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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Betrieb
eines Kochsystems nach Anspruch 1, ein Kochfeld zur
Durchführung eines derartigen Verfahrens nach An-
spruch 7 sowie ein Kochsystem nach Anspruch 8.
[0002] Der Trend beim heimischen Kochen geht immer
weiter dazu, die Durchführung der Kochprozesse für den
Benutzer einfacher, komfortabler und bzw. oder sicherer
hinsichtlich des gewünschten Kochergebnisses zu ge-
stalten. Hierzu ist es seit längerem bekannt, Tempera-
tursensoren im Kochfeld zu verwenden, um insbesonde-
re für jede Kochstelle eine Restwärme nach einem durch-
geführten Garprozess dort ermitteln und dem Benutzer
als Warnung anzeigen zu können.
[0003] Ein Garprozess bzw. ein Kochprozess kann
auch dadurch unterstützt werden, dass dem Benutzer
vollständige Automatikprogramme bzw. Assistenzfunk-
tionen zur Verfügung gestellt werden, welche dem Be-
nutzer einen Teil der Durchführung oder sogar die voll-
ständige Durchführung des Kochprozesses abnehmen
sollen. Auch kann ein Kochprozess z.B. von dem Koch-
feld und bzw. oder von einem Mobilgerät unterstützt wer-
den, indem dort der Kochprozess verfolgt, dem Benutzer
dargestellt sowie die nächsten Handlungen im Rezept-
ablauf angezeigt bzw. entsprechende Anweisungen an
den Benutzer gegeben werden.
[0004] Auch sollen die Kochfelder optisch immer wei-
ter aus der Küche verschwinden. Hierzu gehört es auch,
die Bedienelemente der Kochfelder immer unauffälliger
zu gestalten oder vollständig verschwinden zu lassen.
Dies kann dazu führen, die Bedienelemente sowie die
Anzeigeelemente der Kochfelder auf die Kochgeschirre
zu verlagern. Daher kann es erforderlich oder zumindest
wünschenswert sein, dass Informationen zwischen dem
Kochgeschirr und dem Kochfeld ausgetauscht werden
können. Dies kann die Übermittlung von Anweisungen
sowie von Messgrößen enthalten.
[0005] Zu beachten ist in jedem Fall, dass bei einer
Kommunikation zwischen Kochgeschirr bzw. Garge-
schirr und Kochfeld bzw. Kochstelle oder dergleichen
über eine Funkübertragung z.B. mittels Transponder-
technik beachtet werden muss, dass dies eine Fernwir-
kung darstellen kann, d.h. eine Steuerung und bzw. oder
eine Regelung eines Gerätes durch einen Befehl, der
außerhalb der Sichtweite eines Gerätes vorgenommen
werden kann. Somit kann zwischen den Teilnehmern ei-
ne Kommunikation und damit verbunden eine gegensei-
tige oder zumindest einseitige Beeinflussung stattfinden,
auch wenn sich diese nicht in ihrem bestimmungsgemä-
ßen Einsatz befinden. Mit anderen Worten könnte z.B.
auch eine Bedienung des Kochfelds bzw. der Kochstelle
durch das Kochgeschirr bewirkt werden, obwohl sich das
Kochgeschirr gar nicht auf dem Kochfeld bzw. auf der
Kochstelle befindet. Da dies die Sicherheit des Benutzers
gefährden kann, sind derartige Fernwirkungen im Haus-
halt gemäß der Norm DIN EN 60335-2-6 (VDE 0700-1)
zu unterbinden.

[0006] Die EP 3 416 457 A1 beschreibt ein Verfahren
zum Betrieb eines induktiven Kochsystems, wobei das
induktive Kochsystem ein Kochfeld mit wenigstens einer
ersten Kochstelle und mit wenigstens einer Empfangs-
einheit und wenigstens ein Kochgeschirr mit wenigstens
einem Betätigungselement und mit wenigstens einer
Sendeeinheit aufweist, wobei das Kochgeschirr auf der
ersten Kochstelle des Kochfelds angeordnet ist, mit we-
nigstens den Schritten:

• Aussenden eines ersten Signals von der Sendeein-
heit des Kochgeschirrs bei Betätigen des Betäti-
gungselements des Kochgeschirrs durch einen Be-
nutzer,

• Empfangen des ersten Signals durch die Empfangs-
einheit des Kochfelds,

• Auswerten des empfangenen ersten Signals durch
das Kochfeld,

• induktives Betreiben wenigstens der ersten Koch-
stelle des Kochfelds mit einer ersten vorbestimmten
Leistung für einen vorbestimmten Zeitraum in Ab-
hängigkeit der Auswertung des empfangenen ersten
Signals,

• Aussenden eines zweiten Signals von der Sende-
einheit des Kochgeschirrs bei induktiver Versorgung
des Kochgeschirrs durch die erste Kochstelle,

• Empfangen des zweiten Signals durch die Emp-
fangseinheit des Kochfelds, und

• Auswerten des empfangenen zweiten Signals durch
das Kochfeld.

