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(57) Vorrichtung zur Herstellung von zylinderfdrmigen
koextrudierten Teigwaren mit taschenférmigen
Teigverschluss. Zwei Vakuumfilimaschinen (1) und Fig1
(2) werden liber ein co-axiales Portionierrohr (7)
verbunden. Das Portionierrohr besteht aus Aufen-
und Innenrohr. Das Aufenrohr wird mit Brotteig, das
Innenrohr mit Speisefiillung gespeist. Die beiden
Rohre sind mit Ventilverschlusskappen (11), (12)
versehen. Die Zufiihrung von Brotteig und Speisefiil-
lung aus den Vakuumfiilimaschinen (1), (2) erfolgt @/
mittels einer Steuereinheit (6) zeitverzégert. Die /
Vorrichtung weist eine Guillotine-dhnlichen Abdriick- '
und TeigverschlieBvorrichtung (5) zum Abtrennen
der Teigwaren (10), sowie einen Gleitmittelregler (9)
und eine Dosiervorrichtung zum Bestreuen der
Teigwaren mit Spriihnebel bzw. Tropfen auf.
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a) Technisches Gebiet, auf das sich die Erfindung bezieht:

Die Erfindung ,Vorrichtung zur Herstellung von gefiiliten Teigwaren” bezieht sich auf die Fach-
gebiete der Maschinenbautechnik und Lebensmitteltechnik. Die Vorrichtung dient zur industriel-
len Herstellung von gefallten Teigwaren. Die Speisefiillung besteht wahlweise aus einer
Fleisch-, Wurst-, Obst- oder Gemiisemasse.

b) Bisheriger Stand der Technik:

Nach bisherigem Stand der Technik werden in EP 246 667 A2 und EP 1 157 613 A1 Vorrich-
tungen zur Herstellung von gefiiliten, annahernd zylinderférmigen Teigwaren beschreiben,
bestehend aus zwei Vakuumfiilimaschinen fiir die Hill- und Flllmasse und einem damit ver-
bundenen Co-Extrusionsmodul bzw. einer Abgabevorrichtung, bestehend aus einer co-axialen
Anordnung eines inneren und duReren Rohrstutzens, die zusammen durch den Einsatz einer
Steuereinheit einen synchron verlaufenden Arbeitsprozess ergeben, bei der nach dem Co-
Extrusionsmodul bzw. der Abgabevorrichtung eine Trennvorrichtung angeordnet ist, die eben-
falls mit der Steuereinheit gekoppelt ist, wonach die fertigen Portionen auf ein Férderband
abgegeben werden.

Der bisherige Stand der Technik ist ferner gepragt durch das von der Anmelderin selbst erwor-
bene Gebrauchsmuster fiir die Vorrichtung ,Brotfiilimaschine Wurst im Brotteig® AT 006 397 U1,
GM 558/02. Diese Vorerfindung ,Brotfiillmaschine Wurst im Brotteig“ dient der Herstellung von
Brotwecken, bestehend aus Brotteig mit einer Fiillung aus Wurstbratmasse. Die Herstellung
erfolgt, indem zwei handelsiibliche Fleischereifiillmaschinen (ber ein gemeinsames Portionier-
rohr mittels einer Steuereinheit miteinander synchron geschaltet werden.

Das Portionierrohr der Vorerfindung ,Brotfiillmaschine Wurst im Brotteig“ besteht aus einem
Auflen- und einem Innenrohr, wobei das AuRenrohr mit Britmasse, das Innenrohr mit Brotteig
gespeist wird, und am Ende dieses Portionierrohrs eine Einzelgewichtsportionierung lber eine
Schneideeinheit, bzw. ein Schneideventil erfolgt, wobei danach das Endprodukt einem Forder-
band zugefihrt wird.

