AT 510 928 B1 2014-05-15

gsterreichisches

patentamt ao) AT 510 928 B1 2014-05-15
Patentschrift
(21) Anmeldenummer: A 2113/2010 (51) Int. Cl. : A23G 1/20 (2006.01)
(22) Anmeldetag: 22.12.2010 A23G 3/02 (2006.01)
(45) Veroffentlicht am: 15.05.2014 A23L 1/00 (2006.01)

(56) Entgegenhaltungen:

DE521533C DE646802C
WO02008128271A2 DE4421439A1

(73) Patentinhaber:
ZOTTER HOLDING GMBH & CO KG
8333 KORNBERG BEI RIEGERSBURG (AT)

(57) Bei einem Verfahren zur Herstellung einer

Schokoladenware, insbesondere von
Tafelschokolade, wird mindestens eine vorgefertigte
feste Einlage mit einer Temperatur, die unter jener
von flussiger Schokolade liegt, in die flussige
Schokolade eingedriickt und die Schokolade danach
bis zum Erstarren gekihlt. Hierdurch wird die
erforderliche Kihldauer verringert und Probleme, die
beim Kihlen durch ein verandertes
Kontraktionsverhalten von Schokolade und Fullung
auftreten, werden vermieden.

(54) VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG EINER GEFULLTEN SCHOKOLADENWARE
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Beschreibung

VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG EINER SCHOKOLADENWARE

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer Schokoladenware, insbesonde-
re von Tafelschokolade.

[0002] Im Stand der Technik sind im Wesentlichen drei Verfahren zur industriellen Herstellung
von geflllter Schokolade bekannt. Das alteste Verfahren ist das sogenannte ,Wendeverfahren®,
das bei mittleren und groBen Produktionsanlagen mit einem Aussto8 von mehr als 500 kg/h
angewandt wird. Hierbei wird zunachst nur die Schokolade in die Form dosiert, danach wird die
Form gewendet, wodurch nur ein Teil der noch fliissigen Schokoladenmasse an den W&nden
der Form zuriickbleibt. Nach dem Abkihlen wird schlieBlich die entstandene Schokoladenhiilse
mit der gewinschten Fillung versehen und nach einem weiteren Kihlvorgang der Deckel, der
eigentlich der Boden der Tafel oder Praline ist, dosiert. Beim Wendeverfahren missen die
Produkte somit nach dem Dosieren der Hilse, der Fillung und des Deckels jeweils gekinhlt
werden.

[0003] Eine weitere Méglichkeit zur Erzeugung gefiillter Schokoladeprodukte stellt das heutzu-
tage bei weitem gangigste One-Shot-Verfahren dar. Dieses bezeichnet ein Verfahren, bei dem
Hille und Flllung gleichzeitig in einem Arbeitsgang in die Form gebracht werden. Uber eine
auBenliegende Ringdise wird die Schokolade und (ber eine innerhalb der Ringdiise liegende
Flllungsdiise wird in einem geringen Zeitabstand die Fillung dosiert. Der Vorteil dieses Verfah-
rens besteht darin, dass nur mehr ein einziger Kihlvorgang erforderlich ist. Allerdings gibt es
auch zahlreiche Nachteile. So erfordert diese Technik einen hohen technologischen Aufwand
zum Dosieren von Schokolade und Fillung im gleichen Arbeitsgang. Darliber hinaus ist zu
beachten, dass bei weitem nicht jede Schokoladen- oder Flllmasse one-shot- fahig ist, so dass
bestehende Rezepturen in der Regel hinfallig sind oder zumindest angepasst werden missen.

[0004] Die Eigenschaften der Fillung, wie spezifisches Gewicht und FlieBeigenschaften, diirfen
nicht sehr weit von jener der Schokolade abweichen. Da spezifische Gewicht sollte also bei
etwa 1,2 kg/l liegen. Gleiches gilt fiir die Temperatur der Fillung und jener der vorkristallisierten
Schokolade, so dass die Flllung im Wesentlichen der Schokoladentemperatur entsprechen
muss oder maximal bis zu 2 Grad darunter liegen darf.

[0005] Ferner darf die Fillung beim One-Shot-Verfahren keine Faden ziehen, da diese beim
SchlieBen des Produkts durch den Boden gehen kdnnen, was spater zum Austreten der Fiillung
fihren kann, und keine gréBeren festen Bestandteile, z.B. Nussstlickchen, enthalten (maximal
etwa 1,5 mm). Es kénnen auBerdem Probleme mit Luftblasen auftreten.