[0007] Dem Verfahren der EP 3 416 457 A1 liegt dabei
der Gedanke zugrunde, dass auf diese Art und Weise
durch den Benutzer lediglich eine einmalige Betätigung
des Betätigungselements des Kochgeschirrs ausgeführt
werden muss, um den gesamten weiteren Ablauf des
Verfahrens zu initialisieren. Hierdurch kann das Verfah-
ren bzw. ein entsprechendes Kochgeschirr mit lediglich
einem Betätigungselement auskommen, um das erfin-
dungsgemäße Verfahren zu starten und auszuführen.
[0008] Dies ist dadurch möglich, dass durch das ein-
malige Betätigen des Betätigungselements des Kochge-
schirrs durch den Benutzer ein Pairing zwischen Koch-
feld bzw. dessen Kochstelle und Kochgeschirr ausgelöst
wird, welches zu einem Verbinden von Kochstelle und
Kochgeschirr führt. Mit anderen Worten wird durch das
einmalige Betätigen des Betätigungselements des Koch-
geschirrs durch den Benutzer ein Senden eines Signals
von der Kochstelle an das Kochgeschirr zurück ausge-
löst, welches eine Reaktion seitens des Kochgeschirrs
auslöst, die zu einem erfolgreichen Pairing von Kochge-
schirr und Kochfeld bzw. Kochstelle führt. Dieses erfolg-
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reiche Pairing kann seitens des Kochfelds als Anlass ver-
wendet werden, z.B. einen automatisierten Gar- bzw.
Kochprozess für diese Kochstelle auszuführen. Hier-
durch kann dieser automatisierte Gar- bzw. Kochprozess
vom Benutzer durch die einmalige Betätigung des Betä-
tigungselements des Kochgeschirrs ausgelöst werden.
[0009] Dabei kann das Verfahren dadurch normge-
recht unter Vermeidung einer Fernwirkung umgesetzt
werden, dass seitens der Kochstelle eine induktive Leis-
tung als ausgesendetes Signal des Pairings verwendet
wird, dessen Empfang durch das Kochgeschirr erst des-
sen Aussenden des zweiten Signals auslöst. Denn da-
durch, dass die induktive Leistung der Kochstelle nur bei
direktem Kontakt bzw. bei einem maximalen Abstand von
ca. 5 cm zwischen der Kochstelle bzw. dessen Spule und
dem Kochgeschirr von dem Kochgeschirr aufgenommen
werden kann, kann das Pairing lediglich erfolgreich sein,
falls diese Rahmenbedingung eingehalten ist. Ansons-
ten findet kein Pairing statt und der automatisierte Gar-
bzw. Kochprozess wird nicht gestartet.
[0010] Diesbezüglich ist es auch bekannt, die Tempe-
ratur im Gargeschirr zu erfassen. So beschreibt die WO
1999 041 950 A2 ein Kochgefäß zur Verwendung mit
Induktionserwärmungskochfeldern, welches alle Ein-
gangselemente zur Steuerung der Induktionserwärmung
in z.B. einem Griff des Kochgefäßes enthält. Die Strom-
versorgung erfolgt durch Umwandlung der ELF-Strah-
lung, die zum Erwärmen des Kochgefäßes verwendet
wird, und die Steuertasten, Temperaturfühler und Über-
tragungsmittel zum Leistungssteller für die Induktions-
spulen sind alle im Griff montiert.
[0011] Die EP 1 280 443 B1 beschreibt ein elektroni-
sches Bratpfannensystem mit einer Pfanne zum Bereiten
von Speisen bzw. Lebensmitteln, einem Griff, der zur Be-
wegung bzw. Manipulation der Pfanne mit der Pfanne
verbunden ist, einem oder mehreren Temperatursenso-
ren, die mit der Pfanne verbunden sind, um Signale zu
erzeugen, die eine Pfannencharakteristik bzw. mehrere
Pfannencharakteristika angeben, und einer Anzeigee-
lektronik, die mit den Sensoren verbunden ist und in bzw.
mit dem Griff vorgesehen ist, um wenigstens eine Anga-
be bzw. Anzeige der Pfannencharakteristika einem Be-
nutzer der Pfanne zur Verfügung zu stellen. Die Anzei-
geelektronik weist einen Prozessor auf, um die Signale
zu verarbeiten, um Speisencharakteristika, welche Spei-
sen entsprechen, die in der Pfanne bereitet werden, zu
assoziieren, und die Anzeigeelektronik umfasst eine Be-
nutzerschnittstelle zum Auswählen einer von mehreren
Speisencharakteristika.
[0012] Aus der Druckschrift US 2017 231 415 A1 ist
bekannt, dass die von einem Sensor im Deckel eines
Gargeschirrs erfassten Daten per Funk an eine Steue-
rung im Griff des Gargeschirrs übermittelt werden kön-
nen, um dann von einer Anzeige am Gargeschirrgriff aus-
gegeben zu werden.
[0013] Die DE 20 203 566 U1 beschreibt ein Kochge-
fäß mit einem Griff mit einer Sensorelektronik, mit der
wenigstens ein Temperatursensor verbunden ist. Der

Temperatursensor ist am Griff vorgesehen. Der Griff ist
zusammen mit dem Temperatursensor von dem Koch-
gefäß abnehmbar ausgebildet. Der Temperatursensor
reicht im befestigten Zustand des Griffes an das Wan-
dungsmaterial des Kochgefäßes in temperaturübertra-
gender Weise. Der Griff bzw. die Sensorik weisen ein
Display, vorzugsweise ein LC-Display, auf, das insbe-
sondere zur Darstellung verschiedener Zustände oder
Bedienvorgänge des Kochgefäßes ausgebildet ist. Der
Griff bzw. die Sensorik weisen eine Steuerung, vorzugs-
weise mit einem Mikroprozessor, auf, wobei insbeson-
dere in dem Mikroprozessor Kochprogramme enthalten
sind. An dem Griff sind Schaltmittel oder dergleichen zur
Betätigung der Temperaturanzeige oder einer Sensorik
vorgesehen. In dem Griff ist eine Energieversorgungvor-
zugsweise mit einer entnehmbaren Batterie oder einem
Akkumulator, vorgesehen.
[0014] Die EP 2 361 538 A1 beschreibt eine elektroni-
sche Pfanne mit einem Pfannenkörper, einem Griff und
einer Stromerzeugung basierend auf der Differenz in der
Temperatureinheit und eine Temperaturmesseinheit.
Die Stromerzeugung basierend auf der Differenz der
Temperatureinheit besteht aus einer Halbleiterkühl-
scheibe, einem spannungserhöhenden und geregelten
Elektronikmodul und einer Energiespeichereinheit. Die
Temperaturmesseinheit besteht aus einem Temperatur-
sensor, einem Mikroprozessor, einer Leiterplatte und ei-
ner Flüssigkristallanzeige zur Temperaturanzeige. Der
Temperatursensor ist direkt unter dem Schalenkörper
angeordnet. Die Leiterplatte ist in der Kammer des Griffs
angeordnet. Die mit dem Pfannenkörper verbundene
Halbleiterkühlscheibe ist innerhalb der Kammer am An-
schluss des Griffs und des Pfannenkörpers vorgesehen
Die andere Oberfläche der Halbleiterkühlscheibe ist mit
metallischen Wärmetauscherscheiben fest kontaktiert.
Die Stromerzeugung aufgrund der Differenz in der Tem-
peratureinheit, der Temperaturmesseinheit und der Flüs-
sigkristallanzeige ist jeweils mit der Leiterplatte verbun-
den.
[0015] Die US 2015 208 845 A1 beschreibt eine Vor-
richtung zum Kochen über einer Kochstelle mit einem
Behälter mit einer Basis, die einen Kanal definiert, der
sich entlang einer Außenfläche des Behälters und über
eine Mitte der Basis erstreckt, wobei der Kanal einen
Hinterschnitt beinhaltet, mit einem Griff, der sich vom Be-
hälter nach außen erstreckt, mit einem
[0016] Temperatursensor, der innerhalb des Kanals
proximal der Mitte der Basis des Behälters angeordnet
ist, mit einer Verschlussplatte, die innerhalb des Kanals
angeordnet ist, durch den Hinterschnitt begrenzt ist und
mit der Basis des Behälters zusammenwirkt, um den
Temperatursensor zu verkapseln, mit einem elektrischen
Leiter, der zwischen der Basis des Behälters und der
Verschlussplatte angeordnet ist, wobei sich der elektri-
sche Leiter vom Temperatursensor zum Griff erstreckt,
und mit einem drahtlosen Kommunikationsmodul, das
innerhalb des Griffs angeordnet, mit dem elektrischen
Leiter gekoppelt ist und eine eindeutige Kennung und
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einen Wert überträgt, der einem Ausgang des Tempera-
tursensors zu einer externen Rechenvorrichtung ent-
spricht.
[0017] Ein gattungsgemäßes Verfahren zum Betrieb
eines Kochsystems ist aus der Druckschrift DE 10 2017
220 814 A1 bekannt. Diese beschreibt eine Plausibili-
tätsprüfung, bei welcher aus einer kumulierten Energie-
menge, welche vermutlich von einem Kochfeld in ein
Gargeschirr geflossen ist, ein potentieller Temperatur-
wert des Gargeschirrs errechnet und dieser mit einem
realen Temperaturwert des Gargeschirrs verglichen. Da-
bei wird der Temperaturwert des Gargeschirrs an ein Mo-
bilgerät gesendet und dann von dem Mobilgerät zur Aus-
wertung an das Kochfeld gesendet.
[0018] Der Erfindung stellt sich somit das Problem, ein
Verfahren zum Betrieb eines Kochsystems der eingangs
beschrieben Art bereitzustellen, so dass eine Fernwir-
kung mit erhöhter Sicherheit ausgeschlossen werden
kann. Zumindest soll eine Alternative zu bekannten der-
artigen Verfahren zum Betrieb eines Kochsystems ge-
schaffen werden.
[0019] Erfindungsgemäß wird dieses Problem durch
ein Verfahren zum Betrieb eines Kochsystems mit den
Merkmalen des Patentanspruchs 1, durch ein Kochfeld
mit den Merkmalen des Patentanspruchs 7 sowie durch
ein Kochsystem mit den Merkmalen des Patentan-
spruchs 8 gelöst. Vorteilhafte Ausgestaltungen und Wei-
terbildungen der Erfindung ergeben sich aus den nach-
folgenden Unteransprüchen.
[0020] Somit betrifft die Erfindung ein Verfahren zum
Betrieb eines Kochsystems, vorzugsweise eines induk-
tiven Kochsystems, wobei das Kochsystem ein Kochfeld
mit wenigstens einer ersten Kochstelle und ein Garge-
schirr aufweist, wobei das Gargeschirr auf der ersten
Kochstelle angeordnet ist, das Verfahren mit den Schrit-
ten:

