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(54) Einrichtung zum Grillieren und Garen.

(57) Die Erfindung betrifft eine Einrichtung zum Grillieren und
Garen von Lebensmitteln. Sie soll einfach herstellbar und sicher
zu handhaben sein.

Sie umfasst eine Wanne aus Stahl mit einem Boden, seitli-
chen Wanden und einer, weitgehend horizontal, ggf. mit leichtem
Gefélle nach innen angeordneten Heizflache zum Garen von Le-
bensmitteln, die mit den seitlichen Wanden verbunden ist. Er-
findungsgemass ist die Wanne (12) von kubischer Grundform
und weist einen Rahmen auf, an dem der Boden (4), die seitli-
chen Wande, bestehend aus Seitenwanden (1), Frontseite (2)
und Ruckwand (3) und die Heizflache (6) angeordnet sind. Die
Heizflache (6) ist im Wesentlichen horizontal und rahmenférmig
gestaltet.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Einrichtung zum Grillieren und Garen von Lebensmitteln nach dem Oberbegriff des
Patentanspruchs 1.

[0002] Die Einrichtung umfasst eine Wanne aus Stahl mit einem Boden, seitlichen Wanden und einer, weitgehend hori-
zontal, ggf. mit leichtem Gefalle nach innen angeordneten Heizflache zum Garen von Lebensmitteln, die mit den seitlichen
Wénden verbunden ist.

[0003] Vorrichtungen und Einrichtungen zum Grillieren und Garen von Lebensmitteln gelangen sowohl fir individuelle
Belange wie auch im gewerblichen Bereich zur Anwendung, im Freien wie auch im Kiichenbereich.

[0004] Bekannt sind zum Beispiel Grillgeréate unterschiedlicher Bauart und Betriebsweise, in denen die notwendige War-
meenergie zum Garen eines Lebensmittels mit verschiedenen Medien erzeugt wird.

[0005] Weit verbreitet sind Grillgerate mit einem Behaélter, der im unteren Bereich Mittel zum Abbrennen von Gasen oder
Feststoffen und einen beabstandet oberhalb befindlichen Grillrost aufweist, wobei die beim Abrennen erzeugte Wérme-
energie in mdglichst hohem Grad auf den Grillrost gefliihrt werden soll.

[0006] Als Brennmaterialien sind Holzkohle und brennbare Gase weit verbreitet. Die EP 0 653 917 B1 offenbart einen
Gasgrill zur Verwendung im Freien, bei dem Gasbrenner ringférmig im Bodenbereich eines kugligen Behélters angeordnet
sind. Unterhalb der Gasbrenner ist ein weiterer Behélter zum Auffangen von herabtropfendem Fett u. a. angeordnet. Solche
Fetttropfen werden von einer kegelférmigen Wandung vom Girillrost in den Behalter zum Auffangen geleitet, so dass sie
nicht auf den Brennerring gelangen kénnen.

[0007] Holzkohlegrills sind grundsétzlich &hnlich aufgebaut, wobei anstelle des Gasbrenners ein luftdurchstrémbarer
Brennrost vorgesehen ist, auf dem die Holzkohle verglliht. Ein abtropfen von Fett oder anderen Fllssigkeiten in die gli-
hende Holzkohle kann durch Auffangschalen oder dergleichen, in denen das zu garende Lebensmittel auf dem Grillrost
liegt vermieden werden.

[0008] In anderer Ausfiihrung kann mit Gasbrennern auch Gestein, zum Beispiel Lavasteine erwarmen, die dann als
Warmespeicher fiir das zu garende Lebensmittel dienen.

[0009] Um Nachteile der vorgenannten Grillgerate zu vermeiden, wurde in der EP 2 143 362 B1 eine Vorrichtung zum
Garen von Lebensmitteln aus Stahl oder Gusseisen vorgeschlagen, die ein direktes Garen bei optimaler Gartemperatur
Uber einen langeren Zeitraum und unter Verwendung von Brennmaterialien auf Holzbasis erméglichen sollte. Hierzu um-
fasst die Vorrichtung eine Feuerungswanne in Form einer geschnittenen Kugel- oder Ellipsoidschale mit einer Heizflache.
Die Heizflache ist so gestaltet, dass Lebensmittel unmittelbar darauf gegart werden kénnen und ist eine im Wesentlichen
rechtwinklig zur Rotationsachse der Feuerungswanne verlaufende Kreisringflache. Die Aussenkante der Heizflache ist
mit der Schnittkante der Feuerungswanne fest verbunden. In der Feuerungswanne ist ein Zwischenboden und im tiefst
liegenden Bereich eine Offnung zum Ausleiten von Asche vorgesehen.

