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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Zubehér nach dem
Oberbegriff von Anspruch 1, ein Gargerat mit einem Gar-
raum, in dem solch ein Zubehdr einbringbar oder einge-
bracht ist; und ein Verfahren zum Betreiben solch eines
Gargerétes.

[0002] Gargerate zur thermischen Speisenzuberei-
tung sind aus dem Stand der Technik allgemein bekannt.
Zur Ubertragung von Warme kommen dabei Warme-
strahlung und/oder Wéarmeleitung zum Einsatz. Wéarme-
strahlung wird vor allem bei der Verwendung von so ge-
nannter Ober- und Unterhitze eingesetzt. Dabei werden
eine oder mehrere Wande eines Garraums bspw. Uber
Heizdrahte auf eine erhéhte Temperatur gebracht, so
daf sie Warmestrahlung abgeben. Diese Warmestrah-
lung trifft dann auf Gargut und wird von diesem zumindest
teilweise absorbiert, wobei sich dadurch die Temperatur
des Garguts erhoht. Die Energietbertragung durch War-
meleitung ist bei einem Heilluftbetrieb, Dampfen und/
oder Grillen von Gargut von zentraler Bedeutung. Beim
Grillen wird das Gargut direkt auf eine heil3e Platte oder
einen heil3en Grillrost gelegt. Durch die Zwischenrdume
des Grillrosts kann natirlich zusétzlich auch Warme-
strahlung zur Beheizung des Garguts hindurch dringen.
Die typischen Grillmuster kommen allerdings durch ei-
nen Kontakt des Garguts mit einem hei3en Tradgermate-
rial, ndmlich dem Grillrost, zustande. Beim Dampfen kon-
densiert Wasser am Gargut und Ubertragt so zuséatzlich
zur thermischen Energie der Wassergasmolekiile auch
die Kondensationswarme des Wassers auf das Gargut.
BeiHeiRluftverfahren wird Energie heier Garraumatmo-
sphare auf das Gargut Ubertragen. Dazu wird im Gar-
raum eine Konvektion erzwungen, die in modernen Ge-
raten Ublicherweise mit einem Radialliftergeblase ange-
trieben wird. So kann erreicht werden, dal} stets neues
heilRes Gas an der Oberflache des Garguts seine ther-
mische Energie auf das kéltere Gargut Ubertragen kann.
Die verschiedenen Medien zur Ubertragung von Warme
auf Gargut, wie zum Beispiel durch Dampf, Warmestrah-
lung oder Warmeleitung, werden Ublicherweise elek-
trisch oder durch Verbrennen eines fllissigen oder festen
Brennstoffs erwarmt.

[0003] BeiGargeraten mit Umluftbetrieb, also einer er-
zwungenen Konvektion von Garraumatmosphére, ist oft-
mals keine ausreichende Energiezufuhr von unten und
oben auf etagenweise eingebrachtes Gargut gegeben,
insbesondere wenn es sich um Gargut handelt, welches
eine sogenannte "ruhende Hitze" bendtigt. Ein Teil dieser
Nachteile ist durch den Umluft-Backofen der DE 33 16
221 A1 Giberwunden, in dem auf Backrdsten befindliches
Gargut nicht nur durch umgewalzte Hei3luft, sondern
auch durch Warmestrahlung eines an jedem Backrost
angebrachten Heizkdrper erwarmt wird, so daf3 sich eine
Uber die ganze Flache jedes Backrostes angenahert
gleichmaRige Warmeeinwirkung auf das Gargut ergibt.
Durch Anordnung von Steckkontakten an den Backro-
sten fur deren Heizkorper soll eine umstéandlich An-
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schluBmafnahme vermieden werden, was jedoch zu ei-
nem komplizierten und kostenaufwendigen Aufbau fihrt.
[0004] Bei Gargeraten mit Umluftbetrieb ist auch ver-
sucht worden, durch das Einbringen von besonders war-
meleitenden Platten gewiinschte Back-, Grill- und Bréu-
nungsreaktionen zu erreichen, wobei immer ein mog-
lichst hoher Energieeintrag in die Platten durch den Um-
luftstrom erzielt werden mul3. Beispielsweise aus der EP
1 692 941 Al ist ein Garguttrager bekannt, der eine er-
hdhte Warmeaufnahme aus einer Garraumatmosphéare
Uber eine profilierte Flache und den Einsatz eines gut
warmeleitenden Materials, umfassend Aluminium und/
oder eine Aluminiumlegierung, ermdglicht.

[0005] Gargerate mit Warmespeichern verbessern
den Energieeintrag wesentlich, missen jedoch eine
gleichmaRige und schnelle Verteilung von heiRer Luftim
Garraum sicherstellen, um keine negative Auswirkung
am Gargut, wie in Form einer ungleichméagigen Bréu-
nung, verbrannter Stellen oder dergleichen, zu verursa-
chen. Aus der EP 1 092 115 B 1 ist beispielsweise ein
Gargerat mit einem Energiespeicher- und Energieent-
nahmesystem bekannt. Solch ein System dient dazu,
dem Gargerat kurzfristig sehr groRe Energiemengen zur
Verfugung zu stellen, ohne dabei sehr hohe
Anschluf3leistungen des Gargerats notwendig zu ma-
chen. Energie kann zu diesem Zweck in Form von ther-
mischer, elektrischer und/oder mechanischer Energie in
einem Warmespeicher gespeichert werden, dessen Auf-
ladungin Zeiten erfolgen kann, indenen keine oder wenig
Energie fur die Heizung des Gargerats bendtigt wird.
Ebenso kann, wenn die Garraumtemperatur gesenkt
werden soll, im Garraum enthaltene thermische Warme-
energie zumindest teilweise in den Warmespeicher tiber-
fuhrt und dort gespeichert werden. Mit Hilfe der gespei-
cherten Energie kann dann nicht nur eine Heizung, son-
dernauch ein Umwalzsystem, eine Feuchteregelung, ein
Dampferzeuger und/oder eine Abkihleinheit betrieben
werden, wobei ein MeR3- und Regelsystem zur Anwen-
dung kommt, mit dem die richtige Dosierung der Energie
und der richtige Zeitpunkt zum Einsatz der Energie si-
chergestellt werden kdnnen. Ein solches Gargerat dient
somit zusatzlich der Senkung des Energieverbrauchs.
Von entscheidender Bedeutung ist es fur ein Gargerat
allerdings, zu optimales Garergebnisses zu gelangen.
Hierzu muf Gargut gezielt in einzelnen Ebenen mit En-
ergie beaufschlagt werden kénnen, und zwar méglichst
auch auf unterschiedliche Weisen.

[0006] AusderDT 2229939istein Gargerat miteinem
elektrisch aufheizbaren Warmespeicher bekannt, durch
den ein Luftstrom zur Erhitzung eines Garraums ein- oder
mehrmals hindurchgefiihrt werden kann. Den Warme-
speicher zu diesem Zwecke durchsetzende Kanale miin-
den in den Garraum und sind durch Klappen
verschlielbar. Durch das SchlieRen der Klappen kann
der Eintrag von Warmeenergie aus dem Warmespeicher
unterbunden werden. Nachteilig an diesem Stand der
Technik ist, daR lediglich Hei3luft aus dem Wéarmespei-
cher dem Garraum zugefiihrt wird. Die Warmeenergie
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aus dem Speicher wird also nur durch Konvektion tber
die Garraumatmosphére auf das Lebensmittel Ubertra-
gen.

[0007] Die JP 2002 071 138 offenbart ein Gargerat,
bei dem Dampf aus einem Dampfgenerator durch einen
Hochtemperaturwédrmespeichertank geleitet wird, um
Uberhitzten Dampf zu erzeugen. Mit Hilfe des Wéarme-
speichers wird also Dampf erzeugt, der auf Gargut kon-
densieren kann. Nachteilig hieran ist, dal3 die Warme
lediglich durch Kondensation des Wasserdampfs auf
dem Gargut zur Erwarmung desselben verwendet wer-
den kann. Auch ist eine gezielte Beaufschlagung einzel-
ner Ebenen im Garraum nicht moéglich.

[0008] Die EP 0002 784 A 1 offenbart ein HeiRRluftgar-
gerat, bei dem eine gleichmaRige Beaufschlagung eines
zu garenden Garguts mit Hei3luft dadurch realisiert wird,
daf die Stromungsrichtung der Umluft wahrend des Ga-
rens mit einer dazu geeigneten Vorrichtung verandert
wird.

[0009] Durch die Veranderung der Stromungsverhalt-
nisse im Garraum wird erreicht, dal3 Garguter an unter-
schiedlichen Positionen im Garraum im Mittel eine na-
hezu gleichmafige Beaufschlagung mit Warme erhalten.
[0010] Aus der DE 102 20 266 Al ist eine Tragekon-
struktion zur Aufnahme von Gargut bekannt, mit der eine
groRe Anzahl von Gargutern pro Einschubebene gegart
werden kann. Durch die Tragekonstruktion wird erreicht,
dal} die verschiedenen Garguter moglichst dicht aber
dennoch von einander beabstandet in den Garraum ein-
gebracht werden kdnnen, so dal} die im Garraum umge-
walzte HeiRluft das Gargut allseitig und gleichm&Rig mit
Warmeenergie beheizt.

[0011] Beispielsweise aus der DE 102 32 904 B4 ist
ein Zubehdr in Form eines Hordengestells bekannt, bei
dem zur Vergleichmé&Rigung der Temperatur von nach-
einander aus demselben zu entnehmenden Speisen
dem Tragerahmen des Hordengestells zusatzlich zu sei-
ner Tragefunktion die Funktion einer Warmespeicherung
Uibertragen worden ist. Der Warmespeicher kann selbst
als Warmequelle im unteren Bereich des Hordengestel-
les fungieren. Jedoch ist die Einsetzbarkeit solch eines
Hordengestells mit Warmespeicher beschrénkt und er-
moglicht keine individuelle Einstellung fiir unterschiedli-
che Beladungsebenen.

[0012] Ein Gargerat mit einem gattungsgemalfen Zu-
behor, umfassend ein Rohrsystem zur gleichméaRigen
Verteilung von Dampf in einem Garraum, ist aus der EP
1538 396 Al bekannt. Das Rohrsystem weist eine Viel-
zahl von Offnungen auf und wird an einen Dampfgene-
rator angeschlossen, so dal’ der Wasserdampf aus dem
Dampfgenerator durch das Rohrsystem stromt und an
den verschiedenen Stellen im Garraum verteilt aus dem
Rohrsystem austritt. Dies stellt sicher, daf3 in dem Gar-
gerat plazierte Garguter gleichmafig und allseitig mit
Dampf beaufschlagt werden kdnnen. Gleichzeitig kann
auch eine HeiRluftumwalzung im Garraum vorgesehen
sein.

[0013] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, das
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gattungsgemafRe Zubehor derart weiterzuentwickeln,
daf in moglichst einfacher aber auch gleichzeitig varia-
bler Weise ein Energieeintrag in verschiedenen Formen
in ein Gargut, vorzugsweise in unterschiedlichen Bela-
dungsebenen des Zubehdrs, ermdglicht wird, ohne daf3
hierdurch hohe Kosten verursacht werden.

[0014] Diese Aufgabe wird erfindungsgemafl durch
das Kennzeichen von Anspruch 1 gelost.

[0015] Bevorzugte erfindungsgemafe Zubehdre sind
in den Anspriichen 2 bis 10 beschrieben.

[0016] Mit der Erfindung wird auch ein Gargerat mit
einem Garraum, in dem ein erfindungsgemanes Zubehor
einbringbar oder eingebracht ist, mit Anspruch 11 gelie-
fert.

[0017] In den Anspriichen 12 bis 24 sind bevorzugte
erfindungsgeméRe Gargerate beschrieben.

[0018] SchlieRlich betrifft die Erfindung auch ein Ver-
fahren zum Betreiben eines erfindungsgemafien Garge-
rates nach Anspruch 25.

[0019] Weitere bevorzugte erfindungsgeméfe Ver-
fahren sind in den Anspriichen 26 und 27 beschrieben.
[0020] DerErfindung liegt somitdie Uberraschende Er-
kenntnis zugrunde, daf3 durch ein Einleiten eines hei3en
Fluids, insbesondere aus dem Garraum eines Gargera-
tes oder einem Warmespeicher, in ein hohles Zubehor,
Wéarme auf Gargut im Garraum auch durch Wéarmelei-
tung und/oder Warmestrahlung einfach und gezielt tiber-
tragen werden kann. Genauer gesagt ermdglicht das er-
findungsgemafRe Zubehor folgende Garverfahren auf
einfache Weise:

i) Stehende Hitze

Ein aufgewarmtes Fluid kann mit hoher Geschwin-
digkeit gezielt, insbesondere in unterschiedlichen
Beladungsebenen eines erfindungsgemaien Zube-
hérs, durch einen Hohlraum des Zubehors gefiihrt
werden, um Gargut in einer ausgewdahlten Bela-
dungsebene mit Kontakthitze von unten, Strahlungs-
hitze von unten und/oder Strahlungshitze von oben
zu beaufschlagen, und zwar auBerst effizient und
gleichmaRig. Selbst bei einer relativ geringen Um-
walzgeschwindigkeit des Fluids kann eine ahnlich
ruhige Hitze wie in einem konventionellen Etagen-
backofen erreicht werden.

i) Kombination aus Kontakthitze und Umluft

Das erfindungsgemalRe Zubehér ermdglicht ein
Kombinieren der Vorteile eines Kombidampfers, in
dem mit HeiBluft und/oder Dampf gegart wird, mit
denen eines Etagenofens, wodurch selbst véllig
neue Garverfahren eréffnet werden. Es kdnnen bei-
spielsweise Uber 300° heie Luftstromungen aus ei-
nem Warmespeicher in das Zubehor zur Beauf-
schlagung des Garguts mit Warme genutzt werden,
wahrend gleichzeitig dem Gargut in einem bekann-
ten Umwalzbetrieb des Kombidampfers trockene
Hitze, feuchte Hitze oder die Kombination hiervon
zugefihrt werden kann. Gargut kann selbst gleich-
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zeitig mit unterschiedlichen Klimas gegart werden,
namlich einerseits dem Klima innerhalb des Gar-
raums und andererseits dem Klima innerhalb des
Zubehors. Damit ist auch denkbar, dal3 z. B. an der
Kontaktflache des Zubehdrs in kurzer Zeit eine Brau-
nung des Garguts erreichtwird, wahrend gleichzeitig
durch eine relativ kilhle Umluft im Garraum ein
schnell voranschreitender Gargrad im Gargut unter-
bunden wird.

[0021] Die Vorteile der Nutzung eines erfindungsge-
maRen Zubehors liegen somit in verbesserten Bréu-
nungs- und Backeigenschaften, einer gré3eren Vielfalt
an Garverfahren und der Verwendung extrem hoher
Temperaturen, namlich selbst oberhalb von 300°C, ohne
daR hierfir das Gargerat mit besonderen Dichtungen
oder dergleichen auszustatten ist.

[0022] Weitere Merkmale und Vorteile der Erfindung
ergeben sich aus der nachfolgenden Beschreibung, in
der Ausfuhrungsbeispiele der Erfindung anhand sche-
matischer Zeichnungen im Einzelnen erlautert werden.
Dabei zeigt:

Figur 1  eine Vorderansicht eines erfindungsgema-
3en Zubehors mit drei Einschiben;

Figur 2  eine Teilquerschnittsansicht eines ersten er-
findungsgeméafRlen Einschubs zum Erzeugen
von Unterhitze und/oder Kontakthitze;

Figur 3  eine Teilguerschnittsansicht eines zweiten er-
findungsgeméfRen Einschubs fiir Unterhitze
und/oder Kontakthitze mit verbesserter Innen-
struktur;

Figur 4  eine Teilquerschnittsansicht eines dritten er-
findungsgeméfRen Einschubs zur Erzeugung
von Ober- und Unterhitze;

Figur 5 eine Teilguerschnittsansicht eines vierten er-
findungsgeméfRlen Einschubs zur Erzeugung
von Oberhitze;

eine Ansicht eines horizontalen Schnitts
durch ein Gargerat mit einem erfindungsge-
maRen Zubehor;

Figur 6

eine Ansicht eines vertikalen Schnitts durch
ein Umluftgerat mit einem erfindungsgema-
Ben Zubehor; und

Figur 7

eine Ansicht eines vertikalen Schnitts eines
kombinierten Dampf-HeiRluftgargerats mit ei-
nem erfindungsgeméanen Zubehdr.