• Herstellen eines Pairings von erster Kochstelle des
Kochfelds und Gargeschirr,

• Betreiben der ersten Kochstelle mit einer vorbe-
stimmten Leistung,

• Erfassen einer Kochstellentemperatur der ersten
Kochstelle seitens des Kochfelds,

• Erfassen einer Gargeschirrtemperatur des Garge-
schirrs seitens des Gargeschirrs,

• Vergleichen der Kochstellentemperatur der ersten
Kochstelle mit der Gargeschirrtemperatur des Gar-
geschirrs und

• in Abhängigkeit des Ergebnisses des Vergleichens,
Bestätigen des Pairings von Kochfeld und Garge-
schirr oder Verwerfen des Pairings von Kochfeld und
Gargeschirr.

[0021] Mit anderen Worten kann ein Gargeschirr von
einem Benutzer auf eine erste Kochstelle eines Koch-
felds gestellt werden, um dort betrieben bzw. benutzt zu
werden. Um z.B. gemäß der Norm DIN EN 60335-2-6
(VDE 0700-1) hierbei eine Fernwirkung auszuschließen,
kann ein Pairing zwischen Gargeschirr und Kochfeld
bzw. dessen erster Kochstelle erfolgen, wie es bekannt
ist. Ist dieses Pairing scheinbar erfolgreich durchgeführt
worden, so kann das Gargeschirr auf der ersten Koch-
stelle mit einer vorbestimmten Leistung betrieben wer-
den.
[0022] Das Gargeschirr kann eine Pfanne, ein Topf,
ein Wasserkocher, ein Tauchsieder oder Tauchtarget
oder dergleichen sein. Ein Tauchsieder, auch Tauchtar-
get genannt, ist ein Stab mit an einem ersten Ende aus-
gebildeten Griffabschnitt und an dem gegenüberliegen-
den zweiten Ende ausgebildeten Induktor, auch Target
genannt. Der Induktor ist eine Metallplatte, welche an-
geregt von einem elektromagnetischen Wechselfeld in-
duktiv erwärmt werden kann. Der Tauchsieder kann in
ein Gefäß, welches zur induktiven Erwärmung nicht ge-
eignet ist, beispielsweise ein Trinkglas oder eine Porzel-
lankanne eingestellt werden. Dabei Taucht das Tauch-
sieder in das Lebensmittel ein beziehungsweise das Le-
bensmittel umgibt das Tauchsieder. Wird das Gefäß mit
dem Tauchsieder auf einer Kochstelle eines Induktions-
kochfeldes aufgestellt, kann durch die induktive Erwär-
mung des Tauchsieders das Lebensmittel erwärmt wer-
den.
[0023] Um nun erfindungsgemäß zu überprüfen, ob
das scheinbar erfolgreich durchgeführte Pairing tatsäch-
lich erfolgt ist, kann zum einen die Temperatur der ersten
Kochstelle als Kochstellentemperatur und zum anderen
die Temperatur des Gargeschirrs, insbesondere dessen
Bodens, als Gargeschirrtemperatur erfasst werden. Dies
kann jeweils über ein entsprechend ausgebildetes und
angeordnetes Sensorelement in Form eines Tempera-
tursensors erfolgen. Seitens des Gargeschirrs kann vor-
zugsweise die Energieversorgung des Sensorelements
über Energy-Harvesting z.B. aus dem Induktionskreis
der ersten Kochstelle erfolgen, aber auch mittels einer
Batterie bzw. mittels eines Akkumulators. Das Sensore-
lement des Gargeschirrs kann vorzugsweise ausrei-
chend geschützt bzw. abgedichtet ausgebildet sein, um
das Gargeschirr abwaschbar und insbesondere spühl-
maschinentauglich zu machen.
[0024] Diese beiden Temperaturen können dann mit-
einander verglichen werden um festzustellen, ob die vor-
bestimmte Leistung der ersten Kochstelle nicht nur sei-
tens der ersten Kochstelle zu einer sensorisch erfassten
Temperaturerhöhung führt sondern auch seitens des
Gargeschirrs, welches sich gemäß des Pairings auf der
ersten Kochstelle befinden und somit durch dessen vor-
bestimmte Leistung entsprechend erwärmt werden
müsste.
[0025] Wird somit durch das Vergleichen erkannt, dass
die vorbestimmte Leistung der ersten Kochstelle sowohl
seitens der ersten Kochstelle als auch seitens des ent-
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sprechenden Gargeschirrs jeweils zu einer Erwärmung
bzw. jeweils zu einer Temperatur führt, welche einander
ausreichend entsprechen, um die Erwärmung bzw. Tem-
peratur des Gargeschirrs auf das Anlegen der vorbe-
stimmten Leistung der ersten Kochstelle zurückzufüh-
ren, so kann hierdurch bestätigt werden, dass das Pairing
tatsächlich erfolgreich war. Ist dies nicht der Fall, d.h.
führt die vorbestimmte Leistung der ersten Kochstelle
seitens des entsprechenden Gargeschirrs nicht zu einer
Erwärmung bzw. zu einer Temperatur, welche ausrei-
chend der Temperatur der ersten Kochstelle entspricht,
kann das vermeintlich erfolgreiche Pairing als doch nicht
erfolgt bzw. als doch nicht erfolgreich erkannt und daher
verworfen werden. In diesem Fall kann eine Fernwirkung
vorliegen oder zumindest nicht sicher ausgeschlossen
werden. Somit kann erfindungsgemäß die Sicherheit er-
höht werden, dass eine Fernwirkung erkannt bzw. aus-
geschlossen werden kann.
[0026] Gemäß einem Aspekt der Erfindung erfolgt das
Vergleichen der Kochstellentemperatur der ersten Koch-
stelle mit der Gargeschirrtemperatur des Gargeschirrs
unter Berücksichtigung einer vorbestimmten zulässigen
Abweichung. Diese Abweichung kann je nach Anwen-
dungsfall in Abhängigkeit des verwendeten Kochfelds
bzw. dessen erster Kochstelle und bzw. oder des ver-
wendeten Gargeschirrs vorgegeben werden. In jedem
Fall kann die Abweichung bzw. Toleranz derart gewählt
werden, dass eine zeitliche Verzögerung der Ausbrei-
tung der Wärme innerhalb des Kochfelds bzw. innerhalb
der ersten Kochstelle zum Ort der sensorischen Erfas-
sung der Kochstellentemperatur ebenso berücksichtigt
werden kann wie die zeitliche Verzögerung der Ausbrei-
tung der Wärme innerhalb des Gargeschirrs zum Ort der
sensorischen Erfassung der Gargeschirrtemperatur.
[0027] Gemäß einem weiteren Aspekt der Erfindung
erfolgt das Bestätigen des Pairings von Kochfeld und
Gargeschirr, falls die Differenz aus Kochstellentempera-
tur der ersten Kochstelle und Gargeschirrtemperatur des
Gargeschirrs innerhalb der vorbestimmten zulässigen
Abweichung liegt, und das Verwerfen des Pairings von
Kochfeld und Gargeschirr erfolgt, falls die Differenz aus
Kochstellentemperatur der ersten Kochstelle und Gar-
geschirrtemperatur des Gargeschirrs außerhalb der vor-
bestimmten zulässigen Abweichung liegt. Hierdurch
kann eine Unterscheidung dieser beiden Fälle erfolgen.
Sollte die Differenz genau der vorbestimmten zulässigen
Abweichung entsprechen, so kann dieser Fall je nach
Anwendungsfall dem Bestätigen oder dem Verwerfen
zugeordnet werden.
[0028] Gemäß einem weiteren Aspekt der Erfindung
erfolgt in Reaktion auf das Bestätigen des Pairings von
Kochfeld und Gargeschirr ein Fortsetzen des Betreibens
der ersten Kochstelle mit der vorbestimmten Leistung.
Mit anderen Worten besteht in diesem Fall keine Veran-
lassung, an dem bereits begonnenen Betreiben der ers-
ten Kochstelle etwas zu verändern, so dass dessen Be-
trieb wie begonnen fortgesetzt werden kann.
[0029] Gemäß einem weiteren Aspekt der Erfindung

