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@ Vertahren zur Herstellung eines Schokoladen-Hohlkérpers sowie Schokoladen-Hohlkorper.

@ Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Hersteliung ei-

nes Schokoladen-Hohlkérpers sowie einen solchen
Schokoladen-Hohlkérper. Bei dem erfindungsgemassen
Verfahren wird in einem ersten Verfahrensschritt in zumin-
dest ein Giessform-Teil eine Teilmenge der Schokoladen-
masse eingefillt. In einem nachfolgenden Verfahrens-
schritt wird auf die in dem Giesstorm-Teil befindliche Teil-
menge der Schokoladenmasse ein Gebickstiick einge-
driickt. Anschliessend wird die Restmenge der fir den
Hohlkérper vorgesehenen Schokoladenmasse in die
Giessform eingefilit und in dieser in noch flussigem oder
weichpastésem Zustand durch Schieuder- und/oder Rotati-
onsbewegungen der Giessform verteilt. Dabei entsteht ein
Schokoladen-Hohlkérper, bei dem das Gebickstick all-
seits mit Schokolade ummantelt ist. Dieser Schokoladen-
Hohlkérper wird von den Pralinenherstellern als Halbfabri-
kat verwendet, um ihn zur Herstellung einer Gebackpraline
mit Pralinenfiliung zu befillen.
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Beschreibung

Die Erfindung befasst sich mit einem Verfahren
zur Herstellung eines Schokoladen-Hohikdrpers ge-
mass Oberbegriff des Anspruchs 1. Die Erfindung
betrifft auch einen Schokoladen-Hohlkérper geméss
Oberbegritt des Anspruchs 5.

Schokoladen-Hohlkérper der eingangs erwdhnten
Art werden als Halbfabrikate zur Pralinenherstellung
angeboten. Dabei kénnen die Pralinen-Hersteller
den Hohlkérper mit der gewiinschten Praliné-Fil-
lung auffilen und gegebenenfalls noch mit einer
Ummantelung versehen, um aus dem Schokoladen-
Hohlkérper die verschiedensten Pralinen zu ferti-
gen.

Zur Herstellung solcher Schokoladen-Hohlkdrper
ist in der DE-OS 3 931 122 ein Verfahren beschrie-
ben, bei dem eine Giessform verwendet wird, wel-
che zwei aus Folienmaterial bestehende Formteile
hat. In jedem dieser Formteile ist eine Ausbuchtung
vorgesehen, deren Mindungen praktisch stufenlos
aneinander anschliessen. Dabei wird die fir einen
Schokoladen-Hohlkérper vorgesehene Schokoladen-
Masse in eines der beiden Formteile eingefillt, um
anschliessend diese Schokoladen-Masse in flissi-
gem oder weichpastésem Zustand durch Schleuder-
und/oder Rotationsbewegungen Uber die inneren
Formwénde der Giessform zu verteilen. Nach dem
Erkalten der Schokolade und Offnen der Formteile
kann der Schokoladen-Hohlkorper aus der Giess-
form entnommen werden. In einem Teilbereich des
Schokoladen-Hohlkdrpers ist eine Offnung vorgese-
hen, die durch einen nach innen eingezogenen Off-
nungsrand der Giessform gebildet wird und spéter
zum Befillen des Hohlkdrpers dienen soll.

Mit Hilfe dieses vorbekannten Verfahrens lassen
sich Schokoladen-Hohlkérper herstellen, die voli-
standig aus Schokolade bestehen.

Zum Auffullen der Schokoladen-Hohlkdrper ist
eine dem Hohlraum entsprechende Menge der teu-
ren und kalorienreichen Praliné-Fillung erforderlich.
Man hat daher auch bereits sogenannte Geback-
pralinen geschaffen, die eine Waffel oder derglei-
chen Gebackstick aufweisen. Durch das in der
Praline befindliche Gebéckstiick wird eine geringere
Menge der Praliné-Fillung bendtigt. Diese Gebéck-
pralinen zeichnen sich daher durch eine vergleichs-
weise preisglnstige Herstellung, einen reduzierten
Kaloriengehalt sowie durch eine besonders anspre-
chende geschmackliche Wirkung aus.

