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(57) Abstract: The invention relates to a machine for baking stuffed pancakes, preferably for high-fat, thin stuffed pancakes, whe-
rein a baking plate (11) suitable for baking stufted pancakes and preferably soaked with Teflon is present in the housing (2) of the
machine, a container (4) that stores the dough piece and that preferably points with an axis in common with the baking plate (11)
and an oil spreader (36) suitable for spraying the baking plate (11) with oil are arranged above the baking plate (11), and further-
more the machine is provided with a dispensing device which is known per se, which conveys the finally baked stuffed pancake to
a storage chamber (36). The essence of the invention is that the baking plate (11) can be rotated by means of a rotary motor (16),
wherein said baking plate (11) and rotary motor (16) form a baking unit with the heating element (31) routed under the baking
plate (11), and furthermore another baking plate (19), which is horizontally displaced in the initial position in the baking unit and
which lies vertically higher than the baking unit and which is suitable for baking the other, top side of the stuffed pancake, is ar-
ranged in the machine, and the baking unit and the upper baking plate (19) are arranged in such a way that the baking unit and the
upper baking plate can be moved one on top of the other along the horizontal guides (27 or 60).

(57) Zusammenfassung:
[Fortsetzung auf der néichsten Seite]
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Veroffentlicht:

—  ohne internationalen Recherchenbericht und erneut zu
veroffentlichen nach Erhalt des Berichts (Regel 48 Absatz
2 Buchstabe g)

Der Gegenstand der Erfindung ist ein Automat fiir Palatschinkenbacken, vor- zugsweise fiir fettreiche, diinne Palatschinken, wo-
bei - eine, auf Backen von Palatschinke geeignete, vorzugsweise mit Teflon einge zogene Backplatte (11 ) im Gehduse (2) des Au-
tomaten vorhanden ist, - ein, den Teigling speichernder, vorzugsweise mit einer mit der Backplatte (11 ) gemeinsamen Achse ver-
weisender Behilter (4) und - ein, auf Einspriihen der Backplatte (11) mit Ol geeignete Olstreuer (36) ober— halb der Backplatte
(11 ) angeordnet sind, ferner - der Automat mit einem, die fertiggebratenen Palatschinke auf eine Vorrats— raum (36) fordernden,
in sich bekannten Ausgabegerét versehen ist. Das Wesen der Erfindung ist, - die Backplatte (11 ) mittels eines Drehmotors (16)
drehbar erstellt ist, welche - Backplatte ( 11 ) mit dem Drehmotor (16), mit dem, unter der Backplatte ( 11) verlegten Heizkérper
(31 ) eine Backeinheit bilden, ferner - eine, in Ausgangsstellung in der Backeinheit horizontal verschobene, vertikal zur Backein-
heit hoher liegende andere, auf das Backen der anderen oberen Seite der Palatschinke geeignete Backplatte (19) im Automat ange-
ordnet ist, - die Backeinheit und die obere Backplatte (19) an den horizontalen Leitungen (27 oder 60) aufeinander verschiebbar
angeordnet sind.
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Automat fiir Palatschinkenbacken, vorzugsweise fiir fettreiche, diinne
Palatschinken

Der Gegenstand der Erfindung ist ein Automat fiir Palatschinkenbacken, vor-

zugsweise flir fettreiche, diinne Palatschinken, wobei

- eine, auf Backen von Palatschinke geeignete, vorzugsweise mit Teflon einge-
zogene Backplatte im Gehduse des Automaten vorhanden ist,

- ein, den Teigling speichernder, vorzugsweise mit einer mit der Backplatte ge-
meinsamen Achse verweisender Behilter und

- ein, auf Einsprithen der Backplatte mit Ol geeignete Olstreuer oberhalb der
Backplatte angeordnet sind, ferner

- der Automat mit einem, die fertiggebratenen Palatschinke auf eine Vorrats-
raum foérdernden, in sich bekannten Ausgabegert versehen ist.

