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(54) Doppelwandiges Kochgeschirr

(57) Die Erfindung betrifft ein Doppelwandiges Kochgeschirr.
Das Doppelwandige Kochgeschirr weist ein inneres Gefass (1),
ein Ausseres Gefass (2) und eine Bodenscheibe (3) auf. Das
aussere Gefass (2) besteht aus einer Innenschicht (2.1) und ei-
ner Aussenschicht (2.2), wobei mindestens eine dieser beiden
Schichten aus einem elektromagnetisch abschirmenden Werk-
stoff besteht und die Bodenscheibe (3) mit den beiden Gefassen
jeweils vollflachig verbunden ist .
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Beschreibung

Generelles

[0001] Induktion ist ein unangefochtenes Kochsystem der Zukunft, und zwar zu Recht: schnell und besonders reaktions-
schnell, einigermassen energieeffizient, sicher und leicht zu bedienen. Die Akzeptanz der Induktion durch die Anwender
und die Verkaufszahlen sprechen fur sich, so dass man die Strahlung in weniger Jahren vom Markt verdréngen wird.
Was allerdings die Induktion noch wertvoller, ist ein passendes Kochgeschirr, welches Sie fur den Verbraucher dadurch
noch interessanter machen wurde. Eine solcher Kochgeschirr wére z. B. ein neues, weiterentwickeltes, doppelwandiges
Kochgeschirr.

[0002] Wie im Leben oft der Fall ist, hat auch ein doppelwandiges Kochgeschirr seine Anwendbarkeitsgrenzen. Ein solche
CGrenze ist z. B. die unzuldssig hohe Erwarmung des Kochgeschirrs, welche weit Uber durch die in dazugehdérige Norm
vorgesehenen Maximaltemperatur geht und sogar bis zum Glihen des aussenseitigen Mantels flihren kann. Nebst dieser
Tatsache, die oft zu Verbrennungen und Kiichenbrénden fihren kénnen, kommt es zwangsweise zu Farbveranderungen,
welche nicht so einfach zu beseitigen sind. Solche negativen Eigenschaften der heutigen doppelwandigen, induktions-
tauglichen Kochgeschirre kénnen eliminiert werden.

Ergédnzendes zum Thema doppelwandige Kochgeschirre

[0003] Doppelwandige Kochgeschirre mit Luft, Vakuum oder einem anderen Gas im Zwischenraum sind nahezu seit
50 Jahren bekannt. CH 10477176A ist eine solche Lésung mit der Luft in der Doppelwand. Einige andere sind neueren
Datums und sind mit Vakuum im Doppelwand versehen, z. B. EP 3 463 001. Die Haupteigenschaft einer doppelwandigen
Kochgeschirr-Konstruktion ist, den Warmefluss aus dem inneren Geféss zu reduzieren. Damit kann man nicht nur ener-
gieeffizienter, sondern auch sicheres und bequemes Kochen und Braten als mit den heutigen, einwandigen Kochgeschir-
ren, die aus einer oder mehreren Schichten bestehen kénnen, erzielen. Ausserdem kann man die fertigbereiteten Speisen
langere Zeit, vorzugsweise 1-2 Stunden langer warmhalten, als dies bei den einwandigen Kochgeschirren der Fall ist.

[0004] Doppelwandige Kochgeschirre kdnnen mit jedem Erwarmungssystem verwendet werden. Ungeachtet der Erwér-
mungsart liefert ein doppelwandiges Kochgeschirr seine positiven Eigenschaften. Angesicht der Tatsache, dass die Induk-
tion, sowohl heute als auch kunftig das beste Kochsystem ist und bleiben wird, lohnt es sich die doppelwandigen Kochge-
schirre etwas genauer ,unter die Lupe nehmen®. In diesem Sinne stellt die vorgestellte Erfindung einen positiven Beitrag
auf dem Wege zu einem optimalen doppelwandigen Kochgeschirr, welches flr alle Kochsysteme geeignet ist.

