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(57) Abstract

In a cooking system comprising a cooking field with a cooking surface which is permeable to electromagnetic fields (e.g. one made
from "Ceran") and a cooking vessel placed on and externally heated by the cooking surface, the base of said vessel being temperature-
regulated, the temperature of the cooking vessel base is read by electromagnetic wireless means from below through the cooking surface
and applied in order to effect thermostatic regulation by adjusting the cooking output. The electrical resistance of the cooking vessel base
is measured as damping of a transmitting device which is located beneath the cooking surface and provided with a system for setting a
target temperature; the measurement obtained is evaluated as a measure of its temperature.




(57) Zusammenfassung

Bei einem Kochsystem, bestchend aus einem Kochfeld mit einer fiir elektromagnetische Felder durchlidssigen Kochfldche (z.B. aus
"Ceran") und einem darauf stehenden, durch die Kochfidche hindurch fremdbeheizten Kochgeschirr, dessen Boden temperaturgeregelt ist,
wird die Temperatur des Kochgeschirrbodens elektromagnetisch drahtlos von unten durch die Kochfiiche hindurch abgefragt und zur
thermostatischen Regelung durch Steuerung der Kochleistung eingesetzt. Dabei wird der elektrische Widerstand des Kochgeschirrbodens
als Dampfung einer unter der Kochfliche angeordneten, mit Solltemperatureinstellung ausgestatteten Sende-Einrichtung gemessen und als

Mass fiir seine Temperatur ausgewertet.
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Kochsystem

Die Erfindung betrifft ein Kochsystem, bestehend aus einem
Kochfeld mit einer fiir elektromagnetische Felder durchléssigen
Kochfliiche (z.B, aus "Ceran") und einem darauf stehenden, durch
die Kochfliche hindurch fremdbeheiiten Kochgeschirr, dessen Bo-
den temperaturgeregelt ist. Ein solches Kochsystem ist.in der
europdischen Patentanmeldung 94 10 55 54,3, Vertffentlichungs~
nummer O 621 739 A2, beschrieben., Es beruht auf der Erkenntnis,
dass eine genaue, unter allen Umstinden, unabhiingig von Art und
Menge des Kochguts, auch ohne Kochgut (Trockengehschutz) und
auch beim Braten funktionierende Temperaturregelung eines fremd-
beheizten Kochgeschirrs nur méglich ist, wenn sie von der Ist~
temperatur des Kochgeschirrbodens gesteuert wird. Durch die doxrt
gegebene thermische Riickfiihrung wird automatisch auch die Nach-
wdrme des Kochfelds bei der Regélung beriicksichtigt, Dieses vor-
bekannte Kochsystem arbeitet mit einem stabformigen Temperatur-~

fiihler, der in eine horizontale Bohrung im Kochgeschirrboden
eingesteckt ist und einen einstellbaren Temperaturregler trigt

(Steckthermostat), der auf der Kochfliche aufsteht und durch
Bewegung eines Permanentmagneten auf einen Reedkontakt unter

der Kochfliche zur Steuerung der Kochleistung einwirkt.

Aufgabe der Erfindung ist es, ohne Temperaturregler auf der

Kochfldche auszukommen.

Diese Aufgabe wird dadurch gelost, dass die Temperatur des

Kochgeschirrbodens elektromagnetisch drahtlos, vorzugsweise
durch Hochfrequenz, von unten durch die Kochfliiche hindurch ab-
gefragt und zur thermostatischen Regelung durch Steuerung der
Kochleistung eingesetzt wird, Uberschreitet die so ermittelte
Isttemperatur des Kochgeschirrbodens die Solltemperatur, so
wird die Kochleistung abgeschaltet oder vermindert, unterschrei-
tet sie die Solltemperatur, so wird die Kochleistung wieder ein-
geschaltet oder erhsht.

