeichervermdégen aufweist, das zum nachtraglichen
Warm- bzw. Kalthalten ausgenutzt werden kann.

Der Figur 9 ist eine weitere moégliche Ausfihrungsform eines
solchen GefdRes zu entnehmen. In diesem Fall verfigt der Herd
oder das Kihlmdbel Uber eine Doppelkammer 91, in der das die
warmelbertragende fliissige Medium aufgenommen ist. In diese
Kammer ist ein der entsprechenden Form angepaBtes Behaltnis
93 einsetzbar, so daB das Behdltnis 93 und die Doppelkammer
91 vollfldchig in direkter Berlhrung miteinander sind. Die
Doppelkammer 91 ist an ihrer AuBenseite vollfldchig in ein
Material eingebettet, das eine duBerst geringe
warmeleitfihigkeit aufweist und demzufolge stark isolierend

wirkt.

Die  Doppelkammer 91 kann sowohl an den zentralen
Flliissigkeitskreislauf angeschlossen werden, wie auch uber
eine eigene Warmequelle verfligen. Im letzten Falle ist es
sinnvoll, entsprechende elektrische Heizelemente direkt bis
in die Doppelkammer zu fihren und diese in die Lage zu
versetzen, die in der Doppelkammer aufgenommene Fllissigkeit
direkt zu erwdrmen. Es ist ebenfalls mdglich diesen Bereich
so auszubilden, daR er aus Keramik, die in der bereits
beschriebenen Art mit gut leitendem Material angereichert
ist, besteht und diese flir den Warmetransport und deren

Ubertragung verrohrt ist.

Zur geklhlten, von oben frei zugdnglichen Darbietung von
frischen Speisen oder auch Getrdnken kann selbstverstéandlich
kalte Flissigkeit in der Doppelkammer 91 geflhrt werden oder
in Umkehrung des Gedankens kann es beispielsweise gunstig
sein, anstelle der Doppelkammer 91 ein auch bei - relativ
niedrigen Temperaturen elastisches Material vorzusehen, in
das der Behdlter 93 mit Hilfe eines Griffes 92 einsetzbar ist
und sich das elastische Material direkt an die
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Behdlterwandung .anlegt und dabei den Behdlter 93 und das auf
der anderen Seite des elastischen Materials stroémende

geklhlte Medium voneinander trennt.

Die in der Figur 10 dargestellte Ausfihrungsform eignet sich
besonders fir die Erwdrmung auf in relativ herkémmlicherweise
ausgebildeten Herden. Hierbei wird die ebene Bodenflache
direkt auf die erwdrmte Heizfldche gestellt und durch die
erkennbare Form wird erreicht, das ebenfalls glnstige
Warmelbergdnge mit Hilfe des in der Doppelwandung
aufgenommenen flussigen Mediums 90 verteilt werden.

Aus der Darstellung in Figur 10 sind neben der zu
bevorzugenden Halbkugelform des Behdlterinneren, die sich
durch ein besonders glnstiges Warmelubergangsverhalten zum zu
erwarmenden Gut und auch durch duRerst ginstige
Reinigungsverhdltnisse auszeichnet, sowie die Zu- und
Abfihrungen 95, 96 fuir die Anschlufmbglichkeit an eine
zentrale WAarmeversorgung, wie sie anhand der Figur 1
beschrieben wurde, zu erkennen.

An die Zu- und Abflihrungen 95, 96 koénnen mit
SchnellverschluRventilen entweder flexible Leitungen oder
fest am Herd installierte Versorgungsleitungen angeschlossen
werden, Uber die die heiRe Flissigkeit in die Doppelkammer 91
an das Medium 90 gefihrt wird.

Auch der in Grofklchen in vielfdltigen Anwendungsbereichen
erforderliche Dampf kann mittels des erhitzten £fllissigen
Tragermediums erzeugt werden. Hierzu ist bevorzugt ein
Kammerbehdlter 100, wie der Figur 11 2zu entnehmen, zu
verwenden, bei dem zumindest der Boden als Doppelkammer 101
ausgebildet ist. Hierbei besteht die Mdglichkeit, diese
Doppelkammer 101 zu verrohren und durch die Einzelrohre 102
die entsprechend erhitzte Flissigkeit zu flhren. In diesem
Ausflihrungsbeispiel sind die Rohre 102 von einem festen
Material mit guter Warmeleitfdhigkeit  umgeben. Neben
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Edelstahl oder anderen Metallen kann z.B. auch das bereits
erwdhnte Keramikmaterial mit den =zugefligten Metallteilen
verwendet werden. Es ist jedoch auch moglich auf die
Zusatzverrohrung zu verzichten und die Flissigkeit in der
ansonsten hohlen Doppelkammer 101 {Uber einen nicht
dargestellten ZufluR zuzufihren und mittels eines ebenfalls
nicht erkennbaren Abflusses im Kreislauf einer anderen
Verwendung im Kichentrakt zukommen zu lassen. In den Behdlter
100 wird Uber eine Offnung 103 eventuell mittels Abwérme
vorgewdrmtes Wasser eingedist und durch die hohe Temperatur
innerhalb der Doppelkammer 101 im Inneren des Behadlters 100
verdampft. Der so gebildete Dampf kann Uber eine Offnung 104,
die sich bevorzugt an der Oberseite des Behalters 100
befindet zum Endverbrauch geleitet werden. Dieser Dampf kann
zum Erwdrmen von Speisen in sogenannten Kombidampfern
angewendet werden. Es besteht jedoch auch' die Moéglichkeit
diesen =zumindest bei der Vorreinigung von verschmutztem

Geschirr auszunutzen.