Stand der Technik

[0005] Einem doppelwandigen Kochgeschirr, insbesondere in Verbindung mit Induktion, sind jedoch gewisse physikali-
schen Grenzen gesetzt, wie z. B., dass die elekiromagnetische indizierte Warme auch im Mantel, vorzugsweise im Boden
nahen Bereich des Mantels des dusseren Gefasses, entsteht. Die Hauptaufgabe dieser Erfindung ist die Entstehung der
Wérme in diesem Bereich zu verhindern.

[0006] Der Erfinder kennt kein doppelwandiges Kochgeschirr, welches induktiv erwérmt wird, und dabei keine unzuléssig
hohen Aussenwandtemperaturen erfahrt. Alle auf dem Markt befindlichen doppelwandigen, induktionstauglichen Kochge-
schirre werden im bodennahen Bereich zu heiss, verfarben sich und nicht selten verursachen sie die Klichenbréande. Dem
Erfinder ist nicht bekannt, dass bis dato eine Losung existiert, welche dieses Problem beheben kann.

[0007] Die vorgestellte Erfindung stellt eine Lésung dar, welche diese unerwiinschten Eigenschaften eliminiert.

Beschreibung der Erfindung

[0008] Fig. 1 gibt schematisch den konstruktiven Aufbau eines bis dato bekannten, also des heutigen, doppelwandigen
Kochgeschirrs wieder.

[0009] Das Konstruktionsprinzip eines doppelwandigen Kochgeschirrs geht auf den ,Top-In-Topf“ Ansatz zurilick. Das in-
nere Geféss (1) des Kochgeschirrs befindet sich im &usseren Geféss (2) des Kochgeschirrs. Die beiden Gefésse berihren
sich sowohl vollflachig im ebenen Bodenbereich als auch linienférmig entlang ihrer Giessrander. Zwischen den Boden
des inneren Gefisses (1) des Kochgeschirrs und den Boden des aussen Gefésses (2) des Kochgeschirrs befindet sich
eine Bodenscheibe (3). Der umlaufende Mantelraum zwischen den beiden Geféssen wird Zwischenraum (4) genannt und
ist mit einem gasférmigen Medium gefullt. In der Regel handelt es sich dabei um Luft, s. CH 10477176A, Vakuum, s.
EP 3 463 001 oder einem anderen Gas. Die Hauptaufgabe des Gases im Zwischenraum (4) ist die thermische Isolation
zwischen den beiden Gefassen zu erméglichen. Eine besondere Eigenschaft kommt bei Verwendung von Vakuum in Zwi-
schenraum (4) hinzu. Nicht nur, dass eine noch bessere Wérmeisolation gegeben ist, sondern dass dabei alle ebenen
Teile in dem Bodenbereich des Kochgeschirrs physisch, also nur durch eine mechanische Druckkraft, zusammengehalten
werden, s. EP 3 463 001. Diese Verbindungsart nennt man eine nicht stoffschlissige Verbindung. Die Erwarmung eines
doppelwandigen Kochgeschirrs erfolgt in der Regel durch den Wéarmetransport im Boden der beiden Gefasse (1) und
(2). Der Warmestrom wird von dem zuerst erwérmten Boden des aussen Gefasses (2) des Kochgeschirrs, an die Boden-
scheibe (3) und anschliessend an den Boden des inneren Gefisses (1) des Kochgeschirrs abgegeben. Somit gelangt
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die Wéarme von der Quelle bis zu Senke via Warmeleitung in das Medium, welches sich im Kochgeschirr befindet. Dieser
Warmetransportmechanismus ist von der Art der Erwarmung des Kochgeschirrs unabhangig.

[0010] Ein doppelwandiges, induktionstaugliches Kochgeschirr konditioniert, dass im ebenen Bodenbereich, ein ferroma-
gnetischer Werkstoff verwendet werden muss. Damit wird garantiert, dass die elektromagnetisch indizierte Warme erzeugt
werden kann. Diese Bedingung, wie in Fig. 1-1 und Fig.1-2 schematisch dargestellt, kann auf 2 Arten, je nachdem welches
gasférmige Medium sich im Zwischenraum (4) befindet, erbracht werden.