Zur Herstellung soicher Gebéackpralinen ist es be-
reits bekannt, auf ein bereits vorgefertigtes und
meist rundes Flachgeback aus Biskuit-, Waffel-
oder Mirbeteig eine Praliné-Masse auf der Basis
von Schokolade, Nugat, Marzipan oder dergleichen
aufzudressieren, um anschliessend das Ganze mit
einem Schokoladetberzug zu versehen.

Bei diesem vorbekannten Hersteliungsverfahren
fur Gebackpralinen muss die aufzudressierende
Praliné-Masse eine stabile Konsistenz aufweisen,
um nicht wahrend oder nach dem Aufdressieren
«breitzulaufen». Eine Praliné-Masse mit der erfor-
derlichen stabilen Konsistenz schrankt jedoch die
Moglichkeiten der Rezepturkomposition sehr stark
ein und wird von dem Konsumenten als relativ fest
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und zah sowie hart und trocken wahrgenommen,
was den an derartige Pralinen gestellten hohen
Qualitatsanforderungen strikt entgegensteht.

Im (brigen sind Gebéckstiicke und insbesondere
auch die bei der Hersteliung von Gebackpralinen
verwendeten Flachgebacke im allgemeinen hygro-
skopisch und haben daher den Drang, aus ihrer
Umgebung Feuchtigkeit aufzunehmen. Die in den
herkdmmlichen Gebackpralinen verwendeten Ge-
backstiicke nehmen daher auch die in der Flllmas-
se vorhandene Feuchtigkeit auf, so dass das Flach-
geback expandiert, seine gewinschte Knusprigkeit
veriie, weich bis schwammig werden kann und
durch den beim Expandieren der Gebackeinlage
sich aufbauenden Druck eventuell auch zum Ab-
blattern des &usseren Schokoladenmantels fihn.
Eine solche Praline wird geschmacklich unattraktiv
und ist einem schnelleren Verderb ausgesetzt.

Es besteht daher insbesondere die Aufgabe, ein
Verfahren zur Herstellung eines Schokoladen-Hohl-
korpers sowie einen Schokoladen-Hohikérper der
eingangs erwédhnten Art zu schaffen, bei welchen
die oben geschilderten Nachteile herkdmmlicher
Gebackpralinen vermieden werden.

Die erfindungsgeméasse Losung dieser Aufgabe
wird durch ein Verfahren mit den Merkmalen des
Anspruchs 1 erreicht. Der erfindungsgeméasse
Schokolade-Hohlkérper weist die Merkmale des An-
spruchs 5 auf. Bei dem erfindungsgeméssen Her-
stellungsverfahren wird in einem ersten Verfahrens-
schritt eine Teilmenge der fir den Schokoladen-
Hohlkdrper vorgesehenen Schokoladen-Masse oder
Couverture beispielsweise in das Formunterteil ei-
ner Giessform dosiert, um anschliessend das Flach-
geback oder dergleichen Gebackstick auf diese
Couverture abzusenken. In einem nachfolgenden
Vertahrensschritt wird auf das im Formunterteil be-
findliche Gebéackstick die Restmenge der vorgese-
henen Schokoladenmasse eingefiillt und das Form-
oberteil aufgesetzt. Durch planetenméssiges Dre-
hen der aus dem Formunterteil sowie dem Form-
oberteil bestehenden Giessform wird die Schokola-
denmasse gleichméassig Ober die Forminnenwénde
venrteilt, erstarrt gleichzeitig dabei und bildet somit in
der Giessform einen Hohlkérper. Dieser Schokola-
den-Hohlkdrper kann anschliessend tber eine frei-
gehaltene oder freigelegte Einfalléfinung mit der ge-
wiinschten Praliné-Fullung gefllit und anschiies-
send auch durch das Aufdosieren eines Tupfens
flissiger Couverture wiederum verschlossen wer-
den. In einem abschiiessenden Verfahrensgang
kann die Praline nun beliebig mit einem Uberzug
ganzlich ummantelt und dekoriert werden.

