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(54) Bezeichnung : VERFAHREN UND ANLAGE ZUR HERSTELLUNG UND AUSGABE EINER BACKMASSE

(57) Abstract: The invention relates to an installation and a method for continuously producing and outputting a baking mass for
producing baked products, such as, in particular, flat wafers, hollow wafers, wafer rolls, waffles, or cakes, comprising a pre-mixing
device (1) for mixing and/or storing a first baking-mass component (2), one or more pumps for continuously conveying the first
baking-mass component (2) from the pre-mixing device (1) to a baking-mass output device (3), wherein a post-mixing device (4) for
subsequently continuously adding a powder, such as, in particular, powder that tends to clump, such as flour, wheat flour, cereal
flour, pulse flour, powder having high water absorption, pre-gelatinized flour, pre-gelatinized starch, and/or thickener, is provided
between the pre-mixing device (1) and the baking-mass output device (3).

(57) Zusammenfassung: Anlage und Verfahren zur kontinuierlichen Herstellung und Ausgabe einer Backmasse zur Herstellung von
gebackenen Produkten wie insbesondere Flachwaffeln, Hohlwafteln, Waffelrollen, Weichwatfeln oder Kuchen umfassend eine
Vormischvornchtung (1) zur Mischung und/oder Speicherung eines ersten
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Backmassenbestandteils (2), eine oder mehrere Pumpe(n) zur kontinuierlichen Férderung des ersten Backmassebestandteils (2)
von der Vormischvornchtung (1) zu einer Backmassenausgabevornchtung (3), wobei zwischen der Vormischvornchtung (1) und
der Backmassenausgabevornchtung (3) eine Nachmischvorrichtung (4) zur nachtréglichen kontinuierlichen Beimengung eines
Pulvers wie insbesondere zur Verklumpung neigendes Pulver wie beispielsweise Mehl, Weizenmehl, Getreidemehl,
Hiilsenfruchtmehl, Pulver mit hoher Wasserabsorption, Quellmehl, Quellstirke und/oder Verdickungsmittel vorgesehen ist.
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Verfahren und Anlage zur Herstellung und Ausgabe einer Backmasse

Die Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Anlage zur kontinuierlichen Herstellung
und Ausgabe einer Backmasse, die bevorzugt mehlhaltig ist und die zur Herstellung von
gebackenen Produkten wie insbesondere Flachwaffeln, Hohlwaffeln, Waffelrollen,
Weichwaffeln oder Kuchen geeignet ist, wobei die Anlage folgende Komponenten
umfasst: eine Vormischvorrichtung zur Mischung und/oder Speicherung eines ersten
Backmassenbestandteils und eine oder mehrere Pumpen zur kontinuierlichen
Forderung des ersten Backmassenbestandteils von der Vormischvorrichtung zu einer
Backmassenausgabevorrichtung.

Anlagen zur Mischung der Bestandteile einer Backmasse fur Waffeln oder Kuchen sind
seit langerer Zeit bekannt. Dazu ist meist ein feststehender Mischbehélter vorgesehen,
in dessen Innenraum ein Rotor angeordnet ist, der Uber einen Antrieb gedreht werden
kann, um Backmassenbestandteile wie Wasser, Ei, Mehl, Zucker und weitere
Inhaltsstoffe, die nacheinander in den Behalter eingebracht werden, zu vermischen.
Dabei wird eine homogene Masse gebildet. Diese vorgemischte Backmasse wird in
weiterer Folge in einen Behalter der Backmaschine beférdert, um von dort dosiert in
Backformen eingebracht werden zu kénnen. Das Mischen der Backmassen geschieht
bei diesen bekannten Vorrichtungen nicht kontinuierlich. Stattdessen wird eine
vorbestimmte Menge vorgemischt und in weiterer Folge in ein Reservoir der
Backmaschine geflllt. Nachteilig an dieser Vorrichtung bzw. an diesen bekannten
Anordnungen ist, dass sich die vorgemischte Backmasse wahrend der Verweilzeit in
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dem Reservoir der Backmaschine verandert, sodass es zu einer Veranderung der

Produktqualitat Gber die Aufbrauchdauer des Reservoirs kommt.

Aufgabe der Erfindung ist es nun, eine Anlage zur Herstellung einer Backmasse zu
schaffen, die die Nachteile des Standes der Technik Uberwindet und darUber hinaus
eine effiziente und flexible Herstellung der Backmasse erlaubt, wobei gleichzeitig die
Qualitat der Backmasse verbessert ist. Diese Aufgabe umfasst insbesondere auch die
Erzielung der angeflihrten Vorteile der Erfindung.

Die erfindungsgemaBe Aufgabe wird insbesondere durch die Merkmale der
unabhangigen Anspruche geldst.

Die Erfindung betrifft insbesondere eine Anlage zur kontinuierlichen Herstellung und
Ausgabe einer Backmasse zur Herstellung von gebackenen Produkten wie
insbesondere Flachwaffeln, Hohlwaffeln, Waffelrollen, Weichwaffeln oder Kuchen
umfassend: eine Vormischvorrichtung zur Mischung und/oder Speicherung eines ersten
Backmassenbestandteils, eine oder mehrere Pumpe(n) zur kontinuierlichen Forderung
des ersten Backmassebestandteils von der Vormischvorrichtung zu einer
Backmassenausgabevorrichtung, wobei zwischen der Vormischvorrichtung und der
Backmassenausgabevorrichtung eine Nachmischvorrichtung zur nachtraglichen
kontinuierlichen Beimengung eines Pulvers wie insbesondere zur Verklumpung
neigendes Pulver wie beispielsweise Mehl, Weizenmehl, Getreidemehl,
Hulsenfruchtmehl, Pulver mit hoher Wasserabsorption, Quellmehl, Quellstarke und/oder
Verdickungsmittel vorgesehen ist.

Gegebenenfalls kénnen bei allen Ausfihrungsformen Pulver aus Eibestandteilen
und/oder Pulver aus Milchbestandteilen in der Nachmischvorrichtung kontinuierlich
beigemengt werden.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Nachmischvorrichtung eine
Begasungsvorrichtung umfasst, in der der Backmischung und insbesondere dem ersten
Backmassebestandteil ein Gas oder ein Gasgemisch, enthaltend insbesondere Luft,
Sauerstoff, Stickstoff und/oder Kohlendioxyd, kontinuierlich beigemengt wird.
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Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Nachmischvorrichtung eine
Bedlungsvorrichtung umfasst, in der der Backmischung oder dem ersten
Backmassebestandteil kontinuierlich Ol beigemengt wird,

oder dass die Nachmischvorrichtung eine FlUssigkeitszufUhrvorrichtung umfasst, in der
der Backmischung oder dem ersten Backmassebestandteil kontinuierlich eine
Flissigkeit umfassend insbesondere Ol, Lecithine, Wasser, Salz, Triebmittel und/oder
Soda beigemengt wird.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Vormischvorrichtung den ersten
Backmassenbestandteil enthalt, und dass der erste Backmassenbestandteil im
Wesentlichen alle Backmassenzutaten mit Ausnahme der in der Nachmischvorrichtung
zugefihrten Zutaten wie insbesondere Mehl und gegebenentfalls Luft oder Ol enthalt.
Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Nachmischvorrichtung eine kontinuierlich
arbeitende Pulverférdervorrichtung enthalt, durch die ein oder der pulverférmig
zugeflhrte Bestandteil der kontinuierlich ausgegebenen Backmasse, wie insbesondere
das Mehl, eingebracht wird.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Pulverférdervorrichtung als
Schneckenférderer ausgebildet ist, dessen offenes Austrittsende in die
Nachmischkammer mundet.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass in der Nachmischkammer zumindest ein als Rotor
ausgebildeter bewegter Mischkorper vorgesehen ist, durch den das Pulver mit dem
ersten Backmassenbestandteil vermischt wird und durch den das Pulver im
Wesentlichen gleichmaBig im ersten Backmassenbestandteil verteilt wird.
Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass in der Nachmischkammer ein als Stator
ausgebildeter und gegenuber der Umgebung oder der Nachmischkammer
feststehender Mischkérper vorgesehen ist.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass mehrere bewegte Mischkdrper vorgesehen sind,
die als im Wesentlichen radial von einer Rotorwelle abstehende Mischelemente mit
l&nglicher oder stabférmiger Form ausgebildet sind, dass ein Antrieb zur Drehung der
Rotorwelle und der darauf vorgesehenen Mischelemente um die Rotordrehachse
vorgesehen ist, und dass die bewegten Mischkorper in einem ersten Abschnitt der
Nachmischkammer vorgesehen sind.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass mehrere feststehende Mischkdrper vorgesehen
sind, die als im Wesentlichen radial von der Wand der Nachmischkammer abstehende

und in die Nachmischkammer ragende Mischelemente mit langlicher oder stabférmiger
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Form ausgebildet sind, und dass die feststehenden Mischkdrper in dem ersten
Abschnitt der Nachmischkammer vorgesehen sind.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Nachmischvorrichtung zumindest ein
Fligelmischelement umfasst, das drehbar in einem zweiten Abschnitt der
Nachmischkammer vorgesehen ist.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass das Fligelmischelement in einem Normalabstand
zu der Flagelhauptdrehachse auf einer Kreisbahn bewegbar und antreibbar angeordnet
ist.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass das Fligelmischelement eine schraggestellte
Flhgelflache umfasst und im Bereich oder nahe der Wand des zweiten Abschnitts der
Nachmischkammer auf einer Kreisbahn bewegbar und antreibbar angeordnet ist,
sodass die in der Nachmischkammer befindlichen Backmassenbestandteile von dem
Wand bereich in die Mitte der Nachmischkammer beférdert werden.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Pulverférdervorrichtung durch die Wand des
zweiten Abschnitts in den Wandbereich der Nachmischkammer mindet, sodass das
Pulver, insbesondere das Mehl, im zweiten Abschnitt in die Nachmischkammer
eingebracht wird.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass das Fligelmischelement um eine Schwenkachse
schwenkbar angeordnet ist, sodass die Schragstellung der Flugelflache Uber einen
Schwenkantrieb veranderbar ist.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass mehrere Fligelmischelemente vorgesehen sind.
Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass der zweite Abschnitt der Nachmischkammer im
Verlauf der Strémung des ersten Backmassenbestandteils vor dem ersten Abschnitt der
Nachmischkammer vorgesehen ist, sodass der erste Backmassenbestandteil zuerst
durch den zweiten Abschnitt und dann durch den ersten Abschnitt bewegt und
insbesondere gepumpt wird.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Rotordrehachse und die
Fligelhauptdrehachse im Wesentlichen koaxial angeordnet sind.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Nachmischkammer und insbesondere die
Wand der Nachmischkammer rotationskérperférmig ausgebildet ist oder sind, und dass
die Symmetrieachse der rotationskdrperférmig ausgebildeten Wand im Wesentlichen
koaxial zur Rotordrehachse und/oder zur Flugelhauptdrehachse angeordnet ist.
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Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass der Druck in der Nachmischkammer gréBer ist als
der Umgebungsdruck, und dass der Schneckenférderer der Pulverférdervorrichtung im
Bereich der Einmindung in die Nachmischkammer vollstandig mit Pulver gefllt ist und
gegebenenfalls unter Druck steht, sodass ein Austritt des Drucks der
Nachmischkammer durch den Schneckenférderer verhindert ist und das Pulver in die
unter Uberdruck stehende Nachmischkammer einbringbar ist.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass die Nachmischvorrichtung eine Kihlung umfasst,
sodass die Nachmischkammer und der darin befindliche erste Backmassenbestandteil
gekuhlt sind.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass eine Steuerungseinheit vorgesehen ist, durch die
die Drehzahl und/oder das Drehmoment des Antriebs der Mehlzuflhrvorrichtung, des
Antriebs der Flugelmischelemente, des Antriebs der bewegten Mischkdrper und/oder
des Antriebs der Hauptpumpe in Abhangigkeit voneinander und/oder in Abhangigkeit
vom bendtigten Backmassenvolumenstrom der Backmaschine gesteuert oder geregelt

sind.