Wie es bekannt ist, wird die ungarische diinne Palatschinke traditionell einzeln
manuell gebacken. Zum Backen wird eine Pfanne gebraucht, derer Rand aus der
Bodenplatte aufwirts konvex oder ein aufwirts breitender Kegelstumpf geragt.
Die Pfanne wird entsprechend voranwérmt und die Bodenplatte der Pfanne wird
mit einem Anhauch von der zerlassenen Fette angelaufen. Danach wird der
Teigling in einer voraus festgesetzten Menge mit einem Schopfloffel draufge-
seigert so, dass der Teigling die Bodenplatte der Pfanne, die Pfanne rundlaufend
kippend, gleichmiBig abdeckt. Wihrend des Backens soll die Pfanne mehrmals
geschiittelt werden, dass der Teigling nicht anbackt. Nach dem Backen der unte-
ren Seite wenden die geiibten Palatschinkenbicker mit Aufwértswurf der halb-
gebackenen Palatschinke hiniiber. Im Allgemeinen aber wird der Teigling mit
einer flachen Schaufel umgewendet. Nach dem Backen der oberen Seite wird
die Pfanne vom Feuer entfernt und die fertige Palatschinke wird an einer ent-
sprechenden Sammelstelle gebracht.

Es sind auch solche zu den elektrischen oder gasgeheizten Kochplatten dhnli-
chen Palatschinkenbackgerite bekannt, wo die geheizte Platte mit Teflon einge-
zogen ist und so ist eine minimale Menge von der Fette auf die Verhinderung
des Anbackens geniigend. Der Teigling wird auf die Backplatte geseigert und er
wird mit einer flachen Schaufel gleichmiBig ausbreitet. Die Umwendung wird
auch hier mit einer breiten Schaufel durchgefiihrt.

Diese Vorginge sind aber auf das Backen der Palatschinken von gleichméBiger
Qualitdt nicht geeignet, da das manuelle Backen héngt von der Geschicklichkeit
und von der Aufmerksamkeit der ausfithrenden Person ab. Die von der Erfor-
derlichen eventuell kiirzere Backzeitdauer kann ein ungeniigendes Backen,
wihrend eine ldngere Backzeitdauer eine Verkohlung der einzelnen Teile der
Palatschinke oder der ganze Palatschinke ergeben.
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Auf das automatisierte Backen der in der Welt sich verbreiteten verschiedenen
Palatschinkensorten wurden mehrere Einrichtungen in Verkehr gebracht. Diese
Einrichtungen wurden aber im Allgemeinen auf das Backen von dicken Teig-
waren konstruiert und diese sind auf das Backen von der diinnen ungarischen
Palatschinke nicht geeignet. Die Gerite, die auf das Backen von der diinnen un-
garischen Palatschinke geeignet sind oder darauf brauchbar machen kénnen, si-
chern nur die Automatisirung je eines Schrittes, die andere werden unverindert
manuell durchgefiihrt. In einem in der USA verbreiteten Geriit fiir Sandwich-
backen z. B. werden beide Seite gleichzeitig gebacken. Die obere Backplatte
wird manuell auf den an der unteren Backplatte gelegten Teigling dariiber gebo-
gen. Mit der Einstellung einer minimalen Entfernung der aufeinandergelegten
Platten kann das Gerét auf das Palatschinkenbacken geeignet gemacht werden.
So kann der heikelste Punkt, die Umdrehung vermieden werden. Die Zeitdauer
zwischen der Einfithrung und der Entfernung kann eingestellt werden, aber die
Durchfiihrung folgt unveréndert manuell.

Als Losung der auf die Projektierung eines Automaten fur Palatschinkenbacken
gerichteten Versuche wurde eine solche Vorrichtung erstellt, in welcher die bei-
den Seiten der Palatschinke in zwei, in einer gemeinsamen Ebene befindlichen,
in die miteinander zahnradsgemil entgegen gesetzten Richtungen drehenden
Scheiben gebacken wird. Nach dem Beispiel sind acht Pfannen in der groBerer
Scheibe, und flinf Pfannen in der kleineren Scheibe kreissymmetrisch angeord-
net. Die Geschwindigkeit der Scheiben wird so festgesetzt, dass solange die
groflere Scheibe eine 1/8-ele Wendung macht, d.h. 45° wendet, die kleinere
Scheibe eine 1/5-ele Wendung macht, d.h. 72° wendet und die beiden Scheiben
in dieser Lage stehengeblieben werden. So kann es erreicht werden, dass die
nacheinander folgenden Scheiben beim jeden Anhalten gegeniiberstellen.

