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FIG 3

(57) Abstract: The gas burner has arranged in it a first temperature sensor having a first temperature measurement point or sensor
element, wherein the temperature sensor is designed to touch an item of cookware which is placed on the gas burner. The gas burner
also has at least a second temperature measurement point which is thermally insulated from the item of cookware to a greater extent

than the first temperature measurement point.

o (57) Zusammenfassung: Der Gasbrenner weist einen darin angeordneten ersten Temperatursensor mit einem ersten Temperatur-
messpunkt bzw. Sensorelement auf, wobei der Temperatursensor dazu eingerichtet ist, ein auf dem Gasbrenner aufgestelltes Koch-
geschirr zu beriihren. Ferner weist der Gasbrenner mindestens einen zweiten Temperaturmesspunkt auf, der starker thermisch gegen

das Kochgeschirr isoliert ist als der erste Temperaturmesspunkt.
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Beschreibung

Gasbrenner

Bei der Entwicklung von Gaskochstellen besteht ein Ziel dar-
in, eine Temperatur in einem durch einen Gasbrenner beheizten
Kochgeschirr messen zu kodonnen. Die Temperaturinformation kann
einem Nutzer angezeigt werden und dazu verwendet werden, eine
automatische Temperaturregelung zu betreiben, die typischer-
weise mit einem Gassteuerventil zusammenarbeitet. Dabei soll-
te zur automatischen Temperaturregelung der Gaskocher mit ei-
ner moglichst grolen Breite an Speisen (z. B. 0l, Wasser,
Butter, Eier, Zucker, usw.) und an Kochgeschirr (z. B. Pfan-
nen, Aluminiumtépfen, Toépfen aus rostfreiem Stahl, gusseiser-

nen Toépfen, Kupfertdpfen usw.) zusammenarbeiten kédnnen.

Bei einigen Gaskochstellen ist ein Temperatursensor im Be-
reich des Gasbrenners angeordnet und berihrt die Unterseite
des Topfes bzw. der Pfanne. Die Hauptschwierigkeit bei diesem
Aufbau besteht darin, die Temperatur des Topf innerhalb der
Hochtemperaturumgebung diskriminieren zu koénnen. Die Tempera-
turmessung wird dabei unter anderem durch eine Hitzestrahlung
von der Flamme, durch heisse Gase und durch eine Warmeleitung
im Gasbrenner beeinflusst. In allen Fadllen ist die Temperatur
des Brenners nach einigen Minuten Betriebszeit hoher als die
Topftemperatur, und der Sensor misst die Brennertemperatur
stédrker als die Topftemperatur. In den meisten Fallen liegt
die gemessene Temperatur folglich oberhalb der im Topf tat-
sdchlich herrschenden Speisentemperatur, und diese Tempera-
turverschiebung ("Offset") verstdrkt sich, wenn der Gasbren-
ner warm wird. Daher ist bei herkdmmlichen Gaskochstellen die
Erfassung der Topf- bzw. Speisentemperatur flir befriedigende

und reproduzierbare Kochergebnisse nicht ausreichend.

Beispielsweise DE 14 54 262 Al, DE 35 00 748 Al, GB 1 546 033
A oder EP 1 258 683 Al zeigen einen Gasherd mit dem oben be-
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schriebenen Aufbau. EP 1 258 683 Al offenbart dazu Abschirm-

mittel fir den Temperatursensor.

Es ist daher die Aufgabe der vorliegenden Erfindung, eine
Moglichkeit zur genaueren Temperaturmessung eines auf einem
Gasbrenner mit berlhrendem Sensoraufbau befindlichen Kochge-

schirrs bereitzustellen.

Diese Aufgabe wird mittels eines Gasbrenners nach Anspruch 1
und eines Verfahrens nach Anspruch 8 geldst. Vorteilhafte
Ausgestaltungen sind insbesondere den Unteranspriichen ent-

nehmbar.