Im Gegensatz zu vorbekannten Herstellungsver-
fahren wird bei dem erfindungsgeméssen Verfahren
das in dem Schokoladen-Hohlkorper befindliche Ge-
backstiick von der Schokoladen-Masse vollstandig
ummantelt. Das Gebackstick ist daher nicht nur
nach aussen, sondern auch zum benachbarten
Hohlraum-Inneren durch einen Schokoladen-Uber-
zug getrennt. Durch den die Gebackeinlage géanz-
lich isolierenden Couverturemantel bleibt die Ge-
backeinlage selbst dann knusprig und feuchtigkeits-
stabil, wenn in den Schokoladen-Hohlkérper eine
flussige Pralinenfillung eingebracht wird. Da einer
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Feuchtigkeitsaufnahme des Gebéackstucks somit
wirkungsvoll begegnet wird und die urspriingliche
Frischekonsistenz des Gebackstucks fur einen lan-
gen Zeitraum gewahrleistet bleibt, erfullt der im er-
findungsgemassen Verfahren hergestellte Schokola-
den-Hohlkérper auch hohe Qualitatsanforderungen.
Dabei gewahrleistet die feuchtigkeitsstabile und ei-
ner Expansion entgegenwirkende Ummantelung der
Gebackeinlage eine relativ lange Haltbarkeit und
verhindert ein Abblattern des ausseren Schokola-
denmantels am Schokoladen-Hohlkérper. Der Scho-
koladen-Hohlkérper kann mit den verschiedensten
Fillmassen gefillt werden, wobei die Bandbreite
der Konsistenz von zu verarbeitender Fillmasse
von dinnfliissig bis zahflussig reicht. Dem zu erzie-
lenden und gewiinschten Geschmackserlebnis sind
diesbeziglich keine Grenzen gesetzt.

Zweckmadssig ist es, wenn das Gebéackstick in
die vorzugsweise noch in flissigem oder weichpa-
stosem Zustand befindliche Teilmenge der Schoko-
ladenmasse eingedrickt wird und wenn das Ge-
backstiick insbesondere derart in die Schokoladen-
Teilmenge eingedrickt wird, dass die Schokoladen-
Masse teilweise in den zwischen dem Gebéckstlick
und der benachbarten Formwand angeordneten
Freiraum verdrangt wird. Durch das Eindricken des
Gebackstickes, das aus Biskuit-, Waffel- oder Mur-
beteig bestehen kann, wird die im Formuntenteil be-
findliche Schokoladenmasse in den zwischen dem
Gebackstiick und der benachbarten Formwand an-
geordneten Freiraum verdrangt, so dass ein Uber-
zug des Gebackstiickes mit der Schokoladenmasse
sowohi aut der ihr zugewandten Seite des Geback-
sticks als auch an dessen Umfangsseiten gewahr-
leistet ist.

Dabei ist es zweckmassig, wenn die Schokola-
den-Teilmenge und das Gebdackstick in den unte-
ren Bodenbereich des Giessform-Teiles (der Giess-
form-Teile) eingelegt wird.

Méglich ist es, beispielsweise in einige oder
alle Formteile der Giessform jeweils ein Geback-
stick in die darin befindliche Schokoladenmasse
einzudriicken. Bevorzugt wird es jedoch, wenn
nur ein Gebackstick in die im Formunterteil be-
findliche Teilmenge der Schokoladen-Masse einge-
drickt wird.

Um auf einfache Weise auch diunnflissige Ful-
lungen in den Schokoladen-Hohlkérper einfiillen zu
kdnnen, ist es zweckmassig, wenn mehrere, vor-
zugsweise zwei Giessform-Teile zu einer zusam-
menhéngenden und insbesondere zumindest be-
reichsweise kugelférmigen Giessform zusammenge-
setzt werden. Der in einer Giessform hergestelite
und im wesentlichen geschlossene Schokoladen-
Hohlkérper kann Uber eine freiliegende oder auch
freizulegende Einfllloffnung beflllt werden, wobei
der Schokoladen-Hohlkérper dazu auch eine Soll-
bruchstelle oder dergleichen Durchstichbereich zum
Einspritzen der Fillung aufweisen kann.

Die erfindungsgemasse Lésung bei dem Schoko-
laden-Hohlkérper der eingangs erwdhnten Art be-
steht insbesondere darin, dass in zumindest einem
ausseren Randbereich des Schokoladen-Hohlkdr-
pers wenigstens eine Waffel oder dergleichen Ge-
béckstick angeordnet und allseits mit Schokolade
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ummantelt ist und dass an eine Flachseite des Ge-
backstickes der Hohlraum angrenzt.

Um dabei das Gebackstiick auch umfangsseitig
mit einem dunnen &ausseren Schokoladenmantel
Uberziehen zu kénnen, ist es vorteilhaft, wenn das
Gebackstiick einen gegeniber dem Aussenumfang
des Schokoladen-Hohlkorpers geringfiigig kleineren
Querschnitt aufweist. Das Gebackstick dieses
Schokoladen-Hohlkdrpers wird in dem erfindungs-
gemassen Herstellungsverfahren  anschliessend
durch einen Schokoladeniberzug gegeniber dem
benachbarten Hohlraum getrennt.

Weitere Merkmale der Erfindung ergeben sich
aus der folgenden Beschreibung eines erfindungs-
geméssen Ausflinrungsbeispieles in Verbindung mit
den Anspriichen sowie der Zeichnung. Die einzel-
nen Merkmale konnen je fur sich oder zu mehreren
bei einer Ausflhrungsform gemass der Erfindung
verwirklicht sein.

In den Fig. 1 bis 6 sind einzeine Verfahrens-
schritte des erfindungsgemassen Verfahrens zur
Herstellung der Schokoladen-Hohlkérper gemass
der vorliegenden Neuerung dargestellt.

Die hier dargestellten Schokoladen-Hohikorper 1
werden in einer Giessform 2 hergestellt, die ein
Formunterteii 3 sowie ein korrespondierendes
Formoberteil 4 aufweist. Die Formteile 3, 4 weisen
jeweils zumindest eine Ausbuchtung 5, 6 auf, wobei
die Ausbuchtung 5 des Formunterteils 3 napfiérmig
ausgebildet ist, wahrend die ihr zugeordnete Aus-
buchtung 6 des Formoberteils 4 einen etwa halbku-
gelférmigen Querschnitt hat. Die Mindungen der
Ausbuchtungen 5, 6 gehen praktisch stufenlos in-
einander Uber.

Es versteht sich, dass die Giessform 2 als Mehr-
fachgiessform mit mehreren, einander zugeordneten
Ausbuchtungen 5, 6 ausgebildet sein kann. Die sich
aneinander anschliessenden Ausbuchtungen 5, 6
der Formteile 3, 4 kdnnen die hier dargestellte
Form oder praktisch jede andere Gestalt aufweisen.
Méglich ist es beispielsweise, die Ausbuchtungen 5,
6 auch kugelfdrmig auszubilden. In einem in Fig. 1
dargestellten ersten Verfahrensschritt wird in das
Formunterteil 3 der zunachst voneinander getrenn-
ten Formteile 3, 4 eine Teilmenge 7 der fir einen
Schokoladen-Hohlkorper 1 vorgesehenen Schokola-
den-Masse eingefilit.

Wie Fig. 2 zeigt, wird in einem nachfolgenden
Verfahrensschritt ein Flachgeback oder dergleichen
Gebackeinlage 8 mit soviel Druck auf die bereits im
Formunterteil 3 befindliche Schokoladen-Teilmenge
7 aufgesetzt, dass die noch in flissigem oder
weichpastésem Zustand befindliche Schokoladen-
Masse Uber den Boden des Formunterteils 3 gleich-
massig verteilt und teilweise in den zwischen der
Gebackeinlage 8 und der benachbarten Formwand
angeordneten Freiraum verdrangt wird.

In einem in Fig. 3 angedeuteten weiteren Verfah-
rensschritt wird anschliessend die Restmenge 9 der
fir den Hohlkdrper 1 vorgesehenen Schokoladen-
Masse auf die Gebéackeinlage 8 eindosiert und das
Formoberteil 4 aufgesetzt, so dass die beiden
Giessformteile 3, 4 zu einer zusammenhéngenden
und bereichsweise kugelformigen Giessform zusam-
mengesetzt werden.
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Durch die in Fig. 4 angedeuteten planetenmassi-
gen Rotationsbewegungen der Giessform 2 verteilt
sich die flissige oder weichpastdse Couverture
gleichmassig an den inneren Formwénden der
Giessform 2, erstarrt gleichzeitig dabei und bildet in
der Giessform 2 den gewiinschten Schokoladen-
Hohlkérper 1.

Das Formoberteil 4 der Giessform 2 ist so aus-
gebildet, dass der Schokoladen-Hohlkérper 1 auf
seiner dem Gebackstiick 8 abgewandten Seite eine
Sollbruchstelle oder dergleichen Durchstichbereich
10 zum Einspritzen einer Pralinenfiillung aufweist.

Wie Fig. 6 zeigt, kann durch Einstanzen dieser
Sollbruchstelle 10 eine Einfulloffnung freigelegt wer-
den, durch die sich der Schokoladen-Hohlkdrper 1
nun mit einer Pralinenfillung oder dergleichen Fall-
masse fiillen lasst. Der Schokoladen-Hohlkdrper 1
kann anschliessend durch das Aufdosieren eines
Tupfens flissiger Couverture wieder verschlossen
werden. Die so hergestelite Gebéckpraline kann
nun beliebig mit einem Uberzug génzlich ummantelt
und dekoriert werden.

Der im erfindungsgeméassen Verfahren hergestell-
te Schokoladen-Hohlkérper 1 hat einen &usseren
Schokoladenmantel, der einen Hohlraum 11 be-
grenzt. Im Bereich des Hohiraumes 11 ist das Ge-
backstlck 8 vorgesehen, das beispielsweise aus ei-
nem Waffel-, Biskuit- oder Murbeteig bestehen
kann. Das Gebackstuck ist in einem &usseren
Randbereich des Schokoladen-Hohlkérpers 1 ange-
ordnet und allseits mit Schokolade ummantelt. Ge-
geniiber dem flachseitig benachbarten Hohlraum 11
ist das Gebackstiick 8 durch einen Schokoladen-
Gberzug getrennt.

