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(54) GARKESSEL

(57) Garkessel fiir die Zubereitung geschmorter Speisen in hohen LosgroBen zur Anwendung in
zum Beispiel Speisenproduktionsbetrieben und gastronomischen GroRobjekten mit dem Ziel der
Erhéhung der Arbeitsproduktivitat sowie der Senkung des Gerate- und Nutzenergieaufwandes.
Die Aufgabe zur Schaffung eines Garkessels, der die Realisierung des kombinierten Garverfahrens
Schmoren in einem GefaB ermdglicht, wurde erfindungsgemaR so gelost, da ein Garkessel in
seinem unteren Teil mit einem verstarkten Boden aus einer gegen thermische und mechanische
Belastung resistenten StahlguBlegierung geschaffen wurde, auf den ein aus Stahlblech

- bestehender Kesselring aufgeschweilt ist. In einer zweiten Variante wurde der Kesselring

- so gestaltet, da er am Kesselunterteil gleitend, vertikal verschiebbar und das Garvolumen nach
Bedarf verénderbar ist. Fig.1
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Titel
Garkessel

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft einen Garkessel fir die Zubereitung geschmorter Speisen in hohen LosgréRen zur Anwendung in
vorzugsweise Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung, Speisenproduktionsbetrieben, zentralen Vorbereitungskiichen
und gastronomischen GroRobjekten. :

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Es sind Lésungen bekannt, die die Zubereitung geschmorter Speisen durch die aufeinanderfolgende Realisierung der drei,
an sich bekannten, Verfahrensschritte der Wérmebehandlung, Anbraten, Diinsten und Kochen in einem oder mehreren
GeféRen gewahrleisten. Zu diesem Zweck kommen Kippbratpfannen, Schubbleche in Universalgeraten und GroRfriteusen
2um Einsatz, die folgende Nachteile aufweisen: )

Die Kippbratpfanne gestattet die Realisierung aller drei Verfahrensschritte bei der Zubereitung geschmorter Speisen in
einem GefaR. Bedingt durch die, in ihr erreichbare niedrige Fiilh8he ist sie jedoch nur fiir die Herstellung kleiner LosgréRen
geeignet oder erfordert ein Umfiillen des Gargutes nach dem Anbraten in Kessel zum Diinsten und Kochen. Schubbleche in
Universalgeraten eignen sich wie GroRfriteusen nur zum Anbraten, wozu ebenfalls ein Umfiillen des Gargutes in Kessel zur
Fortsetzung des Garprozesses notwendig ist. '

Zudemiist das Anbraten in der GroRfriteuse aufgrund des schnellen-VerschleiRes der Garguttransporttechnik dieser Gerite
auf langere Zeit nicht durchfihrbar.

Kessel sind bedingt durch ihre Materialstruktur gegeniber hohen thermischen Belastungen nicht resistent und kénnen nur
zum Diinsten und Kochen eingesetzt werden. ‘ '

Ziel der Erfindung

Es ist Ziel der Erfindung, einen Garkessel fiir die Zubereitung geschmorter Speisen in hohen LosgraRen zu schaffen, der
durch seinen Einsatz den Aufwand an lebendiger Arbeit senkt, die Arbeits- und Lebensbedingungen der Arbeitskrafte
verbessert, die Arbeitsproduktivitat bei der Herstellung von Speisen in hohen LosgréBen steigert, die bisher erforderfiche
Anzahl an Gargeriten reduziert und damit Stelifliche und Nutzenergieaufwand verringert.