Figur 8

[0023] Figur 1 zeigt ein erfindungsgemafes Zubehor
in Form eines sogenannten Hordengestells 1 fiir ein nicht
gezeigtes Gargerat, dessen Einschubleitern 10 als Roh-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

re ausgebildet sein kdnnen, senkrecht zu denen Ein-
schubschienen 20 angebracht sind, die bspw. als Teil-
Rohre ausgebildet sein kdnnen. Die Rohre der Einschub-
leitern 10 weisen Offnungen 30 zum Einspeisen eines
HeiRluftstroms sowie Offnungen 40 zum Herausleiten
des Heil3luftstroms auf und fungieren so als luftleitende
Rohre. In die Einschubschienen 20 kdnnen Einschiibe
50 eingebracht werden, die jeweils zumindest einen
Hohlraum (nicht gezeigt) aufweisen. Die Hohlraume im
Inneren der Einschiibe 50 sind mit Offnungen 60 verbun-
den, die ein Eintreten von Luft in die Einschiibe 50 er-
moglichen. Die Offnungen 60 der Einschiibe 50 kénnen
dabei uber die Rohre der Einschubleitern 10 mit deren
Offnungen 30 verbunden sein, namlich tiber nicht ge-
zeigte Offnungen in den Einschubschienen 20. Zudem
kénnen die Offnungen 60 der Einschiibe 50 selbst zur
Aufnahme eines Luftstroms geeignet sein. Besonders
geeignet sind insbesondere im letzteren Fall trichterfor-
mige, verschlieRbare Offnungen, wie in Figur 1 links an-
gedeutet. Auf der gegeniberliegenden Seite der Ein-
schiibe 50, in Figur 1 rechts, befinden sich Offnungen 70
zum Herausleiten eines durch die Einschiibe 50 hin-
durchstromenden Luftstroms.

[0024] Steht das erfindungsgeméafRe Hordengestell 1
aus Figur 1in einem heil3en Luftstrom, der von der linken
Seite auf das Hordengestell 1 auftrifft, so wird ein Teil
der heiRen Luftstrémungen in die Offnungen 30 und/oder
60 gelangen und von dort das Innere der Einschiibe 50
durchstromen. Dabeikann der heif3e Luftstrom einen Tell
seiner thermischen Energie an die Materialien abgeben,
ausdenendie Einschiibe 50 gefertigt sind. Die zumindest
teilweise abgekuhlte Luft kann anschlieRend durch die
Offnungen 40 und/oder 70 aus dem Hordengestell 1 ent-
weichen, also der Garraumatmosphére erneut zugefiihrt
werden.

[0025] Die Offnungen 40 auf der in Figur 1 rechten
Seite der Einschubleitern 10 kénnen alternativ oder ku-
mulativ zum Einleiten des Luftstroms verwendet werden,
wobei im letzteren Falle die Einschubleitern 10 oder die
Einschiibe 50 weitere Offnungen aufweisen missen, die
zum Herausleiten des Luftstroms aus den Hohlrdumen
des Hordengestells 1 geeignet sind.

[0026] Statt Luft kann auch ein beliebiges anderes
gasformiges oder flissiges Medium zum Einsatz kom-
men. Wenn im Folgenden von einem Luftstrom die Rede
ist, istimmer auch der Einsatz eines allgemeinen Fluid-
stroms maglich.

[0027] Figur 2 zeigt den Querschnitt eines ersten er-
findungsgeméaRen Einschubs 50a fiir das in Figur 1 ge-
zeigte Hordengestell 1, mit einem Luftspalt 80 zum
Durchleiten eines heil3en Luftstroms. Die Unterseite des
Einschubs 50a bildet dabei eine schlecht warmeleitende
Schicht 90, wéhrend die Oberseite aus einer gut warme-
leitenden Schicht 100 aufgebaut ist. Ein gut warmelei-
tendes Material, aus dem die gut warmeleitende Schicht
100 gefertigt sein kann, ist zum Beispiel eine Aluminium-
legierung, die dazu geeignet ist, die thermische Energie
aus dem Inneren des Einschubs 50a an ein Lebensmittel
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(nicht gezeigt) weiterzuleiten, das auf der Oberseite des
Einschubs 50a plaziert wird. Die schlecht warmeleitende
Schicht 90 der Unterseite des erfindungsgeméaflen Ein-
schubs 50a sorgt hingegen dafir, dafl} die Warme mdg-
lichst nicht durch die Unterseite hindurchgeleitet wird.
Neben Glas, Keramik und Kunststoffen, die wegen man-
gelnder Robustheit, mangelnder Temperaturbestandig-
keit oder hoher Fertigungskosten nur bedingt fir Einsatz
in einem Gargeréat geeignet sind, kommen vor allem
Schaume oder Mehrschichtsysteme als Material fur die
schlecht warmeleitende Schicht 90 in Frage.

[0028] Ferner kann vorgesehen sein, da3 auf der
Oberseite eine Antihaftbeschichtung 110 und auf der Un-
terseite eine Beschichtung 120, die eine thermische War-
meabstrahlung vom Boden des Einschubs 50a her be-
hindert, vorgesehen sind.

[0029] Firden Einschub 50a wie auch fir alle anderen
Einschubvarianten gemaf der Erfindung spielt es keine
Rolle, ob derselbe eine Gitterstruktur, eine vollkommen
ebene Struktur oder eine andere Struktur aufweisen, so-
lange im Inneren durchgehende Offnungen fiir einen
Luftstrom vorhanden sind.

[0030] Ein Einschub 50a, wie er in Figur 2 dargestellt
ist, ist dazu geeignet, Warme eines hindurchstromenden
HeiRluftstroms vor allem nach oben abzuleiten. Dadurch
ist ein solcher Einschub 50a zum Braten von nicht ge-
zeigtem Gargut geeignet, wenn das Gargut direkt auf die
Oberseite desselben gelegt wird. Die Warmeubertra-
gung ist dann vor allem durch die Kontakthitze der Ober-
flache des erfindungsgemafen Einschubs 50a gegeben.
Alternativ dazu kann auf der Oberseite der gut warme-
leitenden Schicht 100 auch eine weitere Schicht (nicht
gezeigt) vorgesehen sein, die gut zur Abgabe von War-
mestrahlung im verwendeten Temperaturbereich geeig-
netist. Ein solcher sogenannter schwarzer Strahler wiir-
de im Gegensatz zu der schlecht warmeabstrahlenden
Beschichtung 120 auf der Unterseite des erfindungsge-
mafRen Einschubs 50a zu einer hohen Emission von War-
mestrahlung auf der Oberseite fiihren.

[0031] Ein auf einem (nicht gezeigten) Gitterrost tber
dem Einschub 50a aufgelegtes Lebensmittel kann durch
die Warmestrahlung gegrillt werden.

[0032] Figur3zeigteinenzweiten erfindungsgemalen
Einschub 50b, der in seinem Aufbau dem von Figur 2
ahnelt. Wie der Einschub 50a weist der Einschub 50b
einen Luftspalt 80 auf, die einerseits von einer schlecht
warmeleitende Schicht 91 und andererseits von einer gut
warmeleitenden Schicht 101 begrenzt ist, wobei auf letz-
terer eine Antihaftbeschichtung 111 aufgebracht ist. Im
Unterschied zu dem Einschub 50a weist der Einschub
50b zum einen eine Struktur der Oberflache der gut war-
meleitenden Schicht 101 auf der dem Luftspalt 80 zuge-
wandten Seite auf, und zum anderen ist keine schlecht
warmeabstrahlende Beschichtung auf der schlecht war-
meleitenden Schicht 91 vorgesehen. Durch die Struktu-
rierung der Oberflache der gut warmeleitenden Schicht
101 kénnen Wirbel in einen durch den Einschub 50b ge-
leiteten heilRen Luftstrom erzeugt werden. Die Verwirbe-
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lung des Luftstroms sowie die grof3ere Oberflache einer
derartig strukturierten Innenseite fiihren zu einer besse-
ren und starkeren Ankopplung der gut warmeleitenden
Schicht 101 an den heiBen Luftstrom. Dadurch kann die
Warmeleitung Uber die Schicht 101 effektiv verbessert
werden.

[0033] Sind die Schichten eines Einschubs 50 jeweils
als ebene Platte ausgebildet, kdnnen im Inneren des
Luftspalts auch Verbindungsstege (nicht gezeigt) vorge-
sehen sein, die sowohl zur Verbesserung der Warmelei-
tung als auch zur Stabilisierung der Struktur dienen. Bei
der Nutzung einer Strukturierung und/oder von Verbin-
dungsstegen ist jedoch darauf zu achten, daf der Luft-
strom im Luftspalt nicht zu stark auf einer Seite gestaut
wird und so eine ungleichmafige Warmeverteilung auf
der Oberflache des Einschubs 50 entsteht.

[0034] Figur 4 zeigt den Querschnitt eines dritten er-
findungsgeméafRen Einschubs 50c zur Erzeugung von
Ober- und Unterhitze. Dazu sind sowohl eine untere
Schicht 92 als auch eine obere Schicht 102, die einen
Luftspalt 80 begrenzen, aus einem gut warmeleitenden
Material gefertigt. Zur besseren Warmeankopplung kann
sowohl die untere Schicht 92 als auch die obere Schicht
102 auf der Seite des Luftspalts 80 mit einer Struktur
(nicht gezeigt) versehen sein, wie sie in Figur 3 darge-
stelltist. Auf der Oberseite kann wiederum eine Antihaft-
beschichtung 112 auf der gut warmeleitenden Schicht
102 aufgebracht sein. Durch Beschichten der Unterseite
des Einschubs 50c mit einer gut warmeabstrahlenden
Schicht 122 auf der gut warmeleitenden Schicht 92 kann
mit dem erfindungsgemafen Einschub 50c eine Ober-
hitze fur ein darunter liegendes Gargut (nicht gezeigt)
erzeugt werden.