erfolgt in Reaktion auf das Verwerfen des Pairings von
Kochfeld und Gargeschirr ein Beenden des Betreibens
der ersten Kochstelle. Hierdurch kann die Vermeidung
einer Fernwirkung umgesetzt werden, indem in dem Fall,
wenn eine Fernwirkung erkannt oder zumindest nicht si-
cher ausgeschlossen werden kann, das bereits begon-
nene Betreiben der ersten Kochstelle beendet wird. Hier-
durch kann ausgeschlossen werden, dass seitens der
ersten Kochstelle einer Erwärmung insbesondere eines
anderen Gargeschirrs erfolgt, obwohl dieses vom Benut-
zer gar nicht gewollt ist. Entsprechende Schädigungen
und Sicherheitsrisiken können hierdurch ausgeschlos-
sen werden.
[0030] Gemäß einem weiteren Aspekt der Erfindung
erfolgt in Reaktion auf das Verwerfen des Pairings von
Kochfeld und Gargeschirr ein Ausgeben wenigstens ei-
nes Hinweises an einen Benutzer. Dieser Hinweis kann
akustisch durch einen Ton, eine Tonfolge und derglei-
chen, optisch durch ein Leuchten, Blinken, Pulsieren,
Farbändern oder dergleichen und bzw. oder haptisch
durch ein Vibrieren oder dergleichen umgesetzt werden.
Dies kann seitens des Gargeschirrs und bzw. oder sei-
tens des Kochfelds erfolgen. Auch kann ggfs. ein Mobil-
gerät wie z.B. ein Smartphone, ein Tablet oder derglei-
chen zusätzlich oder alternativ hierzu verwendet werden.
Insbesondere kann ein akustischer Hinweis seitens des
Kochfelds, ein optischer Hinweis durch die Beleuchtung
einer Dunstabzugshaube sowie ein haptischer Hinweis
durch ein Mobilgerät erfolgen, um mit möglichst ohnehin
vorhandenen Mitteln möglichst zuverlässig die Aufmerk-
samkeit des Benutzer zu erregen und ihm die Möglichkeit
zu geben, überhaupt und insbesondere unverzüglich auf
das als doch nicht erfolgt erkannte Pairing von erster
Kochstelle und Gargeschirr zu reagieren. Dies kann zu-
sätzlich oder alternativ zu dem zuvor beschriebenen Be-
enden des Betreibens der ersten Kochstelle erfolgen.
[0031] Gemäß einem weiteren Aspekt der Erfindung
erfolgt ein Aussenden der erfassten Gargeschirrtempe-
ratur des Gargeschirrs von dem Gargeschirr an das
Kochfeld und ein Empfangen der erfassten Gargeschirr-
temperatur des Gargeschirrs seitens des Kochfelds, wo-
bei das Vergleichen der Kochstellentemperatur der ers-
ten Kochstelle mit der Gargeschirrtemperatur des Gar-
geschirrs durch das Kochfelds, vorzugsweise durch eine
Steuerungseinheit des Kochfelds, erfolgt. Hierdurch
kann der entsprechende Aufwand zur Durchführung die-
ses Verfahrensschritts auf das Kochfeld verlagert wer-
den, so dass dessen üblicherweise ohnehin vorhandene
entsprechend leistungsfähige Steuerungseinheit oder
dergleichen hierfür genutzt werden können. Dies kann
einen zusätzlichen Aufwand zur Durchführung dieses
Verfahrensschritts insgesamt und insbesondere seitens
des Gargeschirrs vermeiden. Dies kann das Gargeschirr
hinsichtlich der dort zu verwendenden Elektronik einfa-
cher, leichter und bzw. oder kostengünstiger werden las-
sen sowie dort Bauraum einsparen.
[0032] Die Erfindung betrifft auch ein Kochfeld zur
Durchführung eines Verfahrens wie zuvor beschrieben.
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Auf diese Art und Weise kann ein Kochfeld bereitgestellt
werden, um die Durchführung des zuvor beschriebenen
erfindungsgemäßen Verfahrens mit dessen Eigenschaf-
ten und Vorteilen zu ermöglichen.
[0033] Die Erfindung betrifft auch ein Kochsystem aus
einem Kochfeld und einem Gargeschirr zur Durchfüh-
rung eines Verfahrens wie zuvor beschrieben.
[0034] Ein Ausführungsbeispiel der Erfindung ist in
den Zeichnungen rein schematisch dargestellt und wird
nachfolgend näher beschrieben. Es zeigt

Figur 1 eine schematische Darstellung eines Koch-
systems zur Durchführung eines erfindungs-
gemäßen Verfahrens von der Seite; und

Figur 2 ein Ablaufdiagramm eines erfindungsgemä-
ßen Verfahrens.