Das Wesen der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, einen Garkessel fur die Zubereitung geschmorter Speisen zu schaffen, der die
Realisierung des kombinierten Garverfahrens Schmoren in einem Gef4R auch bei hohen LosgroRen ermaglicht. Die Funktion
der Kippbratpfanne und die des Kessels sollen so in einem GefaR vereinigt werden, daR ein Anbraten, Diinsten und Kochen -
ohne zusétzliche Umfiillprozesse erfolgen kann. Zugleich soll der Garkessel insofern universell einsetzbar sein, als die
genannten Grundverfahren auch getrennt voneinander realisierbar sind. In Form einer Variante ist eine Variabilitit in bezug
auf kapazitive Veranderlichkeit des Garkessels zu ermdglichen. ErfindungsgemaR besteht der Kessel aus einer, hinlanglich
bekannten, kreisférmigen Bratmulde mit aufgésetztem Kesselring. Der obere Rand der Bratmulde ist mit dem unteren Rand
des, vorzugsweise aus Stahiblech bestehenden, Kesselringes verschweit und somit stabil miteinander verbunden, Die
Dichtheit der Verbindungsstelle zwischen Bratmulde und Kesselring wird durch einen auf der duf3eren Schweinaht des
Garkessels angebrachten Spann- und Dichtungsring erreicht. Dieser kann entfallen, wenn die Bratmulde mit einem
entsprechend hoheren Rand aus einem Stiick gegossen wird.

In einer Variante des soichermaRen entwickelten Garkessels wird eine Verénderbarkeit des Garvolumens erreicht, indem der
Innendurchmesser des Kesselmantels so gestaltet ist, daR dieser gleitend tiber den AuBenmantel der Bratmulde vertikal
bewegt werden kann. Die Arbeitshéhe sowie das Garvolumen sind durch die Beweglichkeit des Kesselringes optimal
anpassungsfihig. : ' : '

Die Dichtheit des Garkessels zwischen Bratmulde und beweglichem Kesselring wird erreicht durch eine, am oberen Rand des
Innenmantels der Bratmulde anzuschraubende, auswechselbare scharférmige Dichtung aus hitzebestindigem,
lebensmittelfreundlichem Plastmaterial, die durch einen, auf den Dichtungsring aufgeschraubten Federstahlring stabilisiert
wird. Die vertikale Bewegung des Kesselringes wird erreicht durch eine, mit dem FuR zu betétigende, mechanische
Vorrichtung, vorzugsweise mittels Schneckenstangen- oder Kettenantrieb.

Ausfithrungsbeispiele

Die erfindungsgemaRe Lésung soll an zwei Ausfiihrungsbeispielen und den dazugehérigen Zeichnungen naher arliutert
werden. In den dazugehorigen Zeichnungen zeigen: :
Fig.1 Querschnitt durch Variante 1 des erfindungsgeméaRen Garkessels,
Fig.2 Querschnitt durch Variante 2 des erfindungsgemaBen Garkessels und
Fig.3 Ausschnitt mit Details der Dichtung aus Fig. 2, im Querschnitt.
Beispiel 1 : ]
Ein Garkessel zur Realisierung der drei, an sich bekannten, Verfahrensschritte der Waérmebearbeitung, Anbraten, Dinsten

- und Kochen in einem Gefaf zur Herstellung groRer LosgréRen, erfiillt seine Aufgabe wie folgt:
Der bis zu einer lichten Hohe von 140mm aus einer, gegen erhohte Warmebelastung, ca. 350°C; und mechanische
Beanspruchung resistente, mit einem in einer Stéirke von 25mm ausgefiihrten Kesselboden, vorzugsweise aus einer
StahlguBlegierung bestehende, untere Teil des Garkessels — Fig. 1 = weiter als Bratmulde 5 bezeichnet, entspricht den fiir
das Anbraten erforderlichen Voraussetzungen. Der untere Teil des Garkessels, Bratmulde 5, wird mit einem dinnwandigerem,
vorzugsweise aus Stahlblech bestehendem, 260mm breiten Kesselring durch eine Schweifnaht verbunden, wodurch den.
geringeren thermischen und mechanischen Belastungen in der Kochzone und den Anforderungen der Materialokonomie:
besser Rechnung getragen sowie das fiir den Diinst- und KochprozeR erforderliche Garvolumen hergestellt wird. Die .-
Verbindungsstelle zwischen Bratmulde 5 und Kesselring 2 wird durch einen, um den dufleren Mantel des Garke;sels auf der

.SchweiBnaht angebrachten, Spann- und Dichtungsring 3 zusitzlich stabilisiert. -
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In der Bratmulde 5 erfolgt das Anbraten von beispielsweise Rinderbratenstiicken bis zum Entstehen einer Kruste. AnschiieRend
folgt nach Zugabe von Wiirzmitteln und der esforderlichen Flussigksitsmenge der Diinst- und Kochvorgang im Garkessel —
Fig.1—. . _

Somit eriibrigt sich das Umfiillen der angebratenen Fleischstiicke in einem herkdmimlichen Kochkesse! und es wird die
Realisierung aller drei Varfahren Anbraten, Diinsten und Kochen in einem Gefal ermaglicht.

