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(54) KOCHFELDSYSTEM

(57) Kochfeldsystem (100) umfassend eine Arbeits-
platte (200) und eine Kochfeldeinrichtung (1) mit einer
Induktionseinrichtung (2) wobei in die Unterseite (201)
der Arbeitsplatte (200) eine Ausnehmung (202) einge-
bracht ist, in welcher die Kochfeldeinrichtung (1) aufge-
nommen ist. Weiterhin ist eine Kühleinrichtung (3) vor-
gesehen, welche dazu geeignet und ausgebildet ist, die
Unterseite (201) der Arbeitsplatte (200) zu kühlen. Die
erfindungsgemäße Kochfeldeinrichtung (1) umfasst eine
Gehäuseeinrichtung (11) und eine Induktionseinrichtung

(2), wobei die Induktionseinrichtung (2) wenigstens ab-
schnittsweise in der Gehäuseeinrichtung (11) aufgenom-
men ist. An der Unterseite (14) und/oder einer Seite (15)
der Gehäuseeinrichtung (11) ist eine Öffnung (12) vor-
gesehen, an welche eine Lüftereinrichtung (4) ange-
schlossen. Weiterhin weist die Induktionseinrichtung (2)
einen freien Strömungsquerschnitt (9) auf, welcher eine
strömungstechnische Verbindung zwischen der Ober-
seite (10) der Kochfeldeinrichtung (1) und der Öffnung
(12) zur Verfügung stellt.
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Kochfeld-
system umfassend wenigstens eine Arbeitsplatte und
wenigstens eine Kochfeldeinrichtung mit wenigstens ei-
ner Induktionseinrichtung. Die vorliegende Erfindung be-
trifft zudem eine Kochfeldeinrichtung, insbesondere für
den Einsatz in einem Kochfeldsystem.
[0002] In modernen Küchen spielt das Design eine im-
mer größere Rolle. Auch im Bereich der Kochfelder wer-
den immer größere Anforderungen an die Optik aber
auch an die einfache Reinigung gestellt.
[0003] So sollten Kochfelder möglichst unauffällig sein
und zudem sollen vorzugsweise keine Spalte zwischen
Kochfeld und Arbeitsplatte verbleiben, sodass sich keine
Verschmutzungen zwischen Kochfeld und Arbeitsplatte
anlagern können.
[0004] Hier sind von unten in eine Arbeitsfläche inte-
grierte Kochfelder vorteilhaft. Sie sind, wenn nicht gerade
gekocht wird, nicht von dem Rest der Arbeitsfläche zu
unterscheiden. Eine derartige Vorrichtung ist beispiels-
weise aus der DE 10 2011 000 278 A1 bekannt. Dabei
ist die Oberseite der Arbeitsplatte über die Kochstelle
hinweg einheitlich ausgebildet, wie die Druckschrift DE
20 2006 000 446 U1 zeigt. Da das Kochgeschirr direkt
auf die Arbeitsfläche aufgestellt wird und mittels Indukti-
onsspulen beheizt wird, ist zudem die Reinigung sehr
einfach.
[0005] Nachteilig bei bekannten, von unten in die Ar-
beitsfläche integrierten Kochfeldern ist jedoch, dass in
der Regel spezielle Materialien wie Glaskeramik für die
Arbeitsfläche verwendet werden müssen, da ansonsten
thermische Probleme entstehen können. Eine derartige
Haushaltseinrichtung mit einem Kochfeld unterhalb einer
aus Glaskeramik ausgebildeten Arbeitsplatte ist aus der
Druckschrift DE 20 2015 006 354 U1 bekannt. Durch das,
unter der Arbeitsfläche angeordnete Kochfeld und durch
die Töpfe wird Wärme auf die Arbeitsfläche übertragen,
sodass temperaturbeständige Materialien verwendet
werden müssen.
[0006] Geeignete und für solche Kochfelder verwen-
dete Materialen wie die aus der Druckschrift EP 2 217
036 A1 bekannte Glaskeramik sind in der Regel jedoch
relativ teuer und zudem oft nur sehr aufwendig zu verar-
beiten.
[0007] Es ist daher die Aufgabe der vorliegenden Er-
findung, ein in eine Arbeitsplatte integriertes Kochfeld
zur Verfügung zu stellen, bei welchem das Überhitzen
der Arbeitsplatte effektiv vermieden wird, sodass vor-
zugsweise konventionelle Materialien, wie Holz oder
Holzwerkstoffe, Naturstein oder künstliche Steinwerk-
stoffe, für die Arbeitsplatte verwendet werden können.
[0008] Diese Aufgabe wird gelöst durch ein Kochfeld-
system mit den Merkmalen des Anspruchs 1 und durch
eine Kochfeldeinrichtung mit den Merkmalen des An-
spruchs 11. Bevorzugte Weiterbildungen der Erfindung
sind Gegenstand der Unteransprüche. Weitere Vorteile
und Merkmale der Erfindung ergeben sich aus den Aus-