Durch die ganzliche Isolation der Gebéackeinlage
in dem Schokoladenmantel bleibt das Gebéackstiick
8 knusprig und feuchtigkeitsstabil. Diese Ummante-
lung des Gebacksticks 8 garantiert eine relativ lan-
ge Haltbarkeit und verhindert ein Abbléattern der
Couverture-Ummantelung, die andernfalls durch
eine feuchtigkeitsbedingte Expansion der Geback-
einlage 8 hervorgerufen werden kénnte. Da die Ge-
backeinlage 8 auch gegeniber dem Hohlraum 11
durch einen Schokoladeniberzug vollstindig ge-
trennt ist, reicht die Bandbreite der Konsistenz von
zu verarbeitender Pralinefllimasse von dunnfliissig
bis zahflissig. Dem zu erzielenden und gewiinsch-
ten Geschmackserlebnis sind diesbezlglich keine
Grenzen gesetzt.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines Schokoladen-
Hohlkdrpers, bei dem Schokoladenmasse in eine
zwei- oder mehrteilige Giessform eingefilit und in
noch flissigem oder weichpastésem Zustand durch
Schleuder- und/oder Rotationsbewegungen der
Giessform (ber die Formwande der Giessform ver-
teilt wird, bevor anschliessend nach dem Abkuhlen
und/oder Erharten der Schokoladenmasse der
Schokoladen-Hohlkérper aus der Giessform ent-
nommen wird, dadurch gekennzeichnet, dass in ei-
nem ersten Verfahrensschritt in zumindest ein
Giessform-Teil (3) eine Teilmenge (7) der Schokola-
denmasse eingefiillt wird, dass in einem nachfol-
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genden Verfahrensschritt ein Gebackstick (8) auf
die in dem Giessform-Teil bzw. den Giessform-Tei-
len (3) befindliche Teilmenge (7) der Schokoladen-
masse abgesenkt oder eingelegt wird und dass an-
schliessend die Restmenge (9) der fur den Hohlkor-
per (1) vorgesehenen Schokoladenmasse in die
Giessform (2) eingefiilit und in dieser in noch flissi-
gem oder weichpastésem Zustand durch Schleuder-
und/oder Rotationsbewegungen der Giessform (2)
verteilt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Gebackstiick (8) in die vorzugs-
weise noch in flissigem oder weichpastésem Zu-
stand befindliche Teilmenge (7) der Schokoladen-
masse eingedriickt wird und dass das Gebéckstiick
(8) insbesondere derart in die Schokoladen-Teil-
menge (7) eingedriickt wird, dass die Schokoladen-
masse teilweise in den zwischen dem Gebackstiick
(8) und der benachbarten Formwand angeordneten
Freiraum verdrangt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, dass die Schokoladen-Teilmenge
(7) und das Gebackstiick (8) in den unteren Boden-
bereich des Giessform-Teiles bzw. der Giessform-
Teile (3) eingelegt wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet, dass mehrere, vorzugs-
weise zwei Giessform-Teile (3, 4) zu einer zusam-
menhangenden und insbesondere zumindest be-
reichsweise kugelférmigen Giessform (2) zusam-
mengesetzt werden.

5. Schokoladen-Hohlkorper mit einem &usseren
und einen Hohlraum begrenzenden Schokoladen-
mantel, hergestellt geméass dem Verfahren nach ei-
nem der Anspriiche 1—4, dadurch gekennzeichnet,
dass in zumindest einem &ausseren Randbereich
des Schokoladen-Hohlkdrpers (1) wenigstens ein
Gebackstiick angeordnet und allseits mit Schokola-
de ummantelt ist und dass an eine Flachseite des
Gebackstuckes (8) der Hohlraum (11) angrenzt.

6. Schokoladen-Hohlkérper nach Anspruch 5, da-
durch gekennzeichnet, dass das Gebéckstick (8)
einen gegeniiber dem Aussenumfang des Schoko-
laden-Hohlkorpers (1) geringfigig kleineren Quer-
schnitt aufweist.

7. Schokoladen-Hohlkérper nach Anspruch 5
oder 6, dadurch gekennzeichnet, dass der Schoko-
laden-Hohlkémper (1) einen im wesentlichen ge-
schlossenen Hohiraum (11) aufweist.

8. Schokoladen-Hohlkérper nach einem der An-
spriiche 5 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass der
Schokoladen-Hohlkérper (1) auf seiner dem Ge-
backstiick (8) abgewandten Seite eine Sollbruch-
stelle oder einen Durchstichbereich (10) zum Ein-
spritzen einer Fillung aufweist.

9. Schokoladen-Hohlkérper nach einem der An-
spriiche 5 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass das
Gebackstiick (8) gegeniber dem benachbarten
Hohiraum (11) durch einen Schokoladeniberzug
getrennt ist.
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