Dieser so erzeugte Dampf wird drucklos, jedoch mit relativ
groer Strémungsgeschwindigkeit, die durch geeignete, der
hohen Temperatur entsprechend ausgelegte Strdémungsmaschinen
in Verbindung mit einer Verringerung des Querschnittes der
Férderleitungen erreicht wird, ausgenutzt. Dies hat den
Vorteil, da aufgrund der Vermeidung hoher Drilicke geringe
Anforderungen an die Auslegung der Anlage und Einhaltung der
Sicherheitsbestimmungen gestellt werden und gleichzeitig ein
relativ groRer Volumenstrom mit hoher Energiedichte zur
Verfligung steht. Weiterhin ist es wichtig, daB gerade bei der
Behandlung von Lebensmitteln oder Gerdtschaften wie =z.B.
Teller, Bestecke, Toépfe wusw. der Dampf Keimfreiheit
garantiert, so daf auch hierfir die hohen Anforderungen

erfillt werden.

Fir die Reinigung der letztgenannten Geradtschaften kann der
stark tUberhitzte Dampf mit oder ohne Reinigungsmittel
versetzt sein und wird tber ein entsprechendes Leitungssystem
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und durch an diesem in einer relativ groflen Zahl vorhandene
Disen an das zu reinigende Geschirr gefthrt und dieses
mittels des vorbeistrémenden  Dampfes gereinigt. Der
Reinigungseffekt kann dadurch erhdéht werden, daf wechselnde
Kalt- oder Warmwasserst®Re anstelle des Dampfes in bestimmten
vorgegebenen Intervallen eingesetzt werden. Durch die
wechselnden Temperaturen ist ein leichteres Ablésen der

Schmutzpartikel zu erreichen.

Neben diesem Vorteil tritt eine Verklirzung der Reinigungszeit
mit gleichzeitig verringertem Wasserverbrauch auf, der den
erhdhten Energieaufwand zur Dampferzeugung kompensiert. Auch
dem Umweltgedanken wird Rechnung getragen, indem auch die
Menge einzusetzender Reinigungs- und Klarspilmittel erheblich

verringert werden kann.

Fir die Reinigung des Inneren von Tanks, Fassern oder anderen
geschlossenen Behdltern, die Uber einen Zugang mit nur
geringem Querschnitt verfligen, ist die Verwendung eines mit

einer Vielzahl von Dlisen bestlickten dornenfdrmigen Stabes,

der Dbevorzugt Uber eine flexible Leitung mit dem
Dampferzeuger verbunden ist, zu reinigen. Die Dusen sind in
mehreren Ebenen ringférmig Gber die Laénge des Dornes verteilt

und ermdglichen einen gleichmafigen Austritt des Dampfes. Der
Dorn kann bei entsprechender Lange bis in die entlegensten
Bereiche des Behdlterinneren geflihrt werden. Fur bestimmte
Anwendungsfdlle bieten sich auch abgewinkelte Formen der-

diusenbestlickten Dorne an.

Auch in diesem Fall besteht die Moglichkeit des
Doppelanschlusses an eine Wasserleitung, die zum

anschlieenden Absplilen verwendet wird.

Neben der gerade beschriebenen Reinigung kann der erzeugte
Dampf auch zum Entfernen der Schalen bestimmter Obst- und
Gemisesorten verwendet werden. Vorzugsweise kénnen

Kartoffeln, Karotten oder Gemise mit relativ harter Schale,
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die in der Regel an der Oberfldche stark strukturiert ist,
entfernt werden, ohne daR, wie es bisher bei den verwendeten
mechanischen Verfahren der Fall ist, eine unndétig grofRe
Schalenschicht entfernt wird, so daf gesichert ist, daB
samtliche Schalenreste entfernt worden sind.

Die beispielsweise zu schalenden Kartoffeln werden innerhalb
eines geschlossenen Gehduses untergebracht, in das sie
eventuell Uber ein Fdrderband transportiert werden, oder in
einen normalen verschliefbaren Behdlter eingebracht. Dort
missen sie relativ gleichmdRig verteilt werden, so dafs der
mittels des beschriebenen Dampferzeugers erzeugte Dampf
zumindest den grolten Teil der Schalenoberflache
Uberstreichen kann. Dadurch wird die Schale je nach
Einwirkungsdauer des heiRen Dampfes in einer entsprechenden
Schichtdicke angegart, und diese Schicht kann anschliefend
mittels vorzugsweise zu verwendendem Wasser mit hohem Druck
von der Frucht entfernt werden. Dies fihrt dann zu relativ
geringen Verlusten. Ricksicht auf tieferliegende Bereiche wie
Augen muR nicht genommen werden, da die Dampfbehandlung
ganzfldchig auf der gesamten Oberfldche gleichmdBig erfolgt
und auch diese tieferliegenden Bereiche Uberstrichen und

demzufolge ablésbar gemacht werden.

Der Reinigungseffekt kann auch hier dadurch erhéht werden,
daR schockartige Temperaturwechsel erzwungen und die mittels
des heiRen Dampfes erwdrmten Frichte schockartig mit kaltem
Wasser bespriiht werden. Dadurch tritt der gleiche Effekt auf,
der beim Menschen bei Verbrennungen der Haut bekannt ist.

Im AnschluR an den Schdlvorgang werden die Schdlreste aus dem
Spritzwasser mittels Filter, Absetzbecken und anderen
bekannten Reinigungsaggregaten entfernt, und das Wasser kann
flir eine erneute Verwendung zur Verfligung gestellt werden.

Durch Zusatz Dbestimmter Mittel kann das Aussehen der

fertiggeschdlten Friichte verbessert werden. So ist ein
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leichtes Glanzen der geschdlten Frucht durch Zusatz einer
geringen Menge von Speisedl und das Verhindern der bekannten
Braunfdrbung durch Zusatz von Zitronensdure zu erreichen.
Beides verschlechtert die Qualitat des Abwassers nur
unwesentlich und erhdéht den Aufwand in Verbindung mit der
Kreislauffilhrung des Wassers fir die Abwasserbehandlung nur

geringfigig.