Die erfindungsgemaRe Vorrichtung unterscheidet sich von der vor bezeichneten Vorerfindung
der Anmelderin durch die Innovation eines neu entwickelten Gleitmittelreglers (9), einer Ab-
driick- und TeigverschlieR-Einrichtung (5) sowie zusatzlich durch die Entwicklung einer Dosier-
vorrichtung (8) zum Bestreuen des Forderbandes (4) und einer Uber die Steuereinheit (3) elekt-
ronisch gesteuerten Bandstreufiihrung.

Zweck der Erfindung ist es, den Herstellungsprozess von gefiillten Teigwaren, bei dem bisher
ein relativ hoher Anteil an Handarbeit erforderlich ist, durch den Einsatz von automatisierten
Maschinen zu erleichtern, und dadurch eine industrielle Produktion gefiiliter Teigwaren in
groBer Serie zu ermdglichen. Bei dem industriellen Herstellungsprozess von gefiillten Teigwa-
ren ist es notwendig, den frisch in einem Vakuumfiiller zubereiteten Bortteig und die frisch in
einem Vakuumflller zubereitete Speisefiillung in der Weise zu verarbeiten, dass beide Vakuum-
flller Gber eine Volumenssteuerung durch ein gemeinsames Portionierrohr synchron geschaltet
werden. Die erfindungsgeméafRe Vorrichtung zeichnet sich gegeniber dem bisherigen Stand der
Technik durch die Entwicklung aus, die darin besteht, dass frischer Brotteig im Herstellungspro-
zess einerseits und frische Speisefiillung im Herstellungsprozess andererseits einen unter-
schiedliche Siedepunkt bzw. eine unterschiedliche Zubereitungstemperatur aufweisen. Die
Schwierigkeit bei der industriellen Produktion gefiillter Teigwaren besteht somit darin, eine
Vorrichtung zu entwickeln, bei dem Brotteig, der erfahrungsgemaf eine andere Zubereitungs-
temperatur aufweist, als die Speisefiillung, in einem Herstellungsprozess so mit Speisefiillung
zu verarbeiten, dass die mit einer Speisefiillung befiiliten Teigwaren nicht beim Aufwarmen in
industrieller Serie am Backblech haften bleiben.
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Diese Schwierigkeit war insbesondere bei den Endverschlissen der gefillten Teigwaren zu
Uberwinden, weil die erfindungsgeméfe Vorrichtung bzw. das erfindungsgemafie Verfahren die
Herstellung von Teigwaren in der Weise erlaubt, dass an den jeweiligen Enden der Teigwaren
keine Speisefillung eingespeist wird und die Teigenden mit dem speziell entwickelten Gleitmit-
telregler (9) gefertigt und am Forderband (4) von den jeweils nachfolgenden Teigwaren (10)
abgetrennt werden.

Um den Herstellungsprozess der industriellen Broterzeugung zu erleichtern, wurde bereits
versucht, durch automatische Maschinen, wie sie z. B. in der Patentschrift DE 694 22 086 T2,
DE 69 71 21 03 T2 beschrieben sind, den manuellen Anteil an der Produktion zuriickzudran-
gen. Diese Vorrichtungen, bzw. Verfahren beziehen sich aber ausschlieRlich auf die industrielle
Broterzeugung mit automatischen Maschinen, nicht aber auch auf eine Vorrichtung bzw. ein
Verfahren zur Herstellung von geflillten, extrudierten Teigwaren mit Endverschluss. Die be-
schriebenen Vorrichtungen sind daher nicht geeignet, einen vollstdndigen automatischen Be-
trieb nicht lediglich der Erzeugung von Brot, sondern dariber hinaus von Brot mit Speisefiillung
zu offenbaren, wobei die erfindungsgeméfen gefilliten Teigwaren durch eine spezielle entwi-
ckelte Vorrichtung zur Fertigung von Endabschliissen der Teigwaren erzeugt werden. Das
Ankleben der Teigwaren wird durch ein gezieltes Bestreuen des Forderbandes (4) und der
Teigwaren (10) und eine gezielte Zugabe von Wasser mittels eines Gleitmittelreglers (9) und
einer Dosiervorrichtung (8) zur Bestreuung mit feinem Spriihnebel, bzw. Tropfen verhindert.

