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@ Verfahren und Vorrichtung zur Herstellung eines Nahrungsmittels.

@ Beim Verfahren wird eine viereckige Form mit Nah-
rungsmittelteig gefllt und dieser in der viereckigen
Form gebacken. Der Nahrungsmittelteig wird aus der Form
herausgenommen und in vorbestimmte Positionen in ei-
nem Zick-Zack-Muster in Stlicke geschnitten und unterteilt.
Diese Stiicke sind im Wesentlichen dreieckig. Vorzugswei-
se wird die viereckig geformte Form kontinuierlich mit ei-
nem Forderer transportiert und mit einer Gber dem Férde-
rer angeordneten Vorrichtung wird den Formen Nahrungs-
mittelteig zugefiihnt.

11b

(NTHIRIMAIIINIIY - cH 694 901 AS




1 CH 694 901 A5 2

Beschreibung

Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung und ein Ver-
fahren zur Herstellung eines Nahrungsmittels, bei-
spielsweise einer Pastete (pie) oder eines Kuchens
(tart), wobei Verfahrensschritte industriell durchge-
fiihrt werden. Diese Vorrichtung und dieses Verfah-
ren ermoéglichen es, die Produktionsgeschwindigkeit
bei der Herstellung eines Nahrungsmittels zu erhé-
hen und die Herstellungskosten zu senken. Das
Nahrungsmittel ist zudem beim Essen knusprig.

Wird ein Kuchen oder eine Pastete von Hand ge-
macht, so wird zuerst ein Nahrungsmittelteig in der
Form einer Scheibe hergestellt. Dann werden ver-
schiedene Fiillungen aufgetragen. Anschliessend
wird das Nahrungsmittel gebacken. Zum Essen wird
die kreisformige Schicht des Teiges in gleichen Win-
keln radial geschnitten und dadurch in Dreiecke
(oder Schnitten) unterteilt.

Wird eine Pastete oder ein Kuchen industriell her-
gestellt, so wird zuerst eine Schicht aus Teig herge-
stellt. Mit einem Messer werden aus der Schicht
Scheiben herausgeschnitten. In diesem Fall verblei-
ben Reste der Schicht, nachdem die Scheiben aus
der Schicht herausgeschnitten wurden. Obwohl diese
wieder verwendet werden, bleibt die Ausbeute der
Scheiben klein. Es besteht somit der Wunsch, das
Verfahren zur Herstellung des Nahrungsmittels zu
verbessern, sodass die Herstellungsleistung verbes-
sert werden kann und die Kosten vermindert werden
kénnen.

Das bekannte Verfahren besitzt die oben erwéhn-
ten Nachteile, d.h. weder die Herstellungsgeschwin-
digkeit kann erhdht noch kénnen die Herstellungs-
kosten gesenkt werden.

Der Erindung liegt die Aufgabe zugrunde, die ge-
nannte Vorrichtung und das Verfahren so weiterzu-
bilden, dass eine Pastete oder ein Kuchen so herge-
stellt werden kdnnen, dass sie als handgemacht er-
scheinen.. Die Vorrichtung und das Verfahren soll
zudem die Herstellungsgeschwindigkeit erhéhen.

Die Aufgabe ist durch das Verfahren geméss An-
spruch 1 geldst.

Beim erfindungsgeméassen Verfahren wird eine
viereckige Form mit Nahrungsmittelteig gefillt, der
Teig in der viereckigen Form gebacken, der Teig aus
der Form herausgenommen und in gegebenen Posi-
tionen in einem Zick-Zack-Muster in Stiicke geschnit-
ten und unterteilt, wobei diese Stucke im Wesentli-
chen dreieckig sind.

Die Erfindung betrifft zudem ein weiteres Verfah-
ren zur Herstellung eines Nahrungsmittels. Dieses
Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, dass vier-
eckig geformte Formen kontinuierlich mit einem For-
derer transportiert werden, mit einer Uber dem For-
derer angeordneten Vorrichtung den Formen Nah-
rungsmittelteig zugefihrt wird, der die Formen
fillende Teig gebacken wird, der Nahrungsmittelteig
aus den Formen herausgenommen wird und der
Nahrungsmittelteig an bestimmten Positionen in ei-
nem Zick-Zack-Muster in Stiicke geschnitten und un-
terteilt wird, wobei die Sticke im Wesentlichen drei-
eckig sind. Jede Form kann ein Parallelogramm sein.
Jede Form hat ein Paar Seitenrander. Jeder Seiten-
rand umfasst eine Mehrzahl von bogenférmigen
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Randbereichen, die miteinander verbunden sind. Der
Nahrungsmittelteig, welcher den Formen zugefihrt
wird, ist ein mehrschichtiger Nahrungsmittelteig.

Die Erfindung betrifft zudem eine Vorrichtung zur
Herstellung eines Nahrungsmittels. Die Vorrichtung
umfasst einen Forderer zum sequentiellen Transport
von viereckigen Formen, eine Vorrichtung zur Bereit-
stellung einer unteren Schicht Teig, um Seitenfla-
chen und die Bodenflache der Form zu decken, eine
Vorrichtung zur Bereitstellung einer Schicht aus Teig,
die auf der unteren Schicht aus Teig anzuordnen ist
und Mittel, um die Formen vom Fdérderer zu nehmen.
Die Vorrichtung kann zudem Mittel aufweisen, um
die Schichten aus Teig, welche die Formen fillen, zu
backen. Zudem koénnen Mittel vorgesehen sein, um
die gebackenen Schichten aus Teig aus den Formen
herauszunehmen und zudem ist eine Schneidvorrich-
tung vorgesehen, um die gebackenen Schichten aus
Teig in Sticke zu schneiden.

Ein Ausfhrungsbeispie! der Erfindung wird nach-
folgend anhand der Zeichnung ndher erldutert. Es
zeigen:

Fig. 1 eine perspektivische Ansicht einer Form ge-
mass einer Ausflihrung der Erfindung,

Fig. 2 eine Ansicht einer Form gemaéss einer Aus-
fihrung der Erfindung,

Fig. 3 eine Ansicht einer Ausflihrung einer Produk-
tionslinie geméss der Erfindung,

Fig. 4 ein Querschnitt der Form, auf die eine unte-
re Schicht aus Teig aufgebracht ist,

Fig. 5 eine perspektivische Ansicht einer Form
und eines gebackenen Kuchens und

Fig. 6 eine Ansicht einer weiteren Ausfiihrung ei-
ner Form gemaéss der Erfindung.

Anhand der Figuren wird nun eine erste Ausbil-
dung der Erfindung erlautert. Die Fig. 1 zeigt eine
Form 10. Sie besitzt zwei Paare von gegenuberlie-
genden Seitenplatten 11a und 11b und eine Boden-
platte. Die zwei Paare entgegengesetzter Seitenplat-
ten 11a und 11b werden als Seitengestelle verwen-
det. Wie die Fig. 2 zeigt, besitzt ein Paar der
Seitenplatten 11a eine Mehrzahl von gebogenen
Plattenbereichen. Beim anderen Paar gegeniberlie-
gender Seitenplatten der Form ist das andere Paar
gegenlberliegender Platten 11b angeordnet. Die En-
den jeder der Platten 11b sind an Bereichen 11c an
den Enden der Seitenplatten 11a angebracht.

Die Fig. 3 zeigt eine Ansicht eines Forderers 20.
Gegenlberliegende Fuhrungsplatten 21 sind (ber
dem Férderer 20 angeordnet und erstrecken sich in
deren Langsrichtung. Die Form 10 wird entlang der
Fihrungsplatte 21 transportiert.

Die Vorrichtungen 31, 32, 33 und 34 sind in einer
Reihe angeordnet und dienen dazu, der Form 10
Nahrungsmittelteig zuzufGhren. Die Vorrichtungen
fihren der Form den Nahrungsmittelteig sequentiell
zu, sodass Mehrfachschichten aus Nahrungsmit-
telteig in der Form 10 gebildet wird. Bei dieser Aus-
fihrung besitzt eine erste Vorrichtung 31 zur Zufih-
rung von Nahrungsmittelteig eine Dise, deren Quer-
schnitt die Form eines «3» hat. Die erste
Vorrichtung 31 fihrt zudem der Form eine untere
Schicht 31a aus Teig zu, die eine Form wie ein «2»
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hat, sodass, wie in Fig. 4 gezeigt, diese untere
Schicht die Seitenplatten 11a und die Bodenplatte
der Form bedeckt.

Nachfolgend wird ein erstes Verfahren zur Herstel-
lung von Kuchen (tart) gemass der Erfindung be-
schrieben, wobei eine Mehrzahl von Formen 10 ver-
wendet wird. Der Forderer 20 transportiert die For-
men 10 kontinuierlich. Die erste Vorrichtung 31
beschickt die Formen sequentiell mit Nahrungsmit-
telteig. Die Vorrichtungen 32, 33 und 34 beschicken
die Formen ebenfalls kontinuierlich mit Nahrungsmit-
telteig. In jeder Form wird ein mehrschichtiger Nah-
rungsmittelteig gebildet. Der mehrschichtige Nah-
rungsmittelteig ist kontinuierich Gber eine Mehrzahl
von Formen.