Zur Verringerung der Warmeverluste sollte eine geeignete
Ringsum-Isolierung um den Behdlter 100 ausgebildet sein.
Hierfir kommen bevorzugt Vakuum-Isolier-Panele zur Anwendung,
deren besonders niedriger K-Wert den unerwunschten
Warmelibergang aus dem Inneren des Behdlters 100 verhindern

kann.

Ein weites Anwendungsgebiet in Grofklchen haben die Backoéfen,
die fur die Zubereitung verschiedenster Speisen genutzt
werden. In den Figuren 12 bis 16 sind verschiedene
Ausfihrungsformen solcher Backdfen erkennbar. Hierbei ist es
von besonderer Bedeutung, daf die lichte Hbhe im Verhdltnis

zZur Grundflache relativ grof3 ist, so dag eine
Ubereinanderstapelung der zu backenden oder beispielsweise zu
grillenden Speisen mdglich ist. Die Beheizung sollte

bevorzugt in der gleichen Art und Weise erfolgen, wie sie bei
den verschiedensten Anwendungsfdllen bereits beschrieben
wurde. Es bietet sich jedoch gerade hier aufgrund der zu
erreichenden hohen Temperaturen an, zumindest eine
elektrische Zusatzbeheizung vorzusehen, die bevorzugt im
Bodenbereich oder im unteren AuRenwandbereich installiert
sein sollte. Bei der Ausfiithrung solcher Ofen in dieser Form
ist es besonders sinnvoll, das zu erhitzende Speisegut
auRerhalb des Ofens vorzubereiten und in entsprechenden
Stapelsténdern, die entsprechend der Darstellung nach Figur 7
ausgebildet sind, zu positionieren. Nach Offnung der Ofenttr
110 beim Ausfihrungsbeispiel nach den Figuren 12 und 13, bzw.
118 beim Ausfiihrungsbeispiel nach den Figuren 15 und 16, wird
der geflillte Stapelstander in das Innere des Ofens 113
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gestellt. Die Sténder 114 kénnen in ahnlicher Form
ausgebildet sein, wie die bereits beschriebenen Stapelstdnder
zum Transportieren von temperierten Speisen. Bei dieser
Verfahrensweise werden die Offnungszeiten, in denen die Hitze
ungewollt aus dem Ofeninneren entweichen kann, gegenuber der
Beschickung und Entnahme von herkdédmmlichen Ofen wesentlich

verringert, so daR die Energieverluste stark einschrankbar

sind.

Beim Beispiel nach den Figuren 12 und 13 wird eine Drehtidr
110 verwendet, die doppelwandig ausgefihrt ist und mindestens
190° des Ofenumfanges umgreift. Die Drehtir kann so gedreht
werden, daR eine ausreichend groRe Zugriffséffnung zur
Beschickung und Entnahme des Ofens freilegbar ist. Durch die
doppelwandige Ausfilthrung der Ofentlir 110 ist mit dem
umschlossenen Luftpolster ein relativ guter Isolierschutz
gegeben. Die der Ofentiir 110 gegeniberliegende Wand besteht
zu groRen Teilen aus einem isolierenden Stoff 111 und ist an
der Innenseite bevorzugt ebenfalls doppelwandig ausgebildet.
Innerhalb der Doppelwandung 112 ist die Beheizung vorgesehen.
Die Doppelwandung 112 kann ebenfalls, wie bei den anderen
Beispielen auch, aus amorphem keramischen Material, das
bevorzugt eine bessere Warmeleitfdhigkeit aufweist, bestehen.

Bei dieser Ausfuhrungsform eines solchen Backofens ist es,
wie auch bei den nachfolgend beschriebenen Beispielen,
mdglich, die Innenwandbereiche mit 1leicht zu reinigenden,
reflektierenden, fldchigen Kdérpern =zuzustellen, so da auch
ein Grillen in dem so kombinierfdhigen Ofen ermdéglicht wird.
Diese reflektierenden Zustellungen bieten ausreichenden
Spritzschutz gegentber Fett, das sich ansonsten an den
Backofeninnenwdnden absetzen wirde und dort nur schwer zu

entfernen ware.

Das in der Figur 14 dargestellte Ausflhrungsbeispiel zeigt
einen GrofRofen, in den beispielsweise in vier Takten mit
Speisen geflillte Stapelstdnder 114 durch Drehung einer
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Grundplatte einbringbar sind. Bei Drehung der Grundplatte im
Uhrzeigersinn wird der vorbereitete gefilillte Stdnder, der
sich im Bereich zwischen Eingangstir 115 und Ausgangstur 116
befindet, bei Taktzahl vier nach Drehung um 90° in den Ofen
beférdert. Gleichzeitig bewegt sich der Stédnder mit dem
fertiggebackenen, auf die richtige Temperatur gebrachten Gut
durch die Ausgangstir 116 in den freien Raum und kann dort
ohne groéRere Probleme entnommen werden. Anschliefend kann ein
frisch geflllter Stédnder 114 aufgesetzt und Jje nach
erforderlicher Backzeit und dem Ablauf eines entsprechenden
Taktes in der beschriebenen Weise in den Ofen gelangen. Beide
Tiren 115, 116 sind als federbelastete Schwingtliren
ausgebildet, deren Tirflligel entsprechend uUberlappen, wodurch
gewdhrleistet ist, daR nur eine geringe Warmemenge emittiert
wird. Der ©beim Offnen der beiden Tiren freigegebene
Querschnitt ist nur so groR, daR der geflillte Stander 114
passieren kann und die Offnungszeiten nur durch die
erforderliche Drehzeit der Grundplatte bestimmt sind.