[0035] Die o.g. Figuren werden in kartesischen Koor-
dinaten betrachtet. Es erstreckt sich eine Längsrichtung
X, welche auch als Tiefe X oder als Länge X bezeichnet
werden kann. Senkrecht zur Längsrichtung X erstreckt
sich eine Querrichtung (nicht dargestellt), welche auch
als Breite bezeichnet werden kann. Senkrecht sowohl
zur Längsrichtung X als auch zur Querrichtung erstreckt
sich eine vertikale Richtung Z, welche auch als Höhe Z
bezeichnet werden kann.
[0036] Figur 1 zeigt eine schematische Darstellung ei-
nes Kochsystems 1, 2 zur Durchführung eines erfin-
dungsgemäßen Verfahrens von der Seite. Das Kochsys-
tem 1, 2 besteht aus einem Kochfeld 1 sowie aus einem
Gargeschirr 2. Das Gargeschirr 2 ist zur Verbesserung
der Darstellbarkeit der Figur 1 in der Höhe Z oberhalb
des Kochfelds 1 angeordnet.
[0037] Das Kochfeld 1 ist als induktives Kochfeld 1
ausgeführt und weist mehrere Kochstellen auf, von de-
nen lediglich eine erste Kochstelle 11 in der Figur 1 bei-
spielhaft dargestellt ist. Das Kochfeld 1 weist eine Abde-
ckung 10 in Form einer Glasplatte 10 auf, welche die
Oberfläche des Kochfelds 1 bildet, auf welcher Garge-
schirre 2 auf den Kochstellen abgestellt werden können.
Unter jeder Kochstelle ist ein Heizelement 12 vorgese-
hen, welches in diesem Fall eine Induktionsspule 12 ist.
Eine Temperatur der ersten Kochstelle 11 kann als Koch-
stellentemperatur mittels eines Sensorelements 13 in
Form eines Temperatursensors 13 erfasst werden. Das
Kochfeld 1 weist ferner eine Sende-/Empfangseinheit 14
auf, welche dazu in der Lage ist, drahtlose Signale z.B.
von dem Gargeschirr 2 zu empfangen sowie drahtlose
Signale z.B. an das Gargeschirr 2 auszusenden. Die In-
duktionsspule 12, der Temperatursensor 13 sowie die
Sende-/Empfangseinheit 14 sind signalübertragend mit
einer Steuerungseinheit 15 des Kochfelds 1 verbunden,
welche Signale bzw. Daten verarbeiten, erzeugen sowie
die Induktionsspule 12, den Temperatursensor 13 und
die Sende-/Empfangseinheit 14 betreiben bzw. steuern
kann.
[0038] Der Temperatursensor 13 ist im Bereich der
Kochstelle 11, vorzugsweise im Bereich der Induktions-

spule 12 angeordnet. Dabei kann der Temperatursensor
13 zwischen zwei Windungen der Induktionsspule 12, im
Zentrum der Induktionsspule 12, zwischen der Indukti-
onsspule 12 und der Abdeckung 10 oder auch außerhalb
der Induktionsspule 12 angeordnet sein. Der Tempera-
tursensor 13 kann die Induktionsspule 12 berühren oder
einen Abstand zu der Induktionsspule 12 aufweisen. Der
Temperatursensor 13 ist im Bereich der Induktionsspule
12, wenn der Abstand kleiner ist als ein Zehntel des
Durchmessers der Induktionsspule 12.
[0039] Das Gargeschirr 2 ist in diesem Fall eine Pfanne
2, welche einen Gargeschirrkörper 20 als Pfannenkörper
20 aufweist, an welchem seitlich ein Griffelement 21 bzw.
ein Griff 21 angeordnet ist. Im Boden des Pfannenkör-
pers 20 ist ein Sensorelement 24 in Form eines Tempe-
ratursensors 24 vorgesehen, so dass eine Temperatur
des Bodens des Pfannenkörpers 20 an dieser Stelle als
Gargeschirrtemperatur sensorisch erfasst werden kann.
Der Griff 21 weist ein Anzeigeelement 22 in Form einer
Flüssigkristallanzeige 22 sowie ein Bedienelement 23 in
Form eines Knopfes 23 auf, welches wenigstens dem
Herstellen bzw. dem Initialisieren eines Pairing des Gar-
geschirrs 2 mit dem Kochfeld 1 bzw. mit dessen erster
Kochstelle 11 dient. Ferner weist der Griff 21 eine Sen-
de-/Empfangseinheit 25 auf. Das Anzeigeelement 22,
das Sensorelement 24, das Bedienelement 23 sowie die
Sende-/Empfangseinheit 25 sind jeweils signalübertra-
gend mit einer Steuerungseinheit 26 verbunden (nicht
dargestellt).
[0040] Die Steuerungseinheit 26 des Gargeschirrs 2,
welche auch als Signalverarbeitungseinheit 26 bezeich-
net werden kann, ist dabei vergleichsweise einfach, kom-
pakt, kostengünstig und energiesparsam ausgebildet
und lediglich dazu in der Lage, das Anzeigeelement 22,
das Sensorelement 24, das Bedienelement 23 sowie die
Sende-/Empfangseinheit 25 untereinander zu koordinie-
ren. Mit anderen Worten kann die Steuerungseinheit 26
des Gargeschirrs 2 im Wesentlichen lediglich das Anzei-
geelement 22, das Sensorelement 24, das Bedienele-
ment 23 sowie die Sende-/Empfangseinheit 25 betreiben
und Sensorinformation vom Sensorelement 24 erhalten
sowie diese an die Sende-/Empfangseinheit 25, damit
die Sende-/Empfangseinheit 25 die Sensorinformatio-
nen bzw. Bedieneingaben dann z.B. an das Kochfeld 1
versenden kann. In der umgekehrten Richtung können
Ausgabeinformation z.B. des Kochfelds 1 mittels der
Sende-/Empfangseinheit 25 erfasst und über die Steue-
rungseinheit 26 des Gargeschirrs 2 an das Anzeigeele-
ment 22 weitergeleitet werden, um dort einem Benutzer
angezeigt zu werden.
[0041] Die eigentliche Verarbeitung der Sensorinfor-
mationen des Gargeschirrs 2, welche von der Sen-
de-/Empfangseinheit 14 des Kochfelds 1 erfasst werden
können, erfolgt dabei in der Steuerungseinheit 15 des
Kochfelds 1. Dort können die Sensorinformationen des
Gargeschirrs 2 u.a. dazu verwendet werden, ein ver-
meintlich erfolgreiches Pairing von Gargeschirr 2 und
erster Kochstelle 11 des Kochfelds 1 zu überprüfen.
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[0042] Dies kann mittels eines erfindungsgemäßen
Verfahrens, wie im Ablaufdiagramm der Figur 2 darge-
stellt, wie folgt erfolgen:
Zunächst erfolgt ein Herstellen 000 eines Pairings von
Kochfeld 1 bzw. dessen erster Kochstelle 11 und Gar-
geschirr 2 wie bisher bekannt. Ein erfolgreiches Pairing
führt dann zu einem Betreiben 100 der ersten Kochstelle
11 mit einer vorbestimmten Leistung, welche z.B. von
einem Benutzer am Kochfeld 1 oder auch an einem Mo-
bilgerät eingestellt und vom Kochfeld 1 an der ersten
Kochstelle 11 umgesetzt werden kann.
[0043] Nun erfolgt, vorzugsweise fortlaufend bzw. in
periodischen Abständen, ein Erfassen 150 der Kochstel-
lentemperatur der ersten Kochstelle 11 seitens des
Kochfelds 1 mittels des Temperatursensors 13, wie zuvor
beschrieben. Parallel erfolgt ein Erfassen 200 einer Gar-
geschirrtemperatur des Gargeschirrs 2 seitens des Gar-
geschirrs 2. Die erfasste Gargeschirrtemperatur wird
dem Kochfeld 1 von dem Gargeschirr 2 zur Verfügung
gestellt, indem ein Aussenden 250 der erfassten Garge-
schirrtemperatur des Gargeschirrs 2 von dem Garge-
schirr 2 an das Kochfeld 1 und ein Empfangen 300 der
erfassten Gargeschirrtemperatur des Gargeschirrs 2 sei-
tens des Kochfelds 1 erfolgt.
[0044] Seitens der Steuerungseinheit 15 des Koch-
felds 1 erfolgt dann ein Vergleichen 350 der Kochstel-
lentemperatur der ersten Kochstelle 11 mit der Garge-
schirrtemperatur des Gargeschirrs 2, welche in Abhän-
gigkeit des Ergebnisses des Vergleichens 350 zu einem
Bestätigen 400 des Pairings von Kochfeld 1 und Garge-
schirr 2 oder zu einem Verwerfen 500 des Pairings von
Kochfeld 1 und Gargeschirr 2 führt. Hierzu erfolgt das
Vergleichen 350 der Kochstellentemperatur der ersten
Kochstelle 11 mit der Gargeschirrtemperatur des Garge-
schirrs 2 unter Berücksichtigung einer vorbestimmten zu-
lässigen Abweichung, welche von dem Kochfeld 1 bzw.
dessen erster Kochstelle 11 und dem verwendeten Gar-
geschirr 2 abhängen kann. Dabei erfolgt das Bestätigen
400 des Pairings von Kochfeld 1 und Gargeschirr 2, falls
die Differenz aus Kochstellentemperatur der ersten
Kochstelle 11 und Gargeschirrtemperatur des Garge-
schirrs 2 innerhalb der vorbestimmten zulässigen Abwei-
chung liegt, und das Verwerfen 500 des Pairings von
Kochfeld 1 und Gargeschirr 2 erfolgt, falls die Differenz
aus Kochstellentemperatur der ersten Kochstelle 11 und
Gargeschirrtemperatur des Gargeschirrs 2 außerhalb
der vorbestimmten zulässigen Abweichung liegt.
[0045] Konnte das vermeintlich erfolgreiche Pairing
von Kochfeld 1 und Gargeschirr 2 wie zuvor beschrieben
bestätigt werden, so erfolgt in Reaktion auf das Bestäti-
gen 400 des Pairings von Kochfeld 1 und Gargeschirr 2
ein Fortsetzen 450 des Betreibens 100 der ersten Koch-
stelle 11 mit der vorbestimmten Leistung. Dies kann dem
Benutzer mitgeteilt werden, wie weiter unten noch für
das Verwerfen 500 des Pairings von Kochfeld 1 und Gar-
geschirr 2 beschrieben werden wird. Dies kann vorzugs-
weise jedoch unterbleiben, um den Benutzer nicht zu stö-
ren oder zu verwirren, da der Benutzer schließlich davon