Nun werden die Seitenplatten 11b an den Enden
der Formen in den mehrschichtigen Nahrungsmit-
telteig eingefigt, sodass der kontinuierliche mehr-
schichtige Nahrungsmittelteig in Bldcke der entspre-
chenden Formen unterteilt wird. Dann werden diese
sequentiell aus dem Forderer weggenommen und
gebacken.

Wie die Fig. 5 zeigt, umfasst jeder gebackene
Nahrungsmittelteig Kuchen, die miteinander verbun-
den sind, sodass an der Langsseite des gebackenen
Nahrungsmittels eine Mehrzahl, von gebogenen Plat-
ten in einer Reihe miteinander verbunden sind. Der
gebackene Nahrungsmittelteig wird geschnitten und
entlang strich-punktierter Linien gemass Fig. 5 in
Stiicke unterteilt, die im Wesentlichen dreieckig sind.

Jeder im Wesentlichen dreieckige Nahrungsmit-
telteig besitzt eine Spitze, welche durch die untere
Schicht des Nahrungsmittelteiges Uberdeckt ist, wor-
in ein Unterschied zu den (blichen dreieckigen Nah-
rungsmittelteigen besteht. Der im Wesentlichen drei-
eckigen Nahrungsmittelteig geméss diese Ausfih-
rung kann einfacher bearbeitet werden als der bisher
bekannte Ubliche Nahrungsmittelteig. Es ist zudem
schwierig, den im Wesentlichen dreieckigen Nah-
rungsmittelteig geméss dieser Ausflihrung zu zerbre-
chen.

Wie oben erwahnt, wird die erste Ausflihrung der
Form gemdss Fig. 5 verwendet, um einen im We-
sentlichen dreieckigen Nahrungsmittelteig herzustel-
len. Die Form hat zwei Réander, die aus einer Mehr-
zahl von bogenférmigen Platten aufweist, welche ge-
genuiber angeordnet sind. Es kann jedoch auch eine
Form verwendet werden, die ein Parallelogramm bil-
det. Die Fig. 6 zeigt eine zweite Ausflihrung einer
Form, die im Wesentlichen als Parallelogramm aus-
gebildet ist. Bei dieser Ausfilhrung sind zwei gegen-
Uberliegende Seitenplatten 11a vorgesehen, die eine
Mehrzahl von bogenformigen Bereichen aufweist, die
.etwas versetzt sind, was ein Unterschied zur ersten
Ausfihrung bildet. Diese Ausfilhrung erméglicht
ebenfalls die Herstellung von dreieckigen Kuchen.

Bei der ersten und bei der zweiten Ausfiihrung
konnen die Seitenplatten 11b von der Form abge-
nommen werden. Diese konnen jedoch auch fest an-
geordnet sein. In diesem Fall fihren die Vorrichtun-
gen 31, 32, 33 und 34 Nahrungsmittelteig den ent-
sprechenden Formen zu. Werden die Formen mit
dem Forderer in gleichen Intervallen transportiert, so-
dass Zwischenraumen zwischen benachbarten For-
men gebildet werden, so beschicken die Vorrichtun-
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gen 31, 32, 3 3 und 34 die Formen intermittierend
mit Nahrungsmittelteig und hierbei nicht in die Zwi-
schenrdume.

In den oben erwdhnten Ausfiilhrungen wird eine
Mehrzaht von Vorrichtungen zur Beschickung der
Formen mit Nahrungsmittelteig verwendet, sodass in
den Formen ein mehrschichtiger Nahrungsmittelteig
gebildet wird. Moglich ist jedoch auch eine einzige
Vorrichtung, welche ein mehrschichtiger Nahrungs-
mittelteig den Formen zufihrt. In den oben erlduter-
ten Ausfihrungen kann auch ein mehrschichtiger
Nahrungsmittelteig zur Herstellung eines Kuchens
(tart) verwendet werden. Diese Ausfihrungen kén-
nen auch verwendet werden fir einen Nahrungsmit-
telteig, wie beispielsweise eine Pastete oder Pizza,
welche lediglich eine Schicht aufweist.

Beim konventionellen Verfahren werden scheiben-
formige Schichten aus Teig aus einer Schicht Teig
herausgeschnitten. Dann werden einige der schei-
benférmigen Schichten aus Teig belegt, um Kuchen
zu machen. Gemass der vorliegenden Erfindung
werden im Gegensatz dazu kontinuierlich Schichten
aus Teig hergestellt, sodass Kuchen sequentiell her-
gestelit werden kénnen.