[0035] Durch Einbringen von Gargut (nicht gezeigt)
zwischen zwei solcher Einschiibe 50c¢ kann das Gargut
von oben durch Oberhitze von dem oberen Einschub 50c
und von unten durch Kontakthitze durch Auflage auf den
unteren Einschub 50c oder Unterhitze bei Auflegen des
Garguts auf einem zusétzlichen Grillrost (nicht gezeigt)
oder dergleichen zwischen die Einschiibe 50c gegart
werden.

[0036] Figur 5 zeigt einen Querschnitt eines vierten
erfindungsgeménen Einschubs 50d zur Erzeugung von
Oberhitze. Dazu besteht die Unterseite aus einer gut wéar-
meleitenden Schicht 93, die mit einem gut wérmeab-
strahlenden Material (nicht gezeigt) beschichtet sein
kann. Die Oberseite besteht aus einer schlecht warme-
leitenden Schicht 103, auf der eine schlecht warmeab-
strahlende Schicht 113 aufgebracht sein kann. Dadurch
wird erreicht, daf? die Warme eines durch einem Luftspalt
80 stromenden heiRen Luftstroms grofRtenteils hach un-
ten abstrahlt, so dal} insgesamt bspw. ein Oberhitzen-
Einschub bereitgestellt wird.

[0037] Selbstverstandlich ist es erfindungsgemaf
moglich, die verschiedenen Einschiibe 50a, 50b, 50c,
50d oder andere erfindungsgemaRe Einschibe 50 ge-
mischt in die Einschubschienen 20 eines erfindungsge-
mafRen Hordengestells 1 einzubringen. So istes méglich,
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bei gleichmaRiger Zufiihrung eines heil3en Luftstroms in
das erfindungsgemafe Zubehor das Gargut in unter-
schiedlichen Einschubebenen unterschiedlich zu behan-
deln. Sokann beispielsweise ein erstes Gargut auf einem
obersten Einschub 50c mit Kontakthitze gebraten wer-
den, auf einem darunterliegenden Einschub 50a ein
zweites Gargut mit Ober- und Unterhitze gebacken und
unter einem nachsten, darunterliegenden Einschub 50d
ein drittes Gargut lediglich mit Oberhitze beaufschlagt
werden. Eine Vielzahl weiterer Kombinationen und M6g-
lichkeiten sind denkbar.

[0038] Figur 6 zeigt ein Gargerat 130 mit einem Gar-
raum 140 und einer Tur 150 in einem horizontalem
Schnitt. In dem Garraum 140 befinden sich eine erfin-
dungsgemale Einschubleiter 10 mit Offnungen 30 zum
Einleiten eines heil3en Luftstroms. Zum Erzeugen des
heiBen Luftstroms dient ein Radialltfter 160, der tber
eine Achse von einem Motor (nicht gezeigt) angetrieben
wird und von einer Heizung 170 in Form von Heizspiralen
ringférmig umgeben ist. Der Radiallufter 160 zieht dabei
Luft aus dem Zentrum des Garraums 140 auf Hohe der
Achse durch eine mittige Offnung 181 eines Luftleitble-
ches 180 an und beschleunigt sie radial nach auf3en, in
Figur 6 nach oben und unten. Mit Hilfe des Luftleitblechs
180 wird zudem eine Stromung erzeugt, die am Rand
des Garraums 140 entlang geblasen wird. Mittels Abwei-
ser 190 und 200 wird der Luftstrom im Garraum 140 in
die Offnungen 30 der erfindungsgemaRen Einschublei-
tern 10 hineingeleitet, vom Radiallifter 160 angetrieben,
um in Einschiibe (nicht gezeigt) zu gelangen, die wie mit
Bezug auf die Figuren 2 bis 5 beschrieben ausgefiihrt
sein konnen. Uber nicht gezeigte Offnungen verlaktdann
schlieBlich die in den Einschiben zumindest teilweise
abgekuhlte Luft dieselben und kann erneute durch An-
saugen uber den Radiallifter 160 und Passieren der Hei-
zung 170 aufgewarmt werden, um zum weiteren Erwar-
men der Einschiibe und somit nicht gezeigten Gargut auf
denselben genutzt zu werden.

[0039] Figur 7 zeigt eine vertikale Querschnittsansicht
eines Umluftgargerats 205 mit erfindungsgemafen Ein-
schiiben 50. Das Gargerat 205 istunterteiltin einen Tech-
nikraum 210, einen Druckraum 220 und einen Garraum
230, in dem sich auch die Einschiibe 50 befinden. Neben
einem Motor 240 fir ein Lifterrad 250 befindet sich im
Technikraum 210 auch die gesamte Elektronik (nicht ge-
zeigt) zur Steuerung des Gargeréats 205. Das als Radi-
allifter ausgebildete Lufterrad 250, das vom Motor 240
Uiber eine Achse 260 angetrieben wird, befindet sich im
Druckraum 220 und erzeugt eine nach auf3en gerichtete
Luftstrdmung, also im oberen und unteren Bereich des
Druckraums 220 einen Uberdruck. Dabei stromt die Luft
an den Wendeln einer Heizung 270 vorbei, die in Form
einer Spirale um das Lufterrad 250 angeordnet ist. Bei
der Heizung 270 kann es sich um eine elektrische Wi-
derstandsheizung oder auch um die Rohre eines War-
metauschers handeln, in denen Verbrennungsgase stro-
men. Die erhitzte Luft stromt bei Betrieb des Lufterrads
250 aus dem Druckraum 220 tiber Offnungen 280, die
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ein Luftleitblech 290 zwischen den Innenwénden 300 des
Garraums 230 und seinen Kanten offen laft, in den Gar-
raum 230 und wird aus dem Garraum 230 Uber eine mit-
tige Offnung 285 des Luftleitblechs 290 zuriick in dem
Druckraum 220 gesaugt.

[0040] Das Gargerat 205 verfligt des weiteren tber ei-
ne zusatzliche, nicht gezeigte Warmequelle zum Beispiel
in Form eines Warmespeichers (nicht gezeigt), der eine
an sich bekannte Form aufweist. Aus dem Wéarmespei-
cher kann gezielt mit Hilfe eines Ventilations- oder Pum-
psystems (nicht gezeigt) tber eine Einkoppelstelle 310,
die verschlieBbar sein kann, ein heil3es Fluid in den Gar-
raum 230 eingebracht werden. Uber Zuleitungen 320
kénnen dabei Einschiibe 50 eines Hordengestells im
Garraum 230 von dem heifRen Fluid durchstrémt werden.
Handelt es sich bei dem Fluid um Luft, so kann diese Luft
aus den Einschiiben nach Aufwarmen derselben einfach
wieder in den Garraum 230 entweichen. Handelt es sich
bei dem Fluid um eine Flissigkeit, so mul3 diese Uber
Ableitungen (nicht gezeigt) wieder an die Warmequelle
bzw. den Warmespeicher zurtickgefuhrt werden.

[0041] Figur 8 zeigt ein erfindungsgemafies Zubehdr
in einem Garraum 330 eines kombinierten Heif3luft- und
Dampfgargerates 325. Ein solches Gerét 325 unter-
scheidet sich vor allem durch einen Dampferzeuger 340
in einem Technikraum 350, mit dem sich Dampf durch
eine Offnung 360 in einen Druckraum 370 beférdern 4R,
von dem zuvor mit Bezug auf Figur 7 beschriebenen Gar-
gerat 205. Zum Erzeugen von Heif3luft dient allerdings
wieder eine Heizung 380, an der mit Hilfe eines Lufter-
rades 390, das von einem Motor 400 im Technikraum
350 uber eine Achse 410 angetrieben wird, Luft vorbei-
gefuihrt wird. Durch die Drehung des als Radialliifter aus-
gebildeten Liifterrads 390 entsteht um das Lufterrad 390
herum ein Uberdruck, so daR die erwarmte Luft nur tiber
schmale freie Bereiche 420 zwischen einem Luftleitblech
430 und Garrauminnenwanden 440 in den Garraum 330
gelangen kann. Das Luftleitblech 430 dient also vor allem
dazu, einen gleichmafigen Luftstrom im Garraum 330
sicherzustellen und so die Einschiibe 50 unabhangig von
der jeweiligen Einschubhohe gleichmaRig mit thermi-
scher Energie zu beaufschlagen. Zudem weist das Luft-
leitblech 430 eine mittige Offnung 425 zum Einsaugen
von Luft aus dem Garraum 330 in den Druckraum 370
im Betrieb des Lufterrads 390 auf.