ausgehen kann, dass das vermeintlich erfolgreiche Pai-
ring von Kochfeld 1 und Gargeschirr 2 auch tatsächlich
erfolgreich war.
[0046] Konnte das vermeintlich erfolgreiche Pairing
von Kochfeld 1 und Gargeschirr 2 wie zuvor beschrieben
als doch nicht erfolgreich erkannt und damit verworfen
werden, so erfolgt in Reaktion auf das Verwerfen 500
des Pairings von Kochfeld 1 und Gargeschirr 2 ein Be-
enden 550 des Betreibens 100 der ersten Kochstelle 11.
Hierdurch kann die Sicherheit gewährleistet und eine
Fernwirkung ausgeschlossen werden. Zusätzlich erfolgt
in Reaktion auf das Verwerfen 500 des Pairings von
Kochfeld 1 und Gargeschirr 2 ein Ausgeben 600 wenigs-
tens eines Hinweises an einen Benutzer, was z.B. über
die Veränderung der Beleuchtung eines Dunstabzugs
oberhalb des Kochfelds 1 (nicht dargestellt) sowie über
ein akustisches Signal des Kochfelds 1 erfolgen kann.
Hierdurch kann der Benutzer darauf hingewiesen wer-
den, dass das vermeintlich erfolgreiche Pairing von
Kochfeld 1 und Gargeschirr 2 doch nicht erfolgreich war,
so dass er hierauf sowie auf den beendeten Betrieb der
ersten Kochstelle 11 reagieren kann.

Bezugszeichenliste (Bestandteil der Beschreibung)

[0047]

Y Querrichtung; Breite
Z vertikale Richtung; Höhe

1 (induktives) Kochfeld
10 Abdeckung; Glasplatte
11 Kochstelle
12 Heizelement; Induktionsspule
13 Sensorelement; Temperatursensor
14 Sende-/Empfangseinheit
15 Steuerungseinheit

2 Gargeschirr; Pfanne
20 Gargeschirrkörper; Pfannenkörper
21 Griffelement; Griff
22 Anzeigeelement; Flüssigkristallanzeige
23 Bedienelement; Knopf
24 Sensorelement; Temperatursensor
25 Sende-/Empfangseinheit
26 Steuerungseinheit; Signalverarbeitungseinheit

000 Herstellen Pairing von Kochfeld 1 und Garge-
schirr

100 Betreiben erste Kochstelle 11 mit vorbestimmter
Leistung

150 Erfassen Kochstellentemperatur der ersten
Kochstelle 11 seitens Kochfeld 1

200 Erfassen Gargeschirrtemperatur des Garge-
schirrs 2 seitens Gargeschirr 2

250 Aussenden erfasste Gargeschirrtemperatur des
Gargeschirrs 2 von Gargeschirr 2 an Kochfeld 1

300 Empfangen erfasste Gargeschirrtemperatur des

11 12 



EP 3 813 486 B1

8

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

Gargeschirrs 2 seitens Kochfeld 1
350 Vergleichen Kochstellentemperatur der ersten

Kochstelle 11 mit Gargeschirrtemperatur des
Gargeschirrs 2

400 Bestätigen Pairing von Kochfeld 1 und Garge-
schirr 2

450 Fortsetzen Betreiben 100 der ersten Kochstelle
11 mit vorbestimmter Leistung

500 Verwerfen Pairing von Kochfeld 1 und Garge-
schirr 2

550 Beenden Betreiben 100 der ersten Kochstelle 11
600 Ausgeben Hinweis an Benutzer

Patentansprüche

1. Verfahren zum Betrieb eines Kochsystems (1, 2)
welches ein Kochfeld (1) mit wenigstens einer ersten
Kochstelle (11) und ein Gargeschirr (2) aufweist, wo-
bei das Gargeschirr (2) auf der ersten Kochstelle (11)
angeordnet ist, das Verfahren mit den Schritten:

Herstellen (000) eines Pairings von erster Koch-
stelle (11) des Kochfelds (1) und Gargeschirr
(2),
Betreiben (100) der ersten Kochstelle (11) mit
einer vorbestimmten Leistung,
Erfassen (150) einer Kochstellentemperatur der
ersten Kochstelle (11) seitens des Kochfelds
(1),
Erfassen (200) einer Gargeschirrtemperatur
des Gargeschirrs (2) seitens des Gargeschirrs
(2),
dadurch gekennzeichnet, dass
die Gargeschirrtemperatur am Boden des Gar-
geschirrs (2) erfasst wird und die weiteren
Schritte:

Aussenden (250) der erfassten Garge-
schirrtemperatur des Gargeschirrs (2) von
dem Gargeschirr (2) an das Kochfeld (1)
und
Empfangen (300) der erfassten Garge-
schirrtemperatur des Gargeschirrs (2) sei-
tens des Kochfelds (1),
Vergleichen (350) der Kochstellentempera-
tur der ersten Kochstelle (11) mit der Gar-
geschirrtemperatur des Gargeschirrs (2),
wobei das Vergleichen (350) der Kochstel-
lentemperatur der ersten Kochstelle (11)
mit der Gargeschirrtemperatur des Garge-
schirrs (2) durch eine Steuerungseinheit
(14) des Kochfelds (1) erfolgt
und in Abhängigkeit des Ergebnisses des
Vergleichens (350), Bestätigen (400) des
Pairings von Kochfeld (1) und Gargeschirr
(2) oder Verwerfen (500) des Pairings von
Kochfeld (1) und Gargeschirr (2).

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass
das Vergleichen (350) der Kochstellentemperatur
der ersten Kochstelle (11) mit der Gargeschirrtem-
peratur des Gargeschirrs (2) unter Berücksichtigung
einer vorbestimmten zulässigen Abweichung er-
folgt.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass

das Bestätigen (400) des Pairings von Kochfeld
(1) und Gargeschirr (2) erfolgt, falls die Differenz
aus Kochstellentemperatur der ersten Kochstel-
le (11) und Gargeschirrtemperatur des Garge-
schirrs (2) innerhalb der vorbestimmten zuläs-
sigen Abweichung liegt, und
das Verwerfen (500) des Pairings von Kochfeld
(1) und Gargeschirr (2) erfolgt, falls die Differenz
aus Kochstellentemperatur der ersten Kochstel-
le (11) und Gargeschirrtemperatur des Garge-
schirrs (2) außerhalb der vorbestimmten zuläs-
sigen Abweichung liegt.

4. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, gekennzeichnet durch den weiteren Schritt:
in Reaktion auf das Bestätigen (400) des Pairings
von Kochfeld (1) und Gargeschirr (2), Fortsetzen
(450) des Betreibens (100) der ersten Kochstelle
(11) mit der vorbestimmten Leistung.

5. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, gekennzeichnet durch den weiteren Schritt:
in Reaktion auf das Verwerfen (500) des Pairings
von Kochfeld (1) und Gargeschirr (2), Beenden (550)
des Betreibens (100) der ersten Kochstelle (11).

6. Verfahren nach einem der vorangehenden Ansprü-
che, gekennzeichnet durch den weiteren Schritt:
in Reaktion auf das Verwerfen (500) des Pairings
von Kochfeld (1) und Gargeschirr (2), Ausgeben
(600) wenigstens eines Hinweises an einen Benut-
zer.

7. Kochfeld (1), insbesondere mit einer Steuerung (15),
zur Durchführung eines Verfahrens nach einem der
vorausgehenden Ansprüche.

8. Kochsystem bestehend aus einem Kochfeld (1) und
einem Gargeschirr (2),

wobei das Gargeschirr (2) ein Sensorelement
(24) zum Erfassen einer Gargeschirrtemperatur
aufweist und eine Sende-/Empfangseinheit (25)
zum Aussenden (250) der erfassten Garge-
schirrtemperatur an das Kochfeld (1) aufweist,
und
wobei das Kochfeld (1) wenigstens eine erste
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Kochstelle (11) und ein Sensorelement (13) zum
Erfassen (150) einer Kochstellentemperatur der
ersten Kochstelle (11) aufweist und eine Sen-
de-/Empfangseinheit (14) zum Empfangen
(300) der erfassten Gargeschirrtemperatur von
dem Gargeschirrs (2) aufweist und eine Steue-
rungseinheit (15) zum Vergleichen der Koch-
stellentemperatur mit der Gargeschirrtempera-
tur aufweist,
wobei das Kochsystem zur Durchführung des
Verfahrens nach einem der vorausgehenden
Ansprüche eingerichtet und ausgeführt ist.

Claims

1. Method for operating a cooking system (1, 2) that
has a cooking hob (1) with at least one first cooking
zone (11) and a cooking vessel (2), wherein the cook-
ing vessel (2) is arranged on the first cooking zone
(11), the method comprising the following steps:

establishment (000) of a pairing of the first cook-
ing zone (11) of the cooking hob (1) and the
cooking vessel (2),
operation (100) of the first cooking zone (11) with
a predetermined power,
detection (150) of a cooking zone temperature
of the first cooking zone (11) on the part of the
cooking hob (1),
detection (200) of a cooking vessel temperature
of the cooking vessel (2) on the part of the cook-
ing vessel (2),
characterised in that
the cooking vessel temperature is detected at
the base of the cooking vessel (2), and the fur-
ther steps:

transmission (250) of the cooking vessel
temperature detected of the cooking vessel
(2) from the cooking vessel (2) to the cook-
ing hob (1) and
reception (300) of the cooking vessel tem-
perature detected of the cooking vessel (2)
on the part of the cooking hob (1),
comparison (350) of the cooking zone tem-
perature of the first cooking zone (11) with
the cooking vessel temperature of the cook-
ing vessel (2),
wherein the comparison (350) of the cook-
ing zone temperature of the first cooking
zone (11) with the cooking vessel temper-
ature of the cooking vessel (2) is effected
by a control unit (14) of the cooking hob (1)
and, depending upon the result of the com-
parison (350), confirmation (400) of the pair-
ing of the cooking hob (1) and the cooking
vessel (2) or rejection (500) of the pairing

of the cooking hob (1) and the cooking ves-
sel (2).

2. Method according to claim 1, characterised in that
the comparison (350) of the cooking zone tempera-
ture of the first cooking zone (11) with the cooking
vessel temperature of the cooking vessel (2) is ef-
fected taking into account a predetermined permis-
sible deviation.

3. Method according to claim 2, characterised in that

the confirmation of the pairing of the cooking hob
(1) and the cooking vessel (2) is effected (400)
if the difference between the cooking zone tem-
perature of the first vessel zone (11) and the
cooking vessel temperature of the cooking ves-
sel (2) is within the predetermined permissible
deviation, and
the rejection (500) of the pairing of cooking hob
(1) and the cooking vessel (2) is effected if the
difference between the cooking zone tempera-
ture of the first cooking zone (11) and the cook-
ing vessel temperature of the cooking vessel (2)
is outside the predetermined permissible devi-
ation.