[0010] Die Feuerungswanne ist auf einem Ring, der auf dem Untergrund liegt beweglich gelagert.

[0011] Die Aufgabe der Erfindung besteht nun darin, eine derartige Vorrichtung zum Garen von Lebensmitteln oder der-
gleichen unter Meidung der Nachteile des Standes der Technik weiter zu verbessern. Insbesondere soll sie einfach her-
stellbar und sicher zu handhaben sein.

[0012] Die Aufgabe ist mit den kennzeichnenden Merkmalen des Patentanspruchs 1 geldst. Die erfindungsgemésse Ein-
richtung zum Girillieren und Garen von Lebensmitteln umfasst eine kubische Wanne, die einen Rahmen aufweist, an dem
der Boden, die seitlichen Wande, bestehend aus Seitenwéanden, Frontseite und Rickwand und die Heizflache angeordnet
sind. Die Heizflache ist rahmenférmig und im Wesentlichen horizontal ausgerichtet.

[0013] Bevorzugte Ausfuhrungsformen sind in den abhéngigen Anspriichen offenbart.

[0014] Sehr bevorzugt ist der Boden durchgehend und geschlossen, wobei beabstandet und parallel zum Boden ein
Zwischenboden eingezogen resp. eingeschweisst ist.

[0015] Der Zwischenboden istim mittleren Bereich, d. h. unterhalb des offenen Bereichs der Heizflache geschlitzt und/oder
rostartig gestaltet.

[0016] Vorteilhaft ist zwischen dem Boden und dem Zwischenboden eine verfahrbare Schublade vorgesehen, die unter-
halb des geschlitzten und/oder rostartigen Bereichs des Zwischenboden anordenbar ist.

[0017] Die Heizflache (6) kann nach innen geneigt sein, bevorzugt mit einem Winkel bis ca. 5°.
[0018] Sie besteht aus Edelstahl, wahrend die anderen Teile der Wanne bevorzugt aus Cortenstahl bestehen.

[0019] Die Wande kdnnen auch doppelt ausgefiihrt sein, mit Schamottsteinen als Warmespeicher dazwischen und zur
Verhinderung einer zu hohen Temperatur an den Aussenwéanden. Der Grill kann weiterhin auch mobil ausgebildet sein,
zum Beispiel mit einem Fahrgestell oder dergleichen.

[0020] Die erfindungsgemasse Einrichtung ist korrosionsarm, gewéhrleistet einen hohen Komfort beim Grillieren und
einen sicheren Stand hierbei. Anfallende Asche kann ohne Beeintréachtigung der Umwelt entsorgt werden.
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[0021] Die Erfindung wird nachfolgend in einem Ausfiihrungsbeispiel anhand einer Zeichnung naher beschrieben. In der
Zeichnung zeigt die einzige Figur die erfindungsgemasse Einrichtung zum Grillieren und Garen von Lebensmitteln in einer
perspektivischen Darstellung im Schnitt.

[0022] Die Einrichtung umfasst einen, nicht dargestellten kubischen Rahmen einer feuerfesten, kubischen Wanne 12,
jeweils aus Cortenstahl, auf dessen Seiten jeweils eine Seitenwand 1 aus Cortenstahl geschweisst ist, resp. die Frontseite
2 und Ruckwand 3. Im Beispiel weisen die Wénde 1, 2 und 3 eine Lange von 1200 mm und eine H&he von 420 mm auf.
Die Seitenwénde 1, wie auch die Rickwand 3 sind geschlossen und kénnen ggf. mit Ornamenten verziert sein.

[0023] Bodenseitig ist ein durchgehender Boden 4 aus Cortenstahl angeschweisst. Der Boden 4 liegt im Betriebszustand
direkt auf einem Untergrund, z. B. auf einem Grillierplatz oder in einem Garten auf.

[0024] Anstelle des durchgehenden Bodens 4 kénnten auch die Wande 1, 2, 3 verldngert und nach innen abgekantet sein.

[0025] Die dem Boden 4 gegeniberliegende Heizflache 6 besteht aus Edelstahl und ist gleichfalls am Rahmen ange-
schweisst sowie an den Kanten auch mit den Seitenwénden 1, Frontseite 2 und Rickwand 3 verschweisst. Beabstandet
vom Boden 4 ist ein Zwischenboden 5 durch schweissen eingezogen.

[0026] Die Seitenkanten 10 sind mit dichten, durchgehenden Schweissnahten versehen.

[0027] Samtliche aussenliegenden Schweissnéhte sind verschliffen. Die Heizflache 6 ist z. B. 10 mm dick und rahmen-
fdrmig mit breiter Auflageflache von 180-300 mm fiir das zu garende Gut. Die verbleibende rechteckige Offnung 11 ge-
wahrleistet ein optimales verbrennen bzw. verglihen des auf dem Zwischenboden 5 befindlichen Brennmaterials. Als
Brennmaterial kommt bevorzugt Holz oder Holzkohle zur Anwendung. Es brennt auf dem Zwischenboden 5 Uber einer
Schublade 8 fur die Asche ab. Im Bereich der Holzauflage ist der Zwischenboden geschlitzt oder rostartig, einerseits zum
Durchfall der Asche in die Schublade 8 und andererseits zur Bellftung der Glut.

[0028] Die Breite der Auflageflache der Heizflache 6 ermdglicht andererseits einen guten Schutz vor der Glut und dennoch
einen hohen Warmeeintrag von unten durch die Glut sowie auch reflektierend von den Seitenwénden. Die Temperatur
nimmt dabei von der Mitte zum Aussenrand hin ab, was vielfaltige Nutzungsméglichkeiten des Garens unterschiedlicher
Lebensmittel und des blossen Erwarmens oder des Warmhaltens gegarter Lebensmittel eréffnet.

[0029] Vorzugsweise ist die Heizflache 6 noch ein wenig nach innen geneigt, zum Beispiel mit einem Winkel bis ca. 5° in
Bezug auf die Seitenkanten 10. Somit laufen auch samtliche, aus den Lebensmitteln austretenden Flussigkeiten ab. Sie
kénnen entweder in der Glut verdampfen oder verbrennen oder es kann eine Auffangrinne mit Sammelbehélter an der
Innenkante der Heizflache 6 vorgesehen sein.

[0030] Die Schublade 8 ist rollengelagert und frontseitig mit einem Griff 9 versehen, so dass sie einfach durch eine Offnung
7 der Frontseite 2 herausgezogen und eingesetzt werden kann. Bei langerem Nichtgebrauch kann die Einrichtung auf
eine Seitenwand 1 gekippt werden.

Liste der Bezugszeichen
[0031]
1 Langswand

Frontseite
Rickwand

Boden

2

3

4

5 Zwischenboden
6  Heizflache

7  Offnung

8  Schublade

9  Griff

10 Seitenkante
11 Offnung

12 Wanne
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Patentanspriiche

1.

Einrichtung zum Grillieren und Garen von Lebensmitteln umfassend eine Wanne aus Stahl mit einem Boden, seitlichen
Wanden und einer, weitgehend horizontal, ggf. mit leichtem Gefalle nach innen angeordneten Heizflache (6) zum
Garen von Lebensmitteln, die mit den seitlichen Wanden verbunden ist, dadurch gekennzeichnet, dass die Wanne (12)
kubisch ist und einen Rahmen aufweist, an dem der Boden (4), die seitlichen Wande, bestehend aus Seitenwanden
(1), Frontseite (2) und Rickwand (3) und die Heizflache (6) angeordnet sind, wobei die Heizflache (6) rahmenférmig
gestaltet ist.

Einrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Boden (4) durchgehend und geschlossen ist.

Einrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Boden (4) teilweise offen ist, wobei die Wande nach
innen abgekantet sind.

Einrichtung nach Anspruch 1 oder 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass beabstandet und parallel zum Boden (4)
ein Zwischenboden (5) eingezogen ist.

Einrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass der Zwischenboden (5) im mittleren Bereich geschlitzt
und/oder rostartig gestaltet ist.

Einrichtung nach mindestens einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass zwischen Boden (4) und
Zwischenboden (5) eine verfahrbare Schublade (8) vorgesehen ist.

Einrichtung nach mindestens einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass die Heizflache (6) nach
innen geneigt ist, bevorzugt mit einem Winkel bis ca. 5°.

Einrichtung nach mindestens einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass die Heizflache (6) aus
Edelstahl besteht, wéhrend die anderen Teile der Wanne (12) aus Cortenstahl oder Edelstahl bestehen.
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