Bin solches temperaturgeregeltes Kochsystem arbeitet wesentlich
wirtschaftlicher als konventionelle Kochsysteme mit Leistungs-
einstellung, Dies gilt besonders fiir wiissrige Speisen, die jetzt
dicht unterhalb des Siedepunkts gegart werden konnen, sodass
kein Wasser undtig verdampft. Dabei werden bis zu 50% Energie
eingespart., Milch kann nicht mehr iiberkochen, nichts kann mehr
anbrennen, wenn nur die richtige Temperatur eingestellt wird,

Komplizierte An~. und Fortkoch- Programme sind vollig lberfliissig.
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Einer Ausfihrungsform der Erfindung liegt die Erkenntnis Zugrun-
de, dass man aufgrund des Temperaturkoeffizienten des spezifi-
schen Widerstands von Metallen die Temperatur des Kochgeschirr-
bodens drahtlos und beriihrungsfrei bestimmen kann, indem man den
elektrischen Widerstand des Kochgeschirrbodeﬁs als Dampfung ei-
ner unter der Kochfliche angeordneten, mit Solltemperatur-Ein-_
stellung ausgestatteten Sende~Einrichtung misst und als Mass fur
seine Temperatur auswertet, In diese Impedanzmessung gehen Tem~
peraturéinderungen im Kochgeschirrboden als Anderungen des Wirk-
widerstands ein, Die Solltemperatur kann iiber einen auf die Sen-
de~Einrichtung einwirkenden Stellknopf an der Front des Kochfelds
oder durch Touch~Sensoren auf dem Kochfeld, wie sie heute zum
Stand der Technik gehdren, eingestellt werden.

Bereits 1934 wurde von Keinath (Archiv fiir technisches Messen,
V 215-2, Januar 1934) vorgeschlagen und spdter von verschie-
denen Autoren wieder aufgegriffen, die Temperatur einer Walze
beriihrungslos durch Verluste von in der Wulze induzierten Wir-
belstromen zu messen. Bis heute wird das Verfahren jedoch nir-
gends angewendet, weil die verschiedensten StorgrsfBen das
Messergebnis verfidlschen., Die Anwendung fiir Kochzwecke wurde
noch nie in Betracht gezogen. Offensichtlich hat man bisher
nicht erkannt, dass der Abstand des Messobjekts als wesentlich-~
ste Storgrdsse in der Kochtechnilk wegen der Positionierung des
Kochgeschirrs auf der Kochfliche stets der gleiche ist und da-
her als Storgrésse entfillt, und dass die librigen Storgrdssen
durch geeignete Materialwahl und weitere Massnahmen (vgl. An-
spruch 8 mit zugehdriger Beschreibung) durchaus beherrschbar
sind,

In der Deutschen Patentschrift DE 31 33 063 C2 wird ein Tempe-
raturmessfilhler beschrieben der selbst der zu messenden Tempe-
ratur ausgesetzt ist, Auch dadurch ist der Erfindungsgegenstand
weder vorweggenommen noch nahegelegt, denn es handelt sich
dabei nicht um ein Temperatur-Fernmessverfahren wie bei der
Erfindung, bei dem die Temperatur gerade nicht abgefiihlt wird,
sondern bei dem zwischen Messeinrichtung (Antenne) und Messob-
jekt (Kochgeschirrboden) eine Trennschicht ("Ceran"-Kochfléche)
angeordnet ist,
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Um das elektiromagnetische Feld der Sende-Einrichtung moglichst
weitgehend im Kochgeschirrboden zu konzentrieren und damit ge-
niigend stark dimpfende Wirbelstrtme zu erzeugen besteht der
Kochgeschirrboden aus ferromagnetischem Material, z.B, aus Stahl
(wie alle emaillierten Kochgeschirre) oder aus Chromstahl (wie
induktionstaugliche Ede.stahlgeschirre, bei denen zumindest der
Unterboden aus Chromstahl besteht). Es geniigt aber auch, in den
Boden eines normalen Edelstahl-Kochgeschirrs, das aus Chromnickel-
stahl besteht, in der Mitte von unten eine Chromstahlronde, et-
wa mit den Abmessungen eines Fiinfmarkstiicks, einzusetzen, Dieses
Material muss einen definierten spezifischen Widerstand und ei-
nen definierten Temperaturkoeffizienten des spezifischen Wider-
stands besitzen, weil auf diese Materialkonstanten die Sende-

Einrichtung und deren Solltemperatureinstellung abgestimmt sind.

Die Antenne der Sende-Einrichtung ist dicht unter der Kochfliche,
zentrisch zum Kochheizkdrper angeordnet. Da sie im Strahlungsbe~
reich des Kochheizkdrpers liegt sollte ihre Wicklung aus Materi-
al mit verschwindendem oder zumindest gegeniiber dem Kochgeschirr-
boden kleinem Temperaturkoeffizienten (z.B. aus Konstantan) be-

stehen, um Messwertverfilschungen auszuschliessen,

Es ist zweckmissig, die Antenne in einen nach oben offenen, ferro-
magnetischen, elektrisch nicht leitenden Kern (z.B. aus Ferrit)
einzubetten, sodass der magnetische Fluss des Kerns durch die
quasi als Luftspalt wirkende KochflHche hindurch iiber den Koch-
geschirrboden geschlossen ist, Dadurch werden auch mogliche Stor-

einfliisse durch andere Teile der Kochstelle ausgeschaltet,

Wenn der Heizdraht des Kochheizkdrpers als Spirale angelegt ist,
so kann er, mit iiberlagerter Messfrequenz, ggf. selbst als An-

tenne benutzt werden.