4. Method according to one of the preceding claims,
characterised by the further step:
in response to the confirmation (400) of the pairing
of the cooking hob (1) and the cooking vessel (2),
continuation (450) of the operation (100) of the first
cooking zone (11) at the predetermined power.

5. Method according to one of the preceding claims,
characterised by the further step:
in response to the rejection (500) of the pairing of
the cooking hob (1) and the cooking vessel (2), ter-
mination (550) of the operation (100) of the first cook-
ing zone (11).

6. Method according to one of the preceding claims,
characterised by the further step:
in response to the rejection (500) of the pairing of
the cooking hob (1) and the cooking vessel (2), the
output (600) of at least one indication to a user.

7. Cooking hob (1) - in particular, with a control unit (15)
- for carrying out a method according to one of the
preceding claims.

8. Cooking system consisting of a cooking hob (1) and
a cooking vessel (2),

wherein the cooking vessel (2) has a sensor el-
ement (24) for detecting a cooking vessel tem-
perature and has a transmitter/receiver unit (25)
for transmitting (250) the cooking vessel tem-
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perature detected to the cooking hob (1), and
wherein the cooking hob (1) has at least one first
cooking zone (11) and a sensor element (13) for
detecting (150) a cooking zone temperature of
the first cooking zone (11) and has a transmit-
ter/receiver unit (14) for receiving (300) the
cooking vessel temperature detected from the
cooking vessel (2) and has a control unit (15)
for comparing the cooking zone temperature
with the cooking vessel temperature,
wherein the cooking system is configured and
designed for carrying out the method according
to one of the preceding claims.

Revendications

1. Procédé permettant de faire fonctionner un système
de cuisson (1, 2), lequel présente une plaque de cuis-
son (1) comportant au moins un premier emplace-
ment de cuisson (11) et un ustensile de cuisine (2),
dans lequel l’ustensile de cuisine (2) est disposé sur
le premier emplacement de cuisson (11), le procédé
comportant les étapes consistant à :

produire (000) un couplage du premier empla-
cement de cuisson (11) de la plaque de cuisson
(1) et de l’ustensile de cuisine (2),
faire fonctionner (100) le premier emplacement
de cuisson (11) à une puissance prédéterminée,
détecter (150) une température d’emplacement
de cuisson du premier emplacement de cuisson
(11) du côté de la plaque de cuisson (1),
détecter (200) une température d’ustensile de
cuisine de l’ustensile de cuisine (2) du côté de
l’ustensile de cuisine (2),
caractérisé en ce que
la température d’ustensile de cuisine est détec-
tée au niveau du fond de l’ustensile de cuisine
(2), et les étapes supplémentaires consistant à :

envoyer (250) la température d’ustensile de
cuisine détectée de l’ustensile de cuisine (2)
depuis l’ustensile de cuisine (2) à la plaque
de cuisson (1) et
recevoir (300) la température d’ustensile de
cuisine détectée de l’ustensile de cuisine (2)
du côté de la plaque de cuisson (1),
comparer (350) la température d’emplace-
ment de cuisson du premier emplacement
de cuisson (11) avec la température d’us-
tensile de cuisine de l’ustensile de cuisine
(2),
dans lequel la comparaison (350) de la tem-
pérature d’emplacement de cuisson du pre-
mier emplacement de cuisson (11) avec la
température d’ustensile de cuisine de l’us-
tensile de cuisine (2) est effectuée par une

unité de commande (14) de la plaque de
cuisson (1),
et, en fonction du résultat de la comparaison
(350), confirmer (400) le couplage de la pla-
que de cuisson (1) et de l’ustensile de cui-
sine (2) ou rejeter (500) le couplage de la
plaque de cuisson (1) et de l’ustensile de
cuisine (2).

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce
que
la comparaison (350) de la température d’emplace-
ment de cuisson du premier emplacement de cuis-
son (11) avec la température d’ustensile de cuisine
de l’ustensile de cuisine (2) est effectuée en tenant
compte d’un écart admissible prédéterminé.

3. Procédé selon la revendication 2, caractérisé en ce
que

la confirmation (400) du couplage de la plaque
de cuisson (1) et de l’ustensile de cuisine (2) est
effectuée si la différence entre la température
d’emplacement de cuisson du premier empla-
cement de cuisson (11) et la température d’us-
tensile de cuisine de l’ustensile de cuisine (2)
se trouve dans l’écart admissible prédéterminé,
et
le rejet (500) du couplage de la plaque de cuis-
son (1) et de l’ustensile de cuisine (2) est effec-
tué si la différence entre la température d’em-
placement de cuisson du premier emplacement
de cuisson (11) et la température d’ustensile de
cuisine de l’ustensile de cuisine (2) se trouve en
dehors de l’écart admissible prédéterminé.

4. Procédé selon l’une des revendications précéden-
tes, caractérisé par l’étape supplémentaire consis-
tant à :
en réponse à la confirmation (400) du couplage de
la plaque de cuisson (1) et de l’ustensile de cuisine
(2), poursuivre (450) le fonctionnement (100) du pre-
mier emplacement de cuisson (11) à la puissance
prédéterminée.

5. Procédé selon l’une des revendications précéden-
tes, caractérisé par l’étape supplémentaire consis-
tant à :
en réponse au rejet (500) du couplage de la plaque
de cuisson (1) et de l’ustensile de cuisine (2), arrêter
(550) le fonctionnement (100) du premier emplace-
ment de cuisson (11).

6. Procédé selon l’une des revendications précéden-
tes, caractérisé par l’étape supplémentaire consis-
tant à :
en réponse au rejet (500) du couplage de la plaque
de cuisson (1) et de l’ustensile de cuisine (2), trans-
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mettre (600) au moins une indication à un utilisateur.

7. Plaque de cuisson (1), en particulier comportant une
commande (15), pour l’exécution d’un procédé selon
l’une des revendications précédentes.

8. Système de cuisson constitué d’une plaque de cuis-
son (1) et d’un ustensile de cuisine (2),

dans lequel l’ustensile de cuisine (2) présente
un élément formant capteur (24) pour la détec-
tion d’une température d’ustensile de cuisine et
présente une unité d’envoi/de réception (25)
pour l’envoi (250) de la température d’ustensile
de cuisine détectée à la plaque de cuisson (1), et
dans lequel la plaque de cuisson (1) présente
au moins un premier emplacement de cuisson
(11) et un élément formant capteur (13) pour la
détection (150) d’une température d’emplace-
ment de cuisson du premier emplacement de
cuisson (11) et présente une unité d’envoi/de
réception (14) pour la réception (300) de la tem-
pérature d’ustensile de cuisine détectée en pro-
venance de l’ustensile de cuisine (2) et présente
une unité de commande (15) pour la comparai-
son de la température d’emplacement de cuis-
son avec la température d’ustensile de cuisine,
dans lequel le système de cuisson est configuré
et réalisé pour l’exécution du procédé selon
l’une des revendications précédentes.
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