Es ist ebenfalls eine Aufgabe der Erfindung, eine Vorrichtung und ein Verfahren zur Herstellung
von gefiillten Teigwaren zu entwickeln, die durch Einsatz einer unterschiedlichen Geometrie
des Portionierrohres (7) (Wechsel-Werkzeug), aber auch durch die zeitliche und volumens-
maRige Steuerung erfolgt, die es erlaubt, sowohl sehr schlanke, langliche Teigwaren nach dem
Vorbild eines ,Hot-Dogs® ebenso zu produzieren, wie etwas breitere, zylinderformige oder fast
quadratische Teigwaren. Diese technische Aufgabe wird durch das vorliegende Verfahren und
die vorliegende Vorrichtung insbesondere dadurch gelost, dass es die Vorrichtung erlaubt, die
Dosierung des Brotteiges und der Speisefiillung aus den beiden synchron gesteuerten Vakuum-
fullern (1), (2) aufeinander abzustimmen und dadurch die zeitliche und volumensméaRige Steue-
rung ermdglicht wird. Dariiber hinaus erlaubt es die beschriebene Vorrichtung, das Portionier-
rohr (7) auszuwechseln, und dadurch zuséatzlich das Mengenverhéltnis vom Teig zur Speisefll-
lung zu steuern.

Beim Erfindungsgegenstand wird eine Trennvorrichtung (Guillotine) beschrieben, die aus einer
Abdriick- und TeigverschlieRvorrichtung (5) besteht. Die Abdriick- und Teigverschliefivorrich-
tung des Erfindungsgegenstandes ermdoglicht die Herstellung annahernd zylinderférmiger Pro-
dukte. Durch den Einsatz der Guillotine entstehen an den Enden (aus Geschmacks-, Verpa-
ckungs- und Haltbarkeitsgriinden) entsprechende Verbreiterungen des Teigabschlusses. Der
Erfindungsgegenstand ermdglicht es, dass die Fiillmasse an den Trennstellen nicht bis nach
auflen vortritt, wie bei DE-OS 23 17 696, aber auch nicht gleichférmig, sondern es kann ein
Endverschluss des Teigabschlusses mit einer entsprechend dicken Hiill-Masse erzielt werden.

In den vorgelegten Zeichnungen ist eine beispeilhafte Ausfiihrungsform des Erfindungsgegens-
tandes dargestellt. Die Fig. 1 zeigt eine Gesamtansicht des Erfindungsgegenstandes. Die Fig. 2
zeigt eine Detailansicht der Abdriick- und TeigverschlieRvorrichtung. Die erfindungsgemafie
Abdriick- und TeigverschlieBvorrichtung besteht aus zwei spiegelbildlichen Guillotinen, wie sie
in der Detailansicht Fig. 2 dargestellt ist; jeweils eine Guillotine dient der Abtrennung bzw. dem
Teigverschluss des vorderen Endes des abzutrennenden Teigschlauches bzw. des spiegelbild-
lichen hinteren Endes. Die Fig. 3 zeigt eine beispielhafte Ausfiihrungsform des Profilrohrs in
Schnittansicht.

¢) Erfindung, wie sie in den Anspriichen gekennzeichnet ist:

In Anspruch 1 werden die wesentlichen Merkmale der Erfindung zur Herstellung von
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co-extrudierter Teigwaren mit einer mechanischen und elektronischen Synchronsteuerung
dargestellt. Die Zufiihrung von Brotteig aus dem Fllrohr der Fleischereifiillmaschine (1) und die
Zufihrung von Speisefiillung aus dem Fillrohr der Fleischereifiilimaschine (2) erfolgt Uber ein
gemeinsames Portionierrohr (7) und wird durch Ventilverschlussklappen (11), (12) mechanisch
bzw. Uber die Steuereinheit (6) elektronisch gesteuert. Die (guillotinedhnliche Abdriick- und
TeigverschlieRvorrichtung (5) ermdglicht den Endabschluss des Teiglings. Der Gleitmittelregler
(9) ermaglicht die gezielte Zugabe von Wasser als Gleitmittel. Die Dosiervorrichtung (8) dient
der Bestreuung der Teigwaren (10) und des Forderbandes (4) mit feinem Sprihnebel bzw.
Tropfen, um ein Ankleben der Teigwaren (10) am Férderband (4) zu verhindern.