Beispiel 2

Der im Ausfihrungsbeispiel 1 erfindungsgemaf beschriebene Garkessel wird in einer Variante 2 solchermatien verndar,
daR eine stufenweise Verinderbarkeit des Garvolumens — Fig.2— gegeben ist. Der 400 mm breite hohenverstellbare
Kesselring 7 wird in seinem Innendurchmesser van 1000 mm auf 1021 mm vergroRert, so daBl er unter Beriicksichtigung des
erforderlichen Gleitmafes Uber die Bratmulde 5 gestiilpt und gleitend an ihr vertikal bewegt werden kann. Der obere Teil des
Kesselmantels ist in einer Breite von 400mm und einer Stérke von 40mm am Kesselring 7 so befestigt, daR beide an der

- Oberkante biindig sind und gleichzeitig in den 60 mm breiten Hohlraum des unteren Kesselmantelteils 11 versenkt werden
konnen. Die Héhenverschiebung des Kesselringes 7 erfolgt durch eine herkdmmliche, mechanische Vorrichtung z.B. durch
Schneckenstangen 10, auf denen drei, am Kesselring 7 angebrachten, Ritzel 13 bewegt werden oder durch Kettenzug. Beide
Vorrichtungen werden durch einen FuBhebel 12 betitigt. Die Abdichtung — Fig.3 —zwischen Bratmulde 5 und Kesselring 7
ist durch einen, vorzugsweise angeschraubten, Dichtungsring 16 in Form einer Scharleiste aus hitzebesténdigem,
lebensmittelfreundlichem Plastmaterial und durch einen zusétzlichen stabilisierenden Federstahlring 14 gewihrleistet,
Beim Anbraten der Fleischstiicke in der Bratmulde 5 befindet sich der Kessel ring 7 in der unteren Stellung 8. Nach dem
Entstehen einer Kruste an den Fleischstiicken wird der Kesselring 7 durch Betitigen des FuRhebels 12 nach Bedarf nach
oben bewegt und es kénnen Wiirzmittel und Fliissigkeit nach erforderlichem Volumen zugegeben werden, Diese Variante

erméglicht eine optimale Arbeitshhe, insbesondere beim Anbraten sowie nach Volumenbedarf beim Diinsten und
Kochen. - v
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Patentanspriiche o o
* 1. Garkessel zur Zubereitung geschmorter Speisen in hohen LosgréRen dadurch gekennzeichnet, da der Kessel aus einer
1 speisenfreundlichen, korrosionsfesten und hitzebesténdigen StahiguBlegierung mit verstarktem Boden (5) in seinem
“ unteren Teil sowie einem stumpf aufgeschweiften, aus Stahiblech gefertigten Kesselring (2) in seinem oberen Teil besteht,
dessen SchweiRnaht ein, um den AuRenmantel des Kessels gelegter Spann- und Dichtungsring (3) umgibt.
_ 2. Garkessel nach Punkt 1, gekennzeichnet durch einen, aus einer speisenfreundlichen, korrosionsfesten und hitzebestandigen
© StahlguBlegierung bestehenden, massiv gegossenen Kesselkérper mit verstérktem Kesselboden (5) und einer, um die
Breite des Kesselringes (2) erhéhten, Seitenwand. '
3. Garkessel nach Punkt 1 mit optimal verianderbarem Garvolumen, gekennzeichnet durch ein flexibel mit einem, in den
_Mantel des Kesselunterteiles (11), vertikal versenkbaren, Kesselring (7) verbundenes Kesseluntertgil, versehen mit einem,
am oberen Innenrand des Kesselbodens (5) angebrachten, scharférmigen Dichtungsring {16) mit Federstahl (14) sowie
einer mechanischen, mit Fuhebel (12) bedienbaren Hubeinrichtung (10) fir den Kesselring (7).
Hierzu 2 Seiten Zeichnungen .
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