[0006] Das Verfahren ist weiters empfindlich gegenliber Schwankungen der Betriebsbedingun-
gen. So dirfen beispielsweise die Temperaturen und der Kristallisationsgrad von Schokolade
und die Temperatur der Flllung nur in engem Rahmen schwanken, da es sonst zu hohen Aus-
schussquoten kommen kann. Da die komplette Schokoladenware gekiihlt wird, muss die Kiih-
lung aufgrund des veranderten Kontraktionsverhaltens langsamer und schonender erfolgen als
beim klassischen Verfahren. Anderenfalls kann es zu Ausschuss kommen, wenn sich Schale
oder Fullung nicht gleichmaBig zusammenziehen (Platzen, Wélbung des Bodens, Haarrisse).

[0007] Als drittes Verfahren wird bei mittleren und kleinen Produktionsmengen zur Hilsenbil-
dung auch das Kaltstempeln angewandt. Hierbei wird nach dem Dosieren der Schokolade ein
gekilhlter Stempel in die Form eingedriickt. Dadurch wird die eindosierte Schokolade zur Hiilse
ausgeformt und gleichzeitig verfestigt. AnschlieBend kann die Fillung in die Schokoladehiilse
dosiert und das Produkt nach einem weiteren Kihlvorgang gedeckelt werden.

[0008] Nachteilig ist, dass der Energieaufwand bei diesem Verfahren relativ hoch ist, um die
warme Schokolade in adaquater Zeit derart abzukiihlen, dass die erzeugte Hiilse stabil bleibt.
AuBerdem muss daflrr gesorgt werden, dass keine Luftfeuchtigkeit auf dem Kaltstempel kon-
densieren kann, da sonst die erzeugte Schokoladehiilse beim Wiederanheben des Stempels
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aus der Form gezogen werden kdnnte.

[0009] Eine anderes Verfahren wird bei der Herstellung von handgeschdpfter Schokolade
angewandt. Bei deren Fertigung kann auf Gussformen verzichtet werden, da die Kuvertire, in
der Regel mittels Kelle und Rolle, in einer diinnen Schicht auf Bahnen aufgetragen wird. Auf
diese Schokoladebahnen wird/werden dann die Fillung/en aufgestrichen, welche dann mit
einer weiteren Kuvertlireschicht abgedeckt wird/werden. Nach dem Schneiden der Bahnen in
die gewlinschte Form werden die Produkte in fllissige Schokolade getunkt und eingehiillt. Die-
ses Verfahren ist mit einem hohen technischen oder personellen sowie einem erheblichen
Zeitaufwand verbunden.

[0010] In der DE 199 40 747 A wird eine gefiillte Schokolade beschrieben, bei welcher die
Flllung in eine keksartige Einlage eingepresst ist, welche ihrerseits von einem Hohlkérper aus
Schokolade umhiillt ist. Die GB 840390 A beschreibt ein Verfahren zur Herstellung eines gefiill-
ten Schokoladenprodukts, bei dem ein vorgefertigter Zuckerhohlkdrper mit der Fillung beflillt
und danach mit Schokolade beschichtet wird.

[0011] Die Erfindung bezweckt die Vermeidung der oben genannten Nachteile des Standes der
Technik und stellt sich die Aufgabe, ein Verfahren zur Herstellung einer gefillten Schokoladen-
ware bereitzustellen, das eine rasche und in Hinblick auf die Fillung individuelle Produktion
gestattet und weder einen hohen technischen oder energetischen Aufwand noch viel Zeit erfor-
dert. Insbesondere soll das Erfordernis einer mehrmaligen Kihlung des Produkts und die bei
der gleichzeitigen Kiihlung von Schokolade und Fillung auftretenden Problematik vermieden
werden.

[0012] Diese Aufgabe wird bei einem Verfahren zur Herstellung einer Schokoladenware erfin-
dungsgeman dadurch gelést, dass mindestens eine vorgefertigte feste Einlage mit einer Tem-
peratur, die unter jener von fliissiger Schokolade liegt, in die fliissige Schokolade eingedriickt
wird und die Schokolade danach bis zum Erstarren gekiihlt wird.

[0013] Wie bei handgeschdpften Schokoladen kénnen nun auf einfache Weise verschiedene
Fillungen zu einem Produkt kombiniert werden, indem zwei, drei oder mehr Einlagen hinterei-
nander oder gleichzeitig in die Schokolade eingedriickt werden.

[0014] Durch die erfindungsgeméaBen MaBnahmen kommt es zu einer betréchtlichen Verkir-
zung der Kihlzeit, da bereits ,kalte” (d.h. erstarrte) Fillungen verwendet werden, die selbst
nicht mehr bis zum Stocken gekuhlt werden missen, was Stunden in Anspruch nehmen kann.
AuBerdem spielen Unterschiede im spezifischen Gewicht und in den FlieBeigenschaften von
Fillung und Schokoladenhiille keine Rolle, da nur die Schokolade im flissigen Zustand vorliegt.

[0015] Das erfindungsgeméaBe Verfahren ist zudem wenig bzw. unempfindlich gegenliber Tem-
peraturschwankungen und dem Kristallisationsgrad der Schokolade und der Temperatur der
Fillungen.

[0016] In einer bevorzugten Ausfihrungsform wird die mindestens eine vorgefertigte feste
Einlage in vorgekiihltem Zustand, vorzugsweise mit einer Temperatur im Bereich von -18°C bis
25°C, insbesondere im Bereich von 14°C bis 18°C, in die flissige Schokolade, die im Allgemei-
nen eine Temperatur von 28°C aufweist, eingedriickt. Hierdurch wird die Schokolade auch von
innen gekuhlt, was die zum Erstarren erforderliche Zeit weiter erheblich verringert.

[0017] Das Problem der bei tiefen Temperaturen der Fillung auftretenden Kondensation (Luft-
feuchtigkeit) kann durch Anwendung verschiedener Techniken vermieden werden, z.B. durch
Verwendung gefriergetrockneter Flllungen, welche Feuchtigkeit absorbieren kdnnen, oder
durch Umhdillung mit feuchtigkeitsabsorbierenden Schichten, wie z.B. Puderzucker.

[0018] GemaB einer weiteren Ausfiihrungsform wird die mindestens eine vorgefertigte feste
Einlage génzlich in der flissigen Schokolade untergetaucht, also génzlich in die flissige Scho-
kolade eingedriickt, so dass sie von Schokolade bedeckt ist. Die Fillung kann jedoch ebenso
nur zum Teil in die flissige Schokolade eingedriickt werden, wodurch je nach Art der Fiillung
individuelle Oberflachengestaltungen méglich werden und die Filllung zudem von auBen er-
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kennbar ist.

[0019] Der Vorgang des Eindriickens der Fillung in die flissige Schokolade kann handisch
oder maschinell erfolgen. Fir eine raschere Durchfihrung wird die vorgefertigte feste Einlage
zweckmaBigerweise maschinell in die flissige Schokolade eingedriickt. Dieser Vorgang kann
auch leicht automatisiert werden, um die Produktion zu erhéhen.

[0020] Die mindestens eine vorgefertigte feste Einlage ist vorzugsweise als Blatt oder Plétichen
ausgebildet. In dieser Form lassen sich insbesondere Schokoladewaren mit schichtférmigen
Fillungen in einfacher und rascher Weise herstellen. Auch kann das Blatt oder Platichen sei-
nerseits gefillt sein, beispielsweise mit flissigen Fillungen, die nur schwer in eine feste Form
gebracht werden kénnen.

[0021] Vorzugsweise ist die mindestens eine vorgefertigte feste Einlage aus der Gruppe, be-
stehend aus Schokolade, Marzipan, Nougat, Ganache und aromatisierter Ganache, Pralinen,
Fruchtgelee, Fruchtmasse, Bliten, Krokant und in Folie eingeschweiBten Botschaften, ausge-
wahlt. Es sind jedoch alle méglichen anderen Flllungen denkbar, soweit sie als feste Einlage,
unter Umstanden auch nur durch Gefrieren, vorgefertigt werden kdnnen.

[0022] Durch die Erfindung wird es méglich, eine individuelle Gestaltung des Schokoladenpro-
dukts vorzunehmen, da dieses innerhalb kirzester Zeit nach Wunsch aus den vorhandenen
Einlagen zusammengestellt und gefertigt werden kann. Die Variationsmdglichkeiten sind ab
einer gewissen Anzahl unterschiedlicher Fillungseinlagen praktisch unendlich. Zusétzlich kann
bei einem nur teilweisen Eindriicken der Fiillung in die Schokolade auch eine Oberflache des
Schokoladenprodukts individuell gestaltet werden, so dass eine véllig neue Optik entsteht.