Die Griff der vom Mittelpunkt der Scheiben hineingeragenden Pfannen wird zu
den Réndern der Pfannen gelenkig befestigt. Damit wird es erméglicht, dass die
unten bereits gebackene Palatschinke mit einer schnellen, aufwirts gerichteten
Wendung der groferen Scheibe in die in arretierter Lage gegeniiberstehende
Pfanne der kleineren Scheibe iiberworfen wird. Dann wird die Arretierung ge-
16st und werden die beiden Scheiben durch die Losung der Arretierung mit dem
Winkel 45°, bzw. 72° weitergewendet. Die bereits leere Pfanne der gréf3seren
Scheibe wird in dieser Lage durch einen Olstreuer eingestreut und die folgende
Portion vom Teigling wird durch einen Speiser zugefiihrt. In der anderen Schei-
be wird die andere Seite der Palatschinke kontinuierlich gebacken und in der
letzten Lage vor dem Entgegengelangen mit der groBeren Scheibe wird die fer-
tige Palatschinke durch eine rasche Aufwirtswendung der Pfanne auf den neben
der Scheibe befindlichen Teller {iberworfen.
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Obzwar diese Losung anscheinend vollautomatisiert ist, kann ein stérungsfreier
Betrieb nur mit einer sehr genauen Vorbereitung gesichert werden. Die Genau-
igkeit des Uberwurf erfordert eine gleichmaBige Olstreuung, Teiglingsform,
Teiglingsverteilung und Teiglingsdicke. Der geiibte Palatschinkenbécker, wer
mit Aufwirtswurf der Palatschinke wendet, ist fihig wegen seiner Geiibtheit
nach dem Aufwirtswurf die die UngleichméBigkeiten verursachten Verschie-
denheiten zu korrigieren und die abwirts fallende Palatschinke aufzufangen.
Solche Korrektionen durchzufiihren ist der Automat nicht fihig. Die Ausbrei-
tung des Teiglings erfordert auch einen manuellen Eingriff, worauf die Zeitdau-
er von zwei Umdrehung zur Verfligung steht. Der manuelle Eingriff ermoglicht
nicht die erwdhnten mit den GleichmiBigkeiten zusammenhingenden Eigen-
schaften zu sichern, infolge dessen die Sicherheit der Wendung in wesentlichem
Mal abgenommen wird.

Die Aufgabe der Erfindung ist die erwidhnten Unvollkommenheiten zu beseiti-
gen und ein Gerét herzustellen, welches ohne einen manuellen Eingriff, vollau-
tomatisch auf Backen der diinnen ungarischen Palatschinke fihig ist.

Der Grund der Erfindung beruht auf der Kenntnis, dass das vollautomatische
Backen der Palatschinke ohne die den kritischen Punkt bildende Umwendung
auch gelost werden kann, wenn aus zwei, auBer Betrieb aufeinander horizontal
und vertikal verschobenen Backplatten die untere Backplatte mindestens bei
dem Hinaufbringen des Backdls und des fliissigen Teiglings flieBend gedreht
wird, danach die Eine der Backplatten in horizontalerer Richtung zu der andere
Backplatte tiberschoben wird, schlieBlich die fertige Palatschinke bei der Ab-
schlieBung des Backens, nach der Riickschiebung der verschobenen Backplatte,
von der unteren Backplatte trennend in einen Vorratsraum gebracht wird.

Das Wesen der Erfindung ist,

- die Backplatte mittels eines Drehmotors drehbar erstellt ist, welche

- Backplatte mit dem Drehmotor, mit dem, unter der Backplatte verlegten Heiz-
korper eine Backeinheit bildet, ferner

- eine, auBer Betrieb zu der Backeinheit horizontal verschobene, vertikal héher
gelegte, das Backen der oberen Seite der Palatschinke geeignete obere Back-
platte angeordnet ist,

- die Backeinheit oder die obere Backplatte horizontal aufeinander verschiebbar
angeordnet ist

Die Erfindung wird ausfiihrlicher anhand der in den Zeichnungen dargestellten

Ausfuihrungsbeispiele naher erldutert. Es zeigt:

Fig. 1 einen vertikalen Schnitt A-A des Automaten nach einem Beispiel der Er-
findung,

Fig. 2 einen horizontalen Schnitt B-B des Automaten nach Fig. 1,
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Fig. 3 einen Teil C des Automaten nach Fig. 1,

Fig. 4 einen horizontalen Schnitt D-D des Automaten nach Fig. 1,

Fig. 5 einen vertikalen Schnitt E-E des Automaten nach Fig. 2,

Fig. 6 einen vertikalen Schnitt F-F des Automaten nach Fig. 1,

Fig. 7 einen vertikalen Schnitt G-G des Automaten nach Fig. 2,

Fig. 8 einen vertikalen Schnitt H-H eines Automaten nach einem anderen Bei-
spiel der Erfindung,

Fig. 9 einen horizontalen Schnitt I-I des Automaten nach Fig. 8,

Fig. 10 einen horizontalen Schnitt J-J des Automaten nach Fig. 8.