führungsbeispielen.
[0009] Das erfindungsgemäße Kochfeldsystem um-
fasst wenigstens eine Arbeitsplatte und wenigstens eine
Kochfeldeinrichtung mit wenigstens einer Induktionsein-
richtung. Dabei ist in die Unterseite der Arbeitsplatte we-
nigstens eine Ausnehmung eingebracht, in welcher die
Kochfeldeinrichtung wenigstens abschnittsweise aufge-
nommen ist. Weiterhin ist wenigstens eine Kühleinrich-
tung vorgesehen, welche dazu geeignet und ausgebildet
ist, wenigstens die Unterseite der Arbeitsplatte zu kühlen.
[0010] Dass die Kühleinrichtung dazu geeignet und
ausgebildet ist, die Unterseite der Arbeitsplatte zu küh-
len, heißt erfindungsgemäß insbesondere, dass die Küh-
leinrichtung dazu geeignet und ausgebildet ist, die Un-
terseite der Arbeitsplatte im Bereich der Ausnehmung zu
kühlen, sodass die Arbeitsplatte wenigstens im Bereich
der Kochfeldeinrichtung gekühlt wird. Dabei kann insbe-
sondere durch die Kühleinrichtung ein zu starkes Erhit-
zen der Arbeitsplatte vermieden werden, welches sonst
beispielsweise durch den Betrieb der Kochfeldeinrich-
tung selbst oder durch auf der Arbeitsplatte aufstehende
Kochgefäße erfolgen könnte.
[0011] Die Induktionseinrichtung umfasst erfindungs-
gemäß insbesondere wenigstens eine Induktionsspule
und eine entsprechende Leistungs- und/oder Regelelek-
tronik.
[0012] Die Aufstellfläche des Kochfeldsystems wird
vorzugsweise durch die Arbeitsplatte zur Verfügung ge-
stellt, wobei Kochgeschirr wie beispielsweise ein Topf
unmittelbar zum Erhitzen von Speisen bzw. zum Kochen
auf die Oberseite der Arbeitsplatte aufgestellt wird.
[0013] Die Ausnehmung in der Arbeitsplatte ist derart
vorgesehen, dass die gesamte Kochfeldeinrichtung oder
auch nur ein Teil davon, zumindest ein Kühlluftkanal in
dieser aufgenommen ist. Eine Ausnehmung ist nach dem
Verständnis der vorliegenden Erfindung keine Durchbre-
chung der Arbeitsplatte, sondern eine an der Unterseite
der Arbeitsplatte eingebrachte Mulde. In Einbaulage der
Arbeitsplatte ist die Unterseite dem Erdmittelpunkt näher
als die Oberseite. Vorzugsweise bleibt die Oberseite der
Arbeitsplatte bei der Ausbildung der Ausnehmung unver-
ändert. Es ist jedoch auch möglich eine erfindungsge-
mäße Arbeitsplatte zu erzeugen, in dem die Ausneh-
mung mit der arbeitsplatte urgeformt wird oder f zunächst
eine Durchbrechung in der Arbeitsplatte erzeugt wird und
anschließend die Durchbrechung teilweise aufgefüllt
wird und/oder an der Oberseite der Arbeitsplatte von ei-
nem zusätzlichen Schichtmaterial überdeckt wird. Insbe-
sondere ist die Ausnehmung derart in der Arbeitsplatte
vorgesehen, dass die verbleibende Stärke der Arbeits-
platte im Bereich der Ausnehmung ca. 4 mm nicht unter-
schreitet. Eine solche verbleibende Reststärke der Ar-
beitsplatte ist sinnvoll, um eine ausreichende Stabilität
der Aufstellfläche für Kochgeschirr zu gewährleisten. Je-
doch können je nach Ausführung und Material auch an-
dere Stärken vorgesehen werden.
[0014] Vorzugsweise ist die Kochfeldeinrichtung be-
abstandet von der Arbeitsplatte in der Ausnehmung an-

1 2 



EP 3 470 741 A1

3

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

geordnet, wobei hier beispielsweise ein Spalt bzw. ein
freier Strömungsquerschnitt von ca. 3 mm verbleibt. Zu-
sammen mit der verbleibenden Reststärke der Arbeits-
platte von 4 mm entsteht ein Gesamtabstand zwischen
Induktionseinrichtung und dem auf die Arbeitsplatte auf-
gestellten Kochgeschirr von ca. 7 mm, was dem Aufbau
einer von konventionellen Kochfeldern entspricht.
[0015] Die Kühleinrichtung kann jede bekannte Art von
Kühleinrichtung umfassen oder als eine solche ausge-
bildet sein. Insbesondere kann eine aktive oder eine pas-
sive Kühleinrichtung vorgesehen sein, wobei z. B. eine
Kühlung mit Luft und/oder Wasser vorteilhaft eingesetzt
werden kann.
[0016] Besonders bevorzugt besteht die Arbeitsplatte
aus einem für Arbeitsplatten üblichen Material wie bei-
spielsweise beschichtetem Pressholz bzw. Pressspan.
So ist die Bearbeitung der Arbeitsplatte bzw. das Ein-
bringen der Ausnehmung besonders einfach und kos-
tengünstig beispielsweise durch einen Schreiner oder
den Küchenbauer herzustellen.
[0017] Das erfindungsgemäße Kochfeldsystem bietet
viele Vorteile. Ein erheblicher Vorteil ist, dass ein optisch
ansprechendes Kochfeld bzw. Kochfeldsystem zur Ver-
fügung steht gestellt wird, welches sich optimal in den
Gesamteindruck der Küche einfügt. Ohne einen auf der
Arbeitsplatte aufstehenden Topf ist das Kochfeld bzw.
das Kochfeldsystem nicht zu erkennen, da lediglich die
Arbeitsplatte in der gleichen Optik wie der Rest der Ar-
beitsfläche in der Küche zu erkennen ist.
[0018] Zudem kann man die Arbeitsplatte im Bereich
der Kochfeldeinrichtung auch normal als Arbeitsplatte
verwenden, wenn das Kochfeldsystem nicht betrieben
wird. So kann das erfindungsgemäße Kochfeldsystem
insbesondere auch in kleinen Küchen vorteilhaft einge-
setzt werden, in welchen die Arbeitsfläche platzbedingt
begrenzt ist.
[0019] Durch das erfindungsgemäße Kochfeldsystem
mit der entsprechend ausgebildeten Kühleinrichtung
wird zudem vermieden, dass sich die Arbeitsplatte durch
die Kochfeldeinrichtung und/oder durch die auf der Ar-
beitsplatte aufstehenden Kochgefäße zu stark erhitzt,
sodass eine Beschädigung der Arbeitsplatte effektiv ver-
mieden wird.
[0020] Bevorzugt umfasst die Kühleinrichtung wenigs-
tens eine Lüftereinrichtung. Bei einer derartigen Ausge-
staltung kann die Kühlung der Arbeitsplatte und/oder der
Kochfeldeinrichtung über einen Luftstrom erfolgen, wo-
durch eine optimale Abfuhr der Wärme erreicht werden
kann.
[0021] Besonders bevorzugt ist die Kühleinrichtung
dazu geeignet und ausgebildet die Kochfeldeinrichtung
zu kühlen. So kann mittels einer Kühleinrichtung sowohl
die Arbeitsplatte als auch die Kochfeldeinrichtung ge-
kühlt werden, wodurch eine besonders effektive Abküh-
lung des gesamten Kochfeldsystems erreicht wird.
[0022] In zweckmäßigen Weiterbildungen ist zwischen
der Arbeitsplatte und der Kochfeldeinrichtung wenigs-
tens ein freier Strömungsquerschnitt gebildet. Dabei