Ein drittes Beispiel fur einen solchen Ofen mit dem bereits
definierten HOhen-Grundfldchen-Verhdltnis verfiigt Uber einen
etwas Kkomplizierteren Turmechanismus, der jedoch bessere
Isoliereigenschaften aufweist als die beiden  bisher
beschriebenen Varianten. Der Ofen nach diesem Beispiel ist
einseitig mit der Dbereits beschriebenen Isolierung 111
versehen und verflgt entweder Uber eine warmeabstrahlende
Innenbeschichtung 119, oder die innere Mantelfldche des Ofens
ist reflektierend ausgebildet, so daR die Warme abgestrahlt
wird. In diesem Falle ist es besonders ginstig, das zu
erhitzende Gut in der Mitte des Ofens 2zu plazieren, so daB
eine gleichmdRige Erwdrmung, bedingt durch die Form der
reflektierenden Schicht 119, erreicht wird.

Auch in diesem Fall ist das zu erhitzende bzw. 2zu backende
Gut in den Stdndern 114 aufgenommen. Fir die Verwendung in
Pizzadfen sollten die Sténder 114 mit sich diametral

gegeniiberliegenden Auflagefldchen aus Metall und einem
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Keramik- oder Steinmaterial versehen sein, so daf durch
einfache Drehung des gesamten Standers entweder frisch
vorbereitetes oder eingefrorenes Backgut auf die geeignete

Unterlage gebracht werden kann.

Zum Offnen und SchlieRen ist ein kombinierter Drehmechanismus
mit zwei voneinander getrennten Tlirelementen 118, 120
vorhanden. Das Turelement 118 ist dabei um das Scharnier 121
drehbar, und das Tirelement 122 ist um die Drehachse 123 als
Drehtlir ausgebildet. Beide sind in ihrer Bewegung lber einen
Umlenkmechanismus 117 gekoppelt, der bei Offnung der Tur 118
gleichzeitig die Offnung der Drehtlir 122 ausldst, so daB die
Offnung des Ofens vollstdndig oder teilweise freigegeben
werden kann. Der Umlenkmechanismus 117 Ubertragt die
Drehbewegung der Tir 118 in einem bestimmten Verhdltnis auf
die Drehtlr 122, so daf beispielsweise bei Drehung der Tar
118 um 180° die Drehtiir 122 nur um 90° verdreht wird, also
ein Ubersetzungsverh&ltnis von 2:1 eingestellt ist. Es sind
jedoch auch andere sinnvolle Ubersetzungen bis hin zum
Verhdltnis 1:1 méglich. In der Figur 16 stellen die
gestrichelten Elemente 120 und 124 die Tiiren 118 und 122 in

verschiedenen gedéffneten Stellungen dar.

Dieses Beispiel hat den Vorteil, daf mit den Elementen 118
und 122 eine Doppeltiirausbildung erreicht dist und der
Isoliereffekt verbessert wird. Fir beide Teile 118 und 122
kénnen unterschiedliche Materialien mit  verschiedenen
Eigenschaften verwendet werden, da die auBen angebrachte
Drehtiir 118 nicht unmittelbar den heien Temperaturen im

Inneren des Ofens ausgesetzt ist.

Auch dieses Beispiel eines entsprechenden Ofens kann in der
vorteilhaften Weise beschickt werden. Zur Verringerung der
Abstrahlverluste beim Offnen solcher Ofen kénnen auch bei dem
in den Figuren 12 und 13 dargestellten Beispiel Tlrsegmente
vorgesehen sein, die in verschiedenen Ubereinander

angeordneten horizontalen Ebenen vorhanden sind und wodurch
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die Moéglichkeit besteht, einzelne Elemente 2zu Offnen und
Speisegut zZu kontrollieren bzw. Zu entnehmen oder
einzuflihren, ohne daR der gesamte Offnungsquerschnitt des
Ofens freigegeben wird. Auch auf diese Weise kdénnen die
Warmeverluste bei nur geringfligig erhéhtem Konstruktions- und

Montageaufwand verringert werden.

Die Figuren 17 in Zusammenhang mit den Figuren 18 bis 19
zeigen eine Ausfihrungsform einer Vorrichtung 200 zum Trans-
port von Warme oder Kdlte, unter zu Hilfenahme extern er-
zeugter, durch Rohre oder Kandle gefiithrter und dadurch
kontrollierter, regelbarer, kinstlich erzeugter oder
selbstdndiger Konvektion. Im Unterschied 2zu den vorher
beschriebenen Vorrichtungen sind hier einzelne Modulbehdlter
201 zur Aufnahme vom zu erwdrmendem oder zu kuhlendem Wa-
rengut vorhanden. Die Modulbehdlter 201 sind in speziellen
Ausflihrungsformen stapelbar und/ oder teilbar und entweder
offene oder zum Offnen geeignete boxenfdrmige Behdltnisse.

Die Ausfihrungsform mnach der Figur 17 kann dergestalt
weitergebildet werden, daf beispielsweise ein Modulbehdlter
201 mit doppelter Bauhbhe 2zu einem Einschub zusammengefaft
wird. Hierbei kann erreicht werden, dal die Aufnahme der
Modulbehdlter nicht starr ist, sondern Uber Gleitschienen ,
oder a&ahnliches, schubladenartig herausgezogen werden kann.
Die Form der Stroémungskandle sind natirlich beliebig und mis-
sen den jeweiligen Erfordernissen angepaft werden; die Form
der Profilierungen kann unter anderem der Heizungsform

angepalt werden.

