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(54) Bezeichnung:

VERFAHREN ZUM BEHANDELN EINES LEBENSMITTELS IN EINEM LAGERFACH

EINES HAUSHALTSKALTEGERATS DURCH EIN TEMPERIEREN UND GLEICHZEITIGES EINWIRKEN MIT
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(57) Abstract: One aspect of the invention relates to a method for treating a

(1).

foodstuff in a storage compartment (3) of a domestic refrigeration appliance
(1), in which method, during the treatment process, the temperature in the
storage compartment (3) is at least temporarily setto less than 5°C, and during
the treatment process, electromagnetic radiation is applied to the foodstuff.
One aspect of the invention also relates to a domestic refrigeration appliance

(57) Zusammenfassung: Ein Aspekt der Erfindung betrifft Verfahren zum
Behandeln eines Lebensmittels in einem Lagerfach (3) eines Haushaltskalte-
gerdts (1), bei welchem bei dem Behandeln zumindest zeitweise eine Tem-
peratur kleiner 5°C in dem Lagerfach (3) eingestellt wird und bei dem Be-
handeln mit elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt
wird. Ein Aspekt der Erfindung betrifft auch ein Haushaltskéltegerit (1).

[Fortsetzung auf der ndchsten Seite]
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Verfahren zum Behandeln eines Lebensmittels in einem
Lagerfach eines Haushaltskaltegerats durch ein Temperieren und
gleichzeitiges Einwirken mit elektromagnetischer Strahlung,
sowie Haushaltskaltegerat

Ein Aspekt der Erfindung betrifft ein Verfahren zum Behandeln eines Lebensmittels in
einem Lagerfach eines Haushaltskaltegerdts. Bei dem Behandeln wird zumindest
zeitweise eine Temperatur kleiner 5 °C in dem Lagerfach eingestellt. Bei dem Behandeln

wird mit elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt.

Ein Aspekt der Erfindung betrifft ein Verfahren zum Behandeln eines Lebensmittels in
einem Lagerfach eines Haushaltskaltegerats, bei welchem bei dem Behandeln zumindest
zeitweise eine Temperatur kleiner der Umgebungstemperatur des Haushaltskaltegerats
eingestellt wird. Bei dem Behandeln wird mit elektromagnetischer Strahlung auf das
Lebensmittel eingewirkt. Beim Behandeln wird ein Auftauen des gefrorenen Lebensmittels
durchgefihrt und dazu mit Radiowellen als elektromagnetischer Strahlung auf das

Lebensmittel eingewirkt.

Des Weiteren betrifft ein Aspekt der Erfindung auch ein Haushaltskaltegerat mit einem
Geh&use und einem in dem Geh&use ausgebildeten Lagerfach flr Lebensmittel. Das
Haushaltskéltegerat weist darlber hinaus eine Kaltevorrichtung auf, mit welcher die
Temperatur in dem Lagerfach niedriger als in der Umgebung des Haushaltskaltegerats
einstellbar ist. Darlber hinaus weist das Haushaltskéltegerat eine Einheit auf, welche zum
Erzeugen von elektromagnetischer Strahlung ausgebildet ist, wobei diese Strahlung in

das Lagerfach emittierbar beziehungsweise einstrahlbar ist.

Zum Einfrieren oder Schockfrosten von Lebensmitteln ist es bekannt, dass ein
Lebensmittel beispielsweise in ein Gefrierfach eines Haushaltskéaltegerats eingebracht
werden kann. Bei derartigen Ausgestaltungen ist ein Nachteil darin zu sehen, dass
derartige Prozesse relativ lang dauern und relativ viel Energie bendtigt wird. Denn beim
herkdmmlichen Einfrieren tritt das Problem auf, dass, sobald die duBere Schicht des

Lebensmittels 0 °C unterschreitet, diese &uBere Sicht gefriert. Dadurch sinkt die
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Warmeleitfahigkeit dieser Schicht und verlangsamt den Warmetransport des

Lebensmittels von innen nach aulRen.

Bekannt sind Geréte, bei denen einerseits ein Gefrieren maéglich ist, andererseits ein
Einwirken auf das Lebensmittel mit elektromagnetischer Strahlung erméglicht ist. Dies ist
beispielsweise aus der EP 3 169 142 A1 bekannt. Da diese Funktionalitdten dort zwar
angeboten werden, jedoch véllig getrennt voneinander und unabhangig voneinander
ausgefthrt werden, ist das Problem beim Einfrieren von Lebensmitteln, wie es oben

erlautert wurde, ungeldst.

Bekannt ist es, dass ein Auftauen von Lebensmitteln durch Mikrowellen oder Radiowellen
erfolgt. Dies ist beispielsweise aus der DE 38 18 491 A1, CN 106403482 A und
CN 207095160 U bekannt. Dort werden Haushaltskéltegerate erldutert, die ein Auftauen

eines gefrorenen Lebensmittels durch Mikrowellen oder Radiowellen zeigen.

DarUber hinaus ist ein Auftauen eines Lebensmittels in einem Haushaltskéltegerat durch
elektromagnetische  Strahlung auch aus der EP2322883A1 und der
DE 10 2008 052 228 A1 bekannt. In dem Zusammenhang wird lediglich bei dem
letztgenannten Stand der Technik ein spezifischer Auftauprozess dahingehend
durchgefuhrt, dass die Temperatur des Lebensmittels Uberwacht wird, um abhangig
davon die Mikrowellen entsprechend einwirken zu lassen. Dies bedeutet, dass das
Einwirken der Mikrowellen reduziert oder zumindest zeitweise bei dem Auftauen dann

wiederum vollstandig unterbunden werden kann.

Es ist Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren zum Behandeln eines
Lebensmittels zu schaffen, bei welchem zumindest zeitweise wéahrend des
Behandlungsprozesses ein Einwirken mit elektromagnetischer Strahlung erfolgt und der

Behandlungsvorgang verbessert ist.

Es ist insbesondere Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren zu schaffen,
mittels welchem ein Einfrieren eines Lebensmittels in einem Haushaltskaltegerat

verbessert wird.
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Insbesondere ist es Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren zu schaffen, bei

welchem ein Behandlungsvorgang eines Lebensmittels beim Auftauen verbessert wird.

Es ist auch Aufgabe, ein Haushaltskaltegerat zu schaffen, welches diese Aufgaben 18st.

Diese Aufgaben werden durch ein Verfahren und ein Haushaltskéltegerat gemaR den

unabhangigen Ansprichen gelost.

Ein unabhangiger Aspekt der Erfindung betrifft ein Verfahren zum Behandeln eines
Lebensmittels in einem Lagerfach eines Haushaltskaltegerats. Bei dem Behandeln des
Lebensmittels wird zumindest zeitweise eine Temperatur kleiner 5 °C in dem Lagerfach
eingestellt. Bei dem Behandeln wird mit elektromagnetischer Strahlung auf das
Lebensmittel eingewirkt. Als Behandeln wird ein Temperaturreduzierungsprozess zur
definierten Reduzierung der Temperatur des Lebensmittels, insbesondere Einfrieren
und/oder Gefriertrocknen des Lebensmittels durchgefihrt und dazu beim Reduzieren der
Temperatur im Lagerfach zumindest zeitweise gleichzeitig mit elektromagnetischer
Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt. Durch eine derartige Ausgestaltung kann ein
Prozess, bei welchem die Temperatur des Lebensmittels definiert reduziert und
insbesondere unter 0 °C eingestellt werden soll, effizienter erfolgen. Insbesondere die
Schnelligkeit dieser Temperaturreduzierung des gesamten Lebensmittels wird dadurch

erreicht.

In besonders vorteilhafter Weise ist es in dem Zusammenhang erméglicht, dass bei dieser
Temperaturreduzierung zum Einfrieren und/oder Gefriertrocknen vermieden werden kann,
dass die auBere Schicht des Lebensmittels bereits frihzeitig gefroren ist und dadurch
eine reduzierte Wéarmeleitfahigkeit dieser dueren Schicht auftreten wirde, sodass das
weitere Temperaturreduzieren des inneren Bereichs des Lebensmittels auf eine
Temperatur kleiner 0 °C langsamer und energieaufwendiger erfolgen musste. Durch die
vorgeschlagene Vorgehensweise wird es in vorteilhafter Weise ermdéglicht, dass durch die
Einwirkung der elektromagnetischen Strahlung diese &uRere Schicht so behandelt wird
beziehungsweise so auf diese zumindest duRere Schicht eingewirkt wird, dass ein
Einfrieren dieser duReren Schicht solange gezielt verhindert wird, bis auch das Innere des
Lebensmittels bis zu oder nahe 0°C abgekunhlt ist. Insbesondere wird vorgesehen, dass

bei diesem Reduzieren der Temperatur des gesamten Lebensmittels unter O °C durch das
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Einwirken der elektromagnetischen Strahlung die Temperatur der &uBeren Schicht des
Lebensmittels bei 0°C oder geringfigig dariber gehalten wird, sodass die
Warmeleitfahigkeit dieser duBeren Schicht beim Abklhlen des Lebensmittels weiterhin
hochgehalten wird. Dadurch kann auch das Temperaturreduzieren des Inneren des
Lebensmittels vom warmen oder nicht gefrorenen Zustand auf eine Temperatur kleiner
0 °C schneller und effizienter erfolgen, da der Warmetransport vom Inneren des
Lebensmittels nach aulRen gegeben ist und im Vergleich zu einer gefrorenen &uReren
Schicht verbessert ist. Insbesondere wird somit auch eine médglichst gleichmaRige
Abkuhlung des gesamten Lebensmittels erreicht. Insbesondere ist die Temperatur im
gesamten Lebensmittel relativ gleichméafig beziehungsweise homogen und geringflgig

Uber dem Gefrierpunkt, bevor dann das Abkuhlen auf Temperaturen unter 0°C erfolgt.