Die Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur kontinuierlichen Herstellung und Ausgabe
einer Backmasse zur Herstellung von gebackenen Produkten wie insbesondere
Flachwaffeln, Hohlwaffeln, Waffelrollen, Weichwaffeln oder Kuchen umfassend folgende
Schritte:

- Vormischen eines ersten Backmassenbestandteils in einer Vormischvorrichtung,
wobei der erste Backmassenbestandteil im Wesentlichen alle Zutaten der Backmasse
mit Ausnahme jener Bestandteile enthalt, die in der Nachmischvorrichtung dem ersten
Backmassenbestandteil beigemengt werden;

- Fordern, insbesondere Pumpen des ersten Backmassenbestandteils in und durch eine
Nachmischvorrichtung, wobei das Fordern und insbesondere das Pumpen im
wesentlichen kontinuierlich erfolgt;

- Beimengen des pulverférmig eingebrachten Anteils der Backmasse in den
kontinuierlich die Nachmischvorrichtung durchstrdmenden ersten
Backmassenbestandteil, wobei das Beimengen des pulverférmig eingebrachten Anteils
bevorzugt im Wesentlichen kontinuierlich oder kontinuierlich-intermittierend erfolgt;

- Mischen und Verteilen des pulverférmig eingebrachten Anteils in dem ersten
Backmassenbestandteil, wobei das Mischen und Verteilen des pulverférmig
eingebrachten Anteils in dem ersten Backmassenbestandteil bevorzugt kontinuierlich,
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wahrend der Férderung des ersten Backmassenbestandteils durch die
Nachmischvorrichtung erfolgt;
- Weiterférderung der Backmasse aus der Vormischvorrichtung zu der

Backmassenausgabevorrichtung.

Gegebenenfalls umfasst das Verfahren folgenden Schritt:

- Beimengen von Gas oder einem Gasgemisch, enthaltend insbesondere Lulft,
Sauerstoff, Stickstoff und/oder Kohlendioxyd, in einer Begasungsvorrichtung der
Nachmischvorrichtung, sodass dem ersten Backmassenbestandteil eine schaumige

Konsistenz verliehen wird.

Gegebenenfalls umfasst das Verfahren folgenden Schritt:

- Beimengen einer Flissigkeit wie insbesondere oder umfassend O, Lecithine, Wasser,
Salz, Triebmittel und/oder Soda in einer Flussigkeitszuflhrvorrichtung.

Gegebenenfalls umfasst das Verfahren folgenden Schritt:

- Beimengen von Ol in einer Bedlungsvorrichtung der Nachmischvorrichtung.
Gegebenenfalls umfasst das Verfahren folgenden Schritt:

- Beimengen von Wasser in der Nachmischvorrichtung.

Gegebenenfalls umfasst das Verfahren folgenden Schritt: Kihlen der
Nachmischkammer der Nachmischvorrichtung, insbesondere durch Pumpen eines
Kihlmediums durch Kihlkanale der Nachmischvorrichtung.

Gegebenenfalls ist vorgesehen, dass der erste Backmassenbestandteil bei
kontinuierlicher Férderung durch die Nachmischvorrichtung zuerst mit einem Gas wie
insbesondere Luft, dann mit einem Pulver wie insbesondere Mehl und dann mit einer
Flissigkeit wie insbesondere Ol versehen und vermischt wird, um die Backmasse zu
bilden.

In Uberraschender Weise wurde festgestellt, dass durch die nachtrigliche
kontinuierliche Beimengung des Mehlanteils in einen im Wesentlichen mehlfreien,
vorgemischten ersten Backmassenbestandteil die Qualitat der Backmasse erheblich
verbessert werden kann. Ferner wurde Uberraschenderweise festgestellt, dass durch
ein nachtragliches Beimengen von Ol in einen im Wesentlichen élfreien, vorgemischten

ersten Backmassenbestandteil, die Backmassenqualitat weiter verbessert werden kann.
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Besonders vorteilhaft hat sich diese nachtragliche Beimengung von Mehl und/oder Ol
bei Backmassen erwiesen, die eine Begasungsvorrichtung durchlaufen und dort mit
Gas wie beispielsweise Luft versehen werden. Diese insbesondere aufgeschdumten
und unter Druck stehenden Massen kénnen durch die erfindungsgemane Vorrichtung
mit Mehl und gegebenenfalls mit Ol vermengt werden, um die fertige Backmasse zu
bilden.

Vorteilhaft hat sich die nachtragliche Beimengung von pulverférmig zugeflhrten
Bestandteilen der Backmasse wie beispielsweise die nachtragliche Beimengung von
Mehl, Starkepulver wie Maisstarke oder Reisstarke etc. sowie gegebenenfalls von
Kakaopulver, Eipulver wie Volleipulver oder Eigelbpulver etc. erwiesen.

Einen besonders vorteilhaften Effekt haben die erfindungsgeménBe Vorrichtung und das
erfindungsgemane Verfahren bei der Beimengung von Pulverstoffen, die bei
konventionellem Mischen mit flissigen Backmassenbestandteilen zur Verklumpung
neigen. Derartige zur Verklumpung neigende Pulver sind beispielsweise Mehl,
insbesondere Weizenmehl, Getreidemehl und/oder Hllsenfruchtmehl, Pulver aus
Eibestandteilen, Pulver aus Milchbestandteilen, Mehl und/oder Pulver mit hoher
Wasserabsorption wie insbesondere Quellmehl, Quellstarke und Verdickungsmittel
bezeichnet. Dieses oder diese Pulver werden erfindungsgeman in der
Nachmischvorrichtung zugefihrt und bevorzugt in einen ersten Backmassenbestandteil
eingemischt.

Als Pulver im Sinne der Erfindung werden gegebenenfalls auch Mehl, Starkepulver,
Maisstarkepulver, Reisstarkepulver, Kakaopulver, Eipulver, Volleipulver und/oder
Eigelbpulver bezeichnet.

Diese Komponenten werden zur Herstellung der Backmasse als Pulver — also
pulverférmig — beigemengt. Gegebenenfalls werden diese Pulver in der Backmasse
geldst oder gequollen, sodass die Pulver in der fertigen Backmasse nicht mehr
pulverférmig sind. Jedoch werden diese Komponenten pulverférmig beigemengt.

Durch die erfindungsgemaBe Vorrichtung und das erfindungsgemaBe Verfahren kénnen
insbesondere folgende Vorteile erzielt werden:
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Das gebackene Produkt kann leichter von der Backform entfernt werden. Die fertigen
Backprodukte weisen eine sehr gleichmaBige Struktur auf und haben dadurch eine
verbesserte Konsistenz. Die Restfeuchte der gebackenen Produkte ist verbessert.
Ferner entsteht bei der Herstellung des Teigs kein oder nahezu kein Gluten. Auch eine
ungewollte Klumpenbildung, insbesondere das Verklumpen von Mehl oder anderen
Pulvern, kann durch die erfindungsgemafBe Vorrichtung und das Verfahren verhindert
werden. Auch die Energie, die aufgewendet werden muss, um die Backmasse zu
mischen, kann bei dem erfindungsgemaBen Verfahren und der Vorrichtung verringert
werden. Die Vermischung von Wasser und Mehl wird reduziert.

Ferner kann in vorteilhafter Weise die Backmasse kontinuierlich hergestellt werden.
Dartber hinaus kann durch die Steuerung des kontinuierlichen Prozesses eine
Synchronisierung mit der Auftragsvorrichtung der Backmaschine erfolgen. So kann je
nach Teigauftrag in der Backmaschine eine entsprechende Menge an frischem Teig
hergestellt werden.

Ein weiterer Vorteil ist, dass das Pulver, insbesondere das Mehl, unter einem
einstellbaren Druck in die Backmasse eingemischt wird.

Durch das nachtragliche Einbringen des Mehls oder anderer Pulver ist die Effizienz der

Emulgatoren gesteigert.

Die erfindungsgemaBe Vorrichtung umfasst eine Vormischvorrichtung. In dieser
Vormischvorrichtung befindet sich ein erster Backmassenbestandteil. Dieser kann in der
Vormischvorrichtung durch Einflllen der Zutaten des ersten Backmassenbestandteils
gemischt werden. Ferner kann auch ein fertig vorgemischter Backmassenbestandteil in
die Vormischvorrichtung eingefillt werden. Ausgehend von dieser Vormischvorrichtung
wird der erste Backmassenbestandteil zu einer Backmassenausgabevorrichtung
gepumpt. Die Backmassenausgabevorrichtung ist insbesondere an eine Backmaschine
angeschlossen oder ist als Teigaufgussvorrichtung ausgebildet. In der
Backmassenausgabevorrichtung wird die fertige Backmasse zur Bildung der
Backprodukte ausgegeben.

Zwischen der Backmassenausgabevorrichtung und der Vormischvorrichtung sind
mehrere Komponenten angeordnet. Diese Komponenten sind beispielsweise und
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bevorzugt durch Rohrleitungen miteinander verbunden. Durch diese Rohrleitungen

kann die Backmasse befordert werden.

Zwischen der Vormischvorrichtung und der Backmassenausgabevorrichtung sind
bevorzugt eine oder mehrere Pumpen vorgesehen. Diese Pumpen sind dazu
eingerichtet und/oder geeignet, Backmassenbestandteile zu férdern, insbesondere
einen Druck aufzubauen und/oder die Backmasse in der
Backmassenausgabevorrichtung auszugeben.

Erfindungsgeman ist zwischen der Vormischvorrichtung und der
Backmassenausgabevorrichtung eine Nachmischvorrichtung vorgesehen. Diese
Nachmischvorrichtung ist dazu ausgebildet und/oder geeignet, einem Massenstrom
eines ersten Backmassenbestandteils kontinuierlich Pulver, insbesondere Mehl,
beizumengen. Dartber hinaus wird das Pulver, insbesondere das Mehl, in der
Nachmischvorrichtung mit dem ersten Backmassenbestandteil vermischt. Insbesondere
werden das Pulver, insbesondere das Mehl, in dem ersten Backmassenbestanditeil
kontinuierlich gleichmaBig verteilt. Die Nachmischvorrichtung kann ferner dazu geeignet
und/oder eingerichtet sein, dem ersten Backmassenbestandteil eine FlUssigkeit,
insbesondere O, hinzuzufiigen. Dariiber hinaus ist die Nachmischvorrichtung in diesem
Fall dazu geeignet, das Ol mit dem ersten Backmassenbestandteil und gegebenenfalls
auch mit dem Mehl zu vermengen und die Zutaten gleichmaBig miteinander zu

vermischen.

Gegebenenfalls weist die Nachmischvorrichtung eine Begasungsvorrichtung auf. In
dieser Begasungsvorrichtung werden Backmassenbestandteile mit einem Gas,
insbesondere mit Luft, einem N2-C02-02 Gemisch, C02 oder 02 vermengt. Bevorzugt
wird dadurch dem ersten Backmassenbestandteil eine schaumige Konsistenz gegeben.
Beispielsweise weist der erste Backmassenbestandteil in begastem Zustand eine
Dichte von etwa O,3kg/I auf. Jedoch kénnen auch andere Dichten erzielt werden, wie
beispielsweise O,3gk/l, O,4kg/l, O,5kg/l, O,6kg/l, O,7kg/l, O,9kg/l oder einen Dichtewert,

der zwischen den genannten Dichtewerten liegt.