[0042] An dem in Figur 8 dargestellten Gargerat 325
ist des weiteren ein Warmespeicher (nicht gezeigt) an-
gebracht, der Uber eine geeignete Einkoppelstelle 450
mit dem Garraum 330 verbunden ist. Mit Hilfe von Zu-
fuhrungen 460 kann ein heil3es Fluid aus dem Wéarme-
speicher Uber die Einkoppelstelle 450 den Einschiben
50 zugefiihrt werden. So wird es durch den erfindungs-
gemalen Aufbau méglich, Gargut (nicht gezeigt), das
auf und/oder zwischen den Einschiiben 50 liegt, nicht
nur mit heiBer Umluft und/oder Dampf zu beaufschlagen,
sondern auch gezielt mit Ober- und/oder Unterhitze und/
oder Kontakthitze zu behandeln, je nach Wabhl des jewei-
ligen Einschubs 50, siehe die Figur 2 bis 6. Das Klima
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im Garraum 330 kann selbst getrennt von dem des Fluids
und somitin das Einschieben 50 eingestellt, vorzugswei-
se geregelt, werden.
Die in der vorstehenden Beschreibung, in den
Ansprichen sowie in den Zeichnungen offenbarten 5
Merkmale der Erfindung kdnnen sowohl einzeln als auch
in jeder beliebigen Kombination fur die Verwirklichung
der Erfindung in ihren verschiedenen Ausfuihrungsfor-
men wesentlich sein.

[0043]

Bezugszeichenliste

[0044]

1
10
20
30
40
50
50a
50b
50c
50d
60
70
80
90
91
92
93
100
101
102
103
110
111
112
113
120
122
130
140
150
160
170
180
181
190
200
205
210
220
230
240
250
260
270

Hordengestell

Einschubleiter
Einschubschiene

Offnung

Offnung

Einschub

Einschub

Einschub

Einschub

Einschub

Offnung

Offnung

Luftspalt

schlecht warmeleitende Schicht
schlecht warmeleitende Schicht
gut warmeleitende Schicht

gut warmeleitende Schicht

gut warmeleitende Schicht

gut warmeleitende Schicht

gut warmeleitende Schicht
schlecht warmeleitende Schicht
Antihaftbeschichtung
Antihaftbeschichtung
Antihaftbeschichtung

schlecht warmeabstrahlende Schicht

Beschichtung
gut warmeabstrahlende Schicht
Gargerat
Garraum

Tar
Radiallifter
Heizung
Luftleitblech
Offnung
Abweiser
Abweiser
Umluftgargerat
Technikraum
Druckraum
Garraum
Motor
Lufterrad
Achse

Heizung
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280  Offnung

285  Offnung

290 Luftleitblech

300 Innenwand

310 Einkoppelstelle

320  Zuleitung

325  HeiBluft- und Dampfgargeréat
330 Garraum

340 Dampferzeuger

350 Technikraum

360  Offnung

370  Druckraum
380 Heizung

390 Lifterrad

400  Motor

410 Achse

420 freier Bereich
425  Offnung

430  Luftleitblech

440  Garrauminnenwand
450  Einkoppelstelle

460  Zufuihrung

Patentanspriche

1. Zubeh6rzum zumindest zeitweisen Anordneninden
Garraum eines Gargerats zwecks Tragen von Gar-
gut und/oder zumindest einer Garguttrageeinheit,
insbesondere in Form eines Tellers, eines Tabletts,
einer Schissel, einer Kanne, in zumindest einer Be-
ladungsebene, das mit einem Wéarmeibertragungs-
mittel in Wirkverbindung bringbar ist, wobei
das Zubehor (1) zumindest einen Hohlraum (80), der
von einem Fluid zwecks Ubertragung von Warme
von dem Fluid auf das Zubehor (1) durchstrémbar
ist sowie zumindest einen Eingang und zumindest
einen Ausgang jeweils in Form einer Offnung (30,
40, 60, 70) umfaldt, und zumindest ein Trageglied
(50, 50a-50d) zur Festlegung einer Beladungsebene
aufweist, dadurch gekennzeichnet, dal3
jedes Trageglied (50a-50d) auf seiner Oberseite ei-
ne erste Schicht (100, 101, 102, 103), auf seiner Un-
terseite eine zweite Schicht (90, 91, 92, 93) und zwi-
schen diesen beiden Schichten den Hohlraum (80)
aufweist, wobei wenigstens eine der beiden Schich-
ten (92, 93, 100 101, 102) eine hohe Warmeleitung
durch eine Aluminiumlegierung aufweist und zumin-
dest bereichsweise mit einer gut warmeabstrahlen-
den Beschichtung (122) versehen ist, die einen
schwarzen Strahler darstellt, vorzugsweise im infra-
roten Wellenlangenbereich, zum einfachen und ge-
zielten Ubertragen von Warme auf das Gargut durch
Einleiten eines heil3en Fluids in den Hohlraum (80)
Uber Wéarmeleitung und/oder Wérmestrahlung auf-
weist.

2. Zubehornach Anspruch 1 ,dadurch gekennzeich-
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net, dai

zumindest ein Trageglied (50, 50a-50d) in Form ei-
nes Einschubes, vorzugsweise in Gitter- oder Plat-
tenform, bereitgestellt ist wobei vorzugsweise eine
Vielzahl von (bereinander angeordneten oder
anordbaren Tragegliedern (50) von einem Zubehor
(1) umfal3t ist.

Zubehor nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, daR

zumindest eine Schicht (101) mit hoher Warmelei-
tung auf ihrer dem Hohlraum (80) zugewandten Sei-
te eine OberflachenvergrofRerung, insbesondere in
Form von Sagezahnen oder Wellen, aufweist, und/
oder

sich zwischen den Schichten, durch den Hohlraum
hindurch, insbesondere stegartige, Stitzen, vor-
zugsweise hoher Wéarmeleitung, erstrecken.

Zubehor nach einem der vorangehenden Anspru-
che, dadurch gekennzeichnet, daR zumindest ei-
ne der beiden Schichten (90, 91, 103) eine schlechte
Warmeleitung aufweist, vorzugsweise durch Umfas-
sen eines Schaums und/oder Mehrschichtensy-
stems.

Zubehor nach Anspruch 4 , dadurch gekennzeich-
net, dafd

zumindest eine Schicht (103) mit schlechter Warme-
leitung zumindest bereichsweise mit einer schlecht
warmeabstrahlenden Beschichtung (113) versehen
ist.

Zubehor nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daf’

die Oberseite zumindest bereichsweise eine Anti-
haftbeschichtung (110, 111, 112) tragt, vorzugswei-
se umfassend eine organische Fluorverbindung, ins-
besondere Teflon, oder eine epitaktisch aufgebrach-
te Schicht einer intermetallischen Legierung.

Zubehor nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daR

es ein Hordengestell (1), ein Einhangegestell oder
einen Hordengestellwagen bildet, vorzugsweise
umfassend Einschubleitern (10) mit Einschubschie-
nen (20) fur Einschiibe (50) in unterschiedlichen H6-
hen.

Zubehor nach Anspruch 7, dadurch gekennzeich-
net, dai3

die Einschubleitern (10) und/oder Einschubschie-
nen (20) und/oder Einschiibe (50) zumindest einen
Hohlraum (80) zum Durchstrdmen des Fluids auf-
weisen, indem sie vorzugsweise zumindest teilweise
rohrférmige Abschnitte aufweisen.

Zubehor einem der

nach vorangehenden-
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10.

11.

12.

13.

14.

14

Anspriiche , gekennzeichnet durch
zumindest ein Grillblech oder Grillrost in einer Bela-
dungsebene, inshesondere auf einem Trageglied.

Zubehor nach einem der vorangehenden Anspru-
che, gekennzeichnet durch

zumindest eine, insbesondere ansteuerbare, Ab-
sperreinrichtung, wie in Form eines Ventils oder ei-
ner Klappe, zum Einstellen der Durchstromung des
Zubehdrs (1) mit dem Fluid, wobei vorzugsweise je-
der Beladungsebene, insbesondere jedem Trage-
glied, zumindest eine Absperreinrichtung zugeord-
net ist.