Bedarfsgerecht kann das Einwirken mit der elektromagnetischen Strahlung erfolgen und
dann, wenn das gesamte Lebensmittel auch im Inneren nur noch eine Temperatur knapp
Uber 0 °C aufweist, auch vorteilhafterweise das Einwirken mit der elektromagnetischen
Strahlung bereits beendet werden. Denn in dem Zustand kann dann, da das Lebensmittel
auch im Inneren nur noch wenig Warmeenergie aufweist, diese Warme einfach von innen
nach aufen abtransportiert werden, sodass dann das gesamte Lebensmittel
vergleichsweise schnell und homogen ausgehend von dem erreichten Wert knapp

oberhalb 0°C auf Temperaturen niedriger als 0° gebracht werden kann.

Vorzugsweise wird beim Einfrieren die Temperatur im Lagerfach reduziert und die
Temperatur des Lebensmittels erfasst Dann, wenn das Lebensmittel eine
Grenztemperatur erreicht, wird mit der elektromagnetischen Strahlung auf das
Lebensmittel eingewirkt. Durch eine derartige  Ausgestaltung wird der
Temperaturreduzierungsprozess des Lebensmittels auf eine Temperatur kleiner 0 °C
nochmals verbessert. Denn die bedarfsgerechte Einwirkung der elektromagnetischen
Strahlung ist dadurch erreicht. Insbesondere wird dadurch auch ein energieeffizientes
Behandeln des Lebensmittels ermdglicht, da die elektromagnetische Strahlung nicht

pauschal Uber die gesamte Zeitdauer dieses Temperaturreduzierungsprozesses einwirkt.

Vorzugsweise wird in dem Zusammenhang die Temperatur einer dueren Schicht des
Lebensmittels bei diesem Temperaturreduzierungsprozess des Lebensmittels bestimmt.

Dies ist, wie bereits oben erlautert, besonders vorteilhaft, um die Fahigkeit des
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Warmetransports der &auReren Schicht bei diesem Temperaturreduzierungsprozess

weiterhin hoch zu halten.

Vorzugsweise wird vorgesehen, dass mit der elektromagnetischen Strahlung bei dem
Temperaturreduzierungsprozess des Lebensmittels dann auf das Lebensmittel eingewirkt
wird, wenn die Grenztemperatur, die mit einem Wert zwischen gréRer oder gleich 0°C und
kleiner oder gleich 5°C, insbesondere kleiner oder gleich 2°C, vorgegeben wird, erreicht
wird. Auch hier wurden die diesbezlglichen Vorteile eines Verhinderns eines Einfrierens

der &ufReren Schicht dargelegt.

Vorzugsweise wird mit der elektromagnetischen Strahlung derart auf das Lebensmittel
eingewirkt, dass im Einwirkbereich im Lebensmittel die Temperatur gréRer der
Grenztemperatur eingestellt wird. Insbesondere wird dabei ein Einfrieren des

Einwirkbereichs verhindert beziehungsweise hinausgezégert.

In vorteilhafter Weise wird der Einwirkbereich beim Einfrieren des Lebensmittels mit
zunehmender Einfrierdauer von aufen nach innen des Lebensmittels vergroRert
beziehungsweise dieser nimmt zu und das Einwirken auf das Lebensmittel mit
elektromagnetischer Strahlung wird diesbezlglich so angepasst, dass der sich
verdndernde Einwirkbereich gréRer der Grenztemperatur gehalten wird. In dem
Zusammenhang wird somit ein vorteilhafter dynamischer Prozess gebildet, bei welchem
der volumenmaRig von auen nach innen zunehmende Einwirkbereich des Lebensmittels
temperaturmafig erfasst beziehungsweise Uberwacht wird und in vorteilhafter Weise die
Temperatur des Einwirkbereichs oberhalb der Grenztemperatur gehalten wird. Dies erfolgt
insbesondere durch situationsspezifisches bedarfsgerechtes Einwirken mit der
elektromagnetischen Strahlung wéhrend dieses Temperaturreduzierungsprozesses des

Lebensmittels.

In einer vorteilhaften  Ausfiuhrung ist vorgesehen, dass bei diesem
Temperaturreduzierungsprozess des Lebensmittels, insbesondere beim Einfrieren des
Lebensmittels, die Temperatur des Kerns des Lebensmittels erfasst wird und das
Einwirken mit elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel zumindest solange
durchgefuhrt wird, bis der Kern des Lebensmittels fast gefroren ist, also dessen

Gefrierpunkt erreicht ist. Insbesondere kann dies eine Temperatur kleiner oder gleich
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2 °C, insbesondere kleiner oder gleich 1 °C. Die Temperatur kann auch negativ sein.

Insbesondere ist die Temperatur vorzugsweise noch gréfier 0 °C.

Dadurch wird auch solange ein unerwlnschtes Einfrieren der auReren Schicht des
Lebensmittels verhindert, bis auch der Kern auf eine Temperatur nahe Uber dem
Gefrierpunkt abgekunhlt ist. Diese Temperatur kann abhangig von dem Lebensmittel und
somit dessen individuellem Gefrierpunkt negativ oder positiv sein. Durch eine derartige
Ausgestaltung ist dann das gesamte Lebensmittel, insbesondere bis zum Kern hin, auf
eine relativ gleichmaRige homogene Temperatur nahe dem Gefrierpunkt abgekunhlt,
sodass im Nachgang ein auch besonders effizientes und homogenes gleichmaRiges
Einfrieren des gesamten Lebensmittels erfolgen kann. Dazu ist es dann nicht mehr

erforderlich, mit elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel einzuwirken.

Vorzugsweise ist vorgesehen, dass mit Mikrowellen als elektromagnetischer Strahlung auf
das Lebensmittel bei dieser Temperaturreduzierung des Lebensmittels, insbesondere
beim Einfrieren, eingewirkt wird. Diesbezlglich erméglicht das Einwirken mit Mikrowelle
ein sehr prézises und bedarfsgerechtes Einstellen der Temperatur der &uReren Schicht

beziehungsweise des Einwirkbereichs gréRer 0 °C.

Mikrowelle ist vorzugsweise elektromagnetische Strahlung im Frequenzbereich zwischen
900 MHz bis 300 GHz. Insbesondere kann die Frequenz der Mikrowellenstrahlung
beispielsweise 915 MHz oder 2,45 GHz oder 5 GHz betragen. Insbesondere ist die

Frequenz der Mikrowellenstrahlung zwischen 900 MHz und 50 GHz.

In einer vorteilhaften Ausflhrung ist vorgesehen, dass die Art des Lebensmittels und/oder
die Form des Lebensmittels und/oder die GréRe des Lebensmittels und/oder das Gewicht
des Lebensmittels bekannt ist. Dies kann beispielsweise durch ein Empfangen
entsprechender Informationen durch eine Steuereinheit des Haushaltskaltegerats
erfolgen. Beispielsweise kann in dem Zusammenhang vorgesehen sein, dass
entsprechende Informationen durch einen Nutzer (ber eine Eingabeeinheit des
Haushaltskéltegerats eingegeben werden. Es kann jedoch auch vorgesehen sein, dass
zumindest einige dieser Informationen durch zumindest eine Erfassungseinheit des
Haushaltskéltegeréts erfasst werden und an die Steuereinheit Gbermittelt werden. In dem

Zusammenhang kann als Erfassungseinheit beispielsweise ein Temperatursensor
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und/oder eine Kamera und/oder ein Infrarotsensor und/oder ein
Gewichtsdetektionssensor und/oder dergleichen vorgesehen sein. Durch diese
Informationen kann in weiterer vorteilhafter Ausflihrung der
Temperaturreduzierungsprozess des Lebensmittels verbessert werden. Insbesondere
kann in dem Zusammenhang das zeitliche Einwirken und/oder der Zeitpunkt, zu welchem
ein Einwirken mit elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel, und/oder die
Frequenz, mit welcher die elektromagnetische Strahlung erzeugt wird und auf das
Lebensmittel einwirkt, bedarfsgerechter eingestellt werden. Der
Temperaturreduzierungsprozess, insbesondere das vollstdndige Einfrieren des

Lebensmittels, wird dadurch nochmals verbessert.

In einer vorteilhaften Ausflihrung wird vorgesehen, dass beim Behandeln des
Lebensmittels ein Unterdruck in dem Lagerfach erzeugt wird. Zumindest durch den
Unterdruck wird das gefrorene Lebensmittel gefriergetrocknet. Insbesondere werden
somit in einem kontinuierlichen Prozess sowohl das Einfrieren und das unmittelbar darauf
erfolgende und ohne Unterbrechung an das Einfrieren anschlieBende Gefriertrocknen
durchgefuhrt. Vorzugsweise wird zum Gefriertrocknen zusétzlich mit elektromagnetischer
Strahlung auf das gefrorene Lebensmittel eingewirkt. Insbesondere ist es hier besonders
vorteilhaft, wenn das gleichzeitige Einwirken des Temperaturreduzierungsprozesses und
der elektromagnetischen Strahlung, insbesondere der Mikrowelle, bei gleichzeitigem
Einwirken von Unterdruck auf das gefrorene Lebensmittel erfolgt. Gerade dann, wenn das
bereits gefrorene Lebensmittel weiterhin mit einer Temperatur im Lagerfach von kleiner
0 °C beaufschlagt wird und zumindest zeitweise gleichzeitig mit elektromagnetischer
Strahlung, insbesondere Mikrowellen, beaufschlagt wird, erfolgt durch die zusatzliche
Erzeugung eines Unterdrucks eine Sublimation des Wassers im Lebensmittel.
Insbesondere aufgrund der Eindringtiefe der Mikrowellenstrahlung in das Lebensmittel
erzeugt diese einwirkende Strahlung ein Sublimieren des Wassers auch in tieferliegenden
Schichten des Lebensmittels. Ein wesentlicher Vorteil dieser Vorgehensweise beim
Gefriertrocknen gegenuber herkdmmlichen bekannten Gefriertrocknungsprozessen
besteht in der sehr geringen Warmebelastung, der ein Lebensmittel ausgesetzt wird. Dies
wirkt sich besonders vorteilhaft auf die wertgebenden Inhaltsstoffe des Lebensmittels aus,
die somit umfanglich erhalten bleiben. Darlber hinaus wird durch die vorgeschlagene
Vorgehensweise des Gefriertrocknens auch die urspriingliche Form beziehungsweise

Geometrie des Lebensmittels weitestgehend beibehalten, und das Lebensmittel schrumpft
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nicht beziehungsweise deutlich weniger als dies bei den herkémmlichen
Gefriertrocknungsprozessen der Fall ist. DarGber hinaus wird durch die oben genannte
Vorgehensweise die Rehydratationsfahigkeit des Lebensmittels erhéht. Dies erfolgt
aufgrund der sich bildenden ,Kanéle® in dem Lebensmittel, die der sublimierte Dampf vom

Inneren des Lebensmittels an die Oberflache nimmt.

In einer weiteren vorteilhaften Ausfihrung wird vorgesehen, dass bei diesem
Temperaturreduzierungsprozess des Lebensmittels, insbesondere beim Einfrieren des
Lebensmittels, Dampf in das Lagerfach eingebracht wird, welcher auf das Lebensmittel
einwirkt. Durch diese Ausgestaltung wird die Feuchtigkeit des Lebensmittels bei diesem
Temperaturreduzierungsprozess positiv beeinflusst. Ein unerwlnschtes Austrocknen des
Lebensmittels wird dadurch verhindert. Insbesondere bei ohnehin relativ trocknen
Lebensmitteln ist dies ein wesentlicher Vorteil. Gerade bei warmen Lebensmitteln mit
hohem Wassergehalt wird wahrend des AbkUhlens Uberschiissige Feuchtigkeit frei und
abgefiuhrt, sodass es wahrend des Abkilhlens bei hohem Luftdurchsatz nicht zur
Austrocknung kommt. Bei Lebensmitteln mit geringerem Wassergehalt kann jedoch die
Situation auftreten, dass diese durch die hohe Luftgeschwindigkeit beim Kihlen,
insbesondere Schnellkihlen, austrocknen und so an Qualitét verlieren. Durch die gezielte
Zugabe von Feuchtigkeit, insbesondere durch den Dampf, wahrend des
Temperaturreduzierungsprozesses wird dieses Austrocknen verhindert und die Qualitat

bleibt bestmdéglich erhalten.

Darlber hinaus kann durch diese Dampfzugabe auch eine Aromatisierung des
Lebensmittels bei diesem Temperaturreduzierungsprozess erfolgen. Dies kann

dahingehend erfolgen, dass aromatisierter Dampf in das Lagerfach eingebracht wird.

Ein unabhangiger Aspekt der Erfindung betrifft ein Verfahren zum Behandeln eines
Lebensmittels in einem Lagerfach eines Haushaltskaltegerats. Bei dem Behandeln des
Lebensmittels  wird zumindest zeitweise eine  Temperatur kleiner  der
Umgebungstemperatur des Haushaltskaltegerats eingestellt. Bei dem Behandeln wird
dann ausgehend von der niedrigen Temperatur ein Temperaturerhdhungsprozess zur
definierten Temperaturerhbhung des Lebensmittels durchgefihrt und bei diesem
Behandeln wird zumindest zeitweise mit elektromagnetischer Strahlung auf das

Lebensmittel eingewirkt. Bei dem Behandeln wird ein Auftauen des gefrorenen
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Lebensmittels durchgefiihrt und dazu mit Radiowellen als elektromagnetische Strahlung
auf das Lebensmittel eingewirkt. Bei dem Behandeln des Lebensmittels wird nach dem
Einwirken mit den Radiowellen und/oder nur zweitweise gleichzeitig mit dem Einwirken
mit Radiowellen ein Einwirken mit Mikrowellen auf das Lebensmittel durchgeflhrt. Durch
eine derartige Ausgestaltung wird ein gestufter Behandlungsprozess mit
elektromagnetischer Strahlung durchgefihrt, bei welchem zu unterschiedlichen
Zeitphasen der Behandlung des Lebensmittels mit unterschiedlicher elektromagnetischer
Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt wird. Insbesondere wird durch die spezifischen
elektromagnetischen Strahlen, Radiowellen einerseits und Mikrowellen andererseits, ein
sehr bedarfsgerechter Behandlungsprozess durchgefihrt. Denn indem zun&chst mit
Radiowellen auf das gefrorene Lebensmittel eingewirkt wird, kann ein Auftauprozess
zumindest zu Beginn des Auftauens effizienter und bedarfsgerechter erfolgen. Da
Radiowellen elektromagnetische Strahlung mit niedrigerer Energie als Mikrowellen sind,
wird vermieden, dass beim Einwirken der elektromagnetischen Strahlen die &uBeren
Schichten schon zu stark erwdrmt werden und gegebenenfalls durch die
Mikrowellenstrahlen bereits gegart werden, jedoch andererseits weiter innenliegende
Bereiche des Lebensmittels noch vollstdndig gefroren sind beziehungsweise die
Eindringtiefe der Mikrowellenstrahlung nicht ausreicht, um auch den Kern des

Lebensmittels zeitnah und bedarfsgerecht auftauen zu kénnen.

Bei der inhomogenen Erwédrmung mittels Mikrowelle ist bekannt, dass die Eindringtiefe in
das Lebensmittel nur wenige Zentimeter betragt und somit gegebenenfalls nur lokale
Bereiche aufgetaut werden. Diese entstehen durch die Inhomogenitét beziehungsweise
durch verschiedene Lebensmittelarten, wie Fette oder Eiweie mit unterschiedlichen
Dielektrizitatskonstanten. Beim Auftauen, bei welchem nur mit Mikrowelle eingewirkt wird
beziehungsweise umfanglich zu Beginn des Auftauens nur mit Mikrowelle eingewirkt wird,
kann es daher vorkommen, dass der Kern des Lebensmittels noch gefroren ist, und die
duReren Schichten oder einzelne Teilbereiche des Lebensmittels jedoch schon
insbesondere Uber den kritischen Wert von 10 °C erwarmt sind. Dies kann zu einem
erhdhten Bakterienwachstum flhren. Auch ein langeres Einwirken durch Mikrowellen
kann lokal dazu fUhren, dass Temperaturen bereits von 60 °C und gréRer beim
Lebensmittel auftreten und somit bereits ein Garen dieser Bereiche des Lebensmittels
durch die Mikrowellenstrahlung auftritt oder andere unerwinschte Texturveranderungen

am Lebensmittel entstehen, obwohl andere Bereiche noch gefroren sind.
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Durch das zusatzliche definierte Kihlen des Lebensmittels von auf’en, also dem
zeitgleichen definierten Einsatz von einem Kuhlvorgang, mit der Einwirkung der

elektromagnetischen Strahlung, kann dies vermieden werden.

Durch den oben erlduterten gestuften Auftauprozess koénnen diese genannten
unerwlnschten Effekte, wie sie bei einem Auftauen ausschliellich oder zu Beginn mit

Mikrowelle erzeugt werden, vermieden werden.

Vorzugsweise betragt die Frequenz der elektromagnetischen Strahlung der Radiowellen
zwischen 1MHz und 100 MHz, insbesondere zwischen 10 MHz und 50 MHz,
beispielsweise 13,56 MHz oder 27,12 MHz oder 40,68 MHz. Durch das zeitlich
vorgelagerte Einwirken mit Radiowellen auf das Lebensmittel beim Auftauen kann ein
schnelleres und schonenderes Auftauen des gesamten Lebensmittels erfolgen. Ist
diesbezlglich dann ein spezifischer Grad des Auftauens erreicht, kann im Weiteren dann
mit der Mikrowelle auf das Lebensmittel eingewirkt werden. Insbesondere kann in dem
Zusammenhang dann der Auftauvorgang zu Ende gebracht werden. Zuséatzlich oder
anstatt dazu kann mit der Mikrowelle dann nach dem Auftauen, insbesondere unmittelbar
und direkt anschlieBend an das Auftauen mit der Mikrowelle, auf das Lebensmittel
eingewirkt werden und somit ein auf das Auftauen direkt folgender spezifischer
Erwarmungsvorgang des Lebensmittels erfolgen. Das Auftauen und das weitere

Behandeln erfolgt dann ohne Zeitversatz.

In vorteilhafter Weise wird dieser Auftauprozess durch eine Steuereinheit des
Haushaltskéltegerats gesteuert. Insbesondere kann auf Basis von Informationen Uber
Parameter im Lagerfach und/oder des Lebensmittels auf den jeweils aktuellen Auftaugrad
des Lebensmittels geschlossen werden. Abhangig davon kann dann die Steuerung der
Einheit des Haushaltskéltegerats, welche die individuelle elektromagnetische Strahlung
erzeugt, durchgefuhrt werden. So kann in dem Zusammenhang dann sehr bedarfsgerecht
die Zeitdauer und/oder der Zeitpunkt, zu dem mit Radiowellen auf das Lebensmittel
eingewirkt wird und zu welchem Zeitpunkt dies beendet wird, bestimmt werden. Zusatzlich
oder anstatt dazu kann dann sehr bedarfsgerecht der Zeitpunkt, zu welchem mit
Mikrowelle auf das Lebensmittel eingewirkt wird, und/oder die Zeitdauer, Uber welche mit

Mikrowelle auf das Lebensmittel eingewirkt wird, genau bestimmt und vorgegeben
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werden. Beispielsweise kénnen hier spezifische Sensoren, wie zumindest ein
Temperatursensor und/oder zumindest ein Infrarotsensor und/oder eine Kamera und/oder
eine sonstige andere Erfassungseinheit vorgesehen sein.

Ein Sensor kann beispielsweise auch ein Sensor zur Erfassung der Kerntemperatur des
Lebensmittels sein. Nicht nur in dem Zusammenhang kann die Erfassung der jeweiligen
Parameter durch einen berlUhrungslos arbeitenden Sensor oder auch einen berihrend

arbeitenden Sensor erfolgen.

Insbesondere kann Uber die Steuereinheit gesteuert die individuelle Frequenz der

Radiowellen einerseits und der Mikrowellen andererseits eingestellt werden.

Insbesondere auf Basis von diesbezlglich oben genannten Informationen kann auch die
Leistung der Radiowellen und/oder der Mikrowellen bei dem jeweiligen Einwirken durch
die Steuereinheit bedarfsgerecht verandert werden. Somit kann auch eine dynamische
Veranderung der Mikrowellenstrahlung und/oder der Radiowellenstrahlung beim

jeweiligen aktiven Einwirken auf das Lebensmittel erfolgen.

Gerade auch aus dem Grund, dass Radiowellen aufgrund der niedrigen Frequenz bei
Flussigkeiten weniger effizient sind, ist dies im Vergleich zur Mikrowelle besser beim
Auftauen, denn bereits aufgetaute Bereiche werden durch die Radiowellen dann kaum

weiter erwarmt.

Ein weiterer Vorteil, der sich beim Behandeln von Lebensmitteln mit unterschiedlichen
elektromagnetischen Strahlungen, die zu unterschiedlichen Zeitphasen auf das
Lebensmittel beim Behandeln einwirken, ergibt, ist somit die hohe Variabilitdt und
Flexibilitat individueller Temperaturprofile, die damit erzeugt und auf das Lebensmittel
einwirken koénnen. Beispielsweise kénnen in dem Zusammenhang Temperaturprofile
erzeugt werden, die beispielsweise eine Teiggarung ermdéglicht, bei welcher zumindest
ein Abklhlen des Lebensmittels, dann ein Kaltlagern, dann ein Erwdrmen zum Géren und
ein Fertigbacken durchgefihrt werden. Andererseits kénnen auch vom Nutzer individuell
einstellbare Programme zum Einfrieren oder Lagern oder Auftauen von Lebensmitteln
erfolgen, wobei optional auch anschlieRend dann ein Niedertemperaturgaren im selben

Haushaltskéltegerat, insbesondere im selben Lagerfach, erfolgen kann.
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Bei dem genannten Verfahren zum Auftauen des Lebensmittels kann zumindest zeitweise
eine Temperatur kleiner 5°C in dem Lagerfach eingestellt werden, insbesondere
zumindest zeitweise kleiner oder gleich einer Temperatur von 0 °C eingestellt werden.
Ausgehend von diesem Prozess, bei welchem dann das Lebensmittel gefroren gelagert

wird, kann in dem gleichen Lagerfach dann der Auftauvorgang durchgefihrt werden.

In einer vorteilhaften Ausfihrung ist vorgesehen, dass zumindest zeitweise beim
Einwirken auf das Lebensmittel mit den Radiowellen bei diesem Auftauen ein definierter
Luftstrom in dem Lagerfach erzeugt wird, der das Lebensmittel zum Auftauen zuséatzlich
an- und/oder umstromt. Insbesondere kann in dem Zusammenhang warme Luft

unterstitzend in das Lagerfach eingeblasen werden.

In vorteilhafter Weise kann auch hier Uber zumindest einen Sensor zumindest ein
Parameter im Lagerfach und/oder des Lebensmittels erfasst werden und es kann dann
Uber die Steuereinheit gesteuert der Zeitpunkt und/oder die Zeitdauer des Einbringens
von einem derartigen Luftstrom gesteuert werden. Auch die Temperatur des Luftstroms
und/oder eine Temperaturanderung des Luftstroms beim Einblasen kann dann eingestellt
werden. Damit kann in vorteilhafter Weise der Behandlungsprozess nochmals verbessert

werden und individualisiert werden.

DarUber hinaus ist es ermdéglicht, dass in das Lagerfach bei diesem Behandlungsprozess
des Lebensmittels Dampf eingebracht wird. Dies wirkt sich positiv auf die Feuchtigkeit des
Lebensmittels aus, sodass ein Austrocknen verhindert werden kann. Insbesondere ist es
dabei auch ermdéglicht, eine Aromazugabe mittels dieses Dampfs einzubringen. Damit
kann eine Verbesserung der Qualitdt des Lebensmittels erreicht werden. Dartber hinaus
kénnen auch Uber das Auftauen hinaus direkt daran anschlieRende weitere Prozesse des
Lebensmittels in diesem gleichen Lagerfach erfolgen. Insbesondere kann in dem
Zusammenhang dann auch gleich ein Garprozess erfolgen. Gerade bei der Zugabe mit
Dampf kann dies dann auch bei diesem auf den Auftauprozess folgenden weiteren
Prozess erfolgen, sodass beispielsweise auch ein sous-vide-Garen erfolgen kann. Auch
kann ein Garzeitverkirzen durch dann ein spezifisches Dampfgaren erfolgen.
Beispielsweise kann in dem Zusammenhang dann auch ein Zuschalten von Mikrowelle
bei diesem Zubereitungsprozess des Lebensmittels, nachdem es aufgetaut wurde,

erfolgen.
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Ein weiterer unabhangiger Aspekt der Erfindung betrifft ein Haushaltskaltegerat mit einem
Geh&use und einem in dem Geh&use ausgebildeten Lagerfach fir Lebensmittel. Das
Haushaltskéltegerat weist des Weiteren eine Kaltevorrichtung auf, mit welcher die
Temperatur in dem Lagerfach niedriger als in der Umgebung des Haushaltskaltegerats
einstellbar ist. DarUber hinaus weist das Haushaltskaltegerat eine Einheit auf, welche zum
Erzeugen von elektromagnetischer Strahlung ausgebildet ist, wobei diese
elektromagnetische Strahlung in das Lagerfach emittierbar beziehungsweise einstrahlbar
ist. Das Haushaltskéltegerat weist eine Steuereinheit zum Steuern eines
Behandlungsvorgangs eines Lebensmittels in dem Lagerfach auf. Insbesondere wird als
Behandlungsvorgang dabei ein Behandeln nach einem Verfahren gemaR dem oben
genannten Aspekt oder einer vorteilhaften Ausgestaltung davon durch die Steuereinheit

durchgeflihrt beziehungsweise gesteuert.

Es kann vorgesehen sein, dass das Haushaltskéaltegerdt nur dieses eine Lagerfach
aufweist. Das Lagerfach kann in dem Zusammenhang dann ein Gefrierfach oder ein
Kuhlfach sein. Es kann abh&ngig von dem oben genannten Verfahren zusatzlich zu einer
Gefrierfunktion und/oder Gefriertrocknungsfunktion zuséatzlich oder anstatt dazu eine
spezifische Auftaufunktion aufweisen. Darlber hinaus kann es zusatzlich zu diesen
spezifischen Behandlungsprozessen auch noch einen dazu separaten
Zubereitungsprozess fur das Lebensmittel aufweisen. Es kann bei dieser Ausgestaltung
daher in einem Lagerfach ein Gefrieren oder ein Lagern in diesem gefrorenen Zustand,
ein Auftauen eines gefrorenen Lebensmittels als auch ein Zubereiten des Lebensmittels

zum Verzehren erfolgen.

Es kann in einer Ausfihrungsform des Haushaltskéltegerats auch vorgesehen sein, dass
dieses zumindest zwei separate Lagerfacher aufweist. In dem Zusammenhang kann das
Lagerfach ein erstes Lagerfach sein, welches zum Durchfihren der oben genannten
Verfahren ausgebildet ist. Ein weiteres, zweites Lagerfach des Haushaltskéltegerats kann
ein dazu separates und bezlglich der Bedingungen im Lagerfach davon unabhangig
gestaltetes und beaufschlagbares Lagerfach sein. So kann dieses weitere Lagerfach
beispielsweise ein Gefrierfach, in dem Lebensmittel nur gefroren werden kénnen, sein.
Das weitere Lagerfach kann jedoch auch beispielsweise ein Kihlfach sein, in dem

Lebensmittel nur gekihlt werden kénnen und diesbezlglich gelagert werden kénnen. Das
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Lagerfach kann jedoch auch ein Frischhaltefach sein, in welchem Lebensmittel unter
spezifischen Temperaturbedingungen und/oder Feuchtigkeitsbedingungen gelagert
werden kénnen. Beispielsweise kdénnen hier Temperaturen nahe dem Gefrierpunkt
eingestellt werden und individuelle Feuchtigkeit eingestellt werden. Somit kénnen
spezifische Lebensmittel wie Obst oder Gemuise oder Fisch individuell und I&nger gelagert
werden. Es kann auch vorgesehen sein, dass das Haushaltskéltegerat mehr als zwei

separate Lagerfécher aufweist.

Es kann vorgesehen sein, dass dieses spezifische Lagerfach, in dem die oben genannten
definierten Behandlungsprozesse flur Lebensmittel durchgefihrt werden kénnen, durch
eine eigene TUr verschlieBbar ist. So kann dies beispielsweise eine Auentlr sein, die im
geschlossenen Zustand ein sichtbares Frontbauteil des Haushaltskaltegerats darstellt. Es
kann jedoch auch vorgesehen sein, dass das Lagerfach so in dem Haushaltskaltegeréat
angeordnet ist, dass es nur dann zuganglich ist, wenn eine Tur, die ein weiteres
Lagerfach verschlie3t, gedffnet wird. In dem Zusammenhang weist das Lagerfach dann
eine eigene separate Innentlr auf, die dann freiliegt, wenn die Tur des weiteren

Lagerfachs gedéffnet wird.

Indem ein Haushaltskéltegerat zumindest zwei Lagerfécher aufweist und somit die beiden
Lagerfacher auch getrennt und insbesondere thermisch isoliert voneinander sind, kénnen
in das Lagerfach, welches die oben genannten Behandlungsprozesse ermdéglicht, auch
warme oder heiRe Lebensmittel eingebracht werden, die dann gekuhlt, insbesondere
eingefroren und/oder gefriergetrocknet werden kénnen. In dem Zusammenhang werden

dann die Temperaturen von Lagergutern in dem weiteren Lagerfach nicht beeintrachtigt.

Vorzugsweise ist vorgesehen, dass das Haushaltskéltegerat bezUglich seiner
Kaltevorrichtung zumindest einen Verdampfer aufweist. Sind zwei separate Lagerfacher
vorhanden, ist fUr jedes der Lagerfdcher vorzugsweise ein separater Verdampfer
vorgesehen. Zusétzlich kébnnen auch ein oder mehrere Lifter beziehungsweise Geblase

vorgesehen sein.

Die Einheit, welche zur Erzeugung von elektromagnetischer Strahlung ausgebildet ist,

kann, insbesondere zur Erzeugung von Mikrowellen, ein Magnetron aufweisen. Zuséatzlich
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kann es dazu dann auch einen Hohlleiter zum Einkoppeln der Mikrowelle in das Lagerfach

aufweisen. Auch kann ein Lufter zum Kihlen des Magnetrons vorgesehen sein.

In einer vorteilhaften Ausflhrung ist vorgesehen, dass der Innenbehélter, welcher mit
seinen Wanden dieses Lagerfach, in welchem diese genannten Behandlungsprozesse
durchgefihrt werden kénnen, aus Metall ausgebildet ist. Dadurch kann eine Abschirmung
der Mikrowellen erfolgen. Ist die Einheit auch zur Erzeugung von Mikrowellen ausgebildet,
ist es vorteilhaft, wenn die Tur, die dieses spezifische Lagerfach verschlieft,
mikrowellentauglich ist. Dies bedeutet, dass die Tur so gestaltet ist, dass ein Austritt der
Mikrowellen aus dem Lagerfach durch die Tur vermieden ist. Ebenso kann das
Haushaltsgerédt dann auch vorzugsweise mikrowellentaugliche Garguttréger und/oder

entsprechende Haltevorrichtungen flr derartige Garguttrager aufweisen.

In einer vorteilhaften Ausfilhrung kann ein Verdampfer, der flr das spezifische Lagerfach
vorgesehen ist und flr das Einstellen niedriger Temperaturen in dem Lagerfach genutzt
wird, ein sogenannter Umwicklungs-Verdampfer sein. In dieser Ausflhrung werden
Rohrschleifen des Verdampfers an Auenflachen des Innenbehélters, der das Lagerfach
begrenzt, angebracht, insbesondere zumindest teilweise umlaufend an dieser
AuBenflache ausgebildet. Dadurch kann vermieden werden, dass Beeintréchtigungen
durch elektromagnetische Strahlung im Lagerfach fir den Verdampfer auftreten kénnen.
Ein vollstandig um diesen Innenbehalter gewickelter Verdampfer ist insbesondere nicht
vorgesehen, da dann, wenn Mikrowellen erzeugt werden sollen, der benétigte Hohlleiter
fur die Mikrowelle vorzugsweise von oben am Innenbehdlter angebracht ist. Zusatzlich
kann der Hohlleiter mit einer mechanischen Klappe oder einem Schieber zum Lagerfach
hin verschlossen werden, sodass keine kalte Luft in den Hohlleiter gelangt und dort somit
nicht zur Kondensation oder Eisbildung fihrt. Damit kann auch eine Beeintrachtigung der

Mikrowellenfunktion vermieden werden.

Insbesondere dann, wenn auch eine gewdulnschte Luftzirkulation beziehungsweise ein
Luftstrom in dem Lagerfach erzeugt werden soll, kann ein Lufter im Lagerfach angeordnet
sein. Insbesondere ist es dann vorgesehen, dass auch dieser Lufter gegen
Mikrowellenstrahlung abgeschirmt angeordnet ist. Dies kann beispielsweise durch eine
Trennwand, die als Lochblech oder Lochblende ausgebildet ist, erreicht werden.

Insbesondere sind hier entsprechend kleine L&écher vorgesehen. Zusétzlich ist es
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vorteilhaft, dass die Motoren der LuUfter nicht im Lagerfach selbst angebracht sind,
sondern auferhalb. Dadurch ist erreicht, dass nur die Lifterachse und das Lifterrad des
Lufters im Lagerfach selbst angeordnet sind. Die Durchfihrung der Lulfterachse
beziehungsweise der Llfterwelle kann als zylinderférmige Auskragung nach aulen
ausgefuhrt sein. Insbesondere ist diesbezlglich ein Durchmesser kleiner als die Lénge
der Auskragung ausgebildet, um auch dadurch einen Austritt von Mikrowellenstrahlen aus

dem Lagerfach zu verhindern.

Es kann auch vorgesehen sein, dass der Verdampfer, der dem spezifischen Lagerfach, in
dem die Behandlungsprozesse, wie sei oben genannt sind, durchgeflihrt werden kdénnen,

ein Lamellenverdampfer ist.

Insbesondere kann das Haushaltskéaltegerét als No-Frost-Haushaltskéltegerat ausgefuhrt
sein. Der Verdampfer kann dann ein No-Frost-Lamellenverdampfer sein. Insbesondere
kann der Verdampfer durch Abschirmwénde, insbesondere beispielsweise ein
feinmaschiges Metallblech, vor Strahlungseinflissen der elektromagnetischen Strahlung,

insbesondere Mikrowellen, geschitzt sein.

Es kann auch vorgesehen sein, dass eine Heizeinrichtung, beispielsweise Heizstdbe, am
Verdampfer angebracht sind, sodass ein Abtauen sowie auch eine Zirkulation warmer Luft
ermodglicht ist. Dies kann auch bei einem oben bereits genannten Umwicklungs-
Verdampfer vorgesehen sein, sodass auch hier eine Umluft-Heizvorrichtung ausgebildet

sein kann.

Um den Einsatz von Kalte, Luftstrom, elektromagnetischer Strahlung, wie Mikrowelle
und/oder Radiowelle, zu steuern, ist es vorteilhaft, mittels entsprechender Sensoren
Informationen im Lagerfach und/oder des darin eingebrachten Lebensmittels zu erfassen.
Insbesondere kann somit eine bedarfsgerechte, das heif’t insbesondere beziglich des
Zeitpunkts und/oder der Zeitdauer und/oder der Energie angepasste, Erzeugung

elektromagnetischer Strahlung erfolgen.

Vorzugsweise ist vorgesehen, dass das Haushaltskaltegerat eine
Dampferzeugungsvorrichtung aufweist. Diese Dampferzeugungsvorrichtung kann

beispielsweise einen Tank zur Aufnahme eines zu verdampfenden Mediums,
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beispielsweise Wasser, aufweisen. Dazu kann dann auch zusatzlich eine
Verdampfungseinheit der Dampferzeugungsvorrichtung vorgesehen sein, mittels welcher
das in dem Tank enthaltene und zur Verdampfereinheit zugefiihrte Medium, insbesondere
Wasser, verdampft werden kann und in das Lagerfach eingebracht werden kann. Diese
Verdampfungseinheit kann beispielsweise eine Heizeinheit, wie beispielsweise eine
Heizplatte, aufweisen. Insbhesondere ist auch eine fluidleitende Verbindung zwischen dem
Wassertank und der Verdampfungseinheit vorgesehen. Darlber hinaus ist insbesondere
eine Dampfleitung vorgesehen, mittels welcher in einer vorteilhaften AusfUhrung der

Dampf von der Verdampfungseinheit in das Lagerfach eingebracht werden kann.

Mit den Angaben ,oben®, ,unten®, ,vorne“, jhinten, ,horizontal®, ,vertikal®, ,Tiefenrichtung",
LBreitenrichtung”, ,Héhenrichtung“ sind die bei bestimmungsgemalen Gebrauch und
bestimmungsgemé&Ren Anordnen des Gerats gegebenen Positionen und Orientierungen

angegeben.

Weitere Merkmale der Erfindung ergeben sich aus den Ansprichen, den Figuren und der
Figurenbeschreibung. Die vorstehend in der Beschreibung genannten Merkmale und
Merkmalskombinationen, sowie die nachfolgend in der Figurenbeschreibung genannten
und/oder in den Figuren alleine gezeigten Merkmale und Merkmalskombinationen sind
nicht nur in der jeweils angegebenen Kombination, sondern auch in anderen
Kombinationen oder in Alleinstellung verwendbar, ohne den Rahmen der Erfindung zu
verlassen. Es sind somit auch Ausfihrungen von der Erfindung als umfasst und offenbart
anzusehen, die in den Figuren nicht explizit gezeigt und erldutert sind, jedoch durch
separierte Merkmalskombinationen aus den erlduterten Ausfihrungen hervorgehen und
erzeugbar sind. Es sind auch Ausfuhrungen und Merkmalskombinationen als offenbart
anzusehen, die somit nicht alle Merkmale eines urspringlich formulierten unabhangigen

Anspruchs aufweisen.

Ausfuhrungsbeispiele der Erfindung werden nachfolgend anhand schematischer

Zeichnungen naher erlautert. Es zeigen:

Fig. 1 eine vereinfachte perspektivische Darstellung eines Ausflhrungsbeispiels eines

erfindungsgemafen Haushaltskaltegeréts;
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Fig. 2 eine perspektivische Teilschnittdarstellung eines weiteren Ausflhrungsbeispiels

eines erfindungsgemaRen Haushaltskaltegerats; und

Fig. 3 eine perspektivische Darstellung eines weiteren Ausflhrungsbeispiels eines

erfindungsgemafen Haushaltskaltegeréats.

In Fig. 1 ist in einer schematischen Darstellung ein Haushaltskaltegerat 1 gezeigt. Das
Haushaltskaltegerdt 1 weist ein Gehduse 2 auf. In dem Gehéduse 2 ist ein Lagerfach 3
ausgebildet. Das Haushaltskéltegerat 1 ist hier so gestaltet, dass es nur dieses eine
Lagerfach aufweist. Das Lagerfach 3 ist durch einen Innenbehélter 4 beziehungsweise
dessen Wande begrenzt. Frontseitig weist das Haushaltskéltegerat 1 eine Tur 5 auf, mit
welcher das Lagerfach 3 frontseitig verschlieRbar ist. Das Haushaltskaltegeréat 1 weist
eine Kaltevorrichtung 6 auf. Mit dieser Kaltevorrichtung 6 kann die Temperatur in dem
Lagerfach 3 definiert und niedriger als in der Umgebung des Haushaltskéltegerats 1
eingestellt werden. Die Kaltevorrichtung 6 weist insbesondere zumindest einen
Verdampfer 7 auf, der innerhalb des Gehauses 2 angeordnet ist. Der Verdampfer 7 kann
ein Umwicklungs-Verdampfer sein und somit den Innenbehélter 4 aulenseitig zumindest
bereichsweise umgreifend angeordnet sein. Beispielsweise kénnen hier entsprechende

Rohrschleifen vorgesehen sein.

Es kann vorgesehen sein, dass das Haushaltskaltegerdt 1 ein No-Frost-
Haushaltskéltegerat ist. Bei einer derartigen Ausgestaltung kann der Verdampfer 7 ein

No-Frost-Lamellenverdampfer sein.

Vorzugsweise weist die Kéltevorrichtung 6 einen Kaltekreislauf auf, der zusatzlich zu dem

Verdampfer 7 einen Verfllssiger und einen Kompressor aufweist.

Insbesondere ist vorgesehen, dass der Verdampfer 7 auch Bestandteil einer No-Frost-

Einheit 8 ist, die in dem Gehause 2 angeordnet ist.

In einer vorteilhaften Ausfihrung weist das Haushaltskaltegerét 1 auch zumindest einen
Lufter 9, oder gegebenenfalls mehrere Lifter 9, 10 und 11 auf. Damit kann ein Luftstrom

erzeugt werden, der in das Lagerfach 3 eingebracht werden kann.



10

15

20

25

30

35

WO 2020/161207 PCT/EP2020/052909
19

Vorzugsweise ist vorgesehen, dass der zumindest eine Lifter 9 durch eine mit Offnungen
versehene Trennwand 12 abgedeckt ist. Die diesbezlglichen Lécher 13 in der Trennwand
12 sind vorzugsweise so ausgebildet, dass elektromagnetische Strahlung, insbesondere
Mikrowellen, dadurch abgeschirmt werden und aus dem Lagerfach 3 nicht zu den LUftern

9, 10 und 11 dringen kénnen.

Das Haushaltskaltegerédt 1 weist vorzugsweise eine lediglich symbolisch dargestellte
Einheit 14 auf, die zur Erzeugung von elektromagnetischer Strahlung ausgebildet ist.
Insbesondere ist die Einheit 14 zur Erzeugung von Radiowellen ausgebildet.

Insbesondere ist die Einheit 14 zur Erzeugung von Mikrowellen ausgebildet.

In einer vorteilhaften Ausflihrung weist das Haushaltskaltegerat 1 eine Steuereinheit 15
auf. Die Steuereinheit 15 ist zum Steuern von Prozessen des Haushaltskéltegerats 1
ausgebildet. Insbesondere kénnen somit Behandlungsprozesse zum Behandeln eines in

das Lagerfach 3 eingebrachten Lebensmittels gesteuert werden.

Die Steuereinheit 15 ist zum Empfangen von Informationen, insbesondere von Sensoren
des Haushaltskéltegerdts 1, ausgebildet. Die Sensoren kdénnen Temperatursensoren,
Infrarotsensoren, optische Sensoren, wie beispielsweise eine Kamera, oder dergleichen
sein. Mit diesen Sensoren, die bezlglich der vorgenannten Aufzdhlung lediglich
beispielhaft zu verstehen sind, kdnnen Informationen (ber Parameter im Lagerfach 3,
beispielsweise die Temperatur und/oder die Feuchtigkeit, erfasst werden. Zusatzlich oder
anstatt dazu kdnnen auch Informationen Uber ein Lebensmittel, welches in das Lagerfach
3 eingebracht wurde und behandelt werden soll, erfasst werden. Beispielsweise kann dies
die Temperatur des Lebensmittels an der AulRenseite und/oder im Kern und/oder die Art
des Lebensmittels und/oder die Form des Lebensmittels und/oder die GréRe des
Lebensmittels und/oder das Gewicht des Lebensmittels sein. Insbesondere kann
abhangig von zumindest einem oder mehreren dieser Parameter dann der
Behandlungsprozess beziehungsweise der Behandlungsvorgang fir das Lebensmittel
gesteuert werden. Dazu kann dann insbesondere durch die Steuereinheit 15 die
Kéltevorrichtung 6 gesteuert werden, um eine bedarfsgerechte Temperierung des
Lagerfachs 3 durchzuflhren, insbesondere definiert eine Temperatur kleiner der

Umgebungstemperatur des Haushaltskaltegerats 1 einzustellen.
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Insbesondere ist es dadurch ermdglicht, dass bei dem Behandlungsprozess auch eine

Temperatur im Lagerfach 3 eingestellt wird, die kleiner oder gleich 5 °C betragt.

In vorteilnafter Weise sind die Wé&nde des Innenbehélters 4 aus Metall. Dadurch kann
dann, wenn definiert elektromagnetische Strahlung in das Lagerfach 3 zum Behandeln
des Lebensmittels eingebracht werden soll, ein Abschirmen von anderen Komponenten
des Haushaltskaltegerats 1 erreicht werden. Insbesondere ist auch die Tur 5 dahingehend
ausgebildet, dass elektromagnetische Strahlung, die Uber die Einheit 14 in das Lagerfach

3 eingekoppelt wird, nicht Gber die Tur 5 nach auf3en tritt.

Ist die Einheit 14 zur Erzeugung von Mikrowellen ausgebildet, weist sie vorzugsweise ein

Magnetron 14a und einen Hohlleiter 14b auf, wie dies in Fig. 1 schematisch dargestellt ist.

Vorzugsweise weist das Haushaltskéltegeradt 1 auch eine Dampferzeugungseinheit 16
auf. Mittels dieser kann definiert Dampf erzeugt werden und in das Lagerfach 3
eingebracht werden. In vorteilhafter Weise ist vorgesehen, dass das Haushaltskaltegerat
1 auch eine Unterdruckerzeugungseinheit 17 aufweist. Mittels dieser kann ein im
Vergleich zur Umgebung niedrigerer Druck beziehungsweise Unterdruck in dem

Lagerfach 3 erzeugt werden.

Bei dem hier gezeigten Ausflhrungsbeispiel kann in vorteilhafter Weise ein Boden 18, der
das Lagerfach 3 begrenzt, mit einer Kuhlplatte 19 ausgebildet sein. Damit kann auch ein
Kihlen des Lebensmittels, welches auf dem Boden 18 aufgebracht wird, erfolgen.

Insbesondere erfolgt hier ein Kontaktkihlen.

In der Fig. 2 ist in einer perspektivischen Teilschnittdarstellung ein weiteres
Ausfuhrungsbeispiel eines Haushaltskaltegerats 1 gezeigt. Bei dieser Ausfihrung ist im
Unterschied zu Fig. 1 eine seitliche Anordnung des Verdampfers 7 und der Lufter 9 bis 11
und somit auch des vorzugsweise vorhandenen No-Frost-Aggregats beziehungsweise der
No-Frost-Einheit 8 ausgebildet. Sie ist somit in Breitenrichtung (x-Richtung) seitlich zu
dem restlichen Volumen des Lagerfachs 3 angeordnet. Bei der Ausflhrung in Fig. 1 ist
diese Anordnung der Komponenten in Tiefenrichtung (z-Richtung) nach hinten versetzt

angeordnet, sodass das Lagerfach 3 in Fig. 1 in Breitenrichtung betrachtet im
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Wesentlichen die volle Breite des Haushaltskaltegerdts 1, insbesondere des

Innenbehalters 4, nutzt.

Dardber hinaus ist in Fig. 2 beispielhaft auch ein Garguttrager 20 und 21 gezeigt, die hier
als Gitterroste ausgebildet sein. Auf diesen sind wannenartige weitere Garguttréger 22
und 23 aufgebracht. In diesen kdnnen Lebensmittel beziehungsweise Gargut eingebracht

sein. Vorzugsweise sind diese Garguttrager 20 bis 23 mikrowellentauglich ausgebildet.

In Fig. 3a ist in einer perspektivischen Darstellung ein weiteres Ausflhrungsbeispiel eines
Haushaltskaltegerdts 1 gezeigt. Bei dieser Ausflhrung ist im Unterschied zu Fig. 1 und
Fig. 2 vorgesehen, dass das Haushaltskaltegerdt 1 mehrere separate Lagerfacher
aufweist. Ein Lagerfach 3 ist hier in Héhenrichtung (y-Richtung) betrachtet unterhalb eines
weiteren Lagerfachs 24 ausgebildet. Das Lagerfach 24 kann hier ein Kihlfach sein.
Insbesondere weist das Haushaltskéltegerat 1 bei der Ausfihrung gemafl Fig. 3a ein
nochmals weiteres Lagerfach 25 auf, welches zu dem Lagerfach 3 und dem weiteren
Lagerfach 24 ein separates Lagerfach ist. Dieses nochmals weitere Lagerfach 25 ist
beispielsweise ein Gefrierfach. Das Lagerfach 3 ist separiert und insbesondere auch
thermisch isoliert von den hier vorzugsweise zwei weiteren Lagerfachern 24 und 25. Die
Position des Lagerfachs 3 in Hdhenrichtung ist ebenso beispielhaft zu verstehen wie die

Anzahl der weiteren Lagerfécher 24 und 25.

Insbesondere ist vorgesehen, dass das weitere Lagerfach 24 durch eine separate Tur 26
frontseitig verschlieBbar ist. Dazu ist das vorzugsweise vorhandene weitere Lagerfach 25
durch eine ebenfalls weitere separate Tur 27 frontseitig verschlieBbar. Insbesondere ist
vorgesehen, dass diese beiden Tlren 26 und 27 separat zu der TUr 5 sind, mittels
welcher das Lagerfach 3 verschlieRbar ist. Die Turen 5, 26 und 27 sind bei diesem
Beispiel frontseitige Sichtbauteile des Haushaltskéltegerdts 1, sodass sie im
geschlossenen Zustand insbesondere auch frontseitige Abschlussteile des
Haushaltskéltegerdts 1 bilden. Sie kdnnen unabhangig voneinander gedffnet und
geschlossen werden. Es kann vorgesehen sein, dass die Kaltevorrichtung 6
vorteilhafterweise flr das weitere Lagerfach 24 und/oder fur das nochmals weitere

Lagerfach 25 einen zum Verdampfer 7 weiteren, separaten Verdampfer aufweist.
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Insbesondere dann, wenn das Haushaltskéltegerat 1 ein No-Frost-Haushaltskéltegerat ist,
kénnen auch die weiteren Lagerfacher 24 und/oder 25 mittels dieser No-Frost-Technik
betriecben werden. Es kann in dem Zusammenhang vorgesehen sein, dass die
Kéltevorrichtung 6 fUr diese beiden weiteren Lagerfacher 24 und/oder 25 eine zu der No-
Frost-Einheit 8 separate weitere No-Frost-Einheit aufweist. Es kann jedoch auch
vorgesehen sein, dass die No-Frost-Einheit 8 fUr das Lagerfach 3 und flr das weitere
Lagerfach 24 und/oder fur das nochmals weitere Lagerfach 25 vorgesehen ist. In Fig. 3b
ist in einer perspektivischen Schnittdarstellung das Haushaltskéltegerat 1 gemaR Fig. 3a
gezeigt. Es ist hier zu erkennen, dass in einer vorteilhaften Ausfihrung die No-Frost-
Einheit 8 im in Héhenrichtung oberen Bereich des unteren weiteren Lagerfachs 25
angeordnet ist. Insbesondere bei dieser Ausfilhrung kann die No-Frost-Einheit 8 die

einzige Einheit sein, die flr alle Lagerfécher 3, 24 und 25 vorgesehen ist.

Die weiteren Komponenten bezlglich der Steuereinheit 15, der Einheit 14, der
Dampferzeugungsvorrichtung 16 und der Unterdruckerzeugungseinheit 17, wie sie zu Fig.
1 und Fig. 2 erldutert wurden, sind in vorteilhafter Ausfihrung auch bei den
Ausfihrungsbeispielen in Fig. 3a und 3b ausgebildet. Der Ubersichtlichkeit dienend sind

diese Komponenten nicht nochmals in Fig. 3a und 3b eingezeichnet.

In einer vorteilhaften Ausfihrung kann als Behandlungsprozess des Lebensmittels ein
Temperaturreduzierungsprozess in Form eines Einfrieren und/oder Gefriertrocknen des
Lebensmittels in dem Lagerfach 3 durchgeflhrt werden. Dies wird insbesondere durch die
Steuereinheit 15 gesteuert. Bei diesem spezifischen Behandeln des Lebensmittels wird
ein Reduzieren der Temperatur im Lagerfach 3 durchgeflhrt, insbesondere von einer
Temperatur deutlich gréRer 0°C auf eine Temperatur kleiner 0 °C. Insbesondere wird
zumindest zeitweise gleichzeitig bei diesem Temperaturreduzieren in dem Lagerfach 3
zum Einfrieren und/oder Gefriertrocknen des darin eingebrachten Lebensmittels mit
elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt. Es wird dabei
vorgesehen, dass bei dem Behandeln des Lebensmittels die Temperatur im Lagerfach 3
reduziert wird und die Temperatur dieses Lebensmittels mittels zumindest eines Sensors
erfasst wird. Dies kann ein berlUhrungslos arbeitender Sensor oder ein berthrend
arbeitender Sensor sein. Es kann hier ein Sensor vorgesehen sein, der aulerhalb des
Lebensmittels im Lagerfach 3 angeordnet ist und/oder ein Sensor vorgesehen sein, der

die Kerntemperatur des Lebensmittels erfasst. Insbesondere ab dann, wenn das
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Lebensmittel eine Grenztemperatur erreicht, wird mit der elektromagnetischen Strahlung
auf das Lebensmittel eingewirkt. Vorzugsweise wird dazu die Temperatur einer au3eren
Schicht des Lebensmittels erfasst. Als Grenztemperatur wird insbesondere 0 °C oder
geringflgig héher, beispielsweise kleiner oder gleich 10°C und gréRer 0°C vorgegeben.
Es wird also vorzugsweise dann, wenn die duRere Schicht des Lebensmittels selbst kurz
vor dem Einfrieren ist, mit elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel bei diesem
Einfrierprozess des Lebensmittels eingewirkt. Es wird derart mit elektromagnetischer
Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt, dass in diesem Einwirkbereich im Lebensmittel
die Temperatur geringflgig gréRer, beispielsweise 5°C gréRer, insbesondere maximal 2°C
groRBer, der Grenztemperatur eingestellt wird, insbesondere ein Einfrieren dieses
Einwirkbereichs des  Lebensmittels verhindert  beziehungsweise  zumindest

hinausgezdgert wird.

Vorzugsweise wird der Einwirkbereich beim Einfrieren des Lebensmittels mit
zunehmender Einfrierdauer von auflen nach innen des Lebensmittels gréRer
beziehungsweise er nimmt zu. Das Einwirken der elektromagnetischen Strahlung wird
diesbezuglich dann so angepasst, dass der sich in der GréRRe verandernde Einwirkbereich

im Gesamten bezlglich seiner Temperatur grofRer der Grenztemperatur gehalten wird.

Beim Einfrieren des Lebensmittels wird die Temperatur des Kerns des Lebensmittels
erfasst und das Einwirken auf das Lebensmittel mit elektromagnetischer Strahlung
zumindest solange durchgeflhrt, bis der Kern des Lebensmittels fast gefroren ist. Ist
dieser Zustand erreicht, kann in einer vorteilhaften Ausfihrung das Einwirken auf das
Lebensmittel mit elektromagnetischer Strahlung beendet werden. Ein dann im
Nachfolgenden erfolgendes Einfrieren des Lebensmittels im Gesamten und somit auch im
Kern kann somit schnell und homogen erfolgen. Insbesondere erfolgt dies dann, wenn der
Kern des Lebensmittels eine Temperatur von kleiner oder gleich 2 °C erreicht hat
beziehungsweise auf eine derartige Temperatur bei diesem Einfrierprozess

heruntergekiihlt wurde.

Insbesondere wird bei diesem Einfrieren des Lebensmittels mit Mikrowellen als

elektromagnetische Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt.
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In einer vorteilhaften Ausfuhrung wird beim Behandeln des Lebensmittels ein Unterdruck
in dem Lagerfach 3 erzeugt und zumindest durch den Unterdruck wird dann das bereits
gefrorene Lebensmittel gefriergetrocknet. Es kann somit dann, wenn der vollstandig
gefrorene Zustand des Lebensmittels eingetreten ist, unmittelbar und direkt darauf folgend
auch ein vorteilhaftes Gefriertrocknen durchgefiihrt werden. Insbesondere kann auch bei
diesem Gefriertrocknen zuséatzlich mit elektromagnetischer Strahlung, insbesondere
Mikrowellen, auf das gefrorene Lebensmittel eingewirkt werden. Damit wird auch das
Gefriertrocknen verbessert und effizienter. In einer vorteilhaften Ausfihrung kann beim
Einfrieren des Lebensmittels und/oder beim Gefriertrocknen Dampf in das Lagerfach 3
eingebracht werden, welcher auf das Lebensmittel einwirkt und ein Austrocknen des

Lebensmittels bei dieser Temperaturreduzierung vermieden wird.

