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69 Kochgerit mit mehreren Elektrokochplatten.

@ Bei einem Kochgerit, das mehrere Elektrokochplat-

ten (12, 13, 14, 15) enthilt, von denen jede einen
das Kochgefiss abfiihlenden Temperaturregler (22, 23,
24, 25) hat, soll dafiir gesorgt werden, dass die Hausfrau
energiesparender arbeitet. Zu diesem Zweck sind ein Brat-
bereich (17) und ein Kochbereich (16) vorgesehen, in de-
nen die im iibrigen gleichen Elektrokochplatten (12, 13
und 14, 15) Temperaturregler (22, 23 und 24, 25) mit
unterschiedlichen Regelbereichen haben. Im Bratbereich
(17) haben die Elektrokochplatten (14,15) den normalen,
oberhalb von 220° C endenden Regelbereich, wogegen
der Regelbereich der Elektrokochplatte (12, 13)im Koch-
bereich (16) schon unter 150° C endet. Die mit Aus-
dehnungsfliissigkeit arbeitenden Temperaturregler (22,
23 und 24, 25) beider Bereiche kénnen identisch sein,
nur die Temperaturfiihler (43, 44) k6nnen unterschiedli-
che Volumina haben.
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PATENTANSPRUCHE

Kochgerit mit mehreren Elektrokochplatten mit Tempera-
turreglern, die die Temperatur des Kochgefésses bzw. des Koch-

gutes abfiihlende Temperaturfiihler aufweisen, dadurch gekenn- 5

zeichnet, dass es einen Bratbereich (17) und einen Kochbereich
(16) aufweist, von denen der erste wenigstens eine iiberwiegend
zum Braten eingerichtete Kochplatte (14, 15) und der andere
wenigstens eine iiberwiegend zum Kochen von Wasser enthalten-
den Medien eingerichtete Elektrokochplatte (12, 13) enthalt,
und dass die Temperaturregler (22 bis 25) derart ausgebildet
sind, dass der Regelbereich jedes Temperaturreglers (22, 23)
jeder Elektrokochplatte (12, 13) des Kochbereiches (16) die
maximale Temperatur am Fithler (44) auf unter 150°Cbegrenzt,
wiihrend jeder Temperaturregler (24, 25) fiir den Bratbereich
(17) maximale Temperaturen am Fiihler (43) von iiber 220°C
Zulésst.

2. Kochgeritnach Anspruch 1, bei dem die Temperaturregler
Temperaturfuhler besitzen, die mit einer Ausdehnungsfliissig-
keit gefiillt sind, dadurch gekennzeichnet, dass bei im iibrigen
identischen Temperaturregler-Aufbau fiir die beiden Bereiche
(16, 17) das Volumen jedes Temperaturfiihlers (44) fiir den
Kochbereich grosser ist als das Volumen jedes Fiihlers (43) fiir
den Bratbereich (17).

3. Kochgeritnach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeich-
net, dass der Regelbereich jedes Temperaturreglers (24, 25) fir
den Bratbereich (17) einen Temperaturbereich von 80 bis 250°C
einschliesst und der jedes Temperaturreglers (22, 23) fiirden
Kochbereich (16) einen Temperaturberelch von 40 bis 140°C
einschliesst.

4, Kochgerit nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass der Kochbereich (16) in dem den
Einstelldrehgriffen der Temperaturregler (22 bis 25) zugewand-
ten Bereich des Kochgerites (11) liegt.
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Die Erfindung bezieht sich auf ein Kochgerét mit mehreren
Elektrokochplatten mit Temperaturreglern, die die Temperatur
des Kochgefiisses bzw. des Kochgutes abfithlende Temperatur-
fiihler aufweisen.