Ein an den mit Schrauben einstellbaren Fiilen (1) gestelltes Gehéduse (2) des in
den Fig. 1-7. dargestellten Automaten fiir Palatschinkenbacken nach einem Bei-
spiel der Erfindung kann wahrend des Backens dichtgeschlossen werden. Seine
Form kann nach dem Beispiel formell mit vier, in L-form nebeneinander ge-
stellten quadratischen Prismen gekennzeichnet werden. In Draufsicht sind die
Stelle des ersten Arbeitsgangs des Backvorgangs in der Mitte des Schenkels der
L-Form, die Stelle des zweiten Arbeitsgangs in dem oberen Teil des Schenkels
der L-Form, die Ausgabestelle in die Ecke der L-Form und der Abstellraum im
Basis der L-Form angeordnet. Mindestens ein Teil des Gehduses (2) ist aus
durchsichtigem Material wegen der Kontrollmdglichkeiten des Backvorgangs
herzustellen. Auf die entfernbar befestigte Abdeckplatte (3) des Gehiuses (2)
wird ein, abwirts engende Trichterform verweisender, den Teigling speichern-
der Behilter (4) mit losbarer Verbindung befestigt. Der Behilter (4) wird mit
einer staubfeste Dichtung sichernden Decke (5) abgedeckt, welche bei der Auf-
fiillung des Behilters (4) mit dem an der Decke (5) angeordneten Mischmotor
(6), sowie mit den, an der, durch die Decke (5) gefiihrten Mischwelle (7) ange-
ordneten Mischfliigeln (8) aus dem Behdlter (4) herausnehmbar geformt wird.

Am Boden des Behilters (4) wird ein, durch die Abdeckplatte (3) hineinragen-
des Speiseventil (9) angeordnet, unter welchem im auf3erbetrieblichen Zustand
eine mit den, mit der Achse des Behilters (4) parallelen Luftbohrungen (10)
versehene, untere Backplatte (11) gestellt wird. Die Backplatte (11) wird auf
eine mit einem Rand (12) verfugende, vorzugsweise kreisférmige, in der Mitte
mit einer durchfiihrenden Bohrung (13) versehene, lufteinfiihrende Scheibe
(14) gesetzt. Zwischen der Scheibe (14) und der Backplatte (11) ist also ein, mit
dem Rand (12) abgesperrter Luftspalt vorhanden. Zur Bohrung (13) der Scheibe
(14) wird ein mit der Scheibe (14) koaxiales lufteinfithrendes Rohr (15) unten
verbunden. Am unteren Ende des Rohres (15) ist ein mit einer mit dem Rohr
(15) koaxialen Achse versehener, fiir die Drehung der unteren Backplatte (11)
und der Scheibe (14) geeigneter Drehmotor (16) sich geschlossen. Oberhalb des
unteren Endes des Rohres (15) wird ein, zum Stinder des Drehmotors (16) be-
festigter, gegen den Mantel des Rohres (15) offener Ringkanal (17) angeordnet,
der mit einer, am Mantel des Rohres (15), mit ihr gegeniiber befindlichen, in
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den Figuren nicht dargestellten Bohrung in Funktionsverbindung steht. Auf den
Eingang des Ringkanals (17) wird ein Kompressor (18) mit einem flexiblen Ka-
bel sich angeschlossen.