kann ein derartiger Strömungsquerschnitt vorzugsweise
seitlich und/oder oben zwischen der Arbeitsplatte und
der Kochfeldeinrichtung vorgesehen sein. Dabei ist ins-
besondere ein freier Strömungsquerschnitt von ca. 3 mm
bevorzugt.
[0023] In besonders bevorzugten Ausgestaltungen
umfasst die Ausnehmung und/oder die Kochfeldeinrich-
tung wenigstens eine Distanzeinrichtung und/oder we-
nigstens einen Strömungskanal. Hierdurch wird erreicht,
dass die Kochfeldeinrichtung nicht vollständig bzw. nicht
vollständig flächig zw. vollflächig an der Arbeitsplatte
bzw. in der Ausnehmung in der Arbeitsplatte anliegt.
Hierdurch wird erreicht, dass entweder durch die Distan-
zeinrichtung und/oder durch einen Strömungskanal ein
freier Strömungsquerschnitt zwischen der Kochfeldein-
richtung und der Arbeitsplatte bereitgestellt wird bzw. er-
halten bleibt. Dabei können beispielsweise Kanäle in die
Ausnehmung in der Arbeitsplatte eingefräst werden oder
es können Stege in der Ausnehmung verbleiben, sodass
die Kochfeldeinrichtung nicht vollständig flächig in der
Ausnehmung anliegt. So kann eine Luftzirkulation zwi-
schen der Kochfeldeinrichtung und der Arbeitsplatte ge-
währleistet werden. Optional oder auch zusätzlich kön-
nen auch in der Kochfeldeinrichtung Stege und/oder Ka-
näle vorgesehen sein.
[0024] Bevorzugt umfasst die Distanzeinrichtung we-
nigstens einen Steg. Hierbei wird durch einen Steg ein
definierter Abstand zwischen der Kochfeldeinrichtung
und der Arbeitsplatte vorgegeben.
[0025] In zweckmäßigen Weiterbildungen umfasst die
Kochfeldeinrichtung wenigstens einen Temperatursen-
sor. Dabei kann insbesondere ein NTC-Sensor vorteil-
haft eingesetzt werden, mittels dessen zusammen mit
einer Steuereinrichtung beispielsweise auch selbststän-
dig die Heizleistung der Induktionseinrichtung angepasst
werden kann. So kann z. B. auch bei unsachgemäßem
Gebrauch eine Beschädigung der Kochfeldeinrichtung
und/oder der Arbeitsplatte verhindert werden. Dazu
überwacht der Temperatursensor vorzugsweise sowohl
die Temperatur des Kochfeldes als auch die der Arbeits-
platte.
[0026] Bevorzugt stellt wenigstens eine Induktionsein-
richtung wenigstens einen freien Strömungsquerschnitt
zur Oberseite der Kochfeldeinrichtung zur Verfügung,
wobei die Lüftereinrichtung strömungstechnisch mit die-
sem freien Strömungsquerschnitt verbunden ist. Dabei
kann die strömungstechnische Verbindung zwischen
Lüftereinrichtung und dem freien Strömungsquerschnitt
zur Oberseite der Kochfeldeinrichtung direkt oder auch
indirekt zur Verfügung gestellt werden. So ist es insbe-
sondere möglich, dass durch eine Induktionsspule Luft
durch den Spalt zwischen Kochfeldeinrichtungen Ar-
beitsplatte gesaugt wird oder geblasen wird.
[0027] Besonders bevorzugt umfasst die Kochfeldein-
richtung wenigstens eine Gehäuseeinrichtung, in wel-
cher die wenigstens eine Induktionseinrichtung wenigs-
tens abschnittsweise aufgenommen ist. Dabei umfasst
die Gehäuseeinrichtung wenigstens eine Öffnung, an
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welche die Lüftereinrichtung angeschlossen ist. So saugt
der Lüfter beispielsweise Luft aus dem Gehäuse, wobei
die Luft über die Induktionsspulen bzw. den freien Strö-
mungsquerschnitt in den Spulen zwischen Kochfeldein-
richtung und Arbeitsplatte angesaugt wird. Es ist auch
möglich, dass der Lüfter als Gebläse ausgebildet ist und
dass Luft durch das Gehäuse der Kochfeldeinrichtung
hindurch durch den freien Strömungsquerschnitt der In-
duktionseinrichtung in den Spalt zwischen Kochfeld und
Arbeitsplatte geblasen wird.
[0028] In zweckmäßigen Weiterbildungen durchsetzt
wenigstens ein Belüftungskanal die Gehäuseeinrich-
tung. Dabei stellt dieser Belüftungskanal einen freien
Strömungsquerschnitt von unterhalb des Kochfelds nach
oberhalb des Kochfeldes, also von unterhalb der Koch-
feldeinrichtung bis in den Spalt zwischen Kochfeldein-
richtung und Arbeitsplatte zur Verfügung.
[0029] Vorzugsweise ist ein solcher Belüftungskanal
oberhalb der Kochfeldeinrichtung, also in dem Spalt zwi-
schen Kochfeldeinrichtung und Arbeitsplatte, als Leite-
lement ausgebildet, welches eine strömungsdichte Sper-
re ausbildet. So ist insbesondere der Kanal an einer Stel-
le angeordnet, die strömungstechnisch keinen direkten
Kontakt zu den Außenseiten des Kochfeldes aufweist.
[0030] Die erfindungsgemäße Kochfeldeinrichtung
umfasst wenigstens eine Gehäuseeinrichtung und we-
nigstens eine Induktionseinrichtung, wobei die Indukti-
onseinrichtung wenigstens abschnittsweise in der Ge-
häuseeinrichtung aufgenommen ist. Weiterhin ist we-
nigstes an der Unterseite und/oder an wenigstens einer
Seite der Gehäuseeinrichtung wenigstens eine Öffnung
vorgesehen, an welche wenigstens eine Kühleinrichtung
bzw. Lüftereinrichtung angeschlossen ist. Die Indukti-
onseinrichtung weist wenigstens einen freien Strö-
mungsquerschnitt auf, welcher eine strömungstechni-
sche Verbindung zwischen der Oberseite der Kochfeld-
einrichtung und der Öffnung in der Unterseite und/oder
der Seite der Gehäuseeinrichtung zur Verfügung stellt.
[0031] Dabei ist die Gehäuseeinrichtung ansonsten
vorzugsweise im Wesentlichen dicht ausgebildet, so-
dass Luft von der Öffnung zum freien Strömungsquer-
schnitt gesaugt und/oder geblasen werden kann.
[0032] Die zuvor beschriebene Kochfeldeinrichtung
eignet sich insbesondere zum Einbau von unten in eine
Ausnehmung einer Arbeitsplatte, wobei so in Verbindung
mit der Arbeitsplatte ein Kochfeldsystem zur Verfügung
gestellt wird, wie es zuvor beschrieben wurde.
[0033] In zweckmäßigen Weiterbildungen umfasst die
Kochfeldeinrichtung wenigstens einen Temperatursen-
sor, welcher insbesondere als NTC-Sensor ausgebildet
ist.
[0034] Auch die erfindungsgemäße Kochfeldeinrich-
tung bietet die schon zuvor zu dem erfindungsgemäßen
Kochfeldsystem beschriebenen Vorteile. Dabei ist die
Kochfeldeinrichtung insbesondere für den Einsatz in ei-
nem Kochfeldsystem zusammen mit einer Arbeitsplatte
vorgesehen, wobei durch die entsprechende Ausgestal-
tung der Kochfeldeinrichtung eine optimale Kühlung so-