Das erfindungsgemiisse Kochsystem kann nicht nur bei konventio-
nell durch Warmestrahlung beheizten Kochstellen, sondern auch

bei Induktionskochstellen eingesetzt werden.

Bei Gasherden, sowohl ohne geschlossene Kochfliche als auch mit
Ceran-Kochfliche, ist das Gleiche mdglich,
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Bei einer zweiten Ausfithrungsform der Erfindung ist in einer
Aussparung im Zentrum des Kochgeschirrbodens als Temperatur-
fihler ein elektrischer Schwingkreis und unter der Kochfliiche
eine Sende/Empfangs-Einrichtung mit Solltemperatur-Einstellung
angeordnet, deren Antenne sich dicht unter der Xochfliche zen-
trisch zum Kochheizkdrper befindet. Als passive Einheit arbeitet
der Temperaturfiithler ohne Energiequelle, ist fiir Betriebstempe-
raturen bis zu 300 °c ausgelegt, steht in direktem Wirmekontakt
zum Kochgeschirrboden und ist als Geschirrsplilmaschinen-taug-
liche Kapsel in die Aussparung im Kochgeschirrboden eingeschnappt
oder mit hochhitzebestindigem Kunststoff eingegossen bzw, einge-
klebt, Seine Temperatur wird laufend periodisch abgefragt. Durch
Anordnung des Temperaturfithlers im Zentrum des Kochgeschirrbo-
dens wird erreicht, dass die Funktion des Systems von der Dreh-
stellung des Kochgeschirrs auf der Kochstelle nicht abhingt,

Die Temperaturabhingigkeit des elektrischen Schwingkreises kann

durch verschiedene Massnahmen erreicht werden;

Die Kapazitit seines Kondensators kann durch Verwendung eines
Dielektrikums mit temperaturabhiingiger Dielektrizitﬁtskonstante,
eines durch Bimetall bewegten Dielektrikums oder einer als Bime-~-
tall ausgebildeten temperaturabhingig bewegten Elektrode tempe~-
raturabhiingig gemacht werden,

Die Induktivitit seiner Spule kann durch Verwendung eines Kerns
mit temperaturabhingiger Permeabilitit oder eines durch Bimetall

bewegten Kerns temperaturabhiéingig gemacht werden.

In beiden FHllen #ndert sich mit der Temperatur die Resonanz-
frequenz des elektrischen Schwingkreises, sodass zur Abfrage ein

breiteres Frequenzband benttigt wird,

Es kann aber auch ein temperaturabhiingiger Widerstand eingesetzt
werden, der nur die Didmpfung des elektrischen Schwingkreises be-
einflusst, ohne die Resonanzfrequenz zu verindern, In diesem
Falle kommt man mit einem schmalen Frequenzband zur Abfrage aus,
Entweder kann ein handelsiiblicher Heifileiter verwendet werden,
oder Material und Querschnitt des Spulendrahts werden so gewdhlt,
dass sich allein daraus die gewiinschte Temperaturabhidngigkeit

des Ddmpfungsverhaltens des elektrischen Schwingkreises ergibt,

In der Sende/Empfangs-Einrichtung wird dann mit bekannten Mitteln

aus der Démpfungscharakteristik die Temperatur hergeleitet.
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Im Rahmen der Erfindung liegt auch die fnvendung anderer be-
kannter funktechnischer Ubertragungsverfahren mit passiven
Transpondern als Temperaturfithlern. Es sind Jedoch noch keine
Mikroprozessoren verfiligbar, die bis zu 300 “c aushalten und in
den Temperaturfiihler im Kochgeschirrboden eingebaut werden
konnten,

In weiterer Ausbildung der Erfindung kann das Resonanzsignal
des Temperaturfithlers im Kochgeschirrboden auch zur Kochge~
schirrerkennung, d.h. zur ginzlichen Abschaltung der Kochleis-—
tung der betreffenden Kochstelle bei Unterschreiten eines be-
stimmten Resonanzsignal-Pegels, eingesetzt werden, Diese Ein-
richtung funktioniert sowohl bei Hochheben des Kochgeschirrs
um eine bestimmte Distanz (z.B. 3 cm) als auch beim seitlichen

Yerschieben um eine entsprechende Distanz.