[0011] In der Fig. 1-1 ist die Lésung mit einem &usseren Geféss (2) des Kochgeschirrs aus einem ferromagnetischem
Material und Luft im Zwischenraum (4). Die meisten doppelwandigen, induktionstauglichen, marktgédngigen Kochgeschirre
verwenden eine Losung.

[0012] Ein Beispiel dazu ist Kochtopf-Typ ,Durotherm*von der Firma Kuhn Rikon, Inhaberin des abgelaufenen Patentes s.
CH 10477176A. Im Zwischenraum (4) befindet sich bei diesem Kochtopf die Luft. Das innere Gefass (1) des Kochgeschirrs
vorzugsweise aus einem austenitischen, einwandigen Edelstahl, gefertigt. Im ebenen Bodenbereich des Kochgeschirrs
sind alle drei Teile durch eine stoffschlissige Verbindung (5), also entweder durch Léten oder durch sog. ,Schlagen® mit-
einander vollflachig verbunden. Es handelt sich also um eine klassischen metallurgischen Metallverbindung. Die Boden-
scheibe (3) ist vorzugsweise aus Aluminium gefertigt.

[0013] In der Fig. 1-2 ist die L&ésung mit einem dusseren Gefass (2) des Kochgeschirrs ebenfalls aus einem einwandigen,
ferritischen Werkstoff und dem Vakuum im Zwischenraum (4), dargestellt.

[0014] Solche Kochgeschirre werden bis dato nur von der Firma Vakumin, Inhaberin des Patentes EP 3 463 001, angebo-
ten. Im Gegensatz zu Lésung geméss Fig. 1-1 herrscht im Zwischenraum (4) nun das Vakuum. Das innere Geféss (1) des
Kochgeschirrs ist vorzugsweise aus einem einwandigen, austenitischen Edelstahl gefertigt. Im Bodenbereich des Kochge-
schirrs sind alle drei Teile durch die sich gegenseitig aufhebende Druckkraft -actio est reactio- lediglich mechanisch, also
durch eine nicht stoffschllissige Verbindung (6), miteinander vollflachig verbunden. Die Bodenscheibe (3) ist vorzugsweise
aus Graphit oder wahlweise aus Aluminium, Kupfer oder Aluminium- bzw. Kupferlegierungen, Stahl, oder anderen gut
wérmeleitenden Werkstoffen, gefertigt. Die doppelwandigen, induktionstauglichen Kochgeschirre, basierend auf einer der
beiden vorgestellten konstruktiven Eigenschaften, geméss Fig. 1-1 und Fig. 1-2 erfahren im Betrieb, zwangslaufig leider
recht hohe Temperaturen, welche weit héher sind als die geltenden Normen zulassen. Insbesondere wenn hohen Leistun-
gen (z. B. bei sog. Booster- oder Power-Stufen) in Anspruch genommen werden. Seriése Kochfeldhersteller weisen sogar
auf solche unakzeptablen Eigenschaften des Kochgeschirrs auf und empfehlen die Reduktion des Leistungsniveaus.

[0015] Fig. 2 zeigt schematisch den Heissbereich (7), in denen die unzulassig hohen Temperaturen entstehen.