wohl der Kochfeldeinrichtung als auch der Arbeitsplatte
gewährleistet werden kann.
[0035] Bevorzugt durchsetzt wenigstens ein Belüf-
tungskanal die Gehäuseeinrichtung. Dabei stellt ein sol-
cher Belüftungskanal eine strömungstechnische Verbin-
dung von unterhalb der Kochfeldeinrichtung bis zur Ober-
seite der Kochfeldeinrichtung zur Verfügung, sodass
über den Belüftungskanal ein Luftstrom in den Spalt zwi-
schen Kochfeldeinrichtung und Arbeitsplatte im einge-
bauten Zustand der Kochfeldeinrichtung erzeugt wird.
[0036] Besonders bevorzugt umspannt der Belüf-
tungskanal wenigstens einen Umfangsabschnitt der In-
duktionseinrichtung. Dabei ist insbesondere ein derarti-
ger Umfangsabschnitt der Induktionseinrichtung von
dem Belüftungskanal umgeben, welcher keinen direkten
Kontakt bzw. keine direkte strömungstechnische Verbin-
dung zu einem Außenbereich der Kochfeldeinrichtung
hat. Insbesondere wenn mehr als eine Spule, beispiels-
weise zwei, drei oder vier Spulen angeordnet sind, sind
Belüftungskanäle zwischen den Spulen vorgesehen, so-
dass eine besonders gleichmäßige Belüftung des Spalt
zwischen Kochfeldeinrichtung und Arbeitsplatte gewähr-
leistet wird.
[0037] In zweckmäßigen Weiterbildungen ist an bzw.
in der Oberseite der Kochfeldeinrichtung wenigstens ei-
ne Distanzeinrichtung und/oder wenigstens ein Strö-
mungskanal ausgebildet. Hierdurch wird erreicht, dass
zwischen Kochfeldeinrichtung und Arbeitsplatte im in-
stallierten Zustand wenigstens ein freier Strömungsquer-
schnitt verbleibt, sodass beispielsweise Luft zwischen
Kochfeldeinrichtungen Arbeitsplatte hindurchgesaugt
oder hindurchgeblasen werden kann. Die Verwendung
von einer Distanzeinrichtung, beispielsweise eines Ste-
ges und/oder von Strömungskanälen führt dazu, dass
die Kochfeldeinrichtung nicht flächig an der Arbeitsplatte
anliegt, sondern dass wenigstens in strömungstechnisch
relevanten Bereichen ein vorbestimmter Abstand zwi-
schen Kochfeldeinrichtung und Arbeitsplatte verbleibt,
sodass Luft zirkulieren kann.
[0038] Weitere Vorteile und Merkmale der vorliegen-
den Erfindung ergeben sich aus den Ausführungsbei-
spielen, welche im Folgenden mit Bezug auf die beilie-
genden Figuren erläutert werden.

Figur 1 eine rein schematische Darstellung eines
Ausführungsbeispiels eines erfindungsgemä-
ßen Kochfeldsystems in einer perspektivi-
schen Ansicht;

Figur 2 eine rein schematische Darstellung eines
Ausführungsbeispiels einer Arbeitsplatte ei-
nes erfindungsgemäßen Kochfeldsystems in
einer perspektivischen Ansicht;

Figur 3 eine rein schematische Darstellung eines wei-
teren Ausführungsbeispiels einer Arbeitsplat-
te eines erfindungsgemäßen Kochfeldsys-
tems in einer perspektivischen Ansicht;
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Figur 4 eine rein schematische Darstellung eines
Ausführungsbeispiels eines erfindungsgemä-
ßen Kochfeldsystems mit einer erfindungsge-
mäßen Kochfeldeinrichtung in einer Schnitt-
ansicht von der Seite;

Figur 5 eine rein schematische Darstellung eines wei-
teren Ausführungsbeispiels eines erfindungs-
gemäßen Kochfeldsystems mit einer erfin-
dungsgemäßen Kochfeldeinrichtung in einer
Explosionsdarstellung;

Figur 6 eine rein schematische Darstellung eines
Ausführungsbeispiels einer erfindungsgemä-
ßen Kochfeldeinrichtung in einer perspektivi-
schen Ansicht; und

Figur 7 eine rein schematische Darstellung eines wei-
teren Ausführungsbeispiels einer erfindungs-
gemäßen Kochfeldeinrichtung in einer pers-
pektivischen Ansicht.

[0039] In Figur 1 ist rein schematisch ein erfindungs-
gemäßes Kochfeldsystem 100 dargestellt, welches eine
Arbeitsplatte 200 und eine erfindungsgemäße Kochfeld-
einrichtung 1 umfasst.
[0040] Die erfindungsgemäße Kochfeldeinrichtung 1
zeichnet sich dadurch aus, dass die Aufstellfläche 206
für Kochgeschirr nicht durch die Kochfeldeinrichtung 1
selbst zur Verfügung gestellt wird, sondern durch die Ar-
beitsplatte 200. Dazu wird die Kochfeldeinrichtung 1 in
eine Ausnehmung 202 in der Unterseite 201 der Arbeits-
platte 200 eingesetzt, sodass die Induktionseinrichtun-
gen 2 der Kochfeldeinrichtung 1 auf der Arbeitsplatte 200
aufstehendes Kochgeschirr erhitzen. Somit werden di-
rekt auf der Arbeitsplatte 200 je nach Ausgestaltung meh-
rere Kochzonen 207 bereitgestellt.
[0041] In Figur 2 ist in einer rein schematischen pers-
pektivischen Ansicht eine Arbeitsplatte 200 von oben
dargestellt, wobei hier die Ausnehmung 202 in der Un-
terseite 201 der Arbeitsplatte 200 rein schematisch an-
gedeutet ist.
[0042] Damit die Kochfeldeinrichtung 1 bzw. die Induk-
tionseinrichtungen 2 nicht flächig an der Arbeitsplatte 200
in der Ausnehmung 202 anliegen, sind in dem hier ge-
zeigten Ausführungsbeispiel Distanzeinrichtungen 203
in der Ausnehmung 202 vorgesehen, welche hier als Ste-
ge 205 ausgebildet sind.
[0043] Diese Stege 205 können beispielsweise durch
einen Schreiner leicht in die Arbeitsplatte 200 einge-
bracht werden. Die Arbeitsplatte kann erfindungsgemäß
nämlich aus einem für Arbeitsplatten 200 üblichen Ma-
terial wie beispielsweise Pressspan oder aus anderen
Holzmaterialien bestehen. So kann ein Schreiner leicht
die Ausnehmung in die Unterseite 201 der Arbeitsplatte
201 fräsen und die Distanzeinrichtungen 203 bzw. die
Stege 205 stehen lassen. So wird erreicht, dass die Koch-
feldeinrichtung definiert beabstandet von der Unterseite