Die Nachmischvorrichtung kann dabei als ein einziger Mischkopf ausgebildet sein oder
mehrere Mischkdpfe bzw. Mischvorrichtungen umfassen. Beispielsweise umfasst die
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Begasungsvorrichtung eine eigene angetriebene Vorrichtung mit einer eigenen
Mischkammer, die von der Mischkammer zur Beimengung von Pulver, insbesondere
von Mehl, oder zur Beimengung von Fliissigkeit, insbesondere von Ol, abgesetzt ist.
Beispielsweise kann eine Mischkammer auch mehrere Eingénge zur Zufihrung
unterschiedlicher Inhaltsstoffe umfassen. Beispielsweise kénnen einer einzigen
Mischkammer Ol und Mehl zugefiihrt werden. Bevorzugt sind die Offnungen fir diese
beiden Stoffe in unterschiedlichen Abschnitten der Mischkammer vorgesehen.

Gegebenenfalls umfasst die Nachmischvorrichtung eine Kihlung. Diese Kihlung kann
beispielsweise durch einen Warmetauscher gebildet sein. Bevorzugt wird die
Nachmischkammer gekuhlt. Beispielsweise kann das Gehause der
Nachmischvorrichtung bzw. der Nachmischkammer doppelwandig ausgefihrt sein,
wobei durch den Hohlraum zwischen den beiden Wéanden des Geh3uses ein
Kihlmedium, wie insbesondere Kihlwasser durchgeflhrt werden kann. Gegebenenfalls
sind im Geh&use oder in der Nahe der Wand der Nachmischkammer Kihlkanale
vorgesehen, durch die ein Kiihimedium gepumpt werden kann. Gegebenenfalls ist eine
einkreisige oder eine mehrkreisige Kihlung vorgesehen.

Die Nachmischvorrichtung umfasst bevorzugt eine Pulverférdervorrichtung. Durch diese
Pulverférdervorrichtung kann Pulver, insbesondere Mehl, aus einem Behélter in die
Nachmischkammer beférdert werden. Die Pulverférdervorrichtung ist beispielsweise als
Schneckenférderer ausgebildet. Der Schneckenférderer umfasst eine Férderschnecke,
die in einer rohrférmigen Leitung angeordnet ist. Durch Drehung des
Schneckenférderers wird Pulver, insbesondere Mehl, Richtung Nachmischkammer
geférdert. Der Schneckenférderer miindet bevorzugt durch die Wand der
Nachmischkammer in die Nachmischkammer.

Bevorzugt ist die Pulverférdervorrichtung derart ausgestaltet, dass der Uberdruck, der
gegebenenfalls in der Nachmischkammer herrscht, nicht durch den Schneckenférderer
entweichen kann. Dazu ist bevorzugt der Schneckenférderer im Bereich der
Einmindung in die Nachmischkammer vollstandig mit dem Pulver gefillt, sodass die
Zwischenrdume zwischen der Férderschnecke und dem rohrférmigen Kérper komplett
mit Pulver, insbesondere mit Mehl, geflllt sind. Dadurch wirkt das Pulver selbst als
Verschluss flr den Schneckenférderer. Durch die Weiterférderung wird das Pulver,
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insbesondere das Mehl, gegen den Druck der Nachmischkammer in die

Nachmischkammer eingebracht.

Die Nachmischkammer umfasst bevorzugt zumindest einen bewegten Mischkérper, der
insbesondere als Rotor bezeichnet wird. Dieser bewegte Mischkorper kann bewegt
werden, um eine Vermischung der in die Nachmischkammer eingebrachten
Backmassenbestandteile zu bewirken. Beispielsweise ist der Mischkorper als von einer
drehenden und angetriebenen Welle abstehendes Mischelement ausgebildet.
Bevorzugt sind mehrere Mischkdrper vorgesehen.

Gegebenenfalls ist ein feststehender Mischkdrper vorgesehen. Dieser kann auch als
Stator bezeichnet werden. Gegebenenfalls ist der feststehende Mischkdrper als von der
Wand der Nachmischkammer nach innen ragendes Mischelement ausgebildet, das
ortsfest bzw. fest mit der Wand der Nachmischkammer verbunden ist. Durch Drehung
und Bewegung des bewegten Mischkdrpers gegentber dem feststehenden Mischkérper
wird eine Verbesserung der Mischwirkung erzielt. Bevorzugt sind mehrere feststehende
Mischkorper vorgesehen. Bevorzugt sind mehrere bewegte Mischkorper vorgesehen.

Gegebenenfalls sind weitere Mischkdrper vorgesehen. Beispielsweise kann ein
Flugelmischelement vorgesehen sein. Dieses Fligelmischelement weist eine
Flugelflache auf. Die Flagelflache ist bevorzugt schraggestellt, sodass durch Bewegung
des Flugelmischelements Backmassenbestandteile von dem auBeren Bereich der
Nachmischkammer in den inneren Bereich beférdert werden. Beispielsweise ist das
Fligelmischelement um eine Welle und insbesondere auf einer Kreisbahn bewegbar.
Dabei ist das Flugelmischelement bevorzugt auBBen im Bereich der Wand angeordnet
und in unmittelbarer Nahe zu dieser Wand bewegt. Dadurch wirkt das
Fligelmischelement als Schaber, der dazu geeignet und/oder eingerichtet ist,
Backmassenbestandteile von der Wand der Nachmischkammer abzuschaben oder
abzukratzen und bevorzugt nach innen zu beférdern. Bevorzugt sind mehrere
Fligelmischelemente vorgesehen. Gegebenenfalls kénnen diese Flligelmischelemente
geneigt oder geschwenkt werden, sodass die Neigung der Flagelflache verénderbar ist.
Dadurch kann die Mischwirkung verandert werden.
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Gegebenenfalls mindet die Pulverférdervorrichtung in jenen Bereich der Wand der
Nachmischkammer, in dem die Fligelmischelemente bewegt werden. Dadurch wird das
austretende Pulver, insbesondere das Mehl, von den Fligelmischelementen erfasst und
in den inneren Bereich der Mischkammer beférdert. Ferner wird dadurch verhindert,
dass sich Pulver an der Wand der Nachmischkammer absetzt und beispielsweise

Klumpen bildet.

Die unterschiedlichen Mischelemente der Nachmischvorrichtung kdnnen
gegebenenfalls in mehreren Abschnitten der Nachmischkammer angeordnet sein.
Beispielsweise umfasst die Nachmischvorrichtung einen ersten Abschnitt, in dem eine
Paarung aus bewegten und feststehenden Mischkdrpern angeordnet ist.

Gegebenenfalls umfasst die Nachmischvorrichtung einen zweiten Abschnitt der
Nachmischkammer, in dem das oder die Flugelmischelemente vorgesehen sind.

Gegebenenfalls mindet der Schneckenférderer zur Zufihrung des Pulvers in den
zweiten Abschnitt. Gegebenenfalls miindet die Zufiihrung fiir die Fliissigkeit wie Ol in
den ersten Abschnitt.

In allen Ausfihrungsformen ist die Nachmischvorrichtung als kontinuierlich arbeitende
Nachmischvorrichtung ausgebildet. Dabei wird einem Massenstrom eines ersten
Backmassenbestandteils ein weiterer Backmassenbestandteil kontinuierlich
beigemengt. Die Beimengung erfolgt wahrend der Strémung des ersten
Backmassenbestandteils. Insbesondere werden bei der erfindungsgemaien
Vorrichtung dem ersten Backmassenbestandteil kontinuierlich Gas, Pulver und
Flissigkeit, insbesondere Luft, Mehl und/oder Ol beigemengt. Durch diese Anordnung
ist der erste Backmassenbestandteil beim Teigaufguss in der Backmaschine bei jedem
einzelnen Aufguss mit den weiteren Komponenten wie Luft, Gas und/oder Ol gleich lang
in Kontakt. Dadurch wird einer der vorteilhaften erfinderischen Effekte erzielt.

GemaBR einer bevorzugten Ausfuhrungsform umfasst die Nachmischvorrichtung eine
Nachmischkammer. Diese Nachmischkammer ist bevorzugt zylindrisch,
rotationskérperférmig oder rotationssymmetrisch ausgefiuhrt. Entlang der

Symmetrieachse der rotationssymmetrischen Form verlaufen bevorzugt die
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Rotationsachsen der Mischkérper. So kénnen die Fligelmischelemente aber auch die
bewegten Mischelemente um Drehachsen gedreht werden, die koaxial mit der
Symmetrieachse der rotationssymmetrisch ausgebildeten Nachmischkammer
angeordnet sind. Bevorzugt ist der zweite Abschnitt der Nachmischkammer als
rotationskérperférmige Kammer ausgebildet, sodass die Flligelmischelemente auf einer
Kreisbahn im Bereich der Wand der Nachmischkammer bewegt werden konnen.
Dadurch kénnen die Fligelmischelemente als Schaber wirken.

Bevorzugt sind entlang der Symmetrieachse der rotationskdrperférmig ausgebildeten
Nachmischkammer zuerst der zweite Abschnitt und anschlieBend der erste Abschnitt
der Nachmischkammer angeordnet. Dadurch wird der in die Nachmischkammer
eintretende erste Backmassenbestandteil zuerst durch den zweiten Abschnitt und dann
durch den ersten Abschnitt beférdert. Die Férderung des ersten
Backmassenbestandteils geschieht beispielsweise entlang der Symmetrieachse. Die
Zufhrung des Pulvers geschieht beispielsweise radial oder tangential durch die
rotationskérperférmige Wand. Insbesondere wird das Pulver im zweiten Abschnitt der
Nachmischkammer zugefthrt. Die Zufihrung von Fllassigkeit geschieht beispielsweise
ebenfalls durch die rotationskérperférmige Wand der Nachmischkammer in radialer
oder tangentialer Richtung. Bevorzugt wird die Fliissigkeit, insbesondere das OI, im
ersten Abschnitt der Nachmischkammer zugefihrt.

Die erfindungsgemaBe Anlage umfasst mehrere Pumpen und Mischkdpfe. Diese
Elemente sind bevorzugt von Antrieben, besonders bevorzugt von Rotationsantrieben
angetrieben. Gegebenenfalls sind die Drehzahlen bzw. das Drehmoment der einzelnen
Antriebe steuerbar und/oder regelbar. Beispielsweise kann der Durchsatz der Pumpen,
insbesondere der Hauptpumpe geregelt oder gesteuert sein, sodass der
Gesamtdurchsatz der Anlage an den bendtigten Backmassenstrom der Backmaschine
angepasst werden kann. Diese Steuerung und/oder Regelung kann beispielsweise in
Abhangigkeit von dem Durchsatz des Teigaufgusses oder einer Pumpe der
Backmaschine passieren. Gegebenenfalls ist eine Druckregelung vorgesehen, die in
Abhangigkeit des Drucks in der Backmassenausgabevorrichtung den Durchsatz und die
Forderleistung der Hauptpumpe regelt oder steuert. In Abhangigkeit vom Durchsatz
oder auch unabhangig von diesem Parameter kdnnen die Drehzahlen bzw. das
Drehmoment der Mischvorrichtung, insbesondere der Nachmischvorrichtung bzw. deren
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Komponenten gesteuert und/oder geregelt werden. Dies betrifft insbesondere den
Antrieb der Rotorwelle.

Auch die Férderleistung bzw. der Massenstrom des zugefuhrten Pulvers, insbesondere
des Mehls, kann in Abhangigkeit von dem Gesamtdurchsatz gesteuert oder geregelt
werden. Beispielsweise kann die Drehzahl oder das Moment des Antriebs der
Foérderschnecke des Schneckenférderers geregelt sein, sodass bei der kontinuierlichen
Herstellung der Backmasse, auch bei unterschiedlichem Durchsatz, immer der
gewunschte oder derselbe Pulveranteil in der Backmasse enthalten ist. Auch die
Zuflihrung weiterer Backmassenbestandteile wie beispielsweise Luft oder Ol kann
gesteuert oder geregelt sein, sodass der Massenstrom dieser Backmassenbestandteile
in Abh&ngigkeit vom Gesamtmassenstrom veranderbar ist.

Gegebenenfalls ist die Viskositat der fertigen Backmasse regelbar. Dazu wird die
Viskositat der fertigen Backmasse, beispielsweise in der
Backmassenausgabevorrichtung, gemessen und in weiterer Folge direkt oder indirekt
als RegelgroBe verwendet. Zur Regelung der Viskositat kann der Nachmischkammer
Wasser beigemengt werden. Dazu umfasst die Nachmischvorrichtung eine Vorrichtung
zur Zufahrung von Wasser. Diese Vorrichtung kann in allen Ausfihrungsformen
vorgesehen sein und &hnlich der Bedlungsvorrichtung ausgefihrt sein. Durch das
Zuflhren von Wasser in der Nachmischvorrichtung zu dem ersten
Backmassenbestandteil kann die Viskositat der fertigen Backmasse verringert werden.
Beispielsweise ist die Forderleistung der Pumpe zur Beférderung des Wassers die
StellgréBe zur Regelung der Viskositat. Auch die Beimengung des Wassers erfolgt
bevorzugt in den kontinuierlich geférderten ersten Backmassenbestandteil.

Bei der erfindungsgemanen Anlage bzw. bei dem erfindungsgeméBen Verfahren wird in
der Vormischvorrichtung ein erster Backmassenbestandteil gebildet. Auch die Bildung
dieses ersten Backmassenbestandteils kann kontinuierlich erfolgen. Bei kontinuierlich
hergestelltem ersten Backmassenbestandteil ist kein Speichertank erforderlich. Der
Vormischer mischt die zugeflhrten Zutaten des ersten Backmassenbestandteils
bevorzugt kontinuierlich. Jedoch entspricht es dem Erfindungsgedanken, dass eine
gewisse Menge eines vorgemischten ersten Backmassenbestandteils in einem

Speichertank zwischengelagert ist.
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Die erfindungsgemaBe Vorrichtung kann insbesondere auch folgende Merkmale

aufweisen:

Die Rotorwelle kann eine Kihlung aufweisen. Dabei wird ein Kihimedium durch die als
Hohlwelle ausgebildete Welle geleitet, um die Nachmischkammer von innen zu kuhlen.
Auch das Gehause der Nachmischkammer kann gekuhlt sein. Bevorzugt ist die
Kuhlleistung gesteuert oder geregelt, sodass die Temperatur im Inneren der
Nachmischkammer oder auch beispielsweise in der Backmassenausgabevorrichtung
gesteuert und/oder geregelt werden kann. Es handelt sich dabei beispielsweise um eine

Temperaturregelstrecke.

Die Flugelmischelemente sind bevorzugt geneigt auf einer Scheibe montiert, wobei der
Winkel, aber auch die Position der Flligelmischelemente gegebenenfalls veréanderbar
sind. Die Fligelmischelemente kdnnen auch auswechselbar angebracht sein, sodass
flr unterschiedliche Backmassen unterschiedliche Fligelmischelemente eingesetzt
werden konnen. Die Fligelmischelemente sind insbesondere derart ausgestaltet, dass
dinne Schichten des in die Nachmischkammer geférderten Pulvers, insbesondere des
Mehls, gleichmaBig in der Nachmischkammer vorverteilt oder verteilt werden. Diese
Verteilung geschieht vor der Forderung der Backmassenbestandteile durch den ersten
Abschnitt der Nachmischkammer. In dem ersten Abschnitt der Nachmischkammer
geschieht die vollstandige Durchmischung der Backmassenbestandteile. Diese
Durchmischung ist insbesondere durch bewegte Mischkérper und gegebenenfalls durch
feststehende Mischkérper bewirkt. Die Fllgelmischelemente werden um eine
Flugelhauptdrehachse gedreht. Diese Drehung geschieht durch einen Antrieb. Die
Drehzahl der Flugelmischelemente um die Flugelhauptdrehachse kann beispielsweise
zwischen 100 und 3.000 Umdrehungen/Minute betragen. Die gewlnschte Drehzahl
kann Uber Steuerung und/oder Regelung des Antriebs eingestellt werden. Die Drehung
der bewegten Mischkorper um die Rotorwelle bzw. die Rotordrehachse geschieht mit
einer Drehzahl von beispielsweise 50 bis 400 Umdrehungen/Minute. Gegebenenfalls ist

die Drehzahl der Fligelmischelemente hdher als die Drehzahl der Rotorwelle.
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Die Anzahl der feststehenden Mischkérper und/oder der bewegten Mischkérper kann
variiert werden. So kénnen einzelne Mischelemente bzw. Mischkdrper entfernt werden.

Dadurch wird das Mischergebnis beeinflusst.

Die Pulverférdervorrichtung umfasst insbesondere einen Schneckenférderer. Der
Schneckenférderer kann beispielsweise gewichtsgeregelt sein. Gegebenenfalls wird
das Pulver, insbesondere das Mehl, in der Pulverférdervorrichtung komprimiert bzw.
unter Druck gesetzt. Dazu weist die Schnecke des Schneckenfdrderers beispielsweise
eine sich Uber die Langserstreckung der Forderschnecke verandernde oder variable
Geometrie bzw. eine variable Steigung auf. Insbesondere im Bereich des Austritts des
Schneckenférderers ist das Pulver komprimiert, sodass der Druck der
Nachmischkammer nicht durch den Schneckenférderer entweichen kann. Das
gegebenenfalls komprimierte Pulver bildet dadurch einen kompakten Block, der
kontinuierlich oder getaktet Richtung Nachmischkammer geférdert wird. Beim Eintritt in
die Nachmischkammer wird das komprimierte Pulver durch die Flugelmischelemente
mitgenommen und verteilt. Insbesondere werden durch die Flugelmischelemente Teile
des kompakten Pulverblocks abgeschnitten oder abgeschabt und in der
Nachmischkammer verteilt. Das Pulver wird dabei kontinuierlich dem Massenstrom des

ersten Backmassenbestandteils beigemengt.

Zusatzlich kann ein Verschluss vorgesehen sein, der die Austrittséffnung des
Schneckenférderers mechanisch verschliet, wenn die Férderung des
Schneckenférderers gestoppt wird. Auch dadurch wird verhindert, dass der Druck der

Nachmischkammer durch den Schneckenfdorderer entweichen kann.

Die erfindungsgemane Vorrichtung ist insbesondere dazu geeignet und/oder
eingerichtet, einem ersten Backmassenbestandteil, der einen gewissen Uberdruck
aufweist, Pulver gegebenenfalls FlUussigkeit und/oder ein Gasgemisch wie Luft

beizumengen.

Der erste Backmassenbestandteil ist bevorzugt eine pumpféhige Masse, beispielsweise

fllissig oder zahfllssig.
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Die Inhaltsstoffe bzw. Zutaten der Backmasse flr das Produkt Mooncake sind

beispielsweise:

Nr. Zutaten

Sorbitol

Aromatic GL24
Kaliumsorbat
Natriumbikarbonat
Sapp

Salz

Schokoaroma

Wasser

Glukosesirup DE 60
Vollei, flissig
Emulgator, past0s
Kristallzucker

Enzym Actifresh PY16, pulverférmig
Vanillin

EiweiBpulver
Emulgator, pulverférmig
Alkalisiertes Kakaopulver
Magermilchpulver
Weizenstarke
Weizenmehl
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Der erste Backmassenbestandteil umfasst in allen Ausfihrungsformen bevorzugt alle
Zutaten der Backmasse mit Ausnahme jener Zutaten, die in der Nachmischvorrichtung
beigemengt werden und insbesondere kontinuierlich beigemengt werden. Bevorzugt
wird Mehl in der Nachmischvorrichtung beigemengt. Geman einer bevorzugten
Ausfiihrungsform werden Mehl und Ol in der Nachmischvorrichtung beigemengt.
Gegebenenfalls ist ein Teil jener Zutaten, die in der Nachmischvorrichtung beigemengt
werden, schon in dem ersten Backmassenbestandteil enthalten. In diesem Fall wird nur
der verbleibende Rest der notwendigen Menge dieser Bestandteile oder dieses
Bestandteils in der Nachmischvorrichtung beigemengt.
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Die erfindungsgemaBe Vorrichtung dient insbesondere zur Ausfihrung des

erfindungsgeménen Verfahrens, das zur Herstellung des Produkts Mooncake

beispielsweise folgende Schritte umfasst:

Mischen der Zutaten 1-19 der obenstehenden Inhaltsstoff-Tabelle, wodurch der
erste Backmassenbestandteil gebildet ist

Forderung des ersten Backmassenbestandteils zur Nachmischvorrichtung
Kontinuierliches Beimengen und Vermischen des ersten
Backmassenbestandteils mit den Zutaten Gas, Mehl und Ol

Weiterférdern der Backmasse zur Ausgabevorrichtung

Das Verfahren zur Herstellung der Backmasse fiir das Produkt ,Mooncake* kann auch

insbesondere folgende Schritte umfassen:

Vormischen des ersten Backmassenbestandteils in der Vormischvorrichtung
Forderung des ersten Backmassenbestandteils zur und/oder in die
Nachmischvorrichtung

Kontinuierliches Pumpen des ersten Backmassenbestandteils durch die
Nachmischkammer, die bevorzugt komplett mit den Backmassenbestandteilen
geflllt ist

Gegebenenfalls Begasen des ersten Backmassenbestandteils in der
Begasungsvorrichtung, sodass der erste Backmassenbestandteil eine
schaumige Konsistenz erhalt

Férderung des ersten Backmassenbestandteils mit gegebenenfalls schaumiger
Konsistenz in die Nachmischkammer, insbesondere in den zweiten Abschnitt der
Nachmischkammer

Zufuhren des Mehlbestandteils Gber die Mehlzufihrungsvorrichtung
Gegebenenfalls Vorabkomprimieren des Mehls in der
Mehlzuflhrungsvorrichtung, sodass das Mehl im Wesentlichen in Form eines
kompakten Blocks in Richtung Nachmischkammer geférdert wird

Bewegen der Fllgelmischelemente, sodass Teile des gegebenenfalls
komprimierten Mehls abgetrennt bzw. abgeschabt werden

Verteilen bzw. Vorverteilen des Mehls in der Nachmischkammer
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- Weiterférderung des ersten Backmassenbestandteils mit gegebenenfalls
schaumiger Konsistenz und vorgemischtem Mehlbestandteil in den ersten
Abschnitt der Nachmischkammer

- Bewegung der Mischkorper

- Weitermischen des ersten Backmassenbestandteils mit gegebenenfalls
schaumiger Konsistenz und dem Mehlbestandteil

- Zuftihren von Ol durch die Bedlungsvorrichtung im ersten Abschnitt der
Nachmischkammer

- Fertigmischen der Backmasse durch Bewegung der Mischkorper

- Austreten der Backmasse aus der Nachmischvorrichtung,

- Forderung der Backmasse zur Backmassenausgabevorrichtung

Die Inhaltsstoffe bzw. Zutaten der Backmasse fur das Produkt Flachwaffel mit knusprig-
sproder Konsistenz sind beispielsweise:

Rohstoff Rezept
Wasser, ca. 74
Salz 0,3
Natriumbikarbonat 0,2
Weizenmehl 50

Ol / Fett 0,75
Lecithin, flissig 0,25

wobei der erste Backmassenbestandteil Wasser, Salz und Natriumbikarbonat enthalt
und das Mehl in der Nachmischvorrichtung beigemengt wird.

Die erfindungsgemaBe Vorrichtung dient insbesondere zur Ausfihrung des
erfindungsgemaBen Verfahrens, das zur Herstellung des Produkts Flachwaffel
beispielsweise folgende Schritte umfasst:
- Mischen der Zutaten Salz, Wasser und Natriumbikarbonat, wodurch der erste
Backmassenbestandteil gebildet ist
- Forderung des ersten Backmassenbestandteils zur Nachmischvorrichtung
- Kontinuierliches Beimengen und Vermischen des ersten

Backmassenbestandteils mit Mehl
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- Kontinuierliches Zuftihren von Ol und Lecithin und

- Weiterférdern der Backmasse zur Ausgabevorrichtung

Zur Herstellung des Produktes Waffel kann das erfindungsgemaBe Verfahren
beispielsweise folgende Schritte umfassen:

- Vormischen von Wasser, Salz und Natriumbikarbonat in der
Vormischvorrichtung, wodurch der erste Backmassenbestandteil gebildet ist

- Forderung des ersten Backmassenbestandteils zur und/oder in die
Nachmischvorrichtung, insbesondere in den zweiten Abschnitt der
Nachmischkammer

- Kontinuierliches Pumpen des ersten Backmassenbestandteils durch die
Nachmischkammer, die bevorzugt komplett mit den Backmassenbestandteilen
geflllt ist

- Zufuhren des Mehls in die Nachmischkammer, insbesondere in den zweiten
Abschnitt der Nachmischkammer

- Gegebenenfalls Vorabkomprimierung des Mehls, sodass ein im Wesentlichen
kompakter Block gebildet wird

- Bewegen der Flugelmischelemente, sodass Teile des komprimierten Mehls
abgetrennt und/oder abgeschabt werden

- Verteilen des Mehls in dem zweiten Abschnitt der Nachmischkammer

- Weiterférderung des ersten Backmassenbestandteils und des Mehls in den
ersten Abschnitt der Nachmischkammer

- Bewegen der Mischkérper zur fertigen Durchmischung der Backmasse

- Kontinuierliches Zufiihren von Ol und Lecithin

- Gegebenenfalls Beimengen von Wasser in dem oder in den ersten Abschnitt der
Nachmischkammer zur Beeinflussung der Viskositat der Backmasse

- Weiterférderung der Backmasse aus der Nachmischkammer und aus der
Nachmischvorrichtung zu der Ausgabevorrichtung

- Messen der Viskositat

In weiterer Folge werden Backmassen angeflhrt, die in der erfindungsgeméaBen Anlage
herstellbar sind:
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Gegossene Zucker-Eistliten mit 15 % Zucker

Rohstoff kg
Wasser, ca. 56
Zucker 6,25
Karamelisierter Zucker 0,4
Sunette 0,1
Salz 0,15
Natriumbikarbonat 0,08
Starke 1,6
Weizenmehl 40
Ol / Fett 2
Lecithin, flissig 0,4
Vanillin 0,01

PCT/EP2015/052618

Der erste Backmassenbestandteil, der bevorzugt vorgemischt wird, umfasst

beispielsweise folgende Zutaten: Wasser, Zucker, Karamelisierter Zucker, Sunette,

Salz, Natriumbikarbonat, Starke und Vanillin.

In der Nachmischvorrichtung werden beispielsweise folgende Zutaten kontinuierlich
beigemengt: Weizenmehl, Ol / Fett und Lecithin(fliissig)

Grundrezept flr Frischei-Waffeln

Rohstoff kg
Wasser, heif3 ca. 35
Vollei 125
Zucker 105
Sorbit (Lésung) 15
Salz 1
Ammoniumbikarbonat 1,5
Magermilchpulver 2
Pulverlecithin 1
Aromen, ca. 0,5
Weizenmehl 100
Fett, flussig 80
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Glycerin 10
Waffelbruchpaste 30
SaBlupinenmehl 10
Konservierungsmittel, ca. 0,5
516,5

PCT/EP2015/052618

Der erste Backmassenbestandteil, der bevorzugt vorgemischt wird, umfasst

beispielsweise folgende Zutaten: Wasser(heiB3), Vollei, Zucker, Sorbit (Lésung), Salz,

Ammoniumbikarbonat, Magermilchpulver, Pulverlecithin, Aromen, Glycerin,

Waffelbruchpaste, Konservierungsmittel und StBlupinenmehl.

In der Nachmischvorrichtung werden beispielsweise folgende Zutaten kontinuierlich

beigemengt: Weizenmehl, Fett(flissig).

Rezepte flr Hohlwaffelblatter

Rohstoff Rezept H1
Wasser, ca. 75

Salz 0,3
Natriumbikarbonat 0,2
Karamelisierter Zucker 0,5
Milchpulver 0,5
Starke 4
Weizenmehl 50

Ol / Fett 0,5
Lecithin, flissig 0,5

Der erste Backmassenbestandteil, der bevorzugt vorgemischt wird, umfasst

beispielsweise folgende Zutaten: Wasser, Salz, Natriumbikarbonat, karamellisierter

Zucker, Milchpulver und Stéarke.

In der Nachmischvorrichtung werden beispielsweise folgende Zutaten kontinuierlich

beigemengt: Weizenmehl, Ol / Fett und Lecithin(fliissig).
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Rohstoff Menge, kg
Wasser, ca. (a) 26
Zucker, Kristall (b) 15
Fruktose, Pulver (c) 2
Milchpulver 1
Eipulver 0,4
Pulverlecithin (d) 0,2
Vanille-Aroma 0.05
Weizenmehl (e) 20
Fett (f) 0,3
Lecithin, flissig 0,1
Summe: 65,05

PCT/EP2015/052618

Der erste Backmassenbestandteil, der bevorzugt vorgemischt wird, umfasst

beispielsweise folgende Zutaten: Wasser, Zucker(Kristall), Fruktose(Pulver),

Milchpulver, Eipulver, Pulverlecithin und Vanille-Aroma.
In der Nachmischvorrichtung werden beispielsweise folgende Zutaten kontinuierlich

beigemengt: Weizenmehl, Fett und Lecithin(flissig).

Rezeptur fur Hohlhippen

Rohstoff Menge, kg
Wasser, ca. 26

Zucker 15
Milchpulver 1

Eipulver 0,5

Aroma 0,05
Weizenmehl 20

Fett / Ol 0,4
Lecithin 0,1

Der erste Backmassenbestandteil, der bevorzugt vorgemischt wird, umfasst
beispielsweise folgende Zutaten: Wasser, Zucker, Milchpulver, Eipulver und Aroma.
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In der Nachmischvorrichtung werden beispielsweise folgende Zutaten kontinuierlich

beigemengt: Weizenmehl, Fett / Ol und Lecithin.

Bei allen erfindungsgem&aBen Verfahren wird insbesondere der erste
Backmassenbestandteil kontinuierlich von einer Hauptpumpe durch die Anlage
und/oder durch die Nachmischvorrichtung geférdert. Dabei durchlduft der erste
Backmassenbestandteil in der Nachmischvorrichtung zuerst gegebenenfalls eine
Begasungsvorrichtung, dann die Nachmischkammer, wobei in der Nachmischkammer
der erste Backmassenbestandteil zuerst einen zweiten Abschnitt und dann einen ersten
Abschnitt durchlauft.

Der erste Backmassenbestandteil umfasst hauptsachlich flissige Bestandteile. Aus
diesem Grund ist der erste Backmassenbestandteil im Wesentlichen flissig. Durch die
flussige Konsistenz kénnen die Zutaten des ersten Backmassenbestandteils einfacher
und effizienter durchmischt werden. Erst durch das Beimengen des Pulvers,
insbesondere des Mehls, wird die Viskositat der Backmassen erhoht, wodurch eine
flissige bis z&hflussige, aber dennoch pumpfahige Masse gebildet wird. Darum ist die
Effizienz des Verfahrens erhéht. Der erste Backmassenbestandteil aller Backmassen ist
bevorzugt feststofffrei, pulverfrei und insbesondere mehlfrei. Ein weiterer Vorteil des
kontinuierlichen Verfahrens ist, dass gegebenenfalls keine Speichertanks notwendig
sind. Dies bietet einerseits den Vorteil eines einfacheren Aufbaus der Maschine.
Andererseits ist dadurch eine gleichbleibende Qualitat der Backmasse beim

Backprozess gewahrleistet.

Durch die Regelung des Durchsatzes der erfindungsgeméBen Anlage kann je nach
Backmassenverbrauch der Backmaschine der Durchsatz der Anlage angepasst
werden. Dadurch wird verhindert, dass bei niedrigerem Backmassenverbrauch der Teig
ruckgefuhrt oder aus dem Produktionsprozess ausgeschieden werden muss. Dadurch
ist die Effizienz der Anlage und des Verfahrens weiter verbessert.

Bevorzugt weist die Anlage mehrere Mischkammern auf, die durch Rohrleitungen
miteinander verbunden sind. Die Rohrleitungen weisen dabei bevorzugt einen erheblich
geringeren Durchmesser auf, als die Mischkammern. Eine Mischkammer kann
beispielsweise die Vormischkammer sein. Eine Mischkammer kann beispielsweise die
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Mischkammer zur Zuflihrung des Gases in der Begasungsvorrichtung sein. Eine weitere
Mischkammer ist beispielsweise die Nachmischkammer, wobei diese bevorzugt zwei
Abschnitte enthalt. Gegebenenfalls sind die zwei Abschnitte der Nachmischkammer
jedoch ebenfalls eigene Mischkammern, die Uber eine Rohrleitung miteinander

verbunden sind.

Bevorzugt sind alle Mischkammern der Nachmischvorrichtung zur G&nze mit dem oder
den Backmassenbestandteil(en) gefllit. Dies bedeutet, dass die Mischkammern zur
Géanze von den Backmassenbestandteilen durchstrdmt sind. Dadurch unterscheidet
sich die kontinuierlich arbeitende erfindungsgemaBe Anlage von herkdmmlichen
Mischern, bei denen lediglich ein Rotor in einem feststehenden, offenen Gefaf
Backmassenbestandteile vermischt. Insbesondere ist die Nachmischkammer zur Ganze
mit dem ersten Backmassenbestandteil und jenen Backmassenbestandteilen gefllt
oder durchstromt, die in der Nachmischvorrichtung beigemengt werden. Durch diese

Anordnung ist eine effizientere Durchmischung mdglich.

In weiterer Folge wird die Erfindung anhand der Figuren weiter beschrieben.

Fig. 1 zeigt eine erste AusfUhrungsform einer erfindungsgeméaBen Anlage in einer

schematischen Seiten- bzw. Schnittansicht.

Fig. 2 zeigt eine weitere AusfUhrungsform der erfindungsgemaBen Anlage in einer

schematischen Seiten- bzw. Schnittansicht.

Die Fig. 3a und 3b zeigen zwei schematische Schnittdarstellungen einer méglichen

Ausgestaltung einer Nachmischvorrichtung.

Fig. 4 zeigt eine weitere Ausfihrungsform einer méglichen Nachmischvorrichtung in

einer schematischen Schnittdarstellung.

Fig. 1 zeigt eine erfindungsgemanBe Anlage in einer schematischen Seitenansicht. Die
Anlage umfasst eine Vormischvorrichtung 1. Diese Vormischvorrichtung 1 umfasst
einen Vormischer 25 und einen Speichertank 26. Im Vormischer 25 werden die zu

mischenden Zutaten zu einem ersten Backmassenbestandteil vermengt, In dem
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Speichertank 26 wird der erste Backmassenbestandteil 2 gespeichert. Gegebenenfalls
sind der Vormischer 25 und der Speichertank 26 als ein einziges Modul der
erfindungsgemaBen Anlage ausgebildet. In der vorliegenden Ausflihrungsform der Fig.
1 sind die beiden Komponenten Vormischer 25 und Speichertank 26 Uber eine
Rohrleitung 27 miteinander verbunden. Um den Backmassenbestandteil durch die
Rohrleitung 27 zu beférdern, ist eine Vormischerpumpe 28 angeordnet. Die
Vormischerpumpe 28 ist in der vorliegenden Ausfihrungsform in Strémungsrichtung
des Backmassenbestandteils nach dem Vormischer 25 vorgesehen.