Die Modulbehédlter 201 sind gemdf Figur 19A und 19B mit einer
an der Vorderseite angebrachten Klappe 202 zum Offnen und
Verschliefen versehen, wobei an den Seiten 6ffnungen 203 in
den senkrechten Wanden angebracht sing, um einen

Luftgemischstrom durchzuleiten.
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Die Vorrichtung nach Figur 18 ist an den Seiten, an denen die
Offnungen 203 angebracht sind, doppelwandig ausgefiihrt. Diese
Wandungen sind beispielsweise gegeneinander verschiebbar,
wobei eine der beiden mit mindestens einem
Verschlufmechanismus 204 verbunden ist, derart daR je nach
Klappenstellung (offen oder geschlossen) die seitlichen
Offnungen 203 gegeneinander verschoben sind und damit die

Luftzufuhr frei wird oder unterbrochen ist.

Weiterhin ist die Klappenachse des VerschluBmechanismus 204
so angebracht, daf durch ein Offnen der Klappe 202, der
Modulbehédlter 201, der sich in diesem Fall gegen ein
Rahmenteil abstlizt, gleichzeitig ein Stlick aus seiner Ein-
schubvorrichtung herausgezogen wird, und dabei auch die
eingebrachten Offnungen im Modulbehdlter 201 einen Weg

zurlicklegen.

In einer nicht dargestellten verbesserten Ausflihrungsform ist
die Vorrichtung so ausgebildet, da® sie ohne Rickwand
und/oder Deckel-bzw. Seitenfldche auskommt. Hier ist eine
Klappe mit Boden vorhanden, wobei Bolzen vorhanden sind die
die Offnungen in den Seitenwdnden erst Offnen, wenn die

Klappe geschlossen wird.

Ebenso koénnen Profilnuten nach dem Prinzip Nut/Feder an der
Ober-und/oder Unterseite der Modulbehdlter 201 zum gefihrten
Stapeln vorhanden sein, eventuell auch mit Rollen an den

Seiten.

Bei weiteren Ausbildung der Vorrichtung gemaR den Figuren 20
bis 22 sind in den Aufnahmefdchern bzw. in den Modulbehdltern
201 offene Profilierungen zur Aufnahme von Heiz-/Kihlkdérpern
bzw. geschlossene Profilierungen zZur Aufnahme von
Flissigkeiten als temperaturlbertragendes Medium vorhanden.

Eine Vorrichtung gemd® Figur 22 weilst eingearbeitete,

vergleichsweise groRziigig dimensionierten auBen-und/oder
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innenliegenden Strémungskandle 205 auf, zum zusdtzlichen oder
ausschlieflichen Umstrdémen des Modulbehdlters 201. Diese sind
innerhalb einer Ebene, mit Strémungsdéffnung jeweils zu den
Seiten hin flr Zu-und/oder Abluft, aber auch mit einer
Durchstrémmbéglichkeit bei einer nebeneinanderliegenden
Anordnung ausgefuhrt. Auch ist eine hier nicht dargestellte
Anordnung von zusatzlichen Heizelementen in den

Strémungskandlen mdéglich.

Die Dbeschriebenen Ausfihrungsform nach Figur 22 kann
dariberhinaus aus isolierendem Material bestehen, wobei nur
an den Stellen, an denen ein Energielbertrag gewlnscht wird,
gut leitendes Material zum Einsatz kommt, wobei ferner hier
auch zum Erreichen zusdtzlicher Strdomungen gelochtes oder
gegittertes Material beim Aufbau der Aufnahmefdcher zum
Einsatz kommen Kkann. Beispielsweise kann die AuRen- und
Innenhaut aus bruchfestem, leicht zu reinigendem Kunststoff,
im Zwischenraum geschdumt hergestellt werden. Die Stroé-
mungskandle und/oder Bodenplatten kénnen dagegen einlagig aus
Aluminium, oder flir den Einsatz von Induktion aus besonders

geeignetem ferromagnetischem Metall eingearbeitet sein.

Weiterhin kann die Ausfihrungsform nach Figur 22 so
ausgebildet sein, daR insbesondere beim Einsatz von Induktion
zur Warmeerzeugung, zu erwarmende Stellen mit stromleitenden
Material als Einsatz im Modulbehdlter 201 ausgestattet sind,
welches zusdtzlich profiliert sein kann, um mdglichst viel
Konvektion 2zu erzeugen. Das zusdtzliche, sich erwdrmende
Material, muf® hier nicht im direkten Verbund mit der
AuRenhaut stehen, sondern kann innenseitig eingeklebt, oder
nach deinem Zapfenprinzip gesteckt sein. Wird es zusdatzlich
noch leicht profiliert, oder gelocht, wird somit auch unter
dem auf diesem Werkstoff stehenden, zu erwdrmenden Koérper

(Bspw.: Teller) eine nutzbare Strdmung erreicht.

Es ist méglich die gesamte Vorrichtung aus Metall,
Kunststoff, amorphen Werkstoffen (Bspw. Keramik) oder
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Kohlefaser, bzw. deren Kombinationen mit weiteren

Verbundwerkstoffen aufzubauen.

Die Figur 23 =zeigt eine vergleichbare Anordnung wie beil
Figur 22, jedoch mit den Strémungséffnungen 206 nach oben und
unten, so daR im Stapelbetrieb die Strémung von einem
Modulbehdlter 201 zum ndchsten weiterfliefRt. Die
Strémungskandle sind hier so ausgeformt, daf der zu
temperierende Bereich nahezu vollstdndig umstrdémt werden kann

Bei dem dargestellten Beispiel ergibt sich folgender
spiralférmiger Strémungsverlauf: 1. Offnung Oberseite, 2.
dann kreisfédrmiger Kanal 300°, 3. senkrechte Verbindung nach
unten, 4. wieder 300° Kreisbogen in entgegengesetzter
Richtung, 5. Austritts6ffnung nach unten. Bei innenliegenden
oder auRenliegenden, aber verdeckten Strémungskanalen kann
hierbei der Konvektionsverlauf leichter kontrolliert werden,
jedoch bei auRenliegenden, offenen Kandlen ist der

Kanalquerschnitt auf das doppelte zu erhdhen.

In der Figur 24 ist eine Vorrichtung gemdR den vorhergehenden
Figuren so weitergebildet, daR sie nicht mit einer an der
Vorderseite angebrachten Klappe zum Offnen, sondern uber eine
horizontale Achse 207, mit einem Scharnieranschlag 208 an
einer der Seiten gedffnet wird. Diese Vorrichtung kann
beispielsweise auch mit einem komplett abnehmbarem Deckel

ausgefihrt werden.

Ebenfalls zeigt die Figur 24, daf die Modulbehdlter 201 sie
mit einem vorbereitetem, festverbundenem Zapfensystem 208
versehen sind, auf die korrespondierende Profilierungen von

Modulteilen abgestimmt sind.

Die Figuren 25 und 26 zeigt Ausflihrungsformen, bei denen die
Zu- und Abluftkandle im Bereich der Pfeile 209 hinten oder
seitlich oder als Kombination .von beiden angegeben sind.
Weiterhin ist es méglich, daf entweder im Zuluft, oder im
Abluft-, oder aber in beiden Kanalbauteilen eigene Heiz-
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kdérper, Dampf oder Stroémungserzeuger bzw. Kihlelemente 210,
211 den jeweiligen Modulbehdltern 201 zugeordnet, eingebaut
sind, wodurch sich autonome, stapelbare Baugruppen ergeben.

Bei den oben genannten Ausfihrungsbeispielen kann eine Hei-
zung und/oder Kihlung der Vorrichtung zusatzlich, oder
ausschlieflich Uber, vorzugsweise Uber aus der Rlickwand
austretende Heiz- und/ oder Kuihlkdérper vorgenommen werden.
Diese sind vorzugsweise Ubereinander angeordnet. So 1ist
beispielsweise die Bodenheizung des oberen Aufnahmefachs
gleichfalls die Oberhitze flUr das untere Aufnahmefach.
Hierdurch wird eine optimale Temperaturverteilung garantiert.
Als Aufnahme flUr die Heiz- und/oder Kihlelemente hierfur

dienen dann wieder die Profilierungen in der Vorrichtung.

Die Figuren 25 wund 26 =zeigen eine Vorrichtung, die
ausschlieRlich oder zusdtzlich an einer oder mehreren Wande,
beheizt, wvorzugsweise mit Flachenheizkbé6rpern, oder gekuhlt
sind. Neben einem absolut homogenen Temperaturverlauf, wird
hierdurch insbesondere beim Beheizen ein frlhzeitiges
Abkihlen der Luft, und damit ein Kondensieren der
Feuchtigkeit, und damit eine ungleiche Verteilung verhindert.

Die obengenannten Ausfihrungsforme nach den Figuren 25 und 26
kénnen so ausgebildet sein, daR hinter einer oder mehreren
Wanden sich ein vollstandig isolierter Hohlraum verbirgt.
Auch dieser Hohlraum ist vom Innenraum mit mechanisch
und/oder elektrisch verschlieRbaren Strémungsédffnungen
abtrennbar. In diesen Hohlraum kann beispielsweise auch der
Verdampfer eines konventionellen Kihlsystems integriert
werden. Dadurch kann das im Innenraum liegende Warengut
entweder gekihlt, oder beheizt werden. Dennoch sind hierdurch
Temperaturen von +250°C moéglich, bei denen ein
konventioneller, innenliegender Kihlkreislauf schon langst

zerstort ware.
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Der besondere Ausgestaltung weist also zusammenfassend
folgenden Merkmale auf:- a) untenliegender Dampferzeuger mit
Radiator, flachenbeheizte Seitenwénde, b) zusdtzliche in den
Innenraum hineinragende Heiz- oder Induktionsschlangen, die
in Profilierungen aufgenommen werden, c) zusdtzlich mit
Umstrdémungskandlen von hinten, der kihlenden Rickwand, ausge-

stattet, zum wahlweisen Kihlen, oder Beheizen.

Eine Ausfilhrungsform eines Gehduses fir die erfindungsgemaRe
Vorrichtung enthilt ein Gehduse 212 B, zur Aufnahme der
Modulbeh&lter 201 und ist gemdR der Figur 27 so ausgebildet,
daR es ein geschlossenes, isoliertes Gehduse um die
Aufnahmefdcher bildet, und beispielsweise zur Aufnahme der
Steuerelektronik, des (vorzugsweise Walzen-) Radiators, der

Heizung etc. dient. Kondensat und Verschmutzungen koénnen
hierbei Uber eine unterhalb der Aufnahmefdcher angebrachten
Schublade entfernen werden. Darlberhinaus kénnen die

Innenwénde zum leichten Reinigen herausnehmbar gestaltet

werden
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Patentanspriiche

1. Verfahren zur Einstellung der Temperatur von Lebensmit-
teln, dadurch gekénnzeichnet, da

- eine Mehrzahl von gegebenfalls unterschiedlichen Ener-
giequellen ausnutzbar ist,

- unterschiedlich zu temperierende Lebensmittel in zeit-
lich und r&umlich benachbarten Verfahrensgdngen eingestellt
werden und daR

- unter Ausnutzung mindestens einer Energiequelle die ge-
wlinschte Temperatur mittels eines bis in die unmittelbare
Ndhe des zu temperierenden Gutes gefdrderten fllssigen,
verflissigbaren oder gasfdérmigen, die Temperatur tragenden
Mediums, das extern erwdrmt oder abgekihlt wird, eingestellt

wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, daf
das temperaturibertragende Medium zentral erwarmt oder abge-

kithlt und in einem isolierten Speicher gepuffert wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf
das temperaturlbertragende Medium dezentral erwdrmt oder ab-
geklihlt wird, wobei eine Erwdrmung zumindest teilweise mit
Solarenergie und/oder beliebiger Abwdarme durchfihrbar ist.
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4, Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, daf

das temperaturlibertragende Medium zumindest teilweise mittels
der Temperatur der AuRenluft und/oder der Trinkwassertempera-

tur vorgekihlt wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriche von 1 bis 4, dadurch

gekennzeichnet, daB
als temperaturubertragendes Medium 01 verwendet wird.

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichmet, daf
synthetisches Mehrbereichs®l verwendet wird.

7. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, daf

Silikondl verwendet wird.

8. Verfahren nach einem der Anspriche 5 bis 7, dadurch
gekennzeichnet, daR
6l mit einem Stockpunkt unter 0°C verwendet wird.

9. Verfahren zum Erwdrmen von Lebensmitteln nach einem der
Anspriche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daR

als temperaturlbertragendes Medium ein niedrigsiedendes Me-
tall mit einer Schmelztemperatur unterhalb von 200°C verwen-

det wird.

10. Verfahren nach einem der Anspriche von 1 bis 9, dadurch

gekennzeichnet, daB
als als temperaturlbertragendes Medium eine Emulsion von
Flissigkeit und dieser zugesetzten Festkdrpern gebildet wird.

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daf
Metalle als Festkdrper zur Verbesserung des Warmeleitvermd-

gens zugesetzt werden.

12. Verfahren nach Anspruch 10 oder 11, dadurch gekennzeich-

net, dai
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amorphe Stoffe, insbesondere Quarzsand zur Verbesserung des

Speichervermbégens zugesetzt werden.

13. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich-
net, daf

die Temperaturibertragung an die Flussigkeit zentral erfolgt
und die erwdrmte oder abgekiihlte Flissigkeit Uber Rohrleitun-
gen an einzelne zu erwdrmende oder zu kihlende Bereiche ge-
leitet wird, mit denen die Lebensmittel in direktem Kontakt

stehen.

14. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich-
net, daf

die Warme oder Kdlte an keramische Verbundstoffe, die mit den
zu temperierenden Lebensmitteln in direktem Kontakt stehen,
und denen zur Verbesserung der Warmeleitfdhigkeit Zusatz-
stoffe mit entsprechender Eigenschaft beigemengt sind, Uber-

tragen wird.

15. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich-
net, daR

die auf die erforderliche Temperatur gebrachte Flissigkeit in
isolierten Behdltern transportabel gespeichert und aus diesen

in stationdre Wadrmetauscher eingeleitet wird.

16. Vorrichtung zur Einstellung der Temperatur von
Lebensmitteln, dadurch gekennzeichnet, daf

temperierte fllUssige Medien in Hohlraumen bis in die
unmittelbare Ndhe des zu erwdarmenden oder zu kihlenden Gutes

gefihrt sind.

17. Vorrichtung nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet,
daR

die Fllissigkeit in Rohren (22) zur Warmabgabe an ein weiteres
in einer Doppelkammer (21) enthaltenes Medium, welches in di-
rektem Kontakt mit einem Behdltnis (20) steht, gefihrt ist.
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18. Vorrichtung nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet,
daB
das Medium in der Doppelkammer (21), die die

temperaturiibertragende, heife Flissigkeit ist.

19. Vorrichtung nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet,
daR

das Medium in der Doppelkammer (21), amorphes keramisches
Material, dem gut warmeleitendes Material zugesetzt ist,

ist.

20. Vorrichtung nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet,
daf

das Medium in der Doppelkammer (21), Metall mit einem
Schmelzpunkt unterhalb 200°C ist.

21. Vorrichtung nach Anspruch 17 sowie einem der Anspruche
von 18 bis 20, dadurch gekennzeichnet, dag

die Doppelkammer (21) die Innenwandung des Behdlters (20)
bildet.

22. Vorrichtung nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet,
dai

Rohre (32) an einen wechselseitig beaufschlagbaren Warm- und
einen Kaltkreislauf angeschlossen sind und die Temperatur der
Fliissigkeit groffldchig an das Innere (35) ubertragbar ist.

23. Vorrichtung nach Anspruch 22, dadurch gekennzeichnet,

daBk
die Temperatur Uber Speichermaterial (33) an das Innere Uber-

tragbar ist.

24. Vorrichtung nach Anspruch 22 und 23, dadurch gekenn-

zeichnet, daf
die im Inneren (35) enthaltene zu temperierende Luft in Form

einer turbulenten Strémung bewegbar ist.
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25. Vorrichtung nach -Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet,
daf

die Grundfldche im Verhdltnis zur Hdhe wesentlich geringer
ist und Stapeltrdger (114) zum Erwdrmen aufnehmbar sind.

26. Vorrichtung nach Anspruch 25, dadurch gekennzeichnet,

daB
der grofRte Teil der AuRenwand aus einem isolierenden Stoff
(111) gebildet ist, in dem ein Stoff mit guter Warmeleitfa-

higkeit aufgenommen ist, gebildet ist.

27. Vorrichtung nach einem der Anspriche 16 bis 26, dadurch

gekennzeichnet, daR
- ein Turmechanismus vorhanden ist, der drehbare und/oder

verschiebbare Segmente aufweist, die
- auch in ganz oder teilweise gedffnetem Zustand eine

groftméglichste Abschirmung des temperierten Innenraumes vVor-

nehmen.

28. Vorrichtung nach Anspruch 27, dadurch gekennzeichnet,

daR
- der Turmechanismus zum Offnen beim Beschicken und zur

Entnahme des temperierten Gutes eine doppelwandige Drehtir
(110) ist.