201 in der Arbeitsplatte 200 in der Ausnehmung 202 an-
geordnet ist.
[0044] In Figur 3 ist ein anderes Ausführungsbeispiel
einer Arbeitsplatte 200 für ein erfindungsgemäßes Koch-
feldsystem 100 rein schematisch dargestellt. Im Unter-
schied zu der zuvor beschriebenen Arbeitsplatte 200 sind
hier nicht Stege 205 vorgesehen, sondern es liegt eine
flächige Ausfräsung als Ausnehmung 202 vor. In die Aus-
nehmung 202 sind weitere Vertiefungen eingebracht,
welche hier als Strömungskanäle 204 ausgeführt sind.
Diese Strömungskanäle 204 führen dazu, dass die Koch-
feldeinrichtung 1 und insbesondere die Induktionsein-
richtung 2 nicht vollständig flächig an der Unterseite 201
der Arbeitsplatte 200 in der Ausnehmung 202 anliegen.
[0045] Allgemein ist bevorzugt, dass die Ausnehmung
202 derart in die Arbeitsplatte 200 eingebracht ist, dass
die verbleibende Arbeitsplatte 200 im Bereich der Aus-
nehmung 202 noch eine verbleibende Reststärke von
mindestens 4 mm aufweist. Dies gewährleistet eine wei-
terhin ausreichende Stabilität der Arbeitsplatte 200 in
dem Bereich der Ausnehmung 202. In anderen Ausge-
staltungen kann die verbleibende Stärke der Arbeitsplat-
te 200 im Bereich der Ausnehmung 202 aber auch größer
oder kleiner sein.
[0046] In Figur 4 ist rein schematisch in einer Schnitt-
ansicht die Funktionsweise des erfindungsgemäßen
Kochfeldsystems 100 dargestellt. Auch hier erkennt
man, dass die Kochfeldeinrichtung 1 in eine Ausneh-
mung 202 in der Unterseite 201 der Arbeitsplatte 200
eingesetzt ist. Dabei ist die Kochfeldeinrichtung 1 beab-
standet von der Unterseite 201 der Arbeitsplatte 200 an-
geordnet, wozu hier nicht näher dargestellte Distanzein-
richtungen vorgesehen sind.
[0047] Durch die beabstandete Anordnung der Koch-
feldeinrichtung 1 zu der Arbeitsplatte 200 verbleibt zwi-
schen Kochfeldeinrichtung 1 und Arbeitsplatte 200 ein
freier Strömungsquerschnitt 300, wobei dieser Spalt 301
zwischen Kochfeldeinrichtung 1 und Arbeitsplatte 200
hier ca. 3 mm beträgt. Es können aber auch andere Ab-
stände zwischen Kocheinrichtung 1 und Arbeitsplatte
200 bei dem erfindungsgemäßen Kochfeldsystem 100
vorgesehen werden.
[0048] Bei der Verwendung von einer Reststärke von
4 mm für die Arbeitsplatte 200 im Bereich der Ausneh-
mung 202 und bei einem freien Strömungsquerschnitt
300 bzw. Spalt 301 von ca. 3 mm beträgt der Abstand
zwischen der Induktionseinrichtung 2 und einem auf die
Aufstellfläche 206 aufgestellten Kochgeschirr ca. 7 mm,
was dem normalen Grundaufbau konventioneller Koch-
felder entspricht.
[0049] Da die Aufstellfläche 206 für Kochgeschirr bei
dem erfindungsgemäßen Kochfeldsystem 100 durch ei-
ne konventionelle Arbeitsplatte 200 zur Verfügung ge-
stellt wird, muss ein zu starkes Erwärmen der Arbeits-
platte 200 vermieden werden, um Beschädigungen an
dieser zu verhindern.
[0050] Um eine ausreichende Kühlung der Arbeitsplat-
te 200 und auch der Kochfeldeinrichtung 1 zu gewähr-
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leisten, ist wie zuvor beschrieben die Kochfeldeinrich-
tung 1 beabstandet von der Arbeitsplatte 200 angeord-
net. Weiterhin ist eine Kühleinrichtung 3 mit einer Lüfte-
reinrichtung 4 vorgesehen, welche Luft durch den freien
Strömungsquerschnitt 9 zwischen Kochfeldeinrichtung 1
und Arbeitsplatte 2 hindurch saugt. Durch diesen Luft-
strom wird sowohl die Unterseite 201 der Arbeitsplatte
200 im Bereich der Ausnehmung 202 als auch die Koch-
feldeinrichtung 1 und insbesondere die Induktionsein-
richtungen 2 ausreichend gekühlt, sodass ein zu starkes
Erhitzen der Arbeitsplatte 200 bzw. Kochfeldeinrichtung
1 vermieden wird.
[0051] Zur Kontrolle der Erwärmung von Arbeitsplatte
200 und/oder Kochfeldeinrichtung 1 ist ein Temperatur-
sensor 8 vorgesehen, welcher hier als NTC-Sensor aus-
geführt ist. Hierüber kann auch automatisch eine Steu-
erung der Kühleinrichtung 3 erreicht werden, sodass ins-
besondere bei einer Fehlbedienung des Kochfeldsys-
tems ein Defekt oder dergleichen vermieden werden
kann.
[0052] In Figur 5 ist rein schematisch der Grundaufbau
eines erfindungsgemäßen Kochfeldsystems 1 mit einer
Arbeitsplatte 200 und einer Kochfeldeinrichtung 1 in einer
rein schematischen perspektivischen Explosionsansicht
dargestellt.
[0053] In dem hier gezeigten Ausführungsbeispiel um-
fasst die Kochfeldeinrichtung 1 eine Gehäuseeinrichtung
11, in welcher die Induktionseinrichtung 2 angeordnet
ist. In dem gezeigten Ausführungsbeispiel ist in der Un-
terseite 14 bzw. in dem Unterteil 17 der Gehäuseeinrich-
tung 11 eine Öffnung 12 vorgesehen, welche in Wirkver-
bindung mit der Kühleinrichtung 3 bzw. der Lüftereinrich-
tung 4 steht.
[0054] In das Unterteil 17 der Gehäuseeinrichtung 11
werden die Induktionseinrichtungen 2 eingesetzt, wobei
das Unterteil 17 mit einem Deckel 18 im Wesentlichen
dicht verschlossen wird. In den Induktionseinrichtungen
2 und in dem Deckel 18 sind freie Strömungsquerschnitte
9 vorgesehen, sodass die Oberseite 10 der Gehäusee-
inrichtung 11 über die freien Strömungsquerschnitte 9 in
Verbindung zu der Lüftereinrichtung 4 an der Unterseite
14 der Gehäuseeinrichtung 11 stehen.
[0055] Wird über die Lüftereinrichtung 4 Luft aus der
Gehäuseeinrichtung 11 gesaugt, wird über die freien
Strömungsquerschnitte 9 Luft in die Gehäuseeinrichtung
11 eingesaugt. Dadurch wird bei eingesetzter Kochfeld-
einrichtung 1 in die Ausnehmung 202 der Arbeitsplatte
200 Luft durch den freien Strömungsquerschnitt 300 bzw.
durch den Spalt 301 zwischen der Kochfeldeinrichtung
1 und Arbeitsplatte 200 gesaugt, wodurch dieser Bereich
effektiv gekühlt wird. Dabei erfolgt die Kühlung über ei-
nen Luftstrom zwischen Kochfeldeinrichtung 1 und Ar-
beitsplatte 200, wodurch die Lüftereinrichtung 4 in beide
Richtungen arbeiten kann.
[0056] Damit eine gleichmäßige Kühlung bzw. ein
gleichmäßiger Luftstrom garantiert werden kann, sind
zudem in der Gehäuseeinrichtung 11 Belüftungskanäle
13 vorgesehen, welche die Gehäuseeinrichtung 11 von