[0016] Je nach der Position des Kochgeschirrs gegentber Induktionsspule, die bei den konventionellen Kochfeldern sicht-
bar gezeichnet sind, ist die Erwdrmung mit sichtbaren Anlassfarben, lokal unterschiedlich ausgepragt. Man sprich in Fach-
jargon von sog. ,Hot Spots®. In der Regel gilt die Faustformel; je hdher die Heizleistung, sprich die Leistungsstufe, desto
grésser das Temperaturniveau des Heissbereiches (7) des &usseren Gefésses (2) des Kochgeschirrs. Besonders geféhr-
lich sind die Verhaltnisse, wenn ein doppelwandiges, induktionstaugliches Kochgeschirr auf einem sog. ,Full Flex* Koch-
feld verwendet werden. Dort kénnen die Temperaturen sogar das Niveau des Stahl-Gliihens erreichen. Solche Kochfelder,
welche zwar nicht bedeutend viel im Einsatz sind, aber immerhin marktprasent, befinden sich viele kleinere Spulen, welche
eine hohe rdumliche Streuung des elektromagnetischen Feldes verursachen. Da mit einem Kochgeschirr nicht alle kleine
Spulen vollstandig bedeckt sind, wirkt das Magnetfeld auch um das Kochgeschirr rundum und erzeugt somit eine seitliche
Erwérmung des ausseren Gefasses (2) des Kochgeschirrs. Diese Warme kann an das Kochgut nicht effizient abgegeben
werden, da sich im Zwischenraum (4) eine Wérmeisolation befindet (Luft, Vakuum usw.). Die Folge davon sind die bereits
erwahnten, unzuléssig hohen Temperaturen des dusseren Gefésses (2) des Kochgeschirrs.

[0017] ,Full-Flex* Kochfelder sind vollflachige Induktionskochfelder, bei dem der Benutzer sein Kochgeschirr nach Belieben
abstellen kann und Kochen so wie seine Grossmutter es auch getan hat. Eine durchaus verlockende Eigenschaft, allerdings
mit solchen Konsequenzen wie zuvor beschrieben.

[0018] Die vorgestellte Erfindung stellt eine Lésung dar und zeigt, dass diese negativen Nebeneffekte eliminiert werden
kdnnen, ungeachtet davon, ob es sich um ein klassisches Kochfeld oder ein ,Full-Flex* Kochfeld handelt.

Physikalischer Hintergrund einer induktiven Erwarmung

[0019] Ist ein ferromagnetischer Werkstoff einem elektromagnetischem Wechselfeld ausgesetzt, dann entsteht bekannt-
lich in diesem Werkstoff ein Wirbelstrom, welcher die Warme produziert. So wundert es uns nicht, dass eine diinne Schei-
be aus Eisen oder ferritischem Edelstahl, auf einem Induktionskochfeld erwarmt werden kann. Eine dinne Scheibe aus
einem austenitischen Edelstahl ist bekanntlich nicht ferromagnetisch. Der erste Gedanke ist es, dass diese auf einem
Induktionskochfeld nicht erw&rmt werden kann, da sie nicht ferromagnetisch. Eben, der erste Gedanke, aber was ist mit
dem zweiten Gedanken, ndmlich einem Test. Graphit ist ebenfalls nicht ferromagnetisch, aber eine Scheibe aus Graphit,
abgestellt Uber einer Spule des Induktionskochfeldes, wird in wenigen Sekunden enorm heiss. Und der einfache Test zeigt,
dass sich auch eine dilnne austenitische Scheibe induktiv erwé&rmen kann. Wie ist das méglich, wenn man bericksichtigt,
dass es Jahre gedauert hat, bis man ein induktionstaugliches Kochgeschirr entwickelt hat und festgestellt, dass nur ferro-
magnetische Werkstoffe daflr geeignet sind.
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[0020] Und obiges Problem verstehen zu kdnnen, muss man sich die Konstruktion eines Kochgeschirres vor Augen halten.
Im Falle eines doppelwandigen, induktionstauglichen Kochgeschirrs befindet sich im Zwischenraum (4) ein hochohmiges
Gas (Luft, Vakuum usw.). Das 4ussere Gefass (2) des Kochgeschirrs, welches von dem elektromagnetischen Wechselfeld
durchflutet wird, wird heiss, denn es herrschen die gleichen Verhaltnisse wie bei der zuvor Fall mit der diinnen Scheibe
beschrieben. Die physikalische Erklarung dafir ist mehr als einfach: der unendlich hohe elektrische Widerstand der Luft,
bzw. des Vakuums schliesst das elektromagnetische Wechselfeld und erhitzt induktiv darin befindlicher hochohmigen
Werkstoff. Ware ein elektromagnetisch abschirmender nicht ferromagnetischer Werkstoff anstatt der Luft, Vakuum oder
ein anderes Gas, unmittelbar dahinter platziert, wirde sich ein austenitischer Edelstahl nicht induktiv erwédrmen kénnen.
Das war der Grund daflr, dass man die sog. ,Sandwich-Bdden“ mit einem austenitischen Edelstahl als Boden-Kapsel mit
darin befindlichem Aluminium, welcher abschirmende Wirkung besitzt und daher als induktive Warmequelle nicht nehmen
konnte, musste man einen geeigneten ferritischen Werkstoff nehmen.

[0021] Die Hauptaufgabe der Erfindung besteht also darin, die unzulédssig hohe Erwarmung des dusseren gefasses (2)
eines doppelwandigen, induktionstauglichen Kochgeschirrs verhindert. Die Losung zielt primar also auf die Verhinderung
der Entstehung der Warme, die durch das Wirken eines elektromagnetischen Feldes indiziert wird. Das setzt zwangswei-
se, dass das 4ussere Gefass (2) des Kochgeschirrs mehrschichtig sein muss. Mit anderen Worten, es wird versucht die
Zonen, also den Heissbereich (7), wo bis dato unzuléssig hohe Temperaturen entstanden sind, durch elektromagnetische
Abschirmung zu schitzen. Niedrig ohmige Werkstoffe wie Silber, Aluminium, Kupfer und/oder ihre niedrig ohmige Legie-
rungen kdnnen gut ein elektromagnetisches Feld abschirmen. Silber ist der beste ,Abschirmer”, kommt aber wegen sei-
nem hohen Preis nicht in Frage. In diesem Sinne werden die gefahrdeten Zonen, also der Heissbereich (7), bei dem ein
ungeschutztes, doppelwandigen, induktionstaugliches Kochgeschirr unzuléssig hohe Temperaturen zwangslaufig entste-
hen, durch eine wirkungsvolle Abschirmung geschutzt.

[0022] Um die induktive elektromagnetisch indizierte Warmeentstehung im ausseren Geféss (2) eines doppelwandigen
Kochgeschirrs verhindern zu kénnen, muss man also mindestens in dem Heissbereich (7) eine elektromagnetische Ab-
schirmung schaffen.

[0023] Fig. 3-1, Fig. 3-2, Fig. 3-3 und Fig. 3-4 zeigen schematisch, welche Méglichkeiten bestehen, eine solche Abschir-
mung Konstruktiv realisiert werden kann. Die einfachste, allerdings auch die teuerste Lésung und nicht gerade die effizien-
teste, ist die Verwendung eines plattierten austenitischen Edelstahls mit einem abschirmend wirkenden nieder ohmigen,
nicht ferromagnetischen Material, vorzugsweise aus Aluminium, Kupfer oder anderen nieder-ohmigen Al- und Cu- Legie-
rungen. Eine solche zweischichtigen Tiefziehronde, bei der der nieder-ohmiger, abschirmender Werkstoff, ergibt nach
Tiefziehen ein dusseres Geféss (2) des Kochgeschirrs mit austenitischen Aussenschicht (2.2) und magnetisch abschir-
menden Innenschicht (2.1), s. Fig 3-1.

[0024] Ein so zusammengesetztes doppelwandiges Kochgeschirr muss obligatorisch einen ferritischen Boden, z. B. durch
eine ferritische Boden-Kapsel (8), s. Fig. 3-2 oder eine im Boden des dusseren Gefasses (2) des Kochgeschirrs einge-
schweisste ferromagnetische Scheibe (9) realisiert, s. Fig. 3-3 aufweisen. Eine elektromagnetisch indizierte Warme kann
wegen abschirmender Wirkung des niederohmigen Materials der Innenschicht (2.1) des Aussen Gefésses (2) im Heiss-
bereich (7) des Mantels des dusseren Gefésses (2) des Kochgeschirrs, nicht entstehen.

[0025] Zu gleichem Ergebnis gelingt man, s. Fig. 3-4 in dem man eine aus niederohmigen, abschirmenden Material her-
gestellten Abschirm-Kapsel (10) in dem dusseren Gefass (2) des doppelwandigen Kochgeschirrs positioniert.

[0026] Funktionell Ubernimmt die Abschirm-Kapsel (10) die Rolle, resp. die Aufgabe, welche die Innenschicht (2.1) des
ausseren Gefasses (2) innehatte. Eine gute vollflachige Kontaktierung untereinander muss gewéhrleistet werden, den
sogar wenige Zehntel Millimeter kdnnen die abschirmende Wirkung des niederohmigen Werkstoffs der Innenschicht (2.1)
beeintrdchtigen, ja sogar eliminieren. Was das bedeutet, kann man sich leicht vorstellen: die elektromagnetisch indizierte
Warme in der austenitischen Aussenschicht (2.2) des dusseren Gefasses (2) des Kochgeschirrs. Und das gerade muss
eben verhindert werden.

[0027] Die Héhe H der Abschirm-Kapsel (10), resp. die Entfernung von der Glaskeramikoberflache ist abh&ngig von der
Stérke des elektromagnetischen Feldes und wie zuvor angegeben betragt weniger Zentimeter. Hier gilt die Regel: je ge-
ringer die Leistung des Induktionskochfeldes, desto geringer der H-Wert ist, umgekehrt gilt dieser Ansatz ebenfalls. Bei
einem sog. ,Multi Flex* Kochfeld, welches sogar bis zu 50 Kleinspulen aufweist, wirkt das elektromagnetische Feld unter
einem Zentimeter und bei einem markthaufigsten Kochfeld, welches mit 3-5 Spulen versehen ist, wirkt das elektromagne-
tische Feld bei Booster-Stufe um 3,5 KW noch in der Entfernung von nahezu 3 Zentimeter. Bei starken Gastro-Induktions-
kochfelder mit einer Leistung von 5 und mehr kW, kann die Entfernung noch gréssere Werte annehmen.

[0028] Die Abschirm-Kapsel (10) wird vorzugsweise aus Kupfer, oder einer niedrig ohmiger Kupfer-Legierung hergestellt.
Natlrlich kann man sie auch aus Aluminium, resp. aus einer niedrig ohmiger Aluminium-Legierungen herstellen. Unge-
achtet der Wahl der Abschirm-Kapsel (10) Werkstoffs, muss darauf geachtet werden, dass zwischen der Abschirm-Kapsel
(10) und die Aussenschicht (2.2) des dusseren Gefasses (2) eine permanente, vollflachige Verbindung garantiert ist, um
die elektromagnetische Abschirmung erzielen zu kdnnen. Gleichzeitig aber sollte die Héhe der Abschirm-Kapsel (9) nicht
langer sein als nétig, da sie aus einem gut warmeleitenden Material besteht, und somit zu héheren Temperatur des &us-
seren Gefasses (2) des Kochgeschirrs fihren und negativ auf die Haupteigenschaften des Kochgeschirrs wirken wiirde.
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[0029] Einige Bemerkungen betreffend Werkstoffwahl der Aussenschicht (2.2) flr das ussere Gefass (2) des Kochge-
schirrs. So ist nicht zu empfehlen ein niedrig ohmiges Werkstoff, resp. ein hoch ohmiges, hochtemperaturbestandige Werk-
stoff wie die Kunststoffe und Gléser zu nehmen und daraus das dussere Gefass (2) zu fertigen. Ein elektromagnetisch ab-
schirmendes Material als Werkstoffe wére schon gut, da eine elektromagnetisch indizierte Warme ausgeschlossen wére.
Aber, da sie in der Regel gleichzeitig sehr gute Warmeleiter sind, wiirde dadurch die Temperatur des dusseren Gefasses
wesentlich héher liegen, und fast alle guten Eigenschaften eines doppelwandigen Kochgeschirrs wiirden damit verloren
gehen. Abgesehen davon ergeben sich weitere Probleme in Verbindung mit Gewéahrleistung der Dichtigkeit des Kochge-
schirrs. Ahnliche Probleme ergeben sich im Falle, dass man die Kunststoffe und die Glaser in Betracht zieht. Derzeit sind
die Kochgeschirr-Hersteller noch weit davon, die Kochgeschirre aus einem oder anderen Kunststoff herzustellen. Das Glas
als Werkstoff des dusseren Geféasses ist im Kommen, allerdings mit nahezu einer Schneckengeschwindigkeit.

[0030] Kurz, derzeit ist keine ernsthaft zu nehmende Alternative zu dargestellten Lésung mit Edelstahl mit zusatzlicher
elektromagnetischer Abschirmung in Sicht.

[0031] Grundsétzlich ist auch eine weitere Mdglichkeit fir die Gestaltung des &usseren Gefasses (2) des Kochgeschirrs
durch die Werkstoffwahl ist die Kombination eines plattierten Werkstoffs bestehend aus ferritischem Edelstahl und einem
niedrig ohmigen, nicht ferromagnetischen Werkstoff méglich. Eine Tiefziehronde aus ferritischem und einem abschirmen-
den Werkstoff ist geeignet, um ein Kochgeschirr, in Fig. 4-1 schematisch darrgestellt, zu fertigen.

[0032] Die in Fig. 4-1 vorgestellte Lésung setzt voraus, dass der ebene Boden des Kochgeschirrs ferritische Eigenschaf-
ten besitzt. Eine plattierte Kombination mit einem aussenseitigen, abschirmenden, nieder ohmiger Aussenschicht (2.2)
und einem ferritischen innenseitig orientierten Werkstoff der Innenschicht (2.1), 1&sst sich leicht realisieren. Es bedarf le-
diglich ein Entfernen, z. B. durch abtragen der abschirmenden Aussenschicht (2.2) in ebenen Bodenbereich des dusseren
CGefésses (2) des Kochgeschirrs, realisieren. Vorzugsweise ist die Dicke der abschirmenden Schicht so zu wahlen, dasss
sei etwas grosser ist als die Skintiefe des gewahlten niedrig ohmigen abschirmenden Werkstoffes.

[0033] Natlrlich kann man das &ussere Gefass (2) einwandig aus einem nieder ohmigen abschirmenden Werkstoff ferti-
gen und den Kochgeschirrboden ferritisch machen (Kapsel, integrierte Scheibe usw.).

[0034] Der Nachteil einer solchen Ldsung ist die Tatsache, dass die Kunden nicht gerade euphorisch bunte Kochgeschirre
mogen, abgesehen davon wie diese sich im Alltag bewehren (Geschirrspller, usw.). Dazu kommt noch die unerwiinschte
Erwérmung infolge Wérmeleitung durch die nieder ohmige Abschirmung, die bekanntlich ein guter Warmeleiter ist. Eine
gute elektromagnetische Abschirmung des dusseren Gefasses (2) verhindert die induktive Erwérmung im Heissbereich (7),
allerdings darf man nicht vergessen, dass die Bodenwérme konduktiv in das &ussere Gefass (2) fliesst. Aus diesem Grund
sollte man darauf achten, dass man die nieder ohmige abschirmende Werkstoffe mit méglichst geringer Warmeleitfahigkeit
und minimaler Dicke wahlt. Ansonsten droht die Gefahr des Verlustes des niedrigen Temperaturniveaus des ausseren
CGefésses (2) und des Verlustes aller positiven Eigenschaften eines doppelwandigen Kochgeschirrs, wie Energieeffizienz,
langes Warmhalten, niedrige Oberflachentemperaturen usw.

[0035] Man kann selbstverstandlich ein doppelwandiges Kochgeschirr mit nur einem &usseren Geféss (2) aus einem aus-
tenitischen Edelstahl fertigen, allerdings braucht es, wie in Fig. 4-2 schematisch dargestellt, ein zusétzlicher Abschirm-
Ring (11), welche dann das 4ussere Geféss (2) vor einer elektromagnetisch indizierten Erwérmung schutzt. Die eingesch-
weisste ferromagnetische Scheibe (9) sorgt fur die Generierung elektromagnetischer Warme.