Eine weitere, v&llig neue Mdglichkeit besteht darin, das Reso-
nanzsignal dafilir zu benutzen, bei Uberschreiten eines bestimmten
Pegels, d.h., bei Aufsetzen eines Kochgeschirrs mit Temperatur-
fihler, die selbsttitige Umschaltung der betreffenden Kochstelle
von Normalbetrieb auf Thermostatbetrieb zu bewirken., Normalbe-
trieb bedeutet dabei die Benutzung konventioneller Kochgeschirre
ohne Temperaturfﬁhler, wobei am Stellknopf die Kochleistung ein-~
gestellt wird. Thermostatbetrieb bedeutet die Benutzung von Koch-
geschirren mit Temperaturfithler, wobei an demselben Stellknopf
die Temperatur eingestellt wird. Dabei empfiehlt es sich, am
Stellknopf zwei entsprechend alternativ beleuchtete Skalen vor-
zusehen, So erhi#lt man ein Kochfeld, auf dem sowohl konventio-~
nelle Kochgeschirre (die Hausfrau kann ihre alten Tépfe weiter
verwenden!) als auch die neuen Thermostat-Kochgeschirre einge~
setzt werden kédnnen, wobei "Das denkende Kochfeld" selbst er-
kennt, ob ein konventionelles Kochgeschirr (Kochleistungsskala
am Stellknopf beleuchtet), ein Thermostat-Kochgeschirr (Tempe-
raturskala am Stellknopf beleuchtet) oder Uberhaupt kein Koch-
geschirr (Beleuchtung beider Skalen am Stellknopf ausgeschaltet)
auf der betreffenden Kochstelle steht,

Entsprechende Moglichkeiten bestehen, wenn, wie im ersten und
dritten Teil der Erfindung beschrieben, der Kochgeschirrboden

selbst zur drahtlosen Messung der Temperatur herangezogen wird,
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Eine dritte Ausfiihrungsform der Erfindung ermittelt die Tempe~-
ratur des Kochgeschirrbodens vorwiegend liber die Temperaturab-
héngigkeit seiner Permeabilitdt, beispielsweise dadurch, dass
die Permeabilitit des Kochgeschirrbodens die Induktivititen
von bzw, die elektromagnetische Kopplung zwischen zwei dicht
unter der Kochfliche zentrisch zum Kochheizkdrper angeordneten,
an eine mit Solltemperatureinstellung ausgestattete Sende/Em-
pfangs-Einrichtung angeschlossenen Antennen beeinflusst, und
dass in der Sende/Empfangs-Einrichtung dies éemesaen und als

Mass fiir die Temperatur des Kochgeschirrbodens ausgewertet wird.,

Insbesondere bei dieser dritten Ausfihrungsform ist es zweckmis-
sig, die Heizspirale des Kochheizkdrpers aus nicht ferromagne-~
tischem Material herzustellen, da sonst die Temperaturabhangig-
keit der Permeabilitit der Heizspirale die Messung verfdlschen
kann, Aus dem gleichen Grund sollte auch die Hussere Schale, in
welche der Kochheizkdrper eingebettet ist, aus nicht ferromagne-
tischem Material bestehen, dessen elektrischer Widerstand ausser-
dem temperaturunabhingig ist. Die Schale kann sogar nichtmetal~
lisch sein oder ganz fortgelassen werden, Besteht sie aus nicht
ferromagnetischem Material mit temperaturunabhingigem Widerstand
(Z.B, "Isotan"), so ist es zweckmissig, sie im Zentrum mit einer
Ausstlilpung nach oben zur Aufnahme der Antenne(n) Zu versehen,
Diese Ausstiilpung schirmt die Antenne(n) weitgehend von Einfliis-
sen der Heizspirale ab, sowohl was die Temperaturabhingigkeit
von Permeabilitdt und Widerstand der Heizspirale als auch was
den Feldeinfluss durch den Heizstrom betrifft., Zum Schutz der
Antenne(n) vor Zerstérung ist die Ausstiilpung mit einer Wirme-
isolation versehen. Zusitzlich kann die Antenne im Bedarfsfall
von unten gekiihlt werden, z.B, durch einen kleinen Ventilator,
eine heat-pipe, ein Peltier-Element oder dergl, Die untere Off-
nung der Ausstiilpung kann zur Abschirmung durch ein nicht ferro-
magnetisches Metallgitter mit temperaturunabhiéngigem Widerstand
abgedeckt sein, sodass das meist ferromagnetische Chassis des
Kochfeldes die Antenne nicht beeinflussen kann, Insgesamt soll-
ten sich im Feld der Antenne ausser dem Kochgeschirrboden keine
anderen, wechselnden Temperaturen ausgesetzten Teile befinden,
die ferromagnetisch sind und deren Widerstand von der Temperatur
abhingt,
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Unter Kostengesichtspunkten ist es vorteilhaft, in einem Koch-
feld nur eine einzige Sende/Empfangs—Einrichtung vorzusehen,
der mehrere Antennen fiir die verschiedenen Kochstellen eines
Kochfeldes zugeordnet sind, und diese periodisch nacheinander
abzufragen. Dabei wird gleichzeitig der jeweils zugeordnete
Stellknopf bzw., Touch-Sensor beziliglich seinerxr Solltemperatur-
Einstellung abgefragt. Da die Zeitkonstanten der Warmetrigheit
des Kochsystems wesentlich gréBer sind als diejenigen des Funk-
systems, kodnnen so von einer einzigen Sende/Empfangs-Einrich-
tung ohne Funktionsnachteile mehrere ikKochstellen abgefragt und

geregelt werden,

Zur Anpassung der Temperatureinstellkennlinie an unterschied-
liche Kochgeschirrboden~Materialien kann die Kochstelle mit ei-
ner Kalibriereinrichtung versehen werden, bei deren Betédtigung
die thermostatische Regelung nach der Erfindung derart in Funk-
tion gesetzt wird, dass die Temperatur, auf der sich der Kochge-~
schirrboden im Moment der Betdtigung befindet, vom Moment der
Betdtigung an konstant gehalten wird, Diese Kalibriereinrichtung
kann entweder als Zusatzeinrichtung zu einer konventionellen
Kochstelle mit Leistungseinstellunz ausgebildet sein. In diesem
Falle kann die Wirksamkeit der Kalibrierung z.B, durch erneute
Betdtigung des Leistungsstellers wieder aufgehoben werden. Oder
die Kalibrierungseinrichtung ist Teil einer Kochstelle mit Tem-
peratureinstellung nach der Erfindung., Dann bewirkt die Beti¥ti-
gung der Kalibriereinrichtung eine Parallelverschiebung der Tem-
Peratureinstellkennlinie und bleibt bis zur nichsten Betitigung,
wenn z.B, ein anderes Kochgeschirr mit abweichenden Materialei~-

genschaften aufgesetzt wird, bestehen,

Es empfiehlt sich, die Kalibrierung am Siedepunkt als dem wiche

tigsten Bereich der Temperatureinstellkennlinie vorzunehmen,

Mit heutigen Mitteln ist es sogar ohne weiteres moglich, die Ka-
librierung vollautomatisch von der Elektronik vornehmen zu las-
sen, indem man von der Elektronik bei eingeschalteter Kochleis-
tung den Temperaturanstieg des Bodens eines wassergefliillten
Kochgeschirrs in seinem zeitlichen Verlauf registrieren und, so-
bald die Temperatur (am Siedepunkt) nicht weiter ansteigt, die
Kalibrierung selbsttdtig vornehmen lisst. So ergibt sich eine
Kochstelle, die sich vollautomatisch auf verschiedene Kochge-

schirrboden-Materialien einstellt.
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Weitere funktionelle Ausgestaltungen des Erfindungsgegenstandes,
die hier nicht alle aufgeziéhlt werden kdnnen, sind denkbar, So
kann z.B., bei gegebener Kochgutmenge aus dem zeitlichen Verlauf
des Anstiegs der Temperatur des Kochgeschirrbodens auf die Art
des Kochguts geschlossen werden, Bei zum Anbrennen neigendem
Kochgut (z.B, Milch, Reis, Pudding) geht beispielsweise der Tem-
peraturanstieg schneller vonstatten als bei Wasser, weil die Kon-
vektion und damit die Wirmeabgabe des Kochgeschirrbodens an dds
Kochgut vermindexrt ist, Dies kann zur automatischen Herabset-
zung der Kochleistung mit dem Ziel einer langsameren, d.h. scho-
nenderen Erhitzung des Kochguts genutzt werden,

In jedem Moment die Temperatur des Kochgeschirrbodens zu kennen
bietet in der Tat eine Fiille neuer kochtechnischer und brat-
technischer Mdglichkeiten,

Ausfﬂhrungsbeisgiele

In Figur 1 ist ein Ausfiihrungsbeispiel nach Patentanspriichen

1 bislj schematisch dargestellt. Sie zeigt eine KochstBlle..Als
Ausschnitt aus einem 4 cm starken Kochfeld, wie es zum Einbau
in Xiichenarbeitsplatten geeignet ist. Die'Kochatelle besteht in
bekannter Weise aus der "Ceran"-Kochfliche (1), dem Chassis (2)
und dem Kochheizkérper (3), der durch Blattfedern (4), die sich
am Chassis (2) abstiitzen, von unten gegen die Kochfliche (1)
gedriickt wird. Auf der Kochfliéche (1) steht das Edelstahl-Koch-
geschirr (5) mit einem handelsiiblichen Sandwichboden, der aus
einer Zwischenschicht (6) aus Aluminium zur Wirmeverteilung und
einem Unterboden (7) besteht, Wihrend das Kochgeschirr (5) nor-
malerweise aus nicht ferromagnetischem Chromnickelstahl besteht,
muss der Kochgeschirr-Unterboden (7) ferromagnetisch sein und
besteht daher aus Chromstahl. Solche Edelstahl;Kochgeachi:re mit
Chromstahl-Unterboden sind als fiilr Induktionshexrde geeignete
Ausfiihrung am Markﬁ erh¥ltlich, Die Tempgfatur des Kochgeschirr-
Unterbodens (7) wird von der Antenne (8) abgefragt, die in den
nach oben offenen Ferritkern (9) eingebettet ist., Der magneti~
sche Fluss des Ferritkerns (9) schliesst sich durch die quasi
als Luftspalt wirkende Kochfliche (1) hindurch im Kochgeschirr-
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Unterboden (7). Die Antenne (8) wird von der Sende-Einrichtung
(10) mit Hochfrequenz gespeist. Der Kochgeschirr-Unterboden (7)
wirkt als temperaturabhingige Dimpfung des Hochfrequenzkreises,
die in der Sende-Einrichtung (10) gemessen und als Mass fiir die
Ist-Temperatur des Unterbodens (7) ausgewertet wird. Die Soll-
Temperatur wird mit einer nicht dargestellten Vorrichtung an
der Sende-Einrichtung (10) eingestellt, In der Sende-Einrichtung
(10) werden Ist- und Soll- Temperatur miteinander verglichen
und die Differenz zur thermostatischen Regelung der Temperatur
des Kochgeschirr-Unterbodens (7) durch Steuerung der Leistung
des Kochheizkdrpers (3) eingesetzt.

Anstelle des Edelstahl-Kochgeschirrs mit ferfomagnetischem
Chromstahl-Unterboden (7) kxann hier auch ein aus ferromagneti-
schem Stahl bestehendes Kochgeschirr eingesetzt werden, wie es

in emaillierter Ausfiihrung im Handel zu haben ist,

Figur 2 zeigt ein Ausfiihrungsbeispiel nach Patentanspriichen

1 und 4. Die Anordnung von Kochfeld und Kochgeschirr ist die
gleiche wie in Figur 1. Jedoch besteht in diesem Falle der Koch-
geschirr-Unterboden (11) aus beliebigem Material. Im Zentrum

des Kochgeschirrbodens (6), (11), ist eine Aussparung (12) ein-
gefrdst, in die ein aus Kondensator (13) und Spule (14) beste-
hender elektrischer Schwingkreis eingesetzt ist,., Das temperatur-
abhingige Dielektrikum des Kondensators (13) steht in direktem
Warmekontakt mit der Zwischenschicht (6) des Sandwichbodens., Da-
her ist die Eigenfrequenz des elektrischen Schwingkreises (13),
(14), abhingig von der Temperatur der Kochgeschirrboden-Zwi-
schenschicht (6). Die thermische Rickfiihrung im Regelprozess

ist hier etwas geringer als im Ausfiihrungsbeispiel nach Figur 1.
Durch die mit (nicht dargestellter) Solltemperatur-Einstellung
versehene Sende/Empfangs-Einrichtung (15) wird die Antenne (16)
Periodisch auf Resonanz mit dem elektrischen Schwingkreis (13),
(1&), abgestimmt, aus der Resonanzfrequenz ein Mass fiir die Ist-~
Temperatur des Kochgeschirrbodens (6), (11), gewonnen und zur

thermostatischen Regelung durch Steuerung der Kochleistung ein-
gesetzt,
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Die Figuren 3 und 4 zeigen Ausfihrungsbeispiele nach Patentan-

spriichen 1, 7 und 8. Der Unterboden (17) des Kochgeschirrs (5)
besteht aus ferromagnetischem Material mit definierter Permeabi-
1litdt und definiertem Temperaturkoeffizienten der Permeabilitit,
Zentrisch zum Kochheizkérper (3) sind bei dieser Ausfithrungsform
zwei konzentrisch miteinander gewickelte Antennen (Doppelanten-
ne) angeordnet und an die Sende/Empfangs-Einrichtung (18) ange-
schlossen, In Fig, 3 liegt die Doppelantenne (19) ausserhalb des
Kochheizkdrpers (3), Dies hat den Vorteil, dass Wirmeeinfliisse
auf die Doppelantenne (19) gering bleiben und dass konstruktiv
unverénderte Kochheizkidrper (3) verwendet werden kinnen, Zu be-
achten ist in diesem Fall, dass neben der Permeabilitiit auch der
Durchmesser des Kochgeschirr-Unterbodens (17) die Induktivititen
von bzw. die Kopplung zwischen den zwei Antennen (19) beeinflusst,
und dass eine relativ genaue Positionierung des Xochgeschirrs

(5) bzv. seines Unterbodens (17) erforderlich ist. %ird das Koch-
geschirr (5) seitlich verschoben, so vermindert sich die Isttem—
peratur, was kochtechnisch erwiinscht sein kann. In Fig. 4 liegt
dagegen die Doppelantenne (20) innerhalb des Kochheizkérpers (3),
und zwar in einer nach oben gerichteten Ausstiilpung (23) der Hus-
seren Schale (22), die aus nicht ferromagnetischem Material be-
steht und von der Wiarmeisolation (24) umgeben ist. Diese Anord-
nung ist unempfindlich gegen seitliche Verschiebungen des Kochge-
schirrs (3) und weitgehend unabhingig vom Durchmesser des Kochge-
schirr-Unterbodens (17). In beiden Fillen bestehen die Heizspi-
rale (21) und die Schale (22) aus nicht ferromagnetischem Mate-
rial mit temperaturunabhingigem Widerstand. Bei der Anordnung
nach Fig, 4 wirkt die Ausstilpung (23), welche die Doppelantenne
(20) umschliesst, als Abschirmung gegeniiber EFinfliissen der Heiz-
spirale (21) auf die Doppelantenne (20), sodass die Heizspirale
(21) in diesem Falle nicht unbedingt aus nicht ferromagnetischem
Material bestehen muss, Da die Ausstiilpung (23) nach unten offen
ist kann die Doppelantenne (20) zustitzlich von unten gekihlt
werden, z.B, durch den Ventilator (25). Gegen unerwiinschte Ein-
fliisse des meist aus ferromagnetischem Material bestehenden
Chassis (2) ist die Doppelantenne (20) durch das nicht ferromag-
netische, aus Material mit temperaturunabhidngigem Widerstand be-
stehende Metallgitter (26), welches die Ausstiilpung (23) von un-

ten abdeckt, abgeschirmt.
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4)

Patentanspriiche

Kochsystem, bestehend aus einem Kochfeld mit einer fiir elektro-
magnetische Felder durchléssigen Kochfliche (1) und einem darauf
stehenden, durch die Kochfliche (1) hindurch ffemdbeheizten Koch-
geschirr (5), dessen Boden temperaturgeregelt ist, dadurch ge~-
kennzeichnet, dass die Temperatur des Kochgeschirrbodens elektro-
magnetisch drahtlos von unten durch die Kochfliche (1) nindurch
abgefragt und zur thermostatischen Regelung durch Steuerung der
Kochleistung eingesetzt wird,

Kochsystem nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der
Kochgeschirrboden (7) aus ferromagnetischem Material mit defi-
niertem spezifischem Widerstand und definiertem Temperaturkoef-
fizienten des spezifischen Widerstands besteht, und dass der
elektrische Widerstand des Kochgeschirrbodens (7) als Dimpfung
einer unter der Kochfléche (1)‘angeordneten, mit Solltemperatur-
einstellung ausgestatteten Sende-Einrichtung (10) durch eine
dicht unter der Kochfliche (1) zentrisch zum Kochheizkisrper (3)
angeordnete Antenne (8) gemessen und als Mass fiir die Temperatur
des Kochgeschirrbodens (1) ausgewertet wird,

Kochsystem nach Anspruch 2, gekennzeichnet durch einen dicht
unter der Kochfliche (1) zentrisch zum Kochheizkérper (3) ange-
ordneten, nach oben offenen, ferromagnetischen, elektrisch nicht
leitenden Kern (9), in den die Antenne (8) eingebettet ist, wo-
bei der Kochgeschirrboden (7) den magnetischen Fluss des Kerng
(9) durch die quasi als Luftspalt wirkende Kochfliche (1) hin-

durch schliesst,

Kochsystem nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass in ei-
ner Aussparung (12) im Zentrum des Kochgeschirrbodens (6), (11),
als Temperaturfilhler ein elektrischer Schwingkreis (13), (14),
und unter der Kochfldche (1) eine Sende/Empfangs-Einrichtung (15)
mit Solltemperatur-Zinstellung angeordnet ist, deren Antenne (16)
sich dicht unter der Kochfliche (1) zentrisch zum Kochheizkdrper
(3) befindet, und dass die Kapazitit des Kondensators (13) oder
die Induktivitdt der Spule (1&) des elektrischen Schwingkreises
(13), (14), von der Temperatur abhingt oder seine Dimpfung durch
einen temperaturabhingigen VWiderstand bewirkt wird,

Ersatzblatt



WO 97/16943 PCT/DE96/01990

5)

6)

7)

8)

9)
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Kochsystem nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass das
Resonanzsignal des Temperaturfiihlers im Xochgeschirrboden auch
zur Kochgeschirrerkennung, d.h, zur gidnzlichen Abschaltung der
Kochleistung der betreffenden Kochstelle bei Unterschreiten

eines bestimmten Kesonanzsignal-Pegels eingesseéetzt wird,

Kochsystem nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass das
Resonanzsignal des Temperaturfithlers im XKochgeschirrboden bei
Uberschreiten eines bestimmten Pegels die selbsttitige Umschal-
tung der betreffenden Kochstelle von Normalbetrieb auf Thermo-

statbetrieb bewirkt.,

Kochsystem nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der
Kochgeschirrboden (17) aus ferromagnetischem Material mit de-
finierter Permeabilitit und definiertem Temperaturkoeffizienten
der Permeabilitidt besteht, dass vorwiegend die Permeabilitdt
des Kochgeschirrbodens (17) die Induktivitdten von bzw. die
elektromagnetische Kopplung zwvischen zwei dicht unter der XKoch-
fliche (1) zentrisch zum Kochheizkérper (3) angeordneten, an ei-
ne mit Solltemperatureinstellung ausgestattete Sende/Empfangs-
Einrichtung (18) angeschlossenen Antennen (19) oder (20) beein-
flusst, und dass in der Sende/Empfangs-Einrichtung (18) dies
gemessen und als Mass fiir die Temperatur des Kochgeschirrbodens

(17) ausgewertet wird.

Kochsystem nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass die Heiz-
spirale (21) des Kochheizkorpers (3) aus nicht ferromagnetischem
Widerstandsmaterial besteht, dass die dussere Schale (22) des Koch-
heizkérpers (3) ebenfalls aus nicht ferromagnetischem Material mit
temperaturunabhéngigem Widerstand besteht, und dass diese Schale
(22) im Zentrum zur Aufnamhe der Antenne(n) (20) eine Ausstiilpung
(23) nach oben mit Wairmeisolation (24) aufweist.

Kochsystem nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch ge-~
kennzeichnet, dass einer einzigen Sende/Empfangs-Einrichtung
mehrere Antennen fiir verschiedene Kochstellen eines Kochfeldes

zugeordnet sind, die periodisch nacheinander abgefragt werden.

Kochsystem nach einem der vorhergehenden Anspriiche, gekennzeichnet
durch eine Kalibriereinrichtung, bei deren Betitigung die thermo-
statische ilegelung nach der Erfindung derart in iunktion gesetzt
wird, dass die Temperatur von diesem Moment an konstant gehalten
wird, wobei diese Kalibriereinrichtung vorzugsweise am Siedepunkt

und vollautomatisch betidtigt wird.
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