der Unterseite 14 bis zur Oberseite 10 durchsetzen. Die-
se Belüftungskanäle 13 sind hier als Leitelement 16 aus-
gebildet, welche in dem gezeigten Ausführungsbeispiel
an der den Außenseiten 19 der Gehäuseeinrichtung 11
abgewandten Seite der Induktionseinrichtungen 2 ange-
ordnet sind. Da die Belüftungskanäle 13 die Gehäusee-
inrichtung 11 durchsetzen, wird auch durch diese Kanäle
13 Luft angesaugt, wenn die Lüftereinrichtung 4 in der
Öffnung 12 in Betrieb ist.
[0057] Durch den durch die Lüftereinrichtung 4 erzeug-
ten Luftstrom wird Luft durch die freien Strömungsquer-
schnitte 9 in die Gehäuseeinrichtung 11 eingesaugt, wo-
bei hier Luft von den Randabschnitten 19 der Kochfeld-
einrichtung 1 durch den freien Strömungsquerschnitt 300
angesaugt wird und an der von den Induktionseinrich-
tungen 2 verschatteten Seite über die Belüftungskanäle
13 gezogen wird. So kann eine insgesamt gleichmäßige
Durchströmung des freien Strömungsquerschnitts 300
erreicht werden, sodass eine besonders gleichmäßige
Kühlung dieses Bereichs erreicht wird.
[0058] In den Figuren 6 und 7 ist jeweils ein Ausfüh-
rungsbeispiel einer erfindungsgemäßen Kochfeldein-
richtung 1 von oben dargestellt. Auch hier erkennt man
die freien Strömungsquerschnitte in den Induktionsein-
richtungen 2 und in den Deckeln 18 der Gehäuseeinrich-
tung 11. Es sind jeweils die Belüftungskanäle 13 vorge-
sehen, welche wenigstens einen Umfangsabschnitt der
Induktionseinrichtungen 2 umspannen. Dabei sind die
Belüftungskanäle 13 jeweils derart angeordnet, dass die
Seite der Induktionseinrichtung 2, welche nicht direkt ei-
nem Randabschnitt 19 zugeordnet ist, über die Belüf-
tungskanäle 13 mit Luft versorgt wird.
[0059] Damit die Kochfeldeinrichtung 1 nicht flächig an
der Arbeitsplatte 200 anliegt, wodurch kein freier Strö-
mungsquerschnitt 300 verbleiben würde, sind zwei un-
terschiedliche Varianten in den Figuren 6 und 7 darge-
stellt, um einen freien Strömungsquerschnitt 300 zu er-
reichen.
[0060] In beiden dargestellten Fällen kann eine gleich-
mäßige Ausnehmung 202 in die Unterseite 201 der Ar-
beitsplatte 200 eingefräst werden. Bei dem Ausführungs-
beispiel gemäß Figur 6 sind auf der Oberseite 10 der
Gehäuseeinrichtung 11 Distanzeinrichtungen 5 vorgese-
hen, welche hier als Stege 7 ausgeführt sind. Hierdurch
wird erreicht, dass ein freier Strömungsquerschnitt 300
zwischen der Arbeitsplatte 200 und der Kochfeldeinrich-
tung 1 und insbesondere zu den freien Strömungsquer-
schnitten 9 verbleibt. So kann jederzeit Luft durch die
freien Strömungsquerschnitte 9 gesaugt und/oder gebla-
sen werden.
[0061] In Figur 7 ist eine andere Ausführungsform ge-
zeigt, wobei hier Strömungskanäle 6 in der Oberseite 10
der Gehäuseeinrichtung 11 vorgesehen sind. Über diese
Strömungskanäle 6 kann jederzeit Luft durch die freien
Strömungsquerschnitte 9 gesaugt und/oder geblasen
werden, auch wenn der Rest der Kochfeldeinrichtung 1
bzw. der Oberseite 10 der Gehäuseeinrichtung 11 an der
Unterseite 201 der Arbeitsplatte 200 anliegt.
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Bezugszeichenliste

[0062]

1 Kochfeldeinrichtung
2 Induktionseinrichtung
3 Kühleinrichtung
4 Lüftereinrichtung
5 Distanzeinrichtung
6 Strömungskanal
7 Steg
8 Temperatursensor
9 freier Strömungsquerschnitt
10 Oberseite
11 Gehäuseeinrichtung
12 Öffnung
13 Belüftungskanal
14 Unterseite
15 Seite
16 Leitelement
17 Unterteil
18 Deckel
19 Randabschnitt
100 Kochfeldsystem
200 Arbeitsplatte
201 Unterseite
202 Ausnehmung
203 Distanzeinrichtung
204 Strömungskanal
205 Steg
206 Aufstellfläche
207 Kochzone
300 freier Strömungsquerschnitt
301 Spalt

Patentansprüche

1. Kochfeldsystem (100) umfassend wenigstens eine
Arbeitsplatte (200) und wenigstens eine Kochfeld-
einrichtung (1) mit wenigstens einer Induktionsein-
richtung (2),
dadurch gekennzeichnet,
dass in die Unterseite (201) der Arbeitsplatte (200)
wenigstens eine Ausnehmung (202) eingebracht ist,
in welcher die Kochfeldeinrichtung (1) wenigstens
abschnittsweise aufgenommen ist und dass wenigs-
tens eine Kühleinrichtung (3) vorgesehen ist, welche
dazu geeignet und ausgebildet ist, die Unterseite
(201) der Arbeitsplatte (200) zu kühlen.

2. Kochfeldsystem (100) nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dass die Kühleinrichtung (3) we-
nigstens eine Lüftereinrichtung (4) umfasst.

3. Kochfeldsystem (100) nach einem der vorhergehen-
den Ansprüche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Kühleinrichtung (3) dazu geeignet und ausgebil-

det ist, die Kochfeldeinrichtung (1) zu kühlen.

4. Kochfeldsystem (100) nach einem der vorhergehen-
den Ansprüche, dadurch gekennzeichnet, dass
zwischen der Arbeitsplatte (200) und der Kochfeld-
einrichtung (1) wenigstens ein freier Strömungs-
querschnitt (300) gebildet ist.

5. Kochfeldsystem (100) nach einem der vorhergehen-
den Ansprüche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Ausnehmung (202) und/oder die Kochfeldein-
richtung (1) wenigstens eine Distanzeinrichtung (5,
203) und/oder wenigstens einen Strömungskanal (6,
204) umfasst.

6. Kochfeldsystem (100) nach dem vorhergehenden
Anspruch, dadurch gekennzeichnet, dass die Dis-
tanzeinrichtung (5, 203) wenigstens einen Steg (7,
205) umfasst.

7. Kochfeldsystem (100) nach einem der vorhergehen-
den Ansprüche, dadurch gekennzeichnet, dass
das Kochfeldeinrichtung (1) wenigstens einen Tem-
peratursensor (8) umfasst.

8. Kochfeldsystem (100) nach einem der vorhergehen-
den Ansprüche und Anspruch 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Induktionseinrichtung (2) we-
nigstens freien Strömungsquerschnitt (9) zur Ober-
seite (10) der Kochfeldeinrichtung (1) zur Verfügung
stellt und dass die Lüftereinrichtung (4) strömungs-
technisch mit dem freien Strömungsquerschnitt (9)
verbunden ist.

9. Kochfeldsystem (100) nach einem der vorhergehen-
den Ansprüche, dadurch gekennzeichnet, dass
die Kochfeldeinrichtung wenigstens eine Gehäuse-
einrichtung (11) umfasst, in welcher die Indukti-
onseinrichtung (2) wenigstens abschnittsweise auf-
genommen ist, wobei die Gehäuseeinrichtung (11)
wenigstens eine Öffnung (12) umfasst, an welche
die Lüftereinrichtung (4) angeschlossen ist.

10. Kochfeldsystem (100) nach einem der vorhergehen-
den Ansprüche, dadurch gekennzeichnet, dass
wenigstens ein Belüftungskanal (13) die Gehäuse-
einrichtung durchsetzt.

11. Kochfeldeinrichtung (1) umfassend wenigstens eine
Gehäuseeinrichtung (11) und wenigstens eine In-
duktionseinrichtung (2), wobei die Induktionseinrich-
tung (2) wenigstens abschnittsweise in der Gehäu-
seeinrichtung (11) aufgenommen ist,
dadurch gekennzeichnet,
dass wenigstens an der Unterseite (14) und/oder
wenigstens einer Seite (15) der Gehäuseeinrichtung
(11) wenigstens eine Öffnung (12) vorgesehen ist,
an welche wenigstens eine Lüftereinrichtung (4) an-
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geschlossen ist und dass die Induktionseinrichtung
(2) wenigstens einen freien Strömungsquerschnitt
(9) aufweist, welcher eine strömungstechnische Ver-
bindung zwischen der Oberseite (10) der Kochfeld-
einrichtung (1) und der Öffnung (12) zur Verfügung
stellt.

12. Kochfeldeinrichtung (1) nach dem vorhergehenden
Anspruch, dadurch gekennzeichnet, dass wenigs-
tens ein Belüftungskanal (13) die Gehäuseeinrich-
tung durchtritt.

13. Kochfeldeinrichtung (1) nach einem der beiden vor-
hergehenden Ansprüche, dadurch gekennzeich-
net, dass der Belüftungskanal (13) wenigstens ei-
nen Umfangsabschnitt der Induktionseinrichtung (2)
umspannt.

14. Kochfeldeinrichtung (1) nach einem der drei vorher-
gehenden Ansprüche, dadurch gekennzeichnet,
dass an der Oberseite (10) der Kochfeldeinrichtung
(1) wenigstens eine Distanzeinrichtung (5) und/oder
wenigstens ein Strömungskanal (6) ausgebildet ist.
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