[0036] Dieser sog. aussenseitiger Abschirmung erfolgt durch den Abschirm-Ring (11), hergestellt aus einem niedrig oh-
migen, nicht ferromagnetisch abschirmenden Werkstoff.

[0037] In der Regel solite der Abschirm-Ring (11) vorzugsweise die gleiche Hdhe H wie die Abschirm-Kapsel (10) besit-
zen. Im Unterschied zu Abschirm-Kapsel (10), welche unbedingt die Innenoberfldche der Aussenschicht (2.2) vollflachig
beruhren muss, muss der Abschirm-Ring (11) die Aussenoberflache der Aussenschicht nicht unbedingt vollflichig berlh-
ren. Die abschirmende Wirkung des Werkstoffs des Abschirm-Ringes (11) ist ausreichend um die Aussenschicht (2.2) des
ausseren Gefésses des Kochgeschirrs vor der induktiven Erwarmung schitzen zu kénnen.

Patentanspriiche

1. Doppelwandiges Kochgeschirr dadurch gekennzeichnet, dass es aus einem inneren Geféass (1), einem &usseren
Geféss (2) und einer Bodenscheibe (3), dermassen gestaltet, dass das innere Geféss (1) in dem &usseren Geféss
(2), welches aus einer Innenschicht (2.1) und einer Aussenschicht (2.2) besteht, wobei mindestens eine dieser beiden
Schichten aus einem elektromagnetisch abschirmenden Werkstoff besteht, positioniert ist, und die Bodenscheibe (3)
mit den beiden Gefassen (1) und (2) vollflachig verbunden ist.

2. Doppelwandiges Kochgeschirr geméss Patentanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Innenschicht (2.1) des
ausseren Gefésses (2) aus einem niedrig ohmigen, elektromagnetisch abschirmenden Werkstoff besteht.

3. Doppelwandiges Kochgeschirr geméss Patentanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Aussenschicht (2.2) des
ausseren Gefésses (2) aus einem niedrig ohmigen elektromagnetisch abschirmenden Werkstoff besteht.
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Doppelwandiges Kochgeschirr, geméss Patentanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Innenschicht (2.1) des
ausseren Gefasses (2) aus einem niedrig ohmigen elektromagnetisch abschirmenden Werkstoff und die Aussen-
schicht (2.2) des dusseren Gefasses (2) aus austenitischen Edelstahl besteht.

Doppelwandiges Kochgeschirr, geméss Patentanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Innenschicht (2.1) des
ausseren Gefésses (2) aus ferritischen Edelstahl und die Aussenschicht (2.2) aus einem niedrig ohmigen elektroma-
gnetisch abschirmenden Werkstoff, welches im ebenen Bodenbereich so abgetragen ist, dass die Innenschicht (2.1)
zum Vorschein kommt, besteht.

Doppelwandiges Kochgeschirr, geméss Patentanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass sowohl die Innenschicht
(2.1) als auch die Aussenschicht (2.2) je nach konstruktiver Zusammensetzung des dusseren Gefasses (2), aus ei-
nem niedrig ohmigen elektromagnetisch abschirmenden Werkstoff wie Silber, Aluminium, niedrig ohmigen Alumini-
um-Legierungen, Kupfer, niedrig ohmigen Kupfer-Legierungen und allen niedrig ohmigen elektromagnetisch abschir-
menden Werkstoffen, besteht.

Doppelwandiges Kochgeschirr, geméss Patentanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Bodenscheibe (3), mit
dem inneren Geféss (1), und mit dem ausseren Gefass (2) vollflichig, stoffschlissig, verbunden ist.

Doppelwandiges Kochgeschirr, geméss Patentanspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Bodenscheibe (3), mit
dem inneren Geféss (1), und mit dem ausseren Gefass (2) vollflachig, nicht stoffschlussig, verbunden ist
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