Der Gasbrenner weist einen darin angeordneten ersten Tempera-
tursensor mit einem ersten Temperaturmesspunkt bzw. Sensor-
element auf, wobei der Temperatursensor dazu eingerichtet
ist, ein auf dem Gasbrenner aufgestelltes Kochgeschirr zu be-
rihren. Ferner weist der Gasbrenner mindestens einen zweiten
Temperaturmesspunkt im bzw. am Gasbrenner auf, der stérker
thermisch gegen das Kochgeschirr isoliert ist als der erste
Temperaturmesspunkt. Der Einfluss des Kochgeschirrs auf die
Temperaturmessung ist somit am ersten Temperaturmesspunkt
stédrker als am zweiten Temperaturmesspunkt. Temperaturmess-
punkt und Sensorelement kdénnen meist synonym verwendet wer-
den. Durch das Vorsehen des zweiten Temperaturmesspunkts
lasst sich der Einfluss eines Brennerumfelds (heisse Gase,
Warmestrahlung und -leitung) auf eine Temperaturmessung am
Topf kompensieren. Dadurch lassen sich unter anderem eine ge-
naue Topftemperaturregelung, eine genauer Speisentemperatur-

anzeige und zusadtzliche Sicherheitsfunktionen realisieren.

Allgemein ist es ausreichend, wenn sowohl am ersten Tempera-

turmesspunkt als auch am zweiten Temperaturmesspunkt Tempera-
turen erfasst werden, die sich aus einem Warmeanteil wvom Ko-

chgeschirr und einem Warmeanteil vom Brenner zusammensetzen,

allerdings in unterschiedlichen Anteilen. Vorzugsweise ist

der zweite Temperaturmesspunkt bzw. das zweite Sensorelement
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jedoch so positioniert und damit in einem MalR stdrker vom
Kochgeschirr warmeisoliert als der erste Temperaturmesspunkt,
dass am zweiten Temperaturmesspunkt im wesentlichen nur ein
Warmeeinfluss des Brenners gemessen wird, der zudem bevorzugt
dem Warmeeinfluss des Brenners am ersten Temperaturmesspunkt

dhnelt. Dadurch wird die Kompensation vereinfacht.

Vorzugsweise ist der Temperatursensor zur Verringerung und
Stabilisierung des Brennereinflusses auf die Temperaturmes-
sung seitlich von einer Schutzhiille umgeben, z. B. einer HuUl-

se mit zylindrischer Grundform.

Bevorzugt wird ein Gasbrenner, bei dem die Schutzhille an ih-
rer AuRenseite zumindest abschnittsweise konkav geformt ist,
da so heisse Gase besonders effektiv an der Schutzhiille vor-
beigeleitet werden kénnen. Die Schutzhiille kann beispielswei-
se aus Messing oder einer Keramik, z. B. Aluminiumoxid, be-

stehen.

Es wird bevorzugt, wenn der erste Temperatursensor auf einem
thermisch isolierenden Tra&ger angeordnet ist, und zwar vor-
zugsweise unterhalb des Messpunkts des zweiten Temperatursen-
sors. Bevorzugt besteht der thermisch isolierende Trager aus
rostfreiem Stahl. Alternativ ist z. B. auch ein Trager aus
Hochtemperaturkeramik denkbar, z. B. aus Aluminiumoxid oder
Siliziumcarbid. Das MaBR der zur Kompensation gewilnschten
thermischen Isolierung hangt unter anderen vom Aufbau und der
gewlinschten Messgenauigkeit ab. So ist rostfreier Stahl in
einer Brennerumgebung als flir die meisten Falle mit seiner
Warmeleitfahigkeit im Bereich von 15 W m™' K! als ausreichend
warmeisolierend anzusehen. Allgemein kénnen alle ausreichend
temperaturfesten und warmeisolierenden (z. B. mit einer War-
meleitfahigkeit im Bereich von 15 W m' K' oder kleiner) me-
tallischen oder nicht-metallischen Materialien Verwendet wer-