Bei einem vorteilhaften Behandlungsprozess des Lebensmittels wird bei dem Behandeln
zumindest zeitweise eine Temperatur kleiner der Umgebungstemperatur des
Haushaltskéltegerdts 1, insbesondere kleiner 5 °C, eingestellt. Ausgehend von dieser
Temperatur wird ein Temperaturerhéhungsprozess des Lebensmittels durchgeflhrt. Bei
diesem Behandeln wird mit elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel
eingewirkt. Als Behandeln wird hier ein Auftauen des gefrorenen Lebensmittels
durchgefthrt und dazu mit Radiowellen, insbesondere mit elektromagnetischer Strahlung
im Bereich zwischen 1 MHz und 100 MHz auf das Lebensmittel eingewirkt. Bei dem
Behandeln des Lebensmittels wird nach dem Einwirken mit den Radiowellen ein
Einwirken mit Mikrowellen auf das Lebensmittel durchgefihrt. Damit kann ein ganz
spezifischer Behandlungsprozess, bei welchem die Temperatur des Lebensmittels erhéht
wird, mit unterschiedlichen Spektren der elektromagnetischen Strahlung zu spezifischen
Zeiten wahrend des Behandlungsvorgangs erfolgen. Einerseits wird somit das Auftauen
des Lebensmittels von dem vollsténdig gefrorenen Zustand effizienter gestaltet, als es nur
mit Mikrowelle erméglicht ist, andererseits wird beispielsweise auch im Nachgang zu
dieser Auftauphase des Lebensmittels aus dem vollstdndig gefrorenen Zustand mit
Radiowellen nachtraglich mit Mikrowellen auf das Lebensmittel eingewirkt. Ein besonders
effizientes Auftauen des Lebensmittels in der Endphase des Auftauprozesses ist dadurch
ermoéglicht. Insbesondere ist es dadurch ermdglicht, dass nach dem vollstandigen
Auftauen auch ein direkter und nahtlos Ubergehender weiterer Abschnitt des
Behandlungsprozesses des Lebensmittels erfolgen kann und somit dann auch ein

schnelleres Erwarmen des Lebensmittels nach dem Auftauen durch diese Mikrowellen
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ermoéglicht ist. Insbesondere kann vorgesehen sein, dass somit dann auch nahtlos
Ubergehend an den Auftauvorgang ein weiterer Erwarmungsvorgang, insbesondere auch

ein Zubereitungsvorgang des Lebensmittels, mit Mikrowelle erfolgen kann.

Das Einwirken auf das Lebensmittel mit Mikrowelle kann auch bereits dann begonnen
werden, wenn das Lebensmittel noch nicht vollstandig aufgetaut ist, insbesondere also
nicht in allen Bereichen eine Temperatur gréRer 0°C aufweist. Insbesondere kann
zeitweise auch gleichzeitig mit Radiowellen und Mikrowellen auf das Lebensmittel
eingewirkt werden. Insbesondere kann dies dann erfolgen, wenn das Auftauen des
Lebensmittels noch nicht vollstédndig erfolgt ist, insbesondere also in einer Endphase des

Auftauens.

Es kann somit auch hier ein Behandlungsvorgang bereitgestellt werden, der beginnend
vom tiefgefrorenen Zustand des Lebensmittels bis hin zum verzehrfertigen Zustand des
Lebensmittels innerhalb eines einzigen gleichen Lagerfachs und ohne Unterbrechung

durchgefihrt werden kann.

Vorzugsweise ist vorgesehen, dass zumindest zeitweise beim Einwirken auf das
Lebensmittel mit den Radiowellen ein definierter Luftstrom in dem Lagerfach 3 erzeugt

wird, der das Lebensmittel zum Auftauen zusatzlich an- und/oder umstrémt.

Ebenso ist es méglich, dass zum Behandeln des Lebensmittels zumindest zeitweise beim
Auftauen und/oder zumindest zeitweise nach dem Auftauen und unmittelbar anschlieend
an das Auftauen Dampf in das Lagerfach eingebracht wird, der auf das Lebensmittel
einwirkt. Damit kann das verzehrfertige Zubereiten des Lebensmittels nach dem Auftauen
und ohne Unterbrechung des Behandlungsvorgangs in dem Lagerfach zumindest

zeitweise mittels Dampf erfolgen.
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1 Haushaltskéltegerat
2 Gehéause

3 Lagerfach

4 Innenbehalter

5 Tar

6 Kéltevorrichtung

7 Verdampfer

8 No-Frost-Einheit

9 Lafter

10 Lafter

11 Lafter

12 Trennwand

13 Loch

14 Einheit

14a Magnetron

14b Hohlleiter

15 Steuereinheit

16 Dampferzeugungseinheit
17 Unterdruckerzeugungseinheit
18 Boden

19 Kuhlplatte

20 Garguttrager

21 Garguttrager

22 Garguttrager

23 Garguttrager

24 Lagerfach

25 Lagerfach

26 Tar

27 Tar

X Breitenrichtung

Héhenrichtung
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z Tiefenrichtung
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Patentanspriiche

1. Verfahren zum Behandeln eines Lebensmittels in einem Lagerfach (3) eines
Haushaltskéltegerats (1), bei welchem bei dem Behandeln zumindest zeitweise eine
Temperatur kleiner 5°C in dem Lagerfach (3) eingestellt wird und bei dem Behandeln mit
elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt wird, dadurch
gekennzeichnet, dass als Behandeln eine Temperaturreduzierung, insbesondere ein
Einfrieren und/oder Gefriertrocknen, des Lebensmittels durchgefiihrt wird und dazu beim
Reduzieren der Temperatur im Lagerfach (3) zumindest zeitweise gleichzeitig mit

elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass beim Einfrieren die
Temperatur im Lagerfach (3) reduziert wird und die Temperatur des Lebensmittels erfasst
wird, wobei ab dann, wenn das Lebensmittel eine Grenztemperatur erreicht, mit der

elektromagnetischen Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass zumindest die

Temperatur einer duBeren Schicht des Lebensmittels bestimmt wird.

4. Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass die
Grenztemperatur mit einem Wert zwischen gréRer oder gleich 0°C und kleiner oder gleich

5°C, insbesondere kleiner oder gleich 2°C, vorgegeben wird.

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprlche 2 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, dass mit der elektromagnetischen Strahlung derart auf das Lebensmittel
eingewirkt wird, dass im Einwirkbereich im Lebensmittel die Temperatur etwas grolRer der
Grenztemperatur eingestellt wird, insbesondere ein Einfrieren des Einwirkbereichs

zumindest hinausgezdgert wird.

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass der Einwirkbereich beim
Einfrieren des Lebensmittels mit zunehmender Einfrierdauer von auf3en nach innen des

Lebensmittels zunimmt und das Einwirken mit der elektromagnetischen Strahlung
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diesbezlglich so angepasst wird, dass der sich verdndernde Einwirkbereich bei einer

Temperatur gréer der Grenztemperatur gehalten wird.

7. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass beim Einfrieren des Lebensmittels die Temperatur des Kerns des Lebensmittels
erfasst wird und das Einwirken auf das Lebensmittel mit elektromagnetischer Strahlung

zumindest so lange durchgeflhrt wird, bis der Kern des Lebensmittels fast gefroren ist.

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass mit Mikrowellen als elektromagnetische Strahlung auf das Lebensmittel beim

Einfrieren eingewirkt wird.

9. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass beim Behandeln des Lebensmittels ein Unterdruck in dem Lagerfach (3) erzeugt
wird, und zumindest durch den Unterdruck das gefrorene Lebensmittel gefriergetrocknet
wird, insbesondere zum Gefriertrocknen zusétzlich mit elektromagnetischer Strahlung auf

das gefrorene Lebensmittel eingewirkt wird.

10. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass beim Einfrieren und/oder Gefriertrocknen des Lebensmittels Dampf in das Lagerfach

(3) eingebracht wird, welcher auf das Lebensmittel einwirkt.

11.  Verfahren zum Behandeln eines Lebensmittels in einem Lagerfach (3) eines
Haushaltskéltegerats (1), bei welchem bei dem Behandeln zumindest zeitweise eine
Temperatur kleiner der Umgebungstemperatur des Haushaltskaltegerats (1),
insbesondere kleiner 5°C, in dem Lagerfach (3) eingestellt wird und bei dem Behandeln
eine Temperaturerhéhung des Lebensmittels durchgefuhrt wird und mit
elektromagnetischer Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt wird, wobei beim
Behandeln ein Auftauen des gefrorenen Lebensmittels durchgefihrt wird und dazu mit
Radiowellen als elektromagnetische Strahlung auf das Lebensmittel eingewirkt wird,
dadurch gekennzeichnet, dass bei dem Behandeln des Lebensmittels nach dem
Einwirken mit den Radiowellen und/oder zeitweise gleichzeitig mit dem Einwirken mit

Radiowellen ein Einwirken mit Mikrowellen auf das Lebensmittel durchgefihrt wird.



10

15

20

25

WO 2020/161207 PCT/EP2020/052909
30

12.  Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass zumindest zeitweise
beim Einwirken auf das Lebensmittel mit den Radiowellen ein definierter Luftstrom in dem
Lagerfach (3) erzeugt wird, der das Lebensmittel zum Auftauen zusatzlich an- und/oder

umstrémt.

13. Verfahren nach Anspruch 11 oder 12, dadurch gekennzeichnet, dass zum

Behandeln des Lebensmittels Dampf in das Lagerfach (3) eingebracht wird.

14. Haushaltskaltegerét (1) mit einem Gehause (2) und einem in dem Gehéause (2)
ausgebildeten Lagerfach (3) flr Lebensmittel, mit einer Kaltevorrichtung (6), mit welcher
die Temperatur in dem Lagerfach (3) niedriger als in der Umgebung des
Haushaltskéltegerats (1) einstellbar ist, mit einer Einheit (14), welche zum Erzeugen von
elektromagnetischer Strahlung ausgebildet ist, die in das Lagerfach (3) einstrahlbar ist,
gekennzeichnet, durch eine Steuereinheit (15) zum Steuern eines Behandlungsvorgangs
eines Lebensmittels in dem Lagerfach (3), bei welchem ein Behandeln nach einem

Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche durchgefuhrt wird.

15. Haushaltskéltegerat (1) nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass in dem
Gehéause (2) zumindest ein weiteres Lagerfach (24, 25) ausgebildet ist, welches separat
zum Lagerfach (3) ist, wobei das zumindest eine weitere Lagerfach (24, 5) ein Kuhlfach

oder Gefrierfach oder Frischhaltefach ist.
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