Durch die Merkmale des Anspruchs 2 ergibt sich der Vorteil einer diskontinuierlichen
Co-Extrusion von Brotteig und Speisefiillung in der Weise, dass der anndhernd zylinderférmige
Teigschlauch beim Herstellungsprozess nicht zur Ganze mit Speisefiillung beflillt wird, sondern
lediglich die Mitte des Teigschlauches und der Teigschlauch an dessen Enden jeweils hohl ist.
Dies wird ermdglicht durch eine Steuereinheit (6), welche das Forderband (4), die Abdruck- und
TeigverschlieRvorrichtung (5), den Gleitmittelregler (9) und die Verschlussklappen (11), (12)
elektronisch steuert. Die Merkmale des Anspruchs 2 erméglichen es, dass das Profilrohr so
angeordnet ist, dass dessen Miindung Uber einem Forderband (4) endet und zwar knapp vor
einem Gleitmittelregler (9) und der Abdriick- und Teigverschlieflvorrichtung (5).

Durch die Merkmale des Anspruchs 2 ergibt sich der Vorteil, dass es zum Abreil3en des Teig-
schlauches auf Grund des Einsatzes einer Klinge mit einem scharfen Profil im Zusammenspiel
mit der Vorwartsbewegung des Forderbandes (4) kommt. Der vom Portionierrohr (7) Uber das
Forderband (4) zugefiihrte Teigschlauch wird durch die Abdriick- und TeigverschlieRvorrichtung
(5) im Zusammenspiel mit der Vorwartsbewegung des Forderbandes (4) einerseits abgetrennt;
andererseits werden die hohlen Enden des Teigschlauches mit der Abdriick- und Teigver-
schlieBvorrichtung (5) verschlossen. Dieser Vorgang wird dadurch ermoglicht, dass die
Abdrick- und TeigverschlieBvorrichtung (5), der Gleitmittelregler (9) und die Geschwindigkeit
des Forderbandes (4) durch die elektronische Steuereinheit (6) gesteuert werden. Die Merkma-
le des Anspruchs 2 haben die Funktion, dass extrudierte, gefiilite Teigwaren mit einem Endver-
schluss hergestellt werden kdnnen, die an den Enden mit einer entsprechend dicken Schicht
von Hull-Masse umgeben sind.

In Anspruch 3 wird die Auswechselbarkeit des Portionierrohrs beschrieben, die es in Zusam-
menwirken mit den Verschlussklappen (11), (12) und der Steuereinheit (6) ermdglicht, sowohl
annahernd zylinderférmige Teigwaren (10) nach dem Vorbild eines ,Hot-Dogs* zu produzieren,
als auch etwas breitere, anndhernd quaderférmige, Teigwaren. Die Form der Teigwaren (10)
kann durch ein im Inneren planes Portionierrohr (7) und durch die Ventilverschlusskappen (11),
(12) mechanisch gesteuert werden und das Mengenverhaltnis von Teig und Speisefiillung kann
durch die Steuereinheit (6) elektronisch gesteuert werden. Die Auswechselbarkeit des Portio-
nierrohrs (7) ermdglicht es, das Mengenverhaitnis vom Teig zur Speisefiillung zeitlich und vo-
lumensmafig zu steuern.