den.
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Alternativ oder zusatzlich kann sich der Messpunkt des zwei-
ten Temperatursensors an der Schutzhiille, speziell an einer
dem Temperatursensor zugewandten Innenseite, befinden. Dies
hat den Vorteil, dass eine Warmebeeinflussung durch den Gas-
brenner sehr dhnlich zu der Stelle am ersten Temperaturmess-
punkt ist, jedoch kein direkter Kontakt mit dem Topf besteht
und so der Einfluss des Topfes vernachlidssigbar ist. Auch
braucht die Schutzhiille nicht aus warmeisolierendem Material
zU bestehen. Vielmehr kann es sogar gewlinscht sein, eine gute

Warmeleitfdhigkeit vorzusehen.

Das Verfahren dient zum Ermitteln einer Temperatur eines mit-
tels des obigen Gasbrenners beheizten Kochgeschirrs, das die
folgenden Schritte aufweist: Messen eines ersten Temperatur-
werts am ersten Temperaturmesspunkt und eines zweiten Tempe-
raturwerts am zweiten Temperaturmesspunkt; Ermitteln der Dif-
ferenz zwischen den beiden Temperaturwerten; und Multiplizie-

ren der Differenz mit einem Proportionalitadtsfaktor.

Vorzugsweise wird der Proportionalitdtsfaktor empirisch er-
mittelt.

Insbesondere wird der Proportionalitdtsfaktor vorzugsweise in

Abhdngigkeit von der Art des Kochgeschirrs ausgewdhlt.

Der Gasbrenner wird im Folgenden anhand von Ausfihrungsbei-
spielen schematisch n&dher beschrieben. Gleiche oder gleich-
wirkende Elemente sind, wo sinnvoll, mit gleichen Bezugszei-

chen versehen.

FIG 1 zeigt eine Auftragung einer Temperatur tlber die Zeit

fiir verschiedene Temperaturmessungen;

FIG 2 zeigt eine skizzenhafte Querschnittsdarstellung in
Seitenansicht eines herkdmmlichen Gasbrenners mit be-

rihrendem Temperatursensor;
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FIG 3 zeigt eine Querschnittsdarstellung in Seitenansicht

eines berihrenden Temperatursensors;

FIG 4 zeigt eine Auftragung einer Temperaturverschiebung
Uber eine Differenz zwischen gemessener Topftempera-

tur und gemessener Brennerumfeldtemperatur.

FIG 1 zeigt eine Auftragung einer Temperatur T in °C iber die
Zeit t in s einer gemessenen Temperatur Tl (einer angenomme-
nen Topftemperatur) und einer tatsdchlichen Topftemperatur
bzw. Speisentemperatur Tf. Da sich in diesem Beispiel im Topf
kochendes Wasser befindet, erreicht die Topftemperatur Tf
nach einiger Zeit 100 °C und verbleibt dort. Die durch einen
mit dem Topf warmeleitend verbundenen Temperatursensor gemes-—
sene Temperatur Tl liegt Jjedoch durchgédngig hoéher als die
Topftemperatur Tf und steigt auch erheblich tber 100 °C an.
Dieser Temperaturversatz bzw. Offset wird mit To bezeichnet.
Der Temperaturversatz To ist dadurch bedingt, dass der Tempe-
ratursensor nicht nur die Topftemperatur misst, sondern auch
durch den Brenner bzw. das Brennerumfeld beeinflusst wird, da

der Brenner zusatzlich Warme an den Sensor Ubertragt.