29. Vorrichtung nach Anspruch 27, dadurch gekennzeichnet,

daR
- der Tiurmechanismus zum Offnen beim Beschicken und zur

Entnahme des temperierten Gutes eine Tur (118) und eine Dreh-
tlir (122) aufweist deren Drehachse sich in Mittellage befin-

det,
- wobei beide Uiber einen Umlenkmechanismus (117) miteinan-

der verbundenen sind.

30. Vorrichtung nach Anspruch 27, dadurch gekennzeichnet,
da
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- der Tarmechanismus zum Offnen beim Beschicken und zur
Entnahme des temperierten Gutes zwei federbelastete Schwing-

tliren (115, 116) aufweist.

31. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 16 bis 30, dadurch
gekennzeichnet, daf
- zusdtzlich zu den temperaturiibertragenden Medien eine

elektrische Zusatzheizung vorgesehen ist.

32. Vorrichtung nach Anspruch 31, dadurch gekennzeichnet,
daf

- das temperaturlibertragende Medium zentral erwdrmt ist
und die Vorrichtung als transportierbarer Behdlter
ausgebildet in dem sich das zu temperierende Gut befindet und
dai

- an dem tragbaren Behdlter die elektrische Zusatzheizung

anbringbar ist.

33. Vorrichtung nach Anspruch 16 , dadurch gekennzeichnet,
dai

- die Vorrichtung Aufnahmefdcher fir Modulbehdlter (201) auf-
weist in denen sich das zu temperierende Gut befindet,

- das temperaturlibertragende Medium in steuerbarer Weise an
die Aufnahmefdcher herangefihrt werden kann.

34. Vorrichtung nach Anspruch 33 , dadurch gekennzeichnet,
da

- im Bereich der Aufnahmefdcher an der Offnung einen Ver-
schlufBmechanismus (202,204) vorhanden ist bei dem nach
Herausnahme des Modulbehdlters (201) und bei vollstandigem
Einschub des Modulbehdlters (201) eine Klappe (202) die
Offnung selbsttdtig verschlieft.

35. Vorrichtung nach Anspruch 33 , dadurch gekennzeichnet,
daf
- jedes der Aufnahmefdcher im Innenraum Offnungen auf-

weist, die eine Zirkulation eines temperaturibertragenden,
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gasfdérmigen Mediums zwischen der Vorrichtung und des jewei-
ligen Aufnahmefaches ermdglichen und daR

- mittels eines weiteren Verschlufmechanismusses (203)
nach Herausnahme des jeweiligen Modulbehdlters (201) die Off-

nungen verschlieRbar sind.

36. Vorrichtung nach einem der Anspriuche 33 bis 35 , dadurch
gekennzeichnet, daf

- die Modulbehdlter (201) mittels eines Einschubrahmens in
die Aufnahmefédcher einschiebar sind, der eine vorgegebene
Strecke mit dem Modulbehdlter (201) bewegbar ist und durch
die Bewegung eine Betdtigung der Verschlufmechanismen be-

wirkt.

37. Vorrichtung nach einem der Anspriche 33 bis 36 , dadurch
gekennzeichnet, daf )

- die Aufnahmefdcher an jeweils einer oder mehreren Seiten
die Hohlraume zum Transport des temperaturibertragenden Medi-
ums aufweisen,

- wobei diese so ausgebildet sind, daf ein guter Kontakt

zu den Modulbehdltern (201) hergestellt ist.

38. Vorrichtung nach Anspruch 37 , dadurch gekennzeichnet,
daR

- an mindestens einer Seite der Vorrichtung ein Kihl- oder
Heizelement (210,211) ) auch in vorgegebener Weise
miteinander kombiniert, vorhanden ist,

- das gegen den Innenraum  weitestgehend isoliert
angeordnet und tlber verschlieRbare Offnungen partiell mit

diesem verbindbar ist.

39. Vorrichtung nach  Anspruch 37 oder 38, dadurch
gekennzeichnet, daf

- die Hohlrdume als Flhrungskandle (205) so ausgebildet
sind, daR Uber entsprechende Ausﬁehmungen an den jeweiligen
Modulbehdltern ein Einrasten der Modulbehdlter (201) Uber den

Kandlen beim Einschieben in die Vorrichtung erfolgt.
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40. Vorrichtung nach Anspruch 33 , dadurch gekennzeichnet,
da .

- die Modulbehdlter (201) durch ein regelmdRiges Zapfensy-
stem (208) im Innenraum variabel gestaltbar sind und daR

- Modulteile mittels eines korrespondierenden Zapfensy-

stems in den Innenraum einsteckbar sind.

41. Vorrichtung nach einem der Anspriche 33 bis 40, dadurch
gekennzeichnet, daf

- die Modulbehédlter weitere Strdémungskandle (206) zur Auf-
nahme eines temperauribertragenden Mediums aufweisen, die an
den den anderen Modulbehdltern gegeniberliegenden Seiten
Uiber korrespondierende Offnungen und Kandle mit diesen ver-

bindbar sind.

42. Vorrichtung nach Anspruch 41 , dadurch gekennzeichnet,
daR

- iber jeweils an den Offnungen der Kandle angebrachte
Verschlufmechanismen ein Verschliefen dieser Offnungen beim
herausgenommenen Modulbehdlter und bei den gegenlberliegenden

verbleibenden Modulbehdltern erfolgt.

43. Vorrichtung nach einem der Anspriche 33 bis 42 , dadurch
gekennzeichnet, daf

- die Vorrichtung einen die Aufnahmefdcher umschlieRen-
den, mit diesem uber verschliefbare Offnungen verbundenen
Gehduseteil (212) aufweist, der zusdtzliche Heiz- und/oder
Kihleinrichtungen mit den gegebenenfalls erforderlichen
Steuer- und Regeleinheiten enthdlt.
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