Die Merkmale des Anspruchs 4 erméglichen es, dass das Férderband (4) und die Teigwaren
(10) Uber eine Dosiervorrichtung (8) mit einer Teigwarengarnierung bestreut werden, bevor die
Teigwaren vom Portionierrohr (7) auf das Férderband (4) gelangen. Dadurch erlibrigt sich im
Fertigungsprozess ein Wenden der Teigwaren, um diese beidseitig zu betreuen. Die Dosiervor-
richtung (8) ermdglicht es ferner, dass das Férderband (4) und die Teigwaren (10) am Forder-
band mit Wasser (feiner Spriilhnebel bzw. Tropfen) benasst werden, wodurch erreicht wird, dass
der Teigwaren nicht am Forderband haften bleiben. Die Vorrichtung weist eine Steuereinheit (3)
zur elektronischen Steuerung der Dosiervorrichtung auf.

Die Merkmale des Anspruchs 5 beschreiben die Abdriick- und TeigverschlieRvorrichtung (5),
die eine Klinge (13) und eine guillotinedhnliche Vorrichtung (14) aufweist.
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d) Figurenibersicht:
Figur 1) Gesamtansicht der Erfindung
Bezugszeichen:

Flllmaschine (Vakuumfiiller) zur Herstellung und Zufuhr von Brotteig

Flllmaschine (Vakuumfiller) zur Herstellung und Zufuhr einer Speisefullung

Elektronische Steuereinheit zur Steuerung der Dosiervorrichtung (8)

Férderband

Abdrick- und TeigverschlieRvorrichtung

Elektronische Steuereinheit zur Synchronschaltung der Zufuhr der beiden Fillmaschinen

(1), (2) und zur Steuerung des Forderbandes (4), der Abriick- und TeigverschlieBvorrich-

tung (5), des Gleitmittelreglers und der Verschlusskiappen (11), (12).

(7) Portionierrohr (Massenverteilerrohr) zur Aufteilung des zugefiihrten Brotteigs aus der
Fillmaschine (1) einerseits und der zugefiihrten Speisefiillung aus der Fillmaschine (2)

(8) Dosiervorrichtung mit Trichter zur Bestaubung der Teigwaren mit Mehl bzw. Bewéasserung
der Teigwaren mit feinem Spriihnebel

(9) Gleitmittelregler

(10) Teigwaren

(11) Verschlussklappe zur Dosierung der Zufuhr von Brotteig aus der Fiillmaschine (1)

(12) Verschlussklappe zur elektronischen Steuerung der Zufuhr von Speisefiillung aus der

Filimaschine (2)

P Tt Lt et et e
DAL WN =
R N i

Figur 2) Detailansicht Abdriick- und TeigverschlieReinrichtung (5)
Bezugszeichen:

(13) Klinge vorzugsweise aus Polytetrafluorethylen
(14) Guillotinedhnliche Vorrichtung

Figur 3) Detailansicht, Schnitt Profilrohr (7)
Bezugszeichen:

(15) Innenrohr zur Zuflihrung von Brotteig aus der Fiillmaschine (1)
(16) Aufenrohr zur Zufiihrung von Speisefiillung aus der Flllmaschine (2).

Anspriiche:

1. Vorrichtung zur Herstellung von gefiiliten, anndhernd zylinderférmigen Teigwaren beste-
hend aus zwei Fleischereiflilimaschinen fir die Hull- und Flllmasse und einem damit ver-
bundenen Co-Extrusionsmodul bzw. einer Abgabevorrichtung, bestehend aus einer co-
axialen Anordnung eines inneren und dufleren Rohrstutzens, die zusammen durch den
Einsatz einer Steuereinheit einen synchron verlaufenden Arbeitsprozess ergeben, bei der
nach dem Co-Extrusionsmodul bzw. der Abgabevorrichtung eine Trennvorrichtung ange-
ordnet ist, die ebenfalls mit der Steuereinheit gekoppelt ist, wonach die fertigen Portionen
auf ein Férderband abgegeben werden dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrichtung zwei
synchron laufende Vakuumfilimaschinen (1), (2) flir die Hull- und Fiillmasse, eine Steuer-
einheit (6), ein co-axiales Portionierrohr (7), eine Abdriick- und TeigverschliefRvorrichtung
(5), eine Dosiervorrichtung (8) zum Bestreuen des Forderbandes (4) sowie einen Gleitmit-
telregler (9) aufweist.

2. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 2 dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrich-
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tung eine Steuereinheit (6) zur diskontinuierlichen Steuerung des Férderbandes (4), der
Abdriick- und TeigverschlieBvorrichtung (5), des Gleitmittelreglers (9) und der Verschluss-
klappen (11), (12) aufweist.

3. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrich-
tung ein austauschbares Portionierrohr (7), Verschiussklappen (11), (12) und eine Steuer-
einheit (6) zur volumensmaRigen Steuerung der Form der Teigwaren (10) bzw. des Men-
genverhéltnisses der Hiill- und Filimasse aufweist.

4. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrich-
tung eine Dosiervorrichtung (8) zur Bestreuung des Forderbandes (4) und des Teiglings
(10) mit Teigwarengarnierung und zur Bendssung des Forderbandes (4) und des Teiglings
(10) mit Wasser (feiner Sprithnebel bzw. Tropfen) sowie eine Steuereinheit (3) zur Steue-
rung dieser Dosiervorrichtung (8) aufweist.

5. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 4 dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrich-

tung eine Abdriick- und TeigverschlieBvorrichtung (5) bestehend aus einer Klinge (13) und
einer guillotinedhnlichen Vorrichtung (14) aufweist.

Hiezu 3 Blatt Zeichnungen
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erfinderische Schritt nicht gegeben ist. In diesen Féllen kénnte ein allfélliger Antrag auf Nichtig-
erklarung (kann von jedermann gestelit werden) zur Léschung des Gebrauchsmusters fiihren.

Auf das Risiko allfalliger im Fall eines Nichtigkeitsantrags anfallender Prozesskosten (die gemaf

§§ 40 bis 55 Zivilprozessordnung zugesprochen werden) darf hingewiesen werden.

Landercodes von Patentschriften (Auswahl, weitere Codes siehe WIPO ST. 3.)

AT = Osterreich; AU = Australien; CA = Kanada; CH = Schweiz; DD = ehem. DDR; DE = Deutsch-
land; EP = Europaisches Patentamt; FR = Frankreich; GB = Vereinigtes Konigreich (UK);

JP = Japan; RU = Russische Foderation; SU = Ehem. Sowjetunion; US = Vereinigte Staaten von
Amerika (USA); WO = Veroffentlichung gem. PCT (WIPO/OMPI);

Die genannten Druckschriften kdnnen in der Bibliothek des Osterreichischen Patentamtes
wahrend der Offnungszeiten (Montag bis Freitag von 8 bis 12 Uhr 30, Dienstag von 8 bis 15 Uhr)
unentgeltlich eingesehen werden. Bei der von der Teilrechtsfihigkeit des Osterreichischen Patent-
amts betriebenen Kopierstelle konnen Kopien der ermittelten Veréffentlichungen bestellt werden.

Uber den Link http://at.espacenet.com/ kdnnen Patentveréffentlichungen am Internet kostenlos
eingesehen werden.

Auf Bestellung gibt die von der Teilrechtsfahigkeit des Osterreichischen Patentamts betriebene
Serviceabteilung gegen Entgelt zu den im Recherchenbericht genannten Patentdokumenten allféllige
verdffentlichte "Patentfamilien” (den selben Gegenstand betreffende Patentverdffentlichungen in
anderen Landern, die Gber eine gemeinsame Prioritdtsanmeldung zusammenhangen) bekannt.

Auskiinfte und Bestellmoglichkeit zu den Serviceleistungen erhalten Sie unter der Telefonnummer
' +43 1534 24 - 738 bzw. 739
Schriftliche Bestellungen:

per FAX Nr. + 43 1 534 24 — 737 oder per E-Mail an Kopierstelle@patentamt.at
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