FIG 2 zeigt eine skizzenhafte Querschnittsdarstellung in Sei-
tenansicht eines Gasbrenners 1 mit einem herk&émmlichen ring-
formigen Brennring 2 mit einem ein Kochgeschirr 3 berthrenden
Temperatursensor 4. Vom Kochgeschirr ist hier nur der warme-
leitfdhige Boden eines Topfes 3 gezeigt. Die Unterseite des
Topfbodens 3 steht in flachigem, warmelbertragendem Kontakt
mit dem Temperatursensor 4. Der Temperatursensor 4 weist ei-
nen stark warmeleitfdhigen Kontaktteil 4a, z. B. aus Kupfer,
einen isolierenden Trager 4b, z. B. aus rostfreiem Stahl, und
das eigentliche Sensorelement, z. B. ein PtRh-Element, auf,
dessen Messpunkt 4c sich zwischen Kontaktteil 4a und Trager
4b befindet. Durch den Warmekontakt durch das Kontaktteil 4a
mit dem Topfboden 3 misst das Sensorelement 4c ohne Berlck-
sichtigung des Einflusses des Brennrings 2 die an der Unter-

seite des Topfbodens 3 vorliegende Temperatur, welche auf-
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grund der guten Warmeleitung des Topfbodens 3 ungefdhr der
Speisentemperatur an der Oberseite des Topfbodens 3 ent-

spricht.

Bei eingeschaltetem Brenner 1, wie durch die aus dem Brenn-
ring 2 austretenden Flammen F angedeutet, wird - neben der
Warme W zur Erwdrmung der Speisen - eine zusédtzlich Warmemen-
ge auf den Temperatursensor 4c Ubertragen, die sich insbeson-
dere durch heisse Gase G, aus einer Warmestrahlung S von den
Flammen F und einer Warmeleitung L von dem heiBRen Brennring 2
durch den Trager 4b ergibt. Dadurch erhtht sich, wie in FIG 1
gezeigt, die am ersten Messpunkt 4c gemessene Temperatur T1
Uber die tatsdchliche Temperatur Tf am Topfboden 3 bzw. im

Topf.

FIG 3 zeigt eine Querschnittsdarstellung in Seitenansicht ei-
nes Gasbrenner 5 mit einem grundsatzlichen Aufbau wie in FIG
2, und zusadtzlich mit einer den Temperatursensor 4 umfangs-
seitlich umgebenden Schutzhiille 6 in Form einer an ihrem Au-
Benumfang konkav ausgestalteten Hilse, z. B. aus Messing oder
rostfreiem Stahl. Die Schutzhille 6 dient insbesondere dazu,
den Temperatursensor 4 vor heiBen Gasen G und der Warmestrah-
lung S zu schiitzen und am Temperatursensor 4 ein konstanteres
Messumfeld herzustellen. Durch die konkav geformte AuBRenkon-
tur konnen insbesondere die heilen Gase G effektiv vorbeige-

leitet werden.

Der Gasbrenner 5 weist ferner einen zweiten Messpunkt 7 zur
Erfassung einer Brennerumfeldtemperatur T2 auf. Dazu ist der
zwelte Messpunkt 7, welcher der Position eines Messkopfes ei-
nes zweiten Temperatursensors entspricht, stédrker vom Topfbo-
den 3 warmeisoliert als der erste Messpunkt 4c. Dazu ist der
zweite Messpunkt 7 in FIG 3 am Tradger 4b weiter vom Topfboden
3 entfernt als der erste Messpunkt 4c. Folglich wird der Ef-
fekt des Topfbodens 3 bei einer Messung von T2 weniger be-
ricksichtigt als bei einer Messung von Tl. Bevorzugt ist der

zweite Messpunkt 7 im Wesentlichen so positioniert, dass der
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Einfluss des Topfbodens auf die Messung von T2 méglichst ver-
nachlidssigbar ist und dennoch der Einfluss des Brennerumfelds
aufgrund der Flammenerzeugung in etwa dem Einfluss am ersten
Messpunkt 4c entspricht. Im gezeigten Beispiel ist, da der
Tradger 4b aus rostfreiem Stahl im Vergleich zum Kontaktteil
4a ein schlechter Warmeleiter ist, der Einfluss des Topfbo-
dens 3 am zweiten Messpunkt 7 vergleichsweise klein, wahrend
der Einfluss der Flammen F (Brennerumfeld), z. B. durch heis-
se Gase G, Warmestrahlung S und Warmeleitung durch den Trager
4b an beiden Messpunkten 4c,7 &hnlich ist. Der zweite Mess-
punkt 4c dient somit als Kompensationsmesspunkt fir den Ein-

fluss des Brennerumfelds.