Gargerat (130, 205, 325) mit einem Garraum (140,
230, 330), in dem ein Zubehdr (1) nach einem der
vorangehenden Anspriiche eingebracht ist,

mit einer Einrichtung zum Zirkulieren der Atmospha-
re im Garraum (140, 230, 330), insbesondere in
Form eines Geblases (160, 250, 390), vorzugsweise
eines Radialgeblases, und/oder

einer Einrichtung zum Erwérmen der Atmosphére
im Garraum (140, 230, 330), insbesondere in Form
einer elektrischen Heizung (170, 270, 380), einer
gasbetriebenen Heizung und/oder einer Mikrowel-
lenquelle, und/oder

einer Einrichtung (340) zum Einbringen von Dampf
inden oder Zerstauben von Wasser in dem Garraum
(330), vorzugsweise jeweils in Wirkverbindung mit
einer Steuer- oder Regeleinheit.

Gargerat nach Anspruch 11, gekennzeichnet
durch

eine Einrichtung zum Arretieren des Zubehérs im
Garraum und/oder

eine Einrichtung zum AnschlieRen des Zubehors,
insbesondere der Absperreinrichtung derselben, an
die Steuer- oder Regeleinheit des Gargeréats, wobei
vorzugsweise die Einrichtung zum Arretieren und die
Einrichtung zum Absperren in einem ausgeformt
sind.

Gargerat nach Anspruch 11 oder 12, gekennzeich-
net durch

zumindest eine Meleinrichtung zum Erfassen von
MeRwerten, wie zumindest einer fir die Garraumat-
mosphare spezifischen ersten GroR3e, insbesondere
in Form eines das im Garraum erzeugte Garraum-
klima charakterisierenden Parameters, zumindest
einer fUr das Fluid spezifischen zweiten GroR3e, ins-
besondere in Form eines das durch das Fluid im
Zubehdr erzeugte Zubehdrklima charakterisieren-
den Parameters, und/oder zumindest einer fir das
zu garende Gargut spezifischen dritten GroR3e.

Gargerat nach einem der Anspriiche 11 bis 13, ge-
kennzeichnet durch
eine Anzeigeeinrichtung, auf der das verwendete



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
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Zubehor, insbesondere die ausgewahlten Trage-
glieder, die Beladung des Zubehdrs, insbesondere
jeder Beladungsebene, mit Gargut, die Stellung der
Absperreinrichtung, insbesondere fir jede Bela-
dungsebene, und/oder MeRwerte der Mel3einrich-
tung anzeigbar ist bzw, sind, vorzugsweise zusatz-
lich zu einem Garprogramm, insbesondere fir jede
mit Gargut beladene Beladungsebene.

Gargerat nach Anspruch 14, dadurch gekenn-
zeichnet, dalk

Uber die Anzeigeeinrichtung zumindest ein Benut-
zerhinweis, vorzugsweise fir jede Beladungsebene,
betreffend zumindest eine auszuwéhlende Bela-
dungsebene, zumindest ein zu verwendendes Tra-
geglied, zu beladenes Gargut und/oder die Stellung
zumindest einer Absperreinrichtung, anzeigbar ist,
vorzugsweise in Abhangigkeit von einem Garpro-
gramm und/oder zumindest einem der erfal3ten
MelRwerte.

Gargerat nach einem der Anspruche 11 bis 15, ge-
kennzeichnet durch

eine Bedieneinrichtung, uber die ein Garprogramm,
insbesondere fir jede Beladungsebene, auswahlbar
und/oder zumindest eine Absperreinrichtung, insbe-
sondere fir jede Beladungsebene, betétigbar ist.

Gargerat nach einem der Anspruche 11 bis 16, ge-
kennzeichnet durch

zumindest ein Stromungsleitglied (180, 190, 200)
zum Fihren von Garraumatmosphéare und/oder
Dampf zu zumindest einer Offnung (30, 60) des Zu-
behors (1) zwecks Durchstromen desselben.

Gargerat nach Anspruch 17, dadurch gekenn-
zeichnet, daf3

zumindest eine Offnung (60) des Zubehérs (1) ein
trichterférmiges Stromungsleitglied umfaidt, das sich
in Richtung des Garraums nach auf3en aufweitet.

Gargerat nach Anspruch 17 oder 18, dadurch ge-
kennzeichnet, daf}

zumindest ein Stromungsleitglied, insbesondere
Uiber die Steuer- oder Regeleinheit, bewegbar ist.

Gargerat nach einem der Anspruche 17 bis 19, da-
durch gekennzeichnet, dall zumindest ein Stro-
mungsleitglied mit zumindest einer Absperreinrich-
tung des Zubehors in Wirkverbindung steht oder
bringbar ist.

Gargerat nach einem der Anspriche 11 bis 20, ge-
kennzeichnet durch

zumindest eine zusatzlich Warmequelle, insheson-
dere umfassend einen Warmespeicher, von der ein
Fluid zu dem Zubehor zum Durchstrémen desselben
zwecks Warmeulbertragung fuhrbar ist.
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22.

23.

24.

25.

26.

27.
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Gargerat nach Anspruch 21, gekennzeichnet
durch

zumindest eine Leitung (320, 460) und eine Einkop-
peleinrichtung (310, 450) zwischen der Warmequel-
le und dem Zubehér, wobei vorzugsweise die Ein-
richtung zum Arretieren des Zubehérs die Einkop-
peleinrichtung umfaft.

Gargerat nach Anspruch 21 oder 22, gekennzeich-
net durch
eine Einrichtung zum Zirkulieren des Fluids von der
Warmequelle durch das Zubehor zuriick zur War-
mequelle.

Gargerat nach einem der Anspriiche 13 bis 23, da-
durch gekennzeichnet, dai3

die Anzeigeeinrichtung, die Mef3einrichtung, die Be-
dieneinrichtung, die zusatzliche Warmequelle und/
oder die Einrichtung zum Zirkulieren des Fluids mit
der Regel- oder Steuereinheit verbunden ist bzw.
sind.

Verfahren zum Betreiben eines Gargerates nach ei-
nem der Anspriche 11 bis 24, dadurch gekenn-
zeichnet, da

das Zubehor (1), insbesondere zumindest ein Tra-
geglied (50, 50a-50d) in zumindest einer Beladungs-
ebene, in Abhéngigkeit von zu garendem Gargut
und/oder einem zu verwendenden Garprogramm
ausgewahlt wird.

Verfahren nach Anspruch 25, dadurch gekenn-
zeichnet, dal}

der Fluidstrom im Zubehdr (1), vorzugsweise Uber
zumindest eine Absperreinrichtung, in Abhangigkeit
des Garguts und/oder des Garprogramms und/oder
zumindest eines von der MeReinrichtung erfal3ten
MeRwertes zum gezielten Beaufschlagen des Gar-
guts mit Oberhitze, Unterhitze und/oder Kontakthitze
gesteuert oder geregelt wird.

Verfahren nach Anspruch 25 oder 26, dadurch ge-
kennzeichnet, da

das Garraumklima gesteuert oder geregelt wird, ins-
besondere getrennt von dem Zubehdrklima, vor-
zugsweise in Abhangigkeit des Garguts und/oder
des Garprogramms und/oder zumindest eines von
der MefReinrichtung erfa3ten MefRwerts und/oder
dem Zubehdrklima.

Claims

An accessory for at least the intermittent arrange-
ment in the cooking area of a cooking device for the
support of food to be cooked and/or at least one food
support unit, in particular in the form of a plate, a
tray, a bowl, or a can, in at least one loading level,
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which can be actively connected to a heat transfer
means, wherein

the accessory (1) comprises at least one hollow area
(80) through which a fluid can flow for the purpose
of transferring heat from the fluid onto the accessory
(1), and at least one entrance and at least one exit,
respectively in the form of an opening (30, 40, 60,
70), and at least one supporting member (50, 50a-
50d) for specifying a loading level, characterized in
that

each supporting member (50a-50d) comprises on its
upper side a first layer (100, 101, 102, 103), on its
lower side a second layer (90, 91, 92, 93) and be-
tween these two layers, the hollow area (80), wherein
at least one of the two layers (92, 93, 100, 101, 102)
comprises a high heat conduction due to an alumin-
ium alloy, and at least in sections is equipped with a
coating (122) having a high level of heat radiation,
which takes the form of a full radiator, preferably in
the infrared wavelength range, for simple and target-
ed transfer of heat onto the food to be cooked by
introducing a hot fluid into the hollow area (80) via
heat conduction and/or heat radiation.

An accessory according to claim 1, characterized
in that

at least one supporting member (50, 50a-50d) in the
form of an insertion, preferably in the form of a grid
or plate is provided, wherein preferably, a plurality
of supporting members (50) which are or can be ar-
ranged on top of each other are encompassed by an
accessory (1).

An accessory according to claim 1 or 2, character-
ized in that

at least one layer (101) with a high degree of heat
conduction comprises on its side facing the hollow
area (80) a surface area enlargement, in particular
in the form of saw teeth or waves, and/or

between the layers, supports, in particular bar-type
supports, preferably with a high degree of heat con-
duction, extend through the hollow area.

An accessory according to any one of the preceding
claims, characterized in that at least one of the two
layers (90, 91,103) has a low heat conduction, pref-
erably by comprising a foam and/or multi-layer sys-
tem.

An accessory according to claim 4, characterized
in that

at least one layer (103) with a low heat conduction
is provided, at least in sections, with a coating (113)
which poorly radiates heat.

An accessory according to any one of the preceding
claims, characterized in that the upper side bears
at least in sections an anti-adhesion coating (110,
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111, 112), preferably comprising an organic fluorine
compound, in particular Teflon, or an epitaxially ap-
plied coating of an intermetallic alloy.

An accessory according to any one of the preceding
claims, characterized in that it forms a rack frame
(1), a suspended frame or a rack frame trolley, pref-
erably comprising insertion guides (10) with insertion
rails (20) for insertions (50) at different heights.

An accessory according to claim 7, characterized
in that

the insertion guides (10) and/or insertion rails (20)
and/or insertions (50) comprise at least one hollow
area (80) for the fluid to flow through, wherein they
preferably comprise at least partially tube-shaped
sections.

An accessory according to any one of the preceding
claims, characterized by at least one grill sheet or
grill grid at a loading level, in particular on a support-
ing member.

An accessory according to any one of the preceding
claims, characterized by at least one, in particular
triggerable, locking device, such as in the form of a
valve or a flap, for adjusting the flow of the fluid
through the accessory (1), wherein preferably, each
loading level, in particular each supporting member,
is assigned at least one locking device.

A cooking device (130, 205, 325) with a cooking area
(140, 230, 330) in which an accessory (1) according
to any one of the preceding claims is inserted, with
adevice for circulating the atmosphereinthe cooking
area (140, 230, 330), in particular in the form of a
fan (160, 250, 390), preferably a radial fan, and/or

a device for heating the atmosphere in the cooking
area (140, 230, 330), in particular in the form of an
electric heater (170, 270, 380), a gas-operated heat-
er and/or a microwave source, and/or

a device (340) for introducing steam or evaporating
water in the cooking area (330), which is preferably
actively connected to the control or regulating unit.

A cooking device according to claim 11, character-
ized by

a device for arresting the accessory in the cooking
area and/or

a device for connecting the accessory, in particular
the locking device of said accessory, to the control
or regulating unit of the cooking device, wherein pref-
erably, the device for arresting and the device for
locking are formed as a single part.

A cooking device according to either of claims 11 or
12, characterized by
at least one measuring device for recording meas-
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urement values, such as at least one specific first
value for the cooking area atmosphere, in particular
in the form of a parameter which characterises the
cooking area climate generated in the cooking area,
at least one specific second value for the fluid, in
particular in the form of a parameter which charac-
terises the accessory climate generated by the fluid
in the accessory, and/or at least one specific third
value for the food to be cooked.

A cooking device according to any one of claims 11
to 13, characterized by

a display device, on which the accessory used, in
particular the selected supporting members, the
loading of the accessory, in particular of each loading
level, with food to be cooked, the position of the lock-
ing device, in particular for each loading level and/or
measurement values of the measuring device is dis-
playable or displayed, preferably in addition to a
cooking programme, in particular for each loading
level to be loaded with food to be cooked.

A cooking device according to claim 14, character-
ized in that

by means of the display unit, at least one user infor-
mation, preferably for each loading level, relating to
atleast one loading level to be selected, at least one
supporting member to be used, food to be cooked
which is to be loaded and/or the position of at least
one locking device, is displayable, preferably in de-
pendence on a cooking programme and/or at least
one of the recorded measurement values.

A cooking device according to any one of claims 11
to 15, characterized by

an operating device, by means of which a cooking
programme can be selected, in particular for each
loading level, and/or at least one locking device can
be actuated, in particular for each loading level.

A cooking device according to any one of claims 11
to 16, characterized by

at least one flow guidance member (180, 190, 200)
for guiding cooking area atmosphere and/or steam
to at least one opening (30, 60) of the accessory (1)
for the through-flow of said accessory.

A cooking device according to claim 17, character-
ized in that

At least one opening (60) of the accessory (1) com-
prises a funnel-shaped flow guidance member,
which broadens outwards in the direction of the cook-
ing area.

A cooking device according to claim 17 or 18, char-
acterized in that

at least one flow guidance member can be moved,
in particular by means of the control or regulating
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unit.

A cooking device according to any one of claims 17
to 19, characterized in that at least one flow guid-
ance member is actively connected or connectable
to at least one locking device of the accessory.

A cooking device according to any one of claims 11
to 20, characterized by

atleast one additional heat source, in particular com-
prising a heat storage device, from which a fluid can
be brought to the accessory by being flowed through
said accessory for the purpose of heat transfer.

A cooking device according to claim 21, character-
ized by

at least one line (320, 460) and a coupling device
(310, 450) between the heat source and the acces-
sory, wherein preferably, the device comprises the
coupling device for arresting the accessory.

A cooking device according to either of claims 21, or
22, characterized by

a device for circulating the fluid from the heat source
back through the accessory to the heat source.

A cooking device according to any one of claims 13
to 23, characterized in that the display device, the
measuring device, the operating device, the addi-
tional heat source and/or the device for circulating
the fluid is/are connected to the regulating or control
unit.

A method for operating a cooking device according
to any one of claims 11 to 24, characterized in that
the accessory (1), in particular at least one support-
ing member (50, 50a-50d) on at least one loading
level, is selected depending on the food to be cooked
and/or a cooking programme to be used.

A method according to claim 25, characterized in
that

the flow of fluid in the accessory (1) is controlled or
regulated, preferably by means of at least one lock-
ing device, depending on the food to be cooked
and/or the cooking programme and/or at least one
measurement value recorded by the measuring de-
vice, for the targeted application of top heat, bottom
heat and/or contact heat to the food to be cooked.

A method according to claim 26 or 27, characterized
in that

the cooking area climate is controlled or regulated,
in particular separated from the accessory climate,
preferably in dependence on the food to be cooked
and/or the cooking programme and/or at least one
measurement value recorded by the measuring de-
vice and/or the accessory climate.
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Revendications

Accessoire destiné & étre placé au moins temporai-
rement dans I'espace de cuisson d'un appareil de
cuisson afin de supporter un produit a cuire et/ou au
moins un dispositif formant support de produit a cui-
re, en particulier sous la forme d’une assiette, d'une
tablette, d’une bassine, d’'un pot, dans au moins un
plan de chargement, qui peut étre relié fonctionnel-
lement avec un fluide de transfert de chaleur,
I'accessoire (1) présentant au moins une cavité (80),
qui peut étre parcourue par un fluide afin de trans-
férer de la chaleur du fluide vers I'accessoire (1) et
comporte au moins une entrée et au moins une sortie
respectivement sous la forme d’'une ouverture (30,
40, 60, 70), et au moins un élément de support (50,
50a a 50d) en vue de la fixation d’un plan de char-
gement, caractérisé en ce que

chaque élément de support (50a a 50d) présente sur
sa face supérieure une premiéere couche (100, 101,
102, 103), sur sa face inférieure une deuxieme cou-
che (90, 91, 92, 93) et entre ces deux couches la
cavité (80), au moins une des deux couches (92, 93,
100, 101, 102) présentant une conductibilité thermi-
que élevée grace a un alliage d’aluminium et étant
munie au moins par secteur d’'un revétement (122)
représentant un corps noir et diffusant bien la cha-
leur, de préférence dans la plage des longueurs
d’'onde infrarouge, en vue d'un transfert simple et
ciblé de chaleur vers le produit a cuire par I'intermé-
diaire d’'une conduction thermique et/ou d’un rayon-
nement thermique grace a une introduction d’un flui-
de chaud dans la cavité (80).

Accessoire selon larevendication 1, caractérisé en
ce que

au moins un élément de support (50, 50a a 50d) est
mis a disposition sous la forme d’un module coulis-
sant, de préférence sous la forme d’une grille ou
d’'une plaque, I'accessoire (1) comprenant de préfé-
rence une pluralité d’éléments de support (50) agen-
cés ou pouvant étre agenceés les uns au-dessus des
autres.

Accessoire selon la revendication 1 ou 2, caracté-
risé en ce que

au moins une couche (101) ayant une conductibilité
thermique élevée sur sa face tournée vers la cavité
(80) présente une augmentation de surface, en par-
ticulier sous la forme de dents de scie ou d’ondula-
tions, et/ou

des raccords, en particulier de type entretoise, de
préférence a conductibilité thermique élevée, s'éten-
dent entre les couches, a travers la cavité.