[0023] Die Erfindung wird nachfolgend anhand der Zeichnung né&her erlautert, wobei Fig. 1 eine
schematische Darstellung einer Ausfihrungsform des erfindungsgemaBen Verfahrens veran-
schaulicht und Fig. 2 das Endprodukt einer weiteren Ausfuhrungsform des erfindungsgemaBen
Verfahrens zeigt.

[0024] In Fig. 1 ist eine GieBform 1 zur Herstellung mehrerer Schokoladetafeln dargestellt, in
deren Vertiefungen sich fliissige Schokolade 2 befindet. In die flissige Schokolade 2 wird nun
eine vorgefertigte feste Einlage 3, z.B. ein Platichen aus Marzipan oder Krokant, welche eine
Temperatur unter jener von flissiger Schokolade (~ 28°C) aufweist, z.B. im Bereich von 14°C-
18°C, eingedriickt, wie durch einen senkrechten Pfeil nach unten veranschaulicht wird. Je nach
ausgeubtem Druck wird die Einlage 3 nur zum Teil in die flissige Schokolade 2 gedriickt oder
aber auch in der Schokolade 2 vollstandig untergetaucht. Das Eindriicken kann sowohl manuell
als auch maschinell mittels einer passenden Vorrichtung erfolgen. Es kénnen auch zwei oder
mehrere unterschiedliche Einlagen 3 gleichzeitig oder hintereinander in die fliissige Schokolade
2 eingedrickt werden, um eine komplexere Fillung zu erzielen.

[0025] Nach dem Eindriicken der Flllung(en) wird das Schokoladeprodukt gekiihlt. Durch die
im Vergleich zur flissigen Schokolade geringere Temperatur der Fillung bzw. Einlage 3 wird
der Erstarrungsprozess beschleunigt, da die Schokolade auch ,von innen“ geklhlt wird.

[0026] Nach dem Erstarren bzw. Festwerden der fliissigen Schokolade 2 kann die Schokolade-
tafel in gewohnter Weise aus der Form entnommen werden.

[0027] In Fig. 2 ist ein fertiges Schokoladenprodukt gemaB einer Ausfihrungsform der Erfin-
dung dargestellt. Das Produkt besitzt im Wesentlichen die Form einer Schokoladetafel 4, die an
der in der Zeichnung dargestellten Unterseite die typischen Rippeneinkerbungen aufweist. An
der Oberseite der Tafel sind mehrere vorgefertigte feste Einlagen 5 unterschiedlicher Art, z.B.
eine Schokoladentriffel, eine Praline sowie eine Fruchtgeleestange, zu sehen, die nur zum Teil
in die Schokolade eingedriickt wurden und dadurch fiir eine individuelle Oberflachengestaltung
der Tafel sorgen. Eine derartige Schokoladenware kann z.B. nach der zuvor getroffenen Aus-
wahl des Konsumenten in Bezug auf die Fillungen und die Schokolade selbst (Bitterschokola-
de, Milchschokolade etc.) rasch einzeln hergestellt werden, so dass fiir den Konsumenten kaum
Wartezeiten anfallen.
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Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung einer Schokoladenware, insbesondere von Tafelschokolade,
dadurch gekennzeichnet, dass mindestens eine vorgefertigte feste Einlage mit einer
Temperatur, die unter jener von fllissiger Schokolade liegt, in die fliissige Schokolade ein-
gedriickt wird und die Schokolade danach bis zum Erstarren gekiihlt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die mindestens eine vorge-
fertigte feste Einlage in vorgekihltem Zustand, vorzugsweise mit einer Temperatur im Be-
reich von -18°C bis 25°C, insbesondere im Bereich von 14°C bis 18°C, in die flUssige
Schokolade eingedriickt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die mindestens eine
vorgefertigte feste Einlage génzlich in der flissigen Schokolade untergetaucht wird.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die mindes-
tens eine vorgefertigte feste Einlage als Blatt oder Plattchen ausgebildet ist.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die mindes-
tens eine vorgefertigte feste Einlage aus der Gruppe, bestehend aus Schokolade, Marzi-
pan, Nougat, Ganache und aromatisierter Ganache, Fruchtgelee, Fruchtmasse, Bliiten,
Krokant und in Folie eingeschweiBten Botschaften, ausgewéhlt ist.

Hierzu 1 Blatt Zeichnungen
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