Derartige Elektrokochplatten, die unter dem Namen Auto-
matikkochplatten bekannt sind, sind bei richtiger Bedienung fiir
die meisten Koch-und Bratvorgénge ideal. Sie sind insbesondere
dann, wenn die Temperaturregler als Zweikreisregler ausgebil-
detsind, d. h. zwei verschiedene Leistungsstufen der Kochplatte
von dem Temperaturregler bei relativ dicht aufeinanderfolgen-
den Temperaturen abgeschaltet werden, ausserordentlich anpas-
sungsfihig und garantieren eine optimal schnelle Aufheizung bei
bester Einhaltung der eingestellten Temperatur. Leider werden
derartige Kochplatten hiufig falsch bedient, indem die an eine
stufenweise oder stufenlose Leistungssteuerung gewohnten
Hausfrauen die Kochplatten viel zu hoch einstellen, weil sie der
Meinung sind, dass dann der Ankochvorgang schneller ginge. Es
kommt dann immer wieder zu einer zu starken Aufheizung des
Kochgutes, was zu einem Uberkochen oder Anbrennen fithren
kann. Insbesondere bei Kochplatten mit geschlossener Oberflé-
che, die naturgemadss eine gewisse Wiarmekapazitit haben, dau-
ert es dann auch eine Weile, bis die erreichte Ubertemperatur
wieder abgebaut ist. Durch diese Fehlbedienung wird auch der
bei richtiger Bedienung gute Wirkungsgrad der Automatikkoch-
platten verschlechtert. Andererseits wére es auch falsch, die
Leistung der Kochplatten zu verringern, weil dann die Ankoch-
zeiten unndtig gross werden wiirden.

Aufgabe der Erfindung ist es daher, ein Kochgerit der
eingangs erwihnten Artzuschaffen, bei dem die Moglichkeit
einer Fehlbedienung verringert ist und somit eine Energieeinspa-
rung moglich ist.
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Diese Aufgabe wird geméss der Erfindung dadurch gelost,
dass es einen Bratbereich und einen Kochbereich aufweist, von
denen der erste wenigstens eine {iberwiegend zum Braten einge-
richtete Kochplatte und der andere wenigstens eine iiberwiegend
zum Kochen von Wasser enthaltenden Medien eingerichtete
Elektrokochplatte enthilt, und dass die Temperaturregler derart
ausgebildet sind, dass der Regelbereich jedes Temperaturreglers
jeder Elektrokochplatte des Kochbereiches die maximale Tem-
peratur am Fiihler auf unter 150°C begrenzt, wihrend jeder
Temperaturregler fiir den Bratbereich maximale Temperaturen
am Fiihler von iiber 220°C zuldsst.

Bei entsprechender Kennzeichnung der beiden Bereiche
kann nun die Hausfrau, wenn sie im Kochbereich arbeitet, keine
iibermissigen Temperaturen mehr einstellen. Die gesamte Tem-
peraturregelung im Kochbereich ist dadurch zusétzlich feinfiihli-
ger geworden, so dass auch zum Wérmen von Speisen sehr
piedrige Temperaturen um beispielsweise 40° C einstellbar sind.
Dagegen lassen die Kochplatten im Bratbereich nach wie vor
volle Temperaturen zu, so dass auch Vorgiinge, die hohe Tempe-
raturen erfordern, ohne weiteres durchgefiihrt werden kénnen.
Diese Begrenzung der Maximaltemperaturen im Kochbereich ist
ohne weiteres durchzufiihren, weil esin einem normalen Haus-
halt nahezu ausgeschlossen ist, dass beispielsweise mehr als zwei
Kochplatten fiir Bratvorgéinge oder andere Vorgéinge bendtigt
werden, die hohere Temperaturen erfordern. Untersuchungen
haben gezeigt, dass normale Kochplatten ca. 90 % ihrer Gesamt-
arbeitszeit mit Warme- und Kochvorgingen befasst sind, wih-
rend sie nur ca. 10 % fiir Bratvorginge herangezogen werden.
Somitist beispielsweise an einem normalen Herd eine Einteilung
in zwei Kochplatten im Kochbereich und zwei im Bratbereich
durchaus realistisch und trégt zu einer wesentlichen Energieein-
sparung bei.

Vorteilhafte Ausfuhrungsarten der Erfindung gehen aus den
abhéngigen Anspriichen im Zusammenhang mit den Zeichnun-
gen hervor. Ein Ausfithrungsbeispiel der Erfindungistin der
Zeichnung dargestellt und wird im folgenden naher erlautert. Es
zeigen:

Fig. 1 eine Draufsicht auf ein Kochgerit mit seinen Einstell-
drehgnffen und

Fig. 2 einen schematischen Schnitt durch zwei Elektrokoch-
platten und die zugehorigen Regler.

Dasin Fig. 1 dargestelite Kochgerit 11 besitzt insgesamt vier
Kochplatten 12, 13,14, 15, und zwar eine kleine Kochplatte 12
von beispielsweise 115 mm Durchmesser mit einer installierten
Leistung von 1000 W, zwei mittelgrosse Kochplatten 13, 14 von
beispielsweise 145 mm Durchmesser mit 1500 W installierter
Leistung und eine grosse Kochplatte mit 180 mm Durchmesser
und 2000 W installierter Leistung. Die Kochplatten 12 und 13
liegen im Kochbereich 16, wahrend die Kochplatten 14und 15
zum Bratbereich 17 gehoren. In Fig. 1 sind die beiden Bereiche
durch eine strichpunktierte Linie 18 getrennt angedeutet. Diese
Trennung kann auf verschiedene Weise sichtbar gemacht wer-
den, beispielsweise durch eine unterschiedliche Firbung oder
Struktur der Herdoberfliche in den beiden Bereichen, durch
eine tatsichlich durchgezogene Linie, eine Beschriftung, unter-
schiedliche Struktur der Fiihlerdosen, der Kochplatten oder der
Einbauringe dafiir. Im dargestellten Beispiel sind die vier Regler
22,23,24, 25 fiir die vier Kochplatten in entsprechender Anord-
nung wie die Kochplatten, in einem Bereich der Herdoberflidche
angeordnet, der sich an die eigentliche Kochmulde anschliesst.
Dabei sind entsprechend der Anordnung der beiden Bereiche 16,
17 auch die rechten Regler 22, 23 den beiden Kochplatten des
Kochbereiches zugeordnet, wihrend die linken Regler 23, 25
dem Bratbereich zugeordnet sind. Wie angedeutet, ist die jeweils
der Temperatur entsprechende Einteilung der Drehgriffe fiir den
Bratbereich so gewihlt, wie dies iiblichist (von 1 bis 12), wahrend
im Kochbereich die Einteilung nur von 1 bis 6 fiir die Betriebszu-
stinde reicht.



Dementsprechend verhalten sich auch die einstellbaren Tem-
peraturen. Die Regler fiir den Kochbereich sind so eingestelit,
dass die maximale Temperatur am Kochgeféss bzw. am Fiihler
nicht iiber 150°C ansteigt, wihrend die Temperaturregler des
Bratbereiches eine Fiihler- bzw. Geféisstemperatur von iiber
220°Czulassen. Die bevorzugten Einstellbereiche sind fiir den
Kochbereich 40 bis 140°C, d. h. vom Warmebereich bis zum
Kochbereich mit einer gewissen Sicherheit, und fiir den Bratbe-

reich 80 bis 250 oder 270°C. Dies entspricht einer Temperatur der

Kochplatte von 320 bis 350°C, die einerseits von der Kochplatte
noch gut vertragen wird und andererseits sicherstellt, dass alle
moglichen Brat- oder Frittiervorgidnge noch durchgefiihrt wer-
den kénnen.

InFig. 1istnoch dargestellt, dass jedem Temperaturregler 22
bis 25 eine Kontrollampe 26 zugeordnet ist, die zusétzlich zu der
Gesamt-Kontrollampe 27 fiir den Betrieb irgendeiner Koch-
platte des Herdes vorgesehen sind und signalisieren, wann eine

Kochplatte tatséchlich durch ihren Temperaturregler eingeschal-

tetist. Hierbei kann durch unterschiedliche Farbung der Kon-
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Die hier im Schnitt schematisch angedeuteten Kochplatten 13
und 14 sind identisch und haben einen aus Guss bestehenden
Kochplattenkorper 39, in dem, in Nuten eingebettet, die Heizwi-
derstinde 40 liegen. Kochgefisse, und zwar im Bratbereich 17

5 eine Bratpfanne 41 und im Kochbereich 16 ein Kochtopf42,
stehen auf den Kochplatten. Anihrem Boden sindin der
unbeheizten Mittelzone jeder Kochplatte angeordnete Tempera-
turfiihler 43, 44 durch Federn 45 angedriickt und iiber je ein
Kapillarrohr 46 mit der Ausdehnungsdose 33 des Reglers verbun-

10 den. Die Temperaturregler unterscheiden sich nun lediglich
durch die Fiillungsgrosse der Temperaturfiihler. Der Tempera-
turfiihler 43 fiir den Bratbereich hat ein geringeres Fiillvolumen,
withrend der Temperaturfiihler 44 im Kochbereich ein grosseres
Fiillvolumen hat. Durch diese grossere Fiillung mit Ausdeh-

15 nungsfliissigkeit reagiert der Temperaturregler 23 fiir den Koch-
bereich stirker auf die Temperatur, so dass sich ein niedriger
liegender und gegeniiber dem Bratbereich gespreitzter Tempera-
turbereich ergibt.