In Strémungsrichtung des ersten Backmassenbestandteils nach dem Speichertank 26
und gegebenenfalls nach der Vormischvorrichtung 1 ist die Hauptpumpe 29
vorgesehen. Diese férdert den ersten Backmassenbestandteil 2 von der
Vormischvorrichtung zu den weiteren Komponenten. Zur Beférderung des ersten
Backmassenbestandteils 2 sind wiederum Rohrleitungen 27 vorgesehen. Durch diese
wird der erste Backmassenbestandteil von der Vormischvorrichtung 1 zu der
Nachmischvorrichtung 4 gepumpt. In der vorliegenden Ausflhrungsform umfasst die
Nachmischvorrichtung 4 eine Begasungsvorrichtung 5. Diese umfasst einen Mischkopf
und eine Gaszuflhrung. In dem Mischkopf wird das Gas im Wesentlichen gleichm&Big
in dem ersten Backmassenbestandteil 2 verteilt. Dabei entstehen Gasblasen
gewulnschter GroBe, die dem ersten Backmassenbestandteil 2 in Férderrichtung nach
der Begasungsvorrichtung 5 eine schaumige Konsistenz verleihen.

In der vorliegenden AusfUhrungsform umfasst die Nachmischvorrichtung eine
Bedlungsvorrichtung 6. Durch diese Bedlungsvorrichtung 6 wird dem ersten
Backmassenbestandteil Ol beigemengt. Bevorzugt ist ein Mischkopf vorgesehen, durch
den der erste Backmassenbestandteil 2 mit dem Ol vermengt wird.

In der vorliegenden Ausflhrungsform ist eine Pulverférdervorrichtung 7 vorgesehen.
Diese fordert Pulver, insbesondere Mehl, in die Nachmischvorrichtung und
insbesondere in dessen Mischkopf, sodass dem ersten Backmassenbestandteil Mehl
beigemengt wird. Der Mischkopf umfasst eine Nachmischkammer 10 sowie
Mischkdrper 11 und 12. Bevorzugt umfasst die Pulverférdervorrichtung 7 einen
Schneckenférderer 8, Uber den das Mehl in die Nachmischkammer 10 der
Nachmischvorrichtung 4 beférdert wird.



WO 2015/128176 PCT/EP2015/052618
27

Ferner umfasst die Anlage eine Backmassenausgabevorrichtung 3, in der die fertig
gemischte Backmasse aus der Anlage ausgegeben werden kann. Beispielsweise ist
diese Backmassenausgabevorrichtung 3 mit einer Backmaschine oder der
Teigzufihrung einer Backmaschine verbunden.

In der vorliegenden Ausflhrungsform wird der erste Backmassenbestandteil 2 von der
Vormischvorrichtung 1 in die Nachmischvorrichtung 4 geleitet. Nach der
Nachmischvorrichtung 4 wird die fertige Backmasse durch die
Backmassenausgabevorrichtung 3 aus der Anlage beférdert. In der
Nachmischvorrichtung 4 wird bei der vorliegenden Ausfihrungsform der erste
Backmassenbestandteil zuerst begast. Dadurch erhélt er eine schaumige Struktur.
AnschlieBend wird bei der vorliegenden Ausfihrungsform der begaste erste
Backmassenbestandteil mit Mehl vermengt. AnschlieBend wird der begaste erste
Backmassenbestandteil, der auch schon mit Mehl vermengt ist, mit Ol vermengt.
Gegebenenfalls werden noch weitere Backmassenbestandteile hinzugeflgt. Beim
Austritt aus der Backmassenausgabevorrichtung ist im Wesentlichen die fertige

Backmasse gebildet.

Die vorliegende Anordnung der Fig. 1 ist insbesondere zur Herstellung von
Kuchenbackmassen geeignet. Beispielsweise konnen daraus Produkte mit den

Produktnamen ,Layer Cake" oder ,Mooncake” gebildet werden.

Die Anlage umfasst ferner gegebenenfalls Temperaturmesser 30, Druckmesser 31
und/oder Druckregler 32. Die bewegten Teile der Nachmischvorrichtung 4 sind
bevorzugt Gber ein oder mehrere Antriebe angetrieben. So umfasst beispielsweise die
Begasungsvorrichtung einen Antrieb, Uber den ein Rotor des Mischkopfes angetrieben
werden kann, um das Gas mit dem ersten Backmassenbestandteil zu vermischen und
eine schaumige Konsistenz zu bewirken. Ferner umfasst auch die Bedlungsvorrichtung
und/oder die Nachmischvorrichtung ein oder mehrere weitere Antriebe. Die
Bedlungsvorrichtung 6 umfasst ferner eine weitere Pumpe, (ber die das Ol in die

Mischkammer gepumpt wird.
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Bei dem Begasen wird der erste Backmassenbestandteil mit einem Gas versehen,
sodass dieser eine schaumige Konsistenz erhalt. Durch das Zuflihren des Gases erhéht
sich der Druck in diesem Bereich. Insbesondere ist dadurch der Druck in der
Nachmischkammer 10 erhéht. Dies bedeutet weiters, dass das Zufihren des Mehls und
gegebenenfalls des Ols unter erhdhtem Druck erfolgen muss. Folglich muss das Ol
beispielsweise unter Druck gesetzt werden, um es der Mischkammer zuflhren zu

kdénnen.

Gleiches gilt fir das Mehl. Bevorzugt ist daflr die Pulverférdervorrichtung 7 als
Schneckenférderer 8 ausgebildet. Der Schneckenférderer 8 ist im Bereich der
Einmdndung in die Nachmischkammer 10 vollstandig mit dem Mehl verschlossen oder
geflllt. Dadurch ist ein Austritt des Drucks durch den Schneckenférderer 8 verhindert.
Vorteil an dieser Konfiguration ist, dass das Mehl unter Umgebungsdruck in die
Pulverférdervorrichtung 7 eingeflllt werden kann. Der Druck wird erst in dem
Schneckenférderer 8 aufgebaut, der selbsttatig durch das Mehl abgedichtet ist. Dadurch
ist der Aufbau der Anlage erheblich vereinfacht.

Fig. 2 zeigt eine weitere AusfUhrungsform einer erfindungsgeméaBen Anlage. Diese
Ausfihrungsform ist beispielsweise zur Herstellung von Backmassen flr Produkte wie
Waffeln geeignet. Die Backmassen werden meist in Backzangendfen auf gedffnete
Backzangen aufgegossen und dann umlaufend, in geschlossenen Backzangen,
ausgebacken. Die Anlage umfasst einen Speichertank 26 und gegebenenfalls einen
Vormischer 25. Diese beiden Komponenten sind in der vorliegenden Ausfihrungsform
als eine einzige Vorrichtung ausgebildet. Die Vormischvorrichtung 1 ist dazu
eingerichtet und/oder geeignet, einen ersten Backmassenbestandteil 2 zu vermischen
bzw. zu speichern. Von dort aus gelangt der erste Backmassenbestandteil 2 Gber
Rohrleitungen 27, angetrieben von einer Vormischerpumpe 28 oder einer Hauptpumpe
29 zu der Nachmischvorrichtung 4. Die Nachmischvorrichtung 4 umfasst eine
Pulverférdervorrichtung 7. Durch diese wird dem ersten Backmassenbestandteil 2 in der
Nachmischkammer 10 der Nachmischvorrichtung 4 Mehl beigemengt. Die
Pulverférdervorrichtung 7 umfasst einen Schneckenférderer 8. Dieser
Schneckenférderer mindet in die Nachmischkammer 10. In der Nachmischkammer 10
sind Mischkorper 11, 12 vorgesehen. Diese dienen der Vermengung von Mehl mit dem
ersten Backmassenbestandteil 2. Ferner umfasst die Anlage gemaB Fig. 2 eine
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Bedlungsvorrichtung 6. Durch diese wird Ol, kommend von einem Tank, in die
Nachmischkammer 10 gefdrdert. Dort wird der erste Backmassenbestandteil 2 mit Ol

vermengt.

Ferner umfasst die Anlage wiederum Temperaturmesser 30, Druckmesser 31 und/oder

Druckregler 32.

Die Figuren 3a und 3b zeigen Details der Nachmischvorrichtung 4 in jeweils einer
schematischen Schnittdarstellung. Die Schnittebene der Fig. 3a verlauft im
Wesentlichen entlang der Rotordrehachse der Rotorwelle. Die Schnittebene der Figur

3b verlauft im Wesentlichen normal zur Rotordrehachse.

Fig. 3a zeigt einen Teil einer Vormischvorrichtung umfassend eine Nachmischkammer
10. Die Nachmischkammer 10 ist dazu geeignet und/oder eingerichtet, dem ersten
Backmassenbestandteil 2 weitere Backmassenbestandteile beizumengen und den
ersten Backmassenbestandteil 2 mit weiteren Backmassenbestandteilen zu

vermischen.

Die Nachmischvorrichtung 4 umfasst mehrere bewegte Mischkérper 11. Durch die
bewegten Mischkorper 11 ist der Rotor der Nachmischkammer 10 gebildet. Dazu
stehen die bewegten Mischkorper 11 von der Rotorwelle 13 ab. Bevorzugt stehen die
bewegten Mischkorper 11 im Wesentlichen in radialer Richtung von der Rotorwelle 13
nach auB3en in die Nachmischkammer 10. Die Rotorwelle 13 kann um eine
Rotordrehachse 16 gedreht werden. Diese Drehung ist durch einen Antrieb 15
rotatorisch angetrieben. Der oder die bewegten Mischkdrper 11 umfassen oder sind
Mischelemente 14. Diese Mischelemente 14 sind im Wesentlichen langlich bzw.

stabférmig ausgebildet.

In der vorliegenden Ausflhrungsform sind in der Nachmischkammer 10 feststehende
Mischkdrper 12 vorgesehen. Diese wirken im Wesentlichen als Stator der
Nachmischkammer 10. Die feststehenden Mischkdrper 12 sind im Wesentlichen starr
oder fest mit der inneren Wand 17 der Nachmischkammer 10 verbunden. Da diese
feststehenden Mischkérper 12 im Wesentlichen ortsfest angeordnet sind, kommt es bei

Bewegung der bewegten Mischkorper 11 zu einer Relativbewegung. Dadurch kommt es
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zu einer Vermischung der in die Nachmischkammer 10 eingebrachten

Backmassenbestandteile.

Die Mischelemente 14 der bewegten Mischkorper sind im Wesentlichen radial nach
auBen stehend, sternférmig angeordnet. Entlang des Verlaufs der Rotorwelle 13
kédnnen nacheinander mehrere sternférmig angeordneten Gruppen von Mischelementen

14 vorgesehen sein.

Die Mischelemente 14 der feststehenden Mischkérper sind im Wesentlichen radial nach
innen stehend, sternférmig angeordnet. Entlang des Verlaufs der Rotorwelle 13 oder
der Nachmischkammer 10 kdnnen nacheinander mehrere sternférmig angeordneten

Gruppen von Mischelementen 14 vorgesehen sein.

Die feststehenden und bewegten Mischkérper 11, 12 sind in der vorliegenden

Ausfihrungsform in einem ersten Abschnitt 33 der Nachmischkammer 10 vorgesehen.

Die Nachmischvorrichtung 4 der vorliegenden Ausfuhrungsform umfasst ein
Flugelmischelement 19. Bevorzugt sind mehrere, insbesondere drei
Flugelmischelemente 19 vorgesehen. Die Flugelmischelemente sind entlang einer
Kreisbahn um eine Fligelhauptdrehachse 21 drehbar angeordnet. Bevorzugt ist ein
Antrieb vorgesehen, um die Flugelmischelemente 19 um die Flugelhauptdrehachse 21
zu drehen. In der vorliegenden Ausflhrungsform ist die Flligelhauptdrehachse 21
konzentrisch zur Rotordrehachse 16 angeordnet. Die Fligelmischelemente 19 sowie
die bewegten Mischkorper 11 kdnnen von einem einzigen Antrieb oder von getrennten
Antrieben angetrieben werden. Bei getrennten Antrieben kdnnen die
Fligelmischelemente 19 unabhangig von den bewegten Mischkorpern 11 bewegt

werden.

In der vorliegenden Ausfihrungsform ist die Antriebswelle der Fligelmischelemente 34
konzentrisch zur Rotorwelle 13 angeordnet. Gegebenenfalls ist eine der beiden Wellen

als Hohlwelle ausgefthrt, durch deren Hohlraum die andere Welle gefiihrt sein kann.

Bevorzugt weist die Nachmischkammer 10 eine Kihlung 35 auf. Dabei ist das Geh3use
18 der Nachmischkammer 10 mit einem Kihlmittelkanal versehen, durch den Kihimittel
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geleitet werden kann. In der vorliegenden Ausfuhrungsform ist das Gehduse 18
doppelwandig ausgeflihrt, wobei zwischen den beiden Wanden ein Kihimittel
hindurchgeleitet werden kann.

Die Nachmischkammer 10 umfasst in der vorliegenden Ausfihrungsform einen zweiten
Abschnitt 20. In diesem zweiten Abschnitt 20 sind die FItigelmischelemente 19
vorgesehen. Bevorzugt ist der zweite Abschnitt 20 neben dem ersten Abschnitt 33 der
Nachmischkammer vorgesehen. Bevorzugt wird der erste Backmassenbestandteil,
kommend von der Vormischvorrichtung 1 zuerst durch den zweiten Abschnitt der
Nachmischkammer 20 und anschlieBend durch den ersten Abschnitt der
Nachmischkammer 33 geleitet. Bevorzugt mindet die Zuleitung der
Bedblungsvorrichtung in den ersten Abschnitt der Nachmischkammer. Bevorzugt mindet
der Austritt des Schneckenférderers 8 zur Zufihrung von Mehl in den zweiten Abschnitt
33 der Nachmischkammer 10.

Fig. 3b zeigt eine Schnittdarstellung von Teilen einer erfindungsgemaBen
Nachmischvorrichtung 4. Insbesondere verlauft die Schnittebene durch den zweiten
Abschnitt 20 der Nachmischkammer 10. In diesem zweiten Abschnitt 20 sind die
Flugelmischelemente 19 vorgesehen. Die Fligelmischelemente 19 weisen jeweils eine
Flugelflache 22 auf. Diese Flugelflache(n) ist oder sind geneigt. Insbesondere weichen
die Flugelflachen 22 von der tangentialen Richtung ab. Die tangentiale Richtung ist jene
Richtung, die tangential zu jener Kreisbahn liegt, auf der die Fligelmischelemente 19
bewegt werden. Insbesondere sind die Fllgelflachen 22 derart geneigt, sodass
Backmassenbestandteile vom auBBeren Bereich der Nachmischkammer 10,
insbesondere von der Wand 17 der Nachmischkammer ins Innere, also Richtung
Rotordrehachse 16 bewegt werden.

Die Flugelmischelemente 19 sind im Betrieb in Drehrichtung 36 bewegt. Ferner umfasst
die Nachmischvorrichtung 4 eine Pulverférdervorrichtung 7. Diese
Pulverférdervorrichtung 7 umfasst einen Schneckenférderer 8. Der Schneckenférderer
8, bzw. dessen Austrittsende 9 mundet in die Nachmischkammer 10. Bevorzugt mundet
das Austrittsende 9 des Schneckenférderers 8 durch die Wand 17 der
Nachmischkammer 10 in die Nachmischkammer 10. Besonders bevorzugt mundet der
Schneckenférderer 8 in den zweiten Abschnitt der Nachmischkammer. Gegebenenfalls
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mundet der Schneckenférderer 8 im Verlauf der zylindrischen Wand der
Nachmischkammer in die Nachmischkammer, sodass die Fligelmischelemente 19 an
dem Austrittsende 9 vorbeibewegt werden, um austretendes Mehl von dem
AuBenbereich in den Innenbereich der Nachmischkammer zu beférdern.

Bevorzugt umfasst die Nachmischvorrichtung 4 eine Bedlungsvorrichtung 6. Durch
diese wird Ol in die Mischkammer geleitet. Besonders bevorzugt miindet die
Bedlungsvorrichtung 6 im ersten Abschnitt 33 der Nachmischkammer in die
Nachmischkammer.

GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform kénnen die Fligelmischelemente 19
verschwenkt werden. Dazu weisen die Flugelmischelemente 19 jeweils eine
Schwenkachse 23 auf. Diese Schwenkachse 23 verlauft in der Darstellung der Fig. 3b
im Wesentlichen projizierend. Durch die Verschwenkung der Flugelmischelemente 19
kann die Neigung der Flugelflache 22 verandert werden. Dadurch kann auch die
Mischintensitat angepasst werden. Werden die Fllgel steiler gestellt, so werden die
Backmassenbestandteile in einem steileren Winkel Richtung Mitte beférdert. Zur
Verschwenkung der Fligelmischelemente ist ein Schwenkantrieb 24 vorgesehen.

Gegebenenfalls umfasst die Nachmischvorrichtung 4 einen Verschluss 37. Dieser
Verschluss 37 ist dazu geeignet und/oder eingerichtet, die Zufihrung von Mehl zu
stoppen und/oder die Offnung bzw. das Austrittsende des Schneckenférderers zu

verschlieBen.

Die Fligelmischelemente 19 sind insbesondere als Schaber ausgefuhrt. Diese schaben
in der Nahe der Wand 17 an der Nachmischkammer entlang, um
Backmassenbestandteile aus diesem Bereich in die Mitte der Nachmischkammer zu
befdrdern. Insbesondere bei der Zufuhrung von Mehl ist es vorteilhaft, wenn das Mehl
von dem Wandbereich in die Mitte geférdert wird. Dadurch kann die Klumpenbildung
weiter verringert werden. Ferner wird durch die geometrische Anordnung der
EinmUndung des Schneckenférderers und der Flligelmischelemente 19 eine bessere
Verteilung des eintretenden Mehls in der Nachmischvorrichtung 4 bewirkt. Das Mehl tritt
im Wesentlichen in radialer Richtung zur Flugelhauptdrehachse 21 in die
Nachmischkammer 10 ein.
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Der Austritt der fertig gemischten Backmasse oder der in der Mischkammer gemischten
Backmassenbestandteile erfolgt in der Fig. 3a im Wesentlichen entlang der
Drehachsen, also axial.

Jedoch kann der Austritt der gemischten Backmassenbestandteile Richtung
Backmassenausgabevorrichtung 3 auch radial, tangential oder in sonstiger Richtung
erfolgen.

Fig. 4 zeigt eine schematische Schnittdarstellung einer weiteren mdglichen
Ausfihrungsform von Teilen der Nachmischvorrichtung 4. Im Unterschied zur
Ausfuhrungsform der Fig. 3, sind die beiden Mischvorrichtungen der Nachmischkammer
10 von zwei verschiedenen Seiten angetrieben. Die Funktionen der einzelnen Elemente
entsprechen den Funktionen der Elemente aus der Fig. 3a. Die Nachmischvorrichtung 4
umfasst eine Bedlungsvorrichtung 6, eine Pulverférdervorrichtung 7, einen
Schneckenférderer 8, ein Austrittsende 9 des Schneckenférderers 8 und eine
Nachmischkammer 10. Die Nachmischkammer 10 teilt sich in einen ersten Abschnitt 33
und einen zweiten Abschnitt 20. Im zweiten Abschnitt 20 sind Flugelmischelemente 19
vorgesehen. Diese Flugelmischelemente 19 konnen um eine Fligelhauptdrehachse 21
entlang einer Kreisbahn bewegt werden. Die Fligelmischelemente weisen jeweils eine
Flugelflache 22 auf, die derart geneigt ist, dass Backmassenbestandteile vom Bereich
der Wand 17 der Nachmischkammer 10 Richtung Mitte der Nachmischkammer 10
beférdert werden. Gegebenenfalls sind die Fligelmischelemente 19 schwenkbar
ausgebildet. Die Verschwenkbarkeit kann beispielsweise um eine Schwenkachse 23
erfolgen. Die Verschwenkbarkeit kann Uber einen Schwenkantrieb 24 erfolgen. Jedoch
kann die Verschwenkung auch manuell erfolgen, wobei die jeweilige Neigung durch
eine Feststellschraube oder ein &hnliches Mittel fixiert werden kann. So kann je nach

herzustellender Backmasse die Neigung verandert werden.

Ferner umfasst die Nachmischvorrichtung 4 eine Kihlung 35. Die Flugelmischelemente
19 sind Uber eine Antriebswelle 34 bzw. einen in der Darstellung rechtsliegenden

Antrieb 38 angetrieben.
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Die fertiggemischten Backmassenbestandteile werden in der dargestellten

Ausfuhrungsform zur Backmassenausgabevorrichtung 3 geleitet.

In allen Ausfihrungsformen kann statt oder zuséatzlich zu Mehl auch ein anderes Pulver

beigemengt werden.

In allen Ausfliihrungsformen kann statt oder zusatzlich zu Ol auch eine andere

FlUssigkeit beigemengt werden.



WO 2015/128176
35

Bezugszeichenliste:

Vormischvorrichtung

Erster Backmassenbestandteil
Backmassenausgabevorrichtung
Nachmischvorrichtung
Begasungsvorrichtung
Bedlungsvorrichtung
Pulverférdervorrichtung
Schneckenférderer

Austrittsende des Schneckenférderers
10 Nachmischkammer

11 Bewegter Mischkorper

12 Feststehender Mischkorper

13 Rotorwelle

14 Mischelement

15 Antrieb zur Drehung der Rotorwelle

16 Rotordrehachse

17 Wand der Nachmischkammer

18 Gehause der Nachmischkammer

19 Flugelmischelement

20 Zweiter Abschnitt der Nachmischkammer
21 Flugelhauptdrehachse

22 Flugelflache

23 Schwenkachse

24 Schwenkantrieb

25 Vormischer

26 Speichertank

27 Robhrleitung

28 Vormischerpumpe

29 Hauptpumpe

30 Temperaturmesser

31 Druckmesser

32 Druckregler

33 Erster Abschnitt der Nachmischkammer
34 Antriebswelle der Flligelmischelemente
35 Kuihlung

36 Drehrichtung

37 Verschluss

38 Antrieb zur Drehung der Flugelmischelemente
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Patentanspriche

1. Anlage zur kontinuierlichen Herstellung und Ausgabe einer Backmasse zur
Herstellung von gebackenen Produkten wie insbesondere Flachwaffeln,
Hohlwaffeln, Waffelrollen, Weichwaffeln oder Kuchen umfassend:

- eine Vormischvorrichtung (1) zur Mischung und/oder Speicherung eines ersten
Backmassenbestandteils (2),

- eine oder mehrere Pumpe(n) zur kontinuierlichen Forderung des ersten
Backmassebestandteils (2) von der Vormischvorrichtung (1) zu einer
Backmassenausgabevorrichtung (3),

dadurch gekennzeichnet, dass

zwischen der Vormischvorrichtung (1) und der Backmassenausgabevorrichtung
(3) eine Nachmischvorrichtung (4) zur nachtraglichen kontinuierlichen
Beimengung eines Pulvers wie insbesondere zur Verklumpung neigendes Pulver
wie beispielsweise Mehl, Weizenmehl, Getreidemehl, Hllsenfruchtmehl, Pulver
mit hoher Wasserabsorption, Quellmehl, Quellstarke und/oder Verdickungsmittel

vorgesehen ist.