Alternativ oder zusatzlich kann der zweite bzw. elin weilterer
Temperaturmesspunkt 8 sich an der Schutzhille 6 befinden,
vorzugswelise an einer Innenseite der Schutzhiille, insbesonde-

re an dem dem Topfboden 3 entgegengesetzten Ende.

Nun zurilck zu FIG 1 ist auch eine gemessene Brennerumfeldtem-

peratur T2 am zweiten Messpunkt 7 oder 8 aufgetragen.

FIG 5 zeigt eine Auftragung des Temperaturversatzes To = Tf -
Tl gegen die Differenz zwischen der am ersten Messpunkt 4c
gemessenen Topftemperatur Tl und der gemessenen Brennerum-

feldtemperatur T2 am zweiten Messpunkt 7 bzw. 8.

Der Temperaturversatz To ist proportional zur Differenz zwi-
schen der gemessenen Topftemperatur Tl und der gemessenen
Brennerumfeldtemperatur TZ2. Der Temperaturversatz To lasst
sich somit beschreiben als:

To = a + (T1 - T2),

wobel a ein Proporticonalitatsfaktor ist.

Die tatsdchliche Topftemperatur Tf ergibt sich daraus zu
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Tf = Tl - To.

Der Wert des Proportionalitidtsfaktors a wird am einfachsten
experimentell bestimmt. Beispielsweise liegt der Wert bei
Verwendung eines Messingschutzstiicks 6 bei ca. -0,3. Der Fak-
tor a hédngt von verschiedenen Parametern ab, einschlieBlich

der Art des Kochgeschirrs, der Art der Speise und der Gasart.

Insgesamt lasst sich eine Genauigkeit der ermittelten / be-
rechneten Speisentemperatur bzw. Topftemperatur von +/- 10°C
in Bezug auf die tatsédchliche Speisentemperatur Tf auch unter
Berilicksichtigung verschiedener Kochgeschirrarten und Speisen-
arten erreichen. Wird der Faktor a abhédngig von der Topfart
bestimmt, lasst sich sogar eine Genauigkeit von +/- 3°C er-
reichen. Daher ist eine sehr prédzise Temperaturerfassung am
Topf mdéglich, was es wiederum ermdglicht, eine verlassliche
Temperaturregelung aufzubauen, welche sogar in der N&he eines
Siedepunkts einer Fliussigkeit im Topf ausreichend genau ist.
Die Genauigkeit ist langzeitstabil, es gibt keine wesentliche

Abhidngigkeit von den Anfangsbedingungen.

Zusdtzlich zur Ermdglichung einer Temperaturregelung am Topf
kann die Topf/Speisentemperatur einem Nutzer mit hoher Genau-
igkeit angezeigt werden, was insbesondere zur Feststellung

einer Brat- und Frittiertemperatur von Nutzen ist.

Zudem ist es nun moglich, die Temperaturerfassung als Sicher-
heitsmerkmal zu nutzen, z. B. zur Erfassung einer Uberhit-

zung, Erfassung einer Topfanwesenheit, und so weiter.