Von der dargestellten und beschriebenen Ausfiihrungsform

trollichter auch eine Trennung von Kochbereich und Bratbereich 20 sind im Rahmen der Erfindung zahlreiche Abwandlungen még-

angedeutet werden, indem beispielsweise die Kontrollampen im
Kochbereich blau und die im Bratbereich rot leuchten.

Die Einteilung von Koch- und Bratbereich kann beliebig sein.

Vorzugsweise sollte jedoch der Kochbereich so liegen, dass erim
am besten zugénglichen Bereich des Herdes liegt, weil die
Kochvorgénge, wie bereits ausgefiihrt, weitaus am hiufigsten
sind. Es ist auch sinnvoll, im Kochbereich kleine und mittlere
Kochplatten vorzusehen und im Bratbereich die meist nur eine
notwendige grossere Kochplatte, weil damit alle Betriebszu-
stdnde am besten beriicksichtigt werden konnen.

Fig. 2 zeigt schematisch die bevorzugte Ausbildung der
Kochplatten und ihrer Reglerin den beiden Bereichen. Ein
besonderer Vorzug ist es, dass die Regler in beiden Bereichen
trotzihrer unterschiedichen Wirkungsweise identisch ausgebil-
detsein konnen. Der hier angedeutete Regler ist beispiclsweise
inder DE-OS 2540499 eingehend beschrieben und besitzt ein
Gehduse 30,in dem eine Einstell-Schraubspindel 31 gelagert ist,
die iiber einen Drehgriff 32 die Einstellung des Reglers ermég-
licht. Sie driickt auf eine Ausdehnungsdose 33, die mit einer
Ausdehnungsfliissigkeit gefiillt ist und an einem schwenkbaren
Ubertragungshebel 34 fest angebracht ist, der iiber ein Druck-
stlick 35 auf einen Schnappschalter 36 mit zwei Kontaktpaaren 37
und 38 einwirkt, die die beiden Heizwiderstinde der Kochplatte
steuern.

lich. So konnen beispielsweise auch andere Reglerarten, bei-
spielsweise elektronische Regler, die mit elektrischen Wider-
standsfiihlern arbeiten oder auch andere Typen mechanischer
Temperaturregler verwendet werden. Bei den elektronischen

% Reglern ist ebenfalls besonders leicht durch Veréinderung der
Grundeinstellung oder entsprechende Anpassung der Tempera-
turfiihler der Regelbereich entsprechend zu veriindern. Wihrend
hier die besonders genaue und feinfiihlige Regelung mit an den
Kochtopfboden angepresstem Temperaturfiihler beschrieben

30 jst, ist jedoch die Erfindung auch beij Fiihlern anwendbar, die die
Temperatur des Kochgefésses bzw. seines Inhaltes auf andere
Art abfiihlen, beispielsweise Temperaturfiihler, die ebenfallsin
der Mitte der Kochplatte eingebaut sind, jedoch durch eine
Metallmembran verschlossen sind, so dass sie die Wirme des

35 Kochtopfbodens nicht durch Kontakt-, sondern durch Konvek-
tions- bzw. Strahlungswirmeiibertragung abfiihlen.

Durch die Exrfindung wird also ein Kochgerit geschaffen, das
ohne Einschrinkung seiner vielseitigen Verwendbarkeit wesent-
lich zur Einsparung von Strom beitriigt. Zusétzlich wird verhin-

40 dert, dass durch Fehlbedienung das Kochgut verkochen oder
anbrennen kann, wenn nur die einfach einzuhaltende Regel
befolgt wird, Kochvorgénge iiberwiegend im Kochbereich durch-
zufithren. Ausserdem wird eine grossere Feinfiihligkeit der
Regelungim Wirmebereich geschaffen, so dass auch hier das

45 Betriebsverhalten verbessert werden kann.
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