2. Anlage nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die
Nachmischvorrichtung (4) eine Begasungsvorrichtung (5) umfasst, in der der
Backmischung und insbesondere dem ersten Backmassebestandteil (2) ein Gas
oder ein Gasgemisch, enthaltend insbesondere Luft, Sauerstoff, Stickstoff
und/oder Kohlendioxyd, kontinuierlich beigemengt wird.
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Anlage nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die
Nachmischvorrichtung (4) eine Bedlungsvorrichtung (6) umfasst, in der der
Backmasse oder dem ersten Backmassebestandteil (2) kontinuierlich Ol
beigemengt wird, oder dass die Nachmischvorrichtung (4) eine
FlUssigkeitszuflhrvorrichtung (6) umfasst, in der der Backmasse oder dem
ersten Backmassebestandteil (2) kontinuierlich eine Flissigkeit umfassend
insbesondere O, Lecithine, Wasser, Salz, Triebmittel und/oder Soda beigemengt

wird.

Anlage nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die
Vormischvorrichtung (1) den ersten Backmassenbestandteil (2) enthalt, und dass
der erste Backmassenbestandteil (2) im Wesentlichen alle Backmassenzutaten
mit Ausnahme der in der Nachmischvorrichtung zugefthrten Zutaten wie

insbesondere Mehl und gegebenenfalls Luft oder Ol enthalt.

Anlage nach einem der Anspriche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die
Nachmischvorrichtung (4) eine kontinuierlich arbeitende Pulverférdervorrichtung
(7) enthalt, durch die der pulverférmig zugeflhrte Bestandteil der kontinuierlich
ausgegebenen Backmasse, wie insbesondere das Mehl, eingebracht wird.

Anlage nach einem der Anspriche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die
Pulverférdervorrichtung (7) als Schneckenférderer (8) ausgebildet ist, dessen
offenes Austrittsende (9) in die Nachmischkammer (10) mindet.

Anlage nach einem der Anspriche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass in der
Nachmischkammer (10) zumindest ein als Rotor ausgebildeter bewegter
Mischkorper (11) vorgesehen ist, durch den das Pulver mit dem ersten
Backmassenbestandteil (2) vermischt wird und durch den das Pulver im
Wesentlichen gleichmaBig im ersten Backmassenbestandteil (2) verteilt wird.
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Anlage nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass in der
Nachmischkammer (10) ein als Stator ausgebildeter und gegenuber der
Umgebung oder der Nachmischkammer (10) feststehender Mischkérper (12)

vorgesehen ist.

Anlage nach einem der Anspriche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass
mehrere bewegte Mischkorper (11) vorgesehen sind, die als im Wesentlichen
radial von einer Rotorwelle (13) abstehende Mischelemente (14) mit Ianglicher
oder stabférmiger Form ausgebildet sind, dass ein Antrieb (15) zur Drehung der
Rotorwelle (13) und der darauf vorgesehenen Mischelemente (14) um die
Rotordrehachse (16) vorgesehen ist, und dass die bewegten Mischkorper (11) in

einem ersten Abschnitt (33) der Nachmischkammer (10) vorgesehen sind.

Anlage nach einem der Anspriche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass
mehrere feststehende Mischkdrper (12) vorgesehen sind, die als im
Wesentlichen radial von der Wand (17) der Nachmischkammer (10) abstehende
und in die Nachmischkammer (10) ragende Mischelemente (14) mit langlicher
oder stabférmiger Form ausgebildet sind, und dass die feststehenden
Mischkorper (12) in dem ersten Abschnitt (33) der Nachmischkammer (10)

vorgesehen sind.

Anlage nach einem der Ansprtche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass die
Nachmischvorrichtung (4) zumindest ein Fligelmischelement (19) umfasst, das
drehbar in einem zweiten Abschnitt (20) der Nachmischkammer (10) vorgesehen
ist.

Anlage nach einem der Ansprtche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass das
Fllgelmischelement (19) in einem Normalabstand zu der Fligelhauptdrehachse
(21) auf einer Kreisbahn bewegbar und antreibbar angeordnet ist.
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Anlage nach einem der Ansprtche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass das
Fligelmischelement (19) eine schraggestellte Fligelflache (22) umfasst und im
Bereich oder nahe der Wand (17) des zweiten Abschnitts (20) der
Nachmischkammer (10) auf einer Kreisbahn bewegbar und antreibbar
angeordnet ist, sodass die in der Nachmischkammer (10) befindlichen
Backmassenbestandteile von dem Wandbereich in die Mitte der
Nachmischkammer (10) beférdert werden.

Anlage nach einem der Anspruche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass die
Pulverférdervorrichtung (7) durch die Wand (17) des zweiten Abschnitts (20) in
den Wandbereich der Nachmischkammer (10) mindet, sodass das Pulver,

insbesondere das Mehl, im zweiten Abschnitt (20) in die Nachmischkammer (10)
eingebracht wird.

Anlage nach einem der Anspriche 1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass das
Fligelmischelement (19) um eine Schwenkachse (23) schwenkbar angeordnet
ist, sodass die Schragstellung der Flugelflache (22) Gber einen Schwenkantrieb
(24) veranderbar ist.

Anlage nach einem der Anspriche 1 bis 15, dadurch gekennzeichnet, dass
mehrere Fligelmischelemente (19) vorgesehen sind.

Anlage nach einem der Anspriche 1 bis 16, dadurch gekennzeichnet, dass der
zweite Abschnitt (20) der Nachmischkammer (10) im Verlauf der Strémung des
ersten Backmassenbestandteils (2) vor dem ersten Abschnitt (33)
Nachmischkammer (10) vorgesehen ist, sodass der erste
Backmassenbestandteil zuerst durch den zweiten Abschnitt (20) und dann durch

den ersten Abschnitt (33) bewegt und insbesondere gepumpt wird.

Anlage nach einem der Ansprtche 1 bis 17, dadurch gekennzeichnet, dass die
Rotordrehachse (16) und die Fligelhauptdrehachse (21) im Wesentlichen koaxial

angeordnet sind.
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Anlage nach einem der Ansprtche 1 bis 18, dadurch gekennzeichnet, dass die
Nachmischkammer (10) und insbesondere die Wand (17) der Nachmischkammer
(10) rotationskdérperférmig ausgebildet ist oder sind, und dass die
Symmetrieachse der rotationskdrperférmig ausgebildeten Wand (17) im
Wesentlichen koaxial zur Rotordrehachse (16) und/oder zur
Fligelhauptdrehachse (21) angeordnet ist.

Anlage nach einem der Ansprluche 1 bis 19, dadurch gekennzeichnet, dass der
Druck in der Nachmischkammer (10) groBer ist als der Umgebungsdruck, und
dass der Schneckenférderer (8) der Pulverférdervorrichtung (7) im Bereich der
Einmdndung in die Nachmischkammer (10) vollstandig mit Pulver gefallt ist und
gegebenenfalls unter Druck steht, sodass ein Austritt des Drucks der
Nachmischkammer (10) durch den Schneckenférderer (8) verhindert ist und das

Pulver in die unter Uberdruck stehende Nachmischkammer (10) einbringbar ist.

Anlage nach einem der Ansprutche 1 bis 20, dadurch gekennzeichnet, dass die
Nachmischvorrichtung eine Kiahlung (35) umfasst, sodass die
Nachmischkammer und der darin befindliche erste Backmassenbestandteil
gekuhlt sind.

Anlage nach einem der Anspruche 1 bis 21, dadurch gekennzeichnet, dass eine
Steuerungseinheit vorgesehen ist, durch die die Drehzahl und/oder das
Drehmoment des Antriebs der Mehlzuflhrvorrichtung, des Antriebs der
Fligelmischelemente, des Antriebs der bewegten Mischkorper und/oder des
Antriebs der Hauptpumpe in Abhangigkeit voneinander und/oder in Abhangigkeit
vom bendtigten Backmassenvolumenstrom der Backmaschine gesteuert oder

geregelt sind.
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Verfahren zur kontinuierlichen Herstellung und Ausgabe einer Backmasse zur
Herstellung von gebackenen Produkten wie insbesondere Flachwaffeln,
Hohlwaffeln, Waffelrollen, Weichwaffeln oder Kuchen umfassend folgende
Schritte:

- Vormischen eines ersten Backmassenbestandteils in einer
Vormischvorrichtung, wobei der erste Backmassenbestandteils im Wesentlichen
alle Zutaten der Backmasse mit Ausnahme jener Bestandteile enthalt, die in der
Nachmischvorrichtung dem ersten Backmassenbestandteil beigemengt werden;
- Fordern, insbesondere Pumpen des ersten Backmassenbestandteils in und
durch eine Nachmischvorrichtung, wobei das Férdern und insbesondere das
Pumpen im Wesentlichen kontinuierlich erfolgt;

- Beimengen eines pulverfdrmig eingebrachten Anteils der Backmasse in den
kontinuierlich die Nachmischvorrichtung durchstrdmenden ersten
Backmassenbestandteil, wobei das Beimengen des pulverférmig eingebrachten
Anteils bevorzugt im Wesentlichen kontinuierlich oder kontinuierlich
intermittierend erfolgt;

- Mischen und Verteilen des pulverférmig eingebrachten Anteils in dem ersten
Backmassenbestandteil, wobei das Mischen und Verteilen des pulverférmig
eingebrachten Anteils in dem ersten Backmassenbestandteil bevorzugt
kontinuierlich, wahrend der Forderung des ersten Backmassenbestandteils durch
die Nachmischvorrichtung erfolgt;

- Weiterférderung der Backmasse aus der Vormischvorrichtung zu der
Backmassenausgabevorrichtung.

Verfahren nach Anspruch 23, umfassend folgenden Schritt:

- Beimengen von Gas oder einem Gasgemisch, enthaltend insbesondere Lulft,
Sauerstoff, Stickstoff und/oder Kohlendioxyd, in einer Begasungsvorrichtung der
Nachmischvorrichtung, sodass dem ersten Backmassenbestandteil eine
schaumige Konsistenz verliehen wird, wobei das Beimengen des Gases oder
des Gasgemischs bevorzugt vor der Beimengung des pulverférmigen Anteils

erfolgt.
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Verfahren nach Anspruch 23 oder 24, umfassend folgenden Schritt:

- Beimengen einer Flissigkeit umfassend insbesondere Ol, Lecithine, Wasser,
Salz, Triebmittel und/oder Soda in einer Flussigkeitszuflhrvorrichtung, wobei das
Beimengen von Ol, Lecithine und/oder Wasser, bevorzugt nach der Beimengung
des pulverférmigen Anteils erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriche 23 bis 25, umfassend folgenden Schritt:

- Beimengen von Ol in einer Bedlungsvorrichtung der Nachmischvorrichtung.

Verfahren nach einem der Anspriche 23 bis 26, umfassend folgenden Schritt:

- Beimengen von Wasser in der Nachmischvorrichtung.

Verfahren nach einem der Anspriche 23 bis 27, umfassend folgenden Schritt:
Kuhlen der Nachmischkammer der Nachmischvorrichtung, insbesondere durch

Pumpen eines Kuhimediums durch Kahlkanale der Nachmischvorrichtung.

Verfahren nach einem der Ansprlche 23 bis 28, dadurch gekennzeichnet, dass
der erste Backmassenbestandteil bei kontinuierlicher FOrderung durch die
Nachmischvorrichtung zuerst mit einem Gas wie insbesondere Luft, dann mit
einem Pulver wie insbesondere Mehl und dann mit einer Flussigkeit wie

insbesondere Ol versehen und vermischt wird, um die Backmasse zu bilden.
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