Selbstverstandlich ist die vorliegende Erfindung nicht auf
die gezeigten Ausfihrungsformen beschrankt. So kann der zwei-
te Messpunkt auch an anderer geeigneter Stelle vorgesehen
sein, z. B. in der Mitte der Schutzhiille oder weiter unten am
Trager. Dabei ist eine Positionierung der Messpunkte unter
anderem von der Form des Temperatursensors, dessen Isolati-

onseigenschaften, den Eigenschafen und Form der Schutzhille,
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den Eigenschaften des Brenners u. v. m. abhdngig. Ein Fach-
mann wird nach Lesen der Anspriche und ggf. unter Zuhilfenah-
me der obigen Beschreibung und der zugehdérigen Zeichnungen in
der Lage sein, die Temperaturmesspunkte auch bei anders aus-
gestalteten erfindungsgemédBen Gasbrennern anzuordnen, um ei-
nen Einfluss des Brennerumfelds auf die Messung einer Topf-
temperatur im Rahmen einer gewlinschten Messgenauigkeit kom-

pensieren zu ké&nnen.
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Bezugszeichenliste

1 Gasbrenners

2 Brennring

3 Kochgeschirr

4 Temperatursensor

4a Kontaktteil

4b Tréger

4c erster Messpunkt

5 Gasbrenner

6 Schutzhille

7 zweiter Messpunkt

8 zweilter Messpunkt

F Flamme
G heisse Gase
L Warmeleitung

S Warmestrahlung
Tl Temperatur am ersten Messpunkt
T2 Temperatur am zweiten Messpunkt
Tf Topftemperatur
To Temperaturversatz

W Warme

PCT/EP2008/059208
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Patentanspriche

1. Gasbrenner (5) mit einem darin angeordneten ersten Tempe-
ratursensor (4) mit einem ersten Temperaturmesspunkt (4c), wo-
bei der Temperatursensor (4) dazu eingerichtet ist, ein auf
dem Gasbrenner (5) aufgestelltes Kochgeschirr (3) zu berth-
ren, dadurch gekennzeichnet, dass der Gasbrenner (5) mindes-
tens einen zweiten Temperaturmesspunkt (7;8) aufweist, der
stédrker thermisch gegen das Kochgeschirr (3) isoliert ist als

der erste Temperaturmesspunkt (4c).

2. Gasbrenner (5) nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass der Temperatursensor (4) seitlich von einer Schutzhille

(6) umgeben ist.

3. Gasbrenner (5) nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet,
dass die Schutzhille (6) an ihrer AuBenseite zumindest ab-

schnittsweise konkav geformt ist.

4. Gasbrenner (5) nach einem Anspriiche 2 oder 3, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der zweite Temperaturmesspunkt (8) sich an
der Schutzhiille (6) befindet.

5. Gasbrenner (5) nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass erste Temperatursensor auf einem

thermisch isolierenden Trager (4b) angeordnet ist.

6. Gasbrenner (5) nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet,
dass der thermisch isolierende Trager (4b) aus rostfreiem
Stahl besteht.

7. Gasbrenner (5) nach einem Anspriiche 5 oder 6, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der zweite Temperaturmesspunkt sich am
Trager (4b) unterhalb des ersten Temperaturmesspunkts (4c)
befindet.
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8. Verfahren zum Ermitteln einer Temperatur (Tf) eines mit-
tels des Gasbrenners (5) nach einem der vorhergehenden An-
spriche beheizten Kochgeschirrs (3), dadurch gekennzeichnet,
dass das Verfahren die folgenden Schritte aufweist:

- Messen eines ersten Temperaturwerts (Tl) am ersten Tempera-
turmesspunkt (4c) und eines zweiten Temperaturwerts (T2) am
zweiten Temperaturmesspunkt (7;8);

- Ermitteln einer Differenz zwischen den beiden Temperatur-
werten (T1,T2);

- Multiplizieren der Differenz mit einem Proportionalité&ts-
faktor.

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass

der Proportionalitédtsfaktor empirisch bestimmt wird.

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass
der Proportionalitatsfaktor in Abhd&ngigkeit von der Art des

Kochgeschirrs (3) bestimmt wird.
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