Accessoire selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que
au moins une des deux couches (90, 91, 103) pré-
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sente une mauvaise conductibilité thermique, de
préférence grace a l'incorporation d'une mousse
et/ou d'un systéme multicouche.

Accessoire selon la revendication 4, caractérisé en
ce que

au moins une couche (103) ayant une mauvaise con-
ductibilité thermique est munie au moins par secteur
d’'un revétement (113) diffusant mal la chaleur.

Accessoire selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que

la face supérieure porte au moins par secteur un
revétement antiadhésif (110, 111, 112) comprenant
de préférence un composé fluoré organique, en par-
ticulier du Téflon, ou une couche appliqguée de ma-
niére épitaxique d'un alliage intermétallique.

Accessoire selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé en ce que

il forme un chassis a claies (1), un chassis a accro-
cher ou un chariot de chéssis a claies, comportant
de préférence des échelles (10) pour module cou-
lissant avec des rails (20) pour module coulissant
pour des modules coulissants (50) présents a diffé-
rentes hauteurs.

Accessaoire selon larevendication 7, caractérisé en
ce que

les échelles (10) pour module coulissant et/ou les
rails (20) pour module coulissant et/ou les modules
coulissants (50) présentent au moins une cavité (80)
destinée a I'écoulement du fluide, et présentent de
préférence des sections au moins partiellement tu-
bulaires.

Accessoire selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé par

au moins une plaque pour grillade ou une grille pour
grillade dans un plan de chargement, en particulier
sur un élément de support.

Accessoire selon I'une quelconque des revendica-
tions précédentes, caractérisé par

au moins un dispositif de fermeture, pouvant en par-
ticulier étre commandé, comme sous la forme d’'une
vanne ou d'un clapet, en vue de I'ajustement de
I’écoulement du fluide dans I'accessoire (1), chaque
plan de chargement, en particulier chaque élément
de support, étant de préférence affecté a au moins
un dispositif de fermeture.

Appareil de cuisson (130, 205, 325) avec un espace
de cuisson (140, 230, 330), dans lequel un acces-
soire (1) selon I'une quelconque des revendications
précédentes est mis en place,

avec un dispositif destiné a la circulation de 'atmos-
phére dans I'espace de cuisson (140, 230, 330), en
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particulier sous la forme d’un ventilateur (160, 250,
390), de préférence d'un ventilateur radial, et/ou
un dispositif destiné au chauffage de I'atmosphére
dans I'espace de cuisson (140, 230, 330), en parti-
culier sous la forme d’'un chauffage électrique (170,
270, 380), d'un chauffage fonctionnant au gaz et/ou
d’une source de micro-ondes, et/ou

un dispositif (340) destiné a I'introduction de vapeur
ou a la pulvérisation d’eau dans I'espace de cuisson
(330), de préférence respectivement en liaison fonc-
tionnelle avec une unité de commande ou de régu-
lation.

Appareil de cuisson selon la revendication 11, ca-
ractérisé par

undispositif destiné au blocage de I'accessoire dans
I'espace du cuisson et/ou

un dispositif destiné au raccordement de I'accessoi-
re, en particulier du dispositif de fermeture lui-méme,
a l'unité de commande ou de régulation de I'appareil
de cuisson, le dispositif destiné au blocage et le dis-
positif destiné a lafermeture étant de préférence réa-
lisés d’une seule piece.

Appareil de cuisson selon la revendication 11 ou 12,
caractérisé par

au moins un dispositif de mesure destiné a I'enre-
gistrement de valeurs de mesure, comme au moins
une premiére grandeur spécifique pour I'atmosphere
de I'espace de cuisson, en particulier sous la forme
d'un paramétre caractérisant la climatisation d'es-
pace de cuisson produite dans I'espace de cuisson,
au moins une deuxiéme grandeur spécifique pour le
fluide, en particulier sous la forme d’'un parameétre
caractérisant la climatisation d’accessoire produite
par le fluide dans I'accessoire, et/ou au moins une
troisieme grandeur spécifique pour le produit a cuire
destiné a étre cuit.

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications 11 a 13, caractérisé par

un dispositif d'affichage, sur lequel I'accessoire uti-
lisé, en particulier I'élément de support sélectionné,
le chargement de I'accessoire, en particulier de cha-
gue plan de chargement, avec un produit a cuire, la
position du dispositif de fermeture, en particulier pour
chaque plan de chargement, et/ou des valeurs de
mesure du dispositif de mesure est/peuvent étre af-
fiché(s), de préférence en plus d'un programme de
cuisson, en particulier pour chaque plan de charge-
ment chargé avec un produit a cuire.

Appareil de cuisson selon la revendication 14, ca-
ractérisé en ce que

au moins une indication a un utilisateur, de préfé-
rence pour chaque plan de chargement, concernant
au moins un plan de chargement a sélectionner, au
moins un élément de support a utiliser, un produit a
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cuire & charger et/ou la position d’au moins un dis-
positif de fermeture, pouvant étre indiqué(s) par I'in-
termédiaire du dispositif d'affichage, de préférence
en fonction d’'un programme de cuisson et/ou d'au
moins une des valeurs de mesure enregistrées.

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications 11 a 15, caractérisé par

un dispositif de service, par I'intermédiaire duquel
un programme de cuisson peut étre sélectionné, en
particulier pour chaque plan de chargement, et/ou
au moins un dispositif de fermeture peut étre action-
né, en particulier pour chaque plan de chargement.

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications 11 a 16, caractérisé par

aumoins un élémentde direction d’écoulement (180,
190, 200) destiné a guider I'atmosphére d’espace
du cuisson et/ou la vapeur vers au moins une ouver-
ture (30, 60) de I'accessoire (1) aux fins d’écoule-
ment de celle-ci.

Appareil de cuisson selon la revendication 17, ca-
ractérisé en ce que

au moins une ouverture (60) de I'accessoire (1) com-
prend un élément de direction d’écoulement en for-
me d’entonnoir, qui s’élargit vers I'extérieur en direc-
tion de I'espace de cuisson.

Appareil de cuisson selon la revendication 17 ou 18,
caractérisé en ce que

au moins un élément de direction d’écoulement peut
étre déplacé, en particulier par l'intermédiaire de
I'unité de commande ou de régulation.

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications 17 a 19, caractérisé en ce que

au moins un élément de direction d’écoulement est
ou peut étre mis en relation fonctionnelle avec au
moins un dispositif de fermeture de I'accessoire.

Appareil selon I'une quelconque des revendications
11 a 20, caractérisé par

au moins une source supplémentaire de chaleur, en
particulier comprenant un accumulateur de chaleur,
a partir de laquelle un fluide peut étre guidé vers
I'accessoire pour le parcourir a des fins de transfert
de chaleur.

Appareil de cuisson selon la revendication 21, ca-
ractérisé par

au moins une conduite (320, 460) et un dispositif
d’injection (310, 450) entre la source de chaleur et
I'accessoire, le dispositif destiné au blocage de I'ac-
cessoire comprenant de préférence le dispositif d’in-
jection.

Appareil de cuisson selon la revendication 21 ou 22,
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caractérisé par

un dispositif destiné & faire circuler le fluide a partir
de la source de chaleur et retour vers la source de
chaleur en passant par I'accessoire.

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications 13 a 23, caractérisé en ce que

le dispositif d'affichage, le dispositif de mesure, le
dispositif de service, la source supplémentaire de
chaleur et/ou le dispositif pour faire circuler le fluide
est/sont relié(s) a l'unité de régulation ou de com-
mande.

Procédé pour faire fonctionner un appareil de cuis-
son selon I'une quelconque des revendications 11 a
24, caractérisé en ce que

I'accessoire (1), en particulier au moins un élément
de support (50, 50a a 50d) dans au moins un plan
de chargement, est sélectionné en fonction d’un pro-
duit & cuire devant étre cuit et/ou d’'un programme
de cuisson & utiliser.

Procédé selon la revendication 25, caractérisé en
ce que

le courant de fluide dans I'accessoire (1) est com-
mandé ou régulé de préférence par l'intermédiaire
d’au moins un dispositif de fermeture, en fonction du
produit a cuire et/ou du programme de cuisson et/ou
d’au moins une valeur de mesure enregistrée par le
dispositif de mesure en vue de I'exposition ciblée du
produit a cuire a une chaleur venant du dessus, une
chaleur venant du dessous et/ou une chaleur de con-
tact.

Procédé selon la revendication 25 ou 26, caracté-
risé en ce que

la climatisation de I'espace de cuisson est comman-
dée ou régulée, en particulier séparément de la cli-
matisation de I'accessoire, de préférence en fonction
du produit & cuire et/ou du programme de cuisson
et/ou d’au moins une valeur de mesure enregistrée
par le dispositif de mesure et/ou de la climatisation
de l'accessoire.
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