Beim konventionellen Verfahren wird jede schei-
benférmige Schicht radial in bestimmten Winkeln ge-
schnitten. Im Zentrum der scheibenférmigen Schicht
wird die scheibenférmige Schicht mehrmals geschnit-
ten. Die Spitzen der Stlcke, die im Zentrum der
scheibenférmigen Schicht gebildet werden, haben
die Tendenz zu zerbrechen. Im Gegensatz ermog-
licht die Erfindung, den Teig in der Form in einem
Zig-Zack-Muster zu schneiden. Die Erfindung hat
den Vorteil, dass die Spitzen der Sticke weniger
leicht zerbrechen.

Geméss der Erfindung ist es nicht erforderlich,
dass scheibenférmige Stlicke aus Teig aus einer
Schicht aus Teig herausgeschnitten werden missen.
Es ist zudem gemdéss der Erfindung moglich, Nah-
rungsmittel aus einer kontinuierlichen Schicht aus
Teig herzustellen, sodass keine Abfallstiicke entste-
hen. Dadurch kann die Leistung der Produktion er-
héht werden.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines Nahrungsmit-
tels aus einem Nahrungsmittelteig bei dem eine
Form mit viereckigem Grundriss mit dem Nahrungs-
mittelteig gefhllt wird, wobei die Form ein Paar ge-
genlbertiegende Seitenplatten aufweist, die jeweils
eine Mehrzahl von gebogenen Platten besitzen, der
Nahrungsmittelteig in der Form gebacken, der Nah-
rungsmittelteig aus der Form herausgenommen und
der Nahrungsmittelteig in vorbestimmten Positionen
in einem Zig-Zack-Muster in Sticke geschnitten und
unterteilt wird, wobei der Nahrungsmittelteig entlang
Linien geschnitten wird, die Enden der gebogenen
Platten gegeniiberliegender Seitenplatten verbinden,
wobei diese Stiicke im Wesentlichen dreieckig sind.

2. Verfahren zur Herstellung eines Nahrungsmit-
tels aus einem Nahrungsmittelteig bei dem Formen
mit viereckigem Grundriss kontinuierlich mit einem
Forderer transportiert werden, mit einer Uber dem
Forderer angeordneten Vorrichtung, mit der den For-
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men der Nahrungsmittelteig zugefihrt wird, wobei

jede Form ein Paar gegeniiberliegende Seitenplatten

(11a) aufweist, und wobei quer zu den gegeniberlie-
genden Seitenplatten (11a) jeweils weitere Seiten-
platten (11b) angeordnet werden, um viereckig ge- 5
formte Blocke zu bilden, wobei der die Formen fiil-

lende Nahrungsmittelteig gebacken wird, der
Nahrungsmittelteig aus den Formen herausgenom-

men wird und der Nahrungsmittelteig an vorbestimm-

ten Positionen in einem Zig-Zack-Muster in Stlicke 10
geschnitten und unterteilt wird, wobei diese Stlicke

im Wesentlichen dreieckig sind.

3. Verfahren gemass Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, dass der Grundriss der Form bzw.
Formen ein Parallelogramm ist. 15

4. Verfahren geméass Anspruch 2 oder 3, dadurch
gekennzeichnet, dass die Form ein Paar Seitenplat-
ten aufweist, wobei jede Seitenplatte eine Mehrzahl
von bogenférmigen Plattenbereichen aufweist, die je-
weils miteinander verbunden sind. 20

5. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass der Nahrungsmit-
telteig, welcher der Form zugeflihrt wird, ein mehr-
schichtiger Nahrungsmittelteig ist.

6. Vorrichtung zur Durchfihrung des Verfahrens 25
zur Herstellung eines Nahrungsmittels nach An-
spruch 1 oder 2, mit einem Forderer zum sequentiel-
len Transport von viereckigen Formen, einer Vorrich-
tung zur Bereitstellung einer unteren Schicht Teig,
um Seitenflichen und die Bodenflache der Formen 30
zu decken, eine Vorrichtung zur Bereitstellung einer
Schicht aus Teig auf die untere Schicht aus Teig
und Mittel, um die Formen vom Férderer zu nehmen.

7. Vorrichtung nach Anspruch 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dass Mittel zum Backen der die Formen 35
flllenden Schichten aus Teig vorgesehen sind, dass
Mittel zum Herausnehmen der gebackenen Schich-
ten aus Teig aus den Formen vorgesehen sind und
dass eine Schneidvorrichtung vorgesehen ist, um die
gebackenen Schichten aus Teig in Stiicke zu schnei- 40
den.
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