An einer Seite der Backplatte (11) wird eine, mit der Backplatte (11) parallele,
aber mit einer von dieser hoherer befindlichen unteren Oberfliche versehene,
auf Backen der anderen, oberen Wand der Palatschinke geeignete, obere Back-
platte (19) angeordnet. Die obere Backplatte (19) ist mittels Trigern (20) zur
Seitenwand des Gehduses (2) befestigt. Zur oberen Backplatte (19) ist eine obe-
re Backplattendecke (21) befestigt. Nach dem Beispiel sind die Heizdrihte in
die Backplatte (19) eingebaut, aber die Heizdrihte kénnen auch im Spalt zwi-
schen der Backplatte (19) und der Backplattendecke (21) gelegt werden. Die
Fixierung der oberen Backplatte (19) auf die Triger (20) wird mittels, in einer,
zu den Trigern (20) befestigen Leitbuchse (22) vertikal begrenzt verschiebba-
ren, zur Backplattendecke (21) befestigten Leitbolzen (23) durchgefiihrt. Zwi-
schen der Abdeckplatte (3) und der Backplattendecke (21) wird ein Senkzylin-
der (24) angeordnet. Zwischen der Seitenwand (25) des Gehiuses (2) und der,
zwischen der Speisungsstelle des Teiglings und der Ausflihrungsstelle ange-
ordneten, mit der Seitenwand (25) parallelen Zwischenwand (26) werden zwei
Leitungen (27) auf die Seitenwand (25) und auf die Zwischenwand (26) mit
Trdgem (25) befestigt. An den Leitungen (27) sind je zwei verschiebbare Ku-
gelbuchsen (29) angeordnet, zu den ein, unter der Scheibe (14) in einem Trag-
blech (30) angeordnetes anderes Heizkdrper (31) so befestigt wird, dass das
Heizkorper (31) weder mit der Scheibe (14) noch mit dem Rohr (15) in Beriih-
rung komme.

Das Rohr (15) wird in einer, oberhalb des Ringkanals (17) befindlichen, zylin-
derférmigen Hiille (32) verdrehbar so verlegt, dass je ein Zapfen (33) am Man-
tel der Hiille (32), an den beiden Enden des auf die Achse der Hiille (32) senk-
rechten Durchmessers angeordnet werden, welche Zapfen (33) in eine, als ein
Lager ausgeformte, an ihren anderen Enden zu den Kugelbuchsen (29) befes-
tigte Konsole (34) hineinragen.

Die ganze untere Backeinheit besteht aus drehbaren und nicht drehbaren Teilen.
Die drehbaren Teile sind die Folgenden: die Backplatte (11), die den Backvor-
gang helfende Scheibe (14) und das, die Scheibe (14) mit dem Stinder des
Drehmotors (16) verbindende Rohr (15). Die nicht drehbaren Teile sind die Fol-
genden: die Kugelbuchse (29), das zur Kugelbuchse (29) befestigte Tragblech
(30) mit dem Heizkorper (31), die zur Kugelbuchse (29) befestigte Hiille (30),
der Ringkanal (17) und der Stinder des Drehmotors (16). Die Backeinheit ist
mittels des Luftzylinders (35) unter die Backplatte (19) schiebbar ausgebildet.
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Auf die Abdeckplatte (3) des Gehduses (2) ist ein, durch die Abdeckplatte (3)
eingefiihrte, der auf Einsprithen der Backplatte (11) geeignete Olstreuer (36)
16sbar befestigt, sowie eine Luftfilter (37) an der Abdeckplatte (3) angeordnet.
Im als Beispiel beschriebenen Automat ist ein, von der, mit der oberen Back-
platte (19) entgegengesetzten Ausgabestelle iiber die untere Backplatte (11) ein-
fithrbarer, mit einer, um eine, zur Seitenwand des Gehéuses (2) befestigte Kon-
sol (38) als Achse kippbaren Fangnase (39) versehener, zum Geifen der fertig-
gebackenen Palatschinke und mit Riickfiihrung zur Uberfiihrung auf die in der
Ausgabestelle befindliche Ausgabeplatte (40) mit einem zweiten Luftzylinder
(41) betitigter Abzieharm (42) angeordnet.

Die Ausgabeplatte (40) ist in die auf die Richtung der linearen Bewegung des
Abzieharms (42) senkrechte Richtung mittels eines dritten Luftzylinders (43)
verschiebbar angeordnet so, dass je eine, an der inneren Seite der Seitenwand
(44) des Gehiuses (2), ferner an der oberen Ende der, der Seitenwand gegen-
tiberliegenden Zwischenwand (26), sowie an dem inneren Teil der mit der Zwi-
schenwand (26) parallelen Gehdusewand (45), zur Durchfithrung der Ausgabe-
platte (40) in einen auf Lagerung der fertiggebratenen Palatschinke dienenden
Vorratsraum (46) geeignete, mit den Triagