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Beschreibung

�[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Gerät zum
Behandeln und Zubereiten von Nahrungsmitteln, wobei
das Gerät einen Garraum, in dem die Nahrungsmittel
behandelt bzw. gegart werden, ein motorgetriebenes
Lüfterrad, das zur Umwälzung der im Garraum herr-
schenden Garraumatmosphäre dient, einen Brenner, der
zur Verbrennung eines Gas-�Luftgemisches dient, und ei-
ne Wärmetauschereinrichtung aufweist, die eine Wär-
metauscherrohreinrichtung aufweist, die das Lüfterrad
um gibt.
�[0002] Eine Wärmetauschereinrichtung für Gargeräte
ist beispielsweise aus der DE 197 08 231 A1 bekannt.
Die Wärmetauschereinrichtung dieses Standes der
Technik weist eine im wesentlichen horizontal angeord-
nete Brennkammer auf, die mit einem Wärmetauscher-
rohr in Verbindung steht, in das das verbrannte Gas- �Luft-
gemisch eingespeist wird. Das Wärmetauscherrohr läuft
entlang der vier Seiten des Garraums in die Richtung
weg von der Brennkammer und kehrt am Ende der vier-
ten Seite mittels einer freikragenden Biegung um, um
dieselbe Strecke parallel zu dem die Brennkammer ver-
lassenen Rohrstrang wieder zurückzulegen. Darüber
hinaus erstreckt sich das einzige Wärmetauscherrohr
entlang der Brennkammer bis unterhalb der freikragen-
den Biegung, um von dort das Abgas nach außen abzu-
führen.
�[0003] Ein besonderer Nachteil bei diesem Stand der
Technik ergibt sich dadurch, daß einerseits ein sehr lan-
ger Weg des Heizgases in einem Wärmetauscherrohr
benötigt wird, wodurch nur eine relativ schwache Wär-
metauscherleistung verwirklicht wird, wobei strömungs-
technisch der Verlauf des Wärmetauscherrohrs durch
Umkehrung der Strömungsrichtung gemäß diesem
Stand der Technik äußerst ungünstig ist.
�[0004]  Aus der US 5,556,566 ist ein Gerät zum Be-
handeln und Zubereiten von Nahrungsmitteln, nämlich
ein Mikrowellenofen bekannt, das ein Gehäuse mit einem
Garraum aufweist, in dem die Nahrungsmittel behandelt
bzw. gegart werden. Das Gerät weist ein motorbetriebe-
nes Lüfterrad auf, das zur Umwälzung der im Garraum
herrschenden Garraumatmosphäre dient. Ein Brenner
ist vorgesehen, der zur Verbrennung des Gas-�Luftgemi-
sches im Betrieb eine Flamme erzeugt, wobei sich der
Brenner außerhalb des Gehäuses des Geräts und ober-
halb von diesem befindet. Das Gerät weist eine Wärme-
tauschereinrichtung auf, die eine Wärmetauscherrohr-
einrichtung aufweist, die sich spiralförmig in wenigstens
zwei Umrandungen um das Lüfterrad herum erstreckt,
wobei die im Betrieb erzeugte Flamme von Oben in die
Öffnung der Wärmetauscherrohreinrichtung eindringt.
�[0005] Aus der DE 298 00 523 U1 ist ein Gerät zum
Behandeln und Zubereiten von Nahrungsmitteln be-
kannt, bei dem anstelle einer sich spiralförmig erstrek-
kenden Wärmetauscherrohreinrichtung, die Wärmetau-
scherrohreinrichtung zwei Rohrstränge aufweist, die sich
kontinuierlich im Wesentlichen in einer Umrandung oder

Schleife um das Lüfterrad erstrecken. Der Brenner be-
findet sich vollständig innerhalb des Gehäuses und er-
streckt sich im unteren Bereich von diesem
ausschließlich in horizontaler Richtung. Zur Vervollstän-
digung der Umrandung um das Lüfterrad erstreckt sich
die Wärmetauscherrohreinrichtung der DE 298 00 523
U1 auch in vertikaler Richtung von Oben nach Unten, so
dass der Abgasstrom am Ende seines Weges entgegen
seiner natürlichen Auftriebsrichtung nach unten strömen
muss.
�[0006] Der vorliegenden Erfindung liegt deshalb die
Aufgabe zugrunde, ein Gerät zum Behandeln und Zube-
reiten von Nahrungsmitteln mit einem Garraum zu schaf-
fen, welches durch Gasbefeuerung beheizt wird, bei dem
die Wärmetauschereinrichtung eine erheblich verbes-
serte Wärmeübertragung liefert, was eine erheblich ge-
ringere Heizleistung möglich macht, wodurch erheblich
geringere Abgasverluste entstehen.
�[0007] Diese Aufgabe wird durch die Merkmale des
Anspruchs 1 gelöst
�[0008] Dadurch, daß die Wärmetauscherrohreinrich-
tung drei Rohrstränge aufweist, die sich kontinuierlich
um das Lüftrad im wesentlichen in einer Umrandung des
Lüfterrads erstrecken, wird erreicht, daß einerseits ein
optimaler Strömungsweg für das Heizgas der Wärme-
tauscherrohreinrichtung geschaffen wird und zudem ei-
ne erheblich verbesserte Wärmetauscherfunktion er-
reicht wird, wobei die Wärmetauscherfunktion durch die
drei Rohrstränge nach erhöht wird, d. h. der erhitzte Gas-
strom wird in drei Teile aufgeteilt.
�[0009] Weiterhin sind die drei Rohrstränge in Rohr-
längsrichtung dreieckförmig angeordnet Dies hat den be-
sonderen Vorteil, daß die Wärmetauscherrohre zusätz-
lich als höchst effiziente Verdampfungseinrichtung die-
nen, wenn, wie bei der vorliegenden Erfindung vorgese-
hen, Wasser über eine Zuführleitung direkt in das Lüfter-
rad eingespritzt wird und von diesem nach außen beför-
dert wird. Durch die radiale Ausbringung des eingespritz-
ten Wassers wird das am Außenumfang des Lüfterrads
noch nicht verdampfte Wasser auf die Rohrstränge ge-
schleudert und kann dort endgültig verdampfen. Damit
wird vorteilhafterweise auch vermieden, daß noch nicht
verdampftes Wasser an die Gargerätinnenwand ge-
schleudert.
�[0010] Vorteilhafterweise erstrecken sich die Rohr-
stränge im wesentlichen entlang aller vier Seiten des
Garraums, jedoch nicht entlang des Brenners. Dadurch
wird einer seits eine kompakte Bauweise des Gargeräts
verwirklicht und andererseits der mögliche Durchmesser
der Brennnerkammer erhöht, wodurch eine bessere und
vollständigere Verbrennung des Gas-�Luftgemisches er-
reicht wird.
�[0011] Bei der Strömung eines Gases in einem Rohr
stellt sich ein Strömungsprofil derart ein, daß aufgrund
der Reibung des Gases an der Rohrinnenwand dort die
geringste Strömungsgeschwindigkeit herrscht und in der
Mitte die höchste Geschwindigkeit. Dies führt zu einer
verminderten Wärmetauscherleistung, weil die schnell
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strömende mittlere Schicht des Gases einer Wärmetau-
scherfunktion nur wenig oder gar nicht zugebracht wer-
den kann. Mit besonderem Vorteil weist wenigstens ein
Rohrstrang bevorzugt alle Rohrstränge wenigstens eine
Strömungsablenkeinrichtung auf. Mit Hilfe der Strö-
mungsablenkeinrichtung kann das strömende Gas von
einer laminaren Strömung wieder in die turbulente Strö-
mung überführt werden, so daß Bereiche in der Mitte der
Strömung wieder nach außen gelangen und damit der
Wirkungsgrad des Wärmetauschsvorgangs deutlich er-
höht wird. Zum anderen wird dadurch auch der Vorteil
geschaffen, daß die Länge des jeweiligen Rohrstrangs
gegenüber dem Stand der Technik erheblich verkürzt
werden kann.
�[0012] Vorteilhafterweise sind in jedem Rohrstrang
zwei Strömungsablenkeinrichtungen im Abstand vonein-
ander angeordnet, so daß ein mehrfaches Verändern der
Strömung von einer laminaren Strömung in eine turbu-
lente Strömung zur Erhöhung des Wirkungsgrads des
Wärmetauschers verwirklicht wird. Dadurch, daß die
Brennerkammer im wesentlichen vertikal angeordnet ist,
wird eine besonders effiziente Verbrennung des Gas-
Luftgemischs erzielt, wobei die Flamme in der Brenner-
kammer nach unten gerichtet ist. Dies hat den Vorteil,
daß die heißeste Strömungsmenge unten im Garraum
eingeleitet wird, wodurch eine gleichmäßigere Wärme-
verteilung im Garraum erreicht wird. Weiterhin ergibt sich
der große Vorteil, daß eine Führung des Abgases der-
gestalt ermöglicht wird, daß der Gasweg im Gerät au-
ßerhalb des Garraums möglichst kurzgehalten werden
kann.
�[0013] Weitere Einzelheiten, Merkmale und Vorteile
der vorliegenden Erfindung ergeben sich aus der nach-
folgenden Beschreibung unter Bezugnahme auf die
Zeichnung. Darin zeigt:�

Fig. 1 eine Seitenschnittansicht schematisch den
Aufbau eines erfindungsgemäßen Geräts zum
Behandeln und Zubereiten von Nahrungsmit-
teln in Form eines Kombidämpfers;

Fig. 2 in perspektivischer Ansicht die erfindungsge-
mäße Wärmetauschereinrichtung, die sich um
das Radiallüfterrad erstreckt;

Fig. 3 eine schematische Darstellung eines Wärme-
tauscherrohres mit einer Strömungsablenkein-
richtung; und

Fig. 4 eine schematische Darstellung einer Brenner-
kammer mit dargestellter Flamme.

�[0014] In Figur 1 ist schematisch in Seitenansicht der
Aufbau eines erfindungsgemäßen Geräts 1 zum Behan-
deln und Zubereiten von Nahrungsmitteln, in Form eines
Kombidämpfers dargestellt, das ein Gehäuse 3 aufweist.
Innerhalb des Gehäuses 3 ist ein Garraum 5 vorgesehen,
in dem die zu behandelnden Nahrungsmittel eingebracht

werden können. Der Garraum 5 ist an seiner Vorderseite
in an sich bekannter Weise mit einer Tür 7 verschließbar
und öffenbar.
�[0015] Hinter einem im wesentlichen vertikal angeord-
neten dem Luftleitblech 25 befindet sich ein Radiallüfter
9, dessen Aufbau deutlich aus Figur 2 ersichtlich ist. Der
Radiallüfter 9 wird von einem Asynchron-�Motor 11 an-
getrieben. Der Asynchron-�Motor 11 ist hinter einer Rück-
wand 13 des Garraums 5 angeordnet, und weist eine
Antriebswelle 15 auf, die mit dem Radiallüfterrad 9 zu
dessen Antrieb verbunden ist.
�[0016] Zur Einstellung der Feuchte in dem Garraum 5
ist ein Zuluftkanal 17 vorgesehen, in dem eine steuerbare
Klappe 19 angeordnet ist. Zur Erzeugung von Dampf im
Garraum 5 ist weiterhin ein Wasserzulauf 21 vorgese-
hen, der ein steuerbares Zulaufventil 23 aufweist.
�[0017] Wie aus Figur 1 ersichtlich, endet der Wasser-
zulauf 21 im Mittenbereich des Lüfterrads 9, d. h., das
zu verdampfende Wasser wird in den Mittenbereich des
Lüfterrads 9 eingespritzt und aufgrund der Drehung des
Lüfterrads 9 radial nach außen geschleudert, wobei be-
reits ein Teil des Wassers verdampft. Das zwischen dem
Radiallüfter 9 und dem Garraum 5 vorgesehene Luftleit-
blech 25 dient zur Verteilung der Luft im Garraum.
�[0018] Im unteren Bereich des Geräts 1 ist weiterhin
ein Ablauf 27 vorgesehen, über den Flüssigkeit, insbe-
sondere Wrasen ablaufen kann und der auch dem Druck-
ausgleich dient.
�[0019] Um das Radiallüfterrad 9 erstreckt sich eine
Wärmetauschereinrichtung 29, die nachfolgend näher
unter Bezugnahme auf Figur 2 beschrieben wird.
�[0020] Wie aus Figur 2 ersichtlich, erstreckt sich die
Wärmetauschereinrichtung 29 um das Radiallüfterrad 9
und folgt dabei im wesentlichen der Innenkontur des Gar-
geräts 1. Die Wärmetauschereinrichtung 29 wird von ei-
ner Gasbefeuerung 31 gespeist, die eine Brennerkam-
mer 33 aufweist. Die Brennerkammer 33 ist, wie aus Fi-
gur 2 ersichtlich, vertikal angeordnet. Sie weist einen
Gaseintritt 35 auf, durch den ein Gas-�Luftgemisch in die
Brennerkammer 33 eingeleitet wird.
�[0021] Am unteren Ausgang 37 der Brennerkammer
33 ist ein Wärmetauscheranschluß 39 vorgesehen, der
in Verbindung steht mit drei Rohrsträngen 41, die die
Wärmetauschereinrichtung 29 bilden.
�[0022] Wie aus Figur 2 ersichtlich, erstrecken sich die
Rohrstränge 41 in einer Umrandung oder Schleife um
das Lüfterrad 9 und enden in einer Abgassammel- und
Ausbringeinrichtung 43.
�[0023] Jeder Rohrstrang 41 weist einen im wesentli-
chen kurzen ersten vertikalen Rohrabschnitt 45, einen
ersten im wesentlichen horizontalen Rohrabschnitt 47,
einen zweiten im wesentlichen vertikalen Rohrabschnitt
49 und einen zweiten im wesentlichen horizontalen Rohr-
abschnitt auf. Die Rohrabschnitte 45 bis 51 sind über
Rohrkrümmungsabschnitte 53 verbunden.
�[0024] Wie aus Figur 2 weiterhin ersichtlich, ist in dem
zweiten vertikalen Rohrabschnitt 49 und dem zweiten
horizontalen Rohrabschnitt 51 eine Strömungsablenk-
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einrichtung 55 angeordnet, die deutlicher auch in Figur
3 dargestellt ist.
�[0025] Wie aus Figur 3 ersichtlich, bewegt sich das
Wärmetauschergas in dem Rohrstrang 41 vor der Strö-
mungsablenkeinrichtung 55 im wesentlichen gemäß ei-
nem Strömungsprofil 57. Mittels der Strömungsablenk-
einrichtung 55 wird die laminare Strömung 57 verwirbelt,
wie mit dem Pfeil 58 angegeben. Danach stellt sich im
dealfalle eine gleichmäßige Strömung ein, wie dies mit
dem turbulenten Strömungsprofil 59 angegeben ist.
�[0026] In Figur 2 sind schematisch nur zwei Strö-
mungsablenkeinrichtungen 55 im vordersten Rohrstrang
41 dargestellt. Vorteilhafterweise sind wenigstens zwei
Strömungsablenkeinrichtungen 55 in jedem der Rohr-
stränge 41 angeordnet, wobei auch eine weitere Strö-
mungsablenkeinrichtung 55 in dem ersten Horizontal-
rohrabschnitt 47 angeordnet sein kann und/�oder eine
weitere Strömungsablenkeinrichtung 55 in dem zweiten
Horizontalrohrabschnitt 51 angeordnet sein kann.
�[0027] Ein besonderer Vorteil der vorliegenden Erfin-
dung ergibt sich auch aus der in Figur 2 schematisch
dargestellten Ausgestaltungen der Strömungsablenk-
einrichtung 55 dahingehend, daß der Staudruck und so-
mit die aufzubringende Gebläseleistung minimiert wer-
den kann. Somit kann das Gebläse klein gehalten wer-
den, was wohl die kompakte Bauweise des Gesamtge-
räts fördert als auch den Energieaufwand für den Betrieb
des Gebläses verringert.
�[0028] In Figur 1 ist die dreieckförmige Anordnung der
Rohrstränge 41 deutlich erkennbar. Das von dem Lüfter-
rad 9 in Radialrichtung herausgeschleuderte Wasser trifft
auf die Rohrstränge 41, wobei wie aus Figur 1 ersichtlich,
diese vollständig den radialen Ausbringraum des Lüfters
abdecken. Damit trifft das herausgeschleuderte Wasser
auf die Rohrstränge 41 und nicht auf die Innenwandung
6 des Gargeräts, wodurch eine optimale Verdampfung
des eingebrachten Wassers erzielt wird.
�[0029] In Figur 4 ist die Gasbefeuerung 31 schema-
tisch dargestellt. In der Brennerkammer 33 ist ein im we-
sentlichen kreisförmiges Gitter 61 angeordnet, und das
Gas-�Luftgemisch, das über den Gaseintritt 35 in die
Brennerkammer 33 eintritt, durchströmt das Gitter 61.
Unterhalb des Gitters 61 befindet sich eine Zündeinrich-
tung 63, die das Gas-�Luftgemisch zündet und sich ein
gestrichelt dargestellter Brennkegel 65 ausbildet, der
sich vertikal nach unten in der Brennerkammer 33 er-
streckt. Die Anordnung des Flammenkegels 65 hat den
Vorteil einer im wesentlichen vollständigen Verbrennung
des Gas- �Luftgemisches, wobei aufgrund des Gitters sich
der Flammenkegel 65 aus einer Vielzahl von einzelnen
Flammen bedingt durch die Gitterstruktur des Gitters 61
zusammensetzt.
�[0030] Mit der vorliegenden Erfindung wird somit ein
Gerät zum Behandeln und Zubereiten von Nahrungsmit-
teln mit sehr vorteilhaft ausgestalteter Gasbefeuerung
und vorteilhaft ausgestalteter Wärmetauscheinrichtung
geschaffen.

Patentansprüche

1. Gerät (1) zum Behandeln und Zubereiten von Nah-
rungsmitteln mit
einem Gehäuse (3) mit einem Garraum (5), in dem
die Nahrungsmittel behandelt bzw. gegart werden,�
einem motorgetrieben Lüfterrad (9), das zur Umwäl-
zung der im Garraum (5) herrschenden Garraumat-
mosphäre dient,�
einem Brenner (31), der zur Verbrennung eines Gas-
Luftgemisches im Betrieb eine Flamme erzeugt und
vollständig innerhalb des Gehäuses (3) angeordnet
ist, und
einer Wärmetauschereinrichtung (29), die eine Wär-
metauscherrohreinrichtung (41) aufweist, die das
Lüfterrad (9) umgibt,�
dadurch gekennzeichnet, �
dass die Wärmetauscherrohreinrichtung drei Rohr-
stränge (41) aufweist, die sich kontinuierlich im We-
sentlichen in einer Umrandung oder Schleife um das
Lüfterrad (9) erstrecken, und die drei Rohrstränge
(41) in Rohrlängsrichtung dreieckförmig angeordnet
sind, �
dass das Gerät (1) einen unteren Bereich aufweist,
der einen Ablauf (27) umfasst, über den Flüssigkeit,
insbesondere Wrasen ablaufen kann, �
dass die Brennerkammer (33) im Wesentlichen ver-
tikal angeordnet ist und auf den unteren Bereich des
Geräts (1) weist, und
dass die im Betrieb erzeugte Flamme (65) in der
Brennerkammer (33) nach unten gerichtet ist.

2. Gargerät nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dass sich die Rohrstränge (41) im wesentlichen
entlang aller vier Seiten des Garraums jedoch nicht
entlang des Brenners (31) erstrecken.

3. Gargerät nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass in wenigstens einem
Rohrstrang (41) wenigstens eine Strömungsabten-
keinrichtung (55) angeordnet ist.

4. Gargerät nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich-
net, dass in jedem Rohrstrang (41) wenigstens zwei
Strömungsablenkeinrichtungen (55) im Abstand
voneinander angeordnet sind.

Claims

1. An apparatus (1) for treating and preparing food, said
apparatus comprising
a housing (3) comprising a cooking chamber (5), in
which the food is treated and cooked,�
a motor-�driven ventilation fan (9), which serves for
circulating the cooking chamber atmosphere which
is present in the cooking chamber (5), �
a burner (31) which for combusting a gas- �air mixture
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provides a flame during operation and which is com-
pletely arranged within said housing (3), and
a heat exchange means (29), which comprises a
heat exchange pipe means (41) which surrounds the
ventilation fan (9),�
characterized in
that said heat exchange pipe means comprises
three pipe strands (41), which extend continuously
substantially in one bordering or loop around the ven-
tilation fan (9), and said three pipe strands (41) are
arranged triangularly in the longitudinal direction of
the pipe,�
that said apparatus (1) comprises a lower part in-
cluding an outlet (27) through which liquid, in partic-
ular expelled moisture can be discharged,�
that the combustion chamber (33) of said burner (31)
is arranged substantially vertically and is directed to
the lower part of the apparatus (1), and in
that the flame (65) in said combustion chamber (33)
during operation is arranged downwardly.

2. The cooking apparatus as claimed in claim 1, char-
acterized in that the pipe strands (41) extend sub-
stantially along all four sides of the cooking chamber
but not along the burner (31).

3. The cooking apparatus as claimed in claim 1 or 2,
characterized in that at least one flow deflection
means (55) is arranged in at least one pipe strand
(41).

4. The cooking apparatus as claimed in claim 3, char-
acterized in that in each pipe strand (41) two flow
deflection means (55) are arranged in a distance to
each other.

Revendications

1. Appareil (1) pour le traitement et la préparation de
produits alimentaires comprenant :�

un boîtier (3) avec un espace de cuisson (5),
dans lequel sont traités ou cuits les produits ali-
mentaires,
une roue de ventilateur (9) entraînée par moteur,
qui sert à brasser l’atmosphère régnant dans
l’espace de cuisson (5),
un brûleur (31) qui produit une flamme en fonc-
tionnement pour la combustion d’un mélange
air-�gaz et qui est disposé complètement à l’in-
térieur du boîtier (3), et
un dispositif d’échange de chaleur (29), qui pré-
sente un système de tubes d’échange de cha-
leur (41), qui entoure la roue de ventilateur (9),
caractérisé en ce que
le système de tubes d’échange de chaleur pré-
sente trois lignes de tubes (41) qui s’étendent

en continu essentiellement en une bordure pé-
riphérique ou boucle autour de la roue de ven-
tilateur (9), et que les trois lignes de tubes (41)
sont disposées en triangle dans la direction lon-
gitudinale des tubes,
que l’appareil (1) présente une zone inférieure
qui comporte une issue (27) au travers de la-
quelle peut s’échapper du liquide, en particulier
des buées,
que la chambre de combustion (33) est disposée
essentiellement de façon verticale et dirigée sur
la zone inférieure de l’appareil (1), et
que la flamme (65) produite en fonctionnement
est orientée vers le bas dans la chambre de com-
bustion (33).

2. Appareil de cuisson suivant la revendication 1, ca-
ractérisé en ce que  les lignes de tubes (41) s’éten-
dent essentiellement le long des quatre côtés de l’es-
pace de cuisson, mais pas le long du brûleur (31).

3. Appareil de cuisson suivant l’une des revendications
1 et 2, caractérisé en ce qu’ au moins un dispositif
de déviation d’écoulement (55) est disposé dans au
moins une ligne de tube (41).

4. Appareil de cuisson suivant la revendication 3, ca-
ractérisé en ce qu’ au moins deux dispositifs de dé-
viation d’écoulement (55) sont disposés à distance
mutuelle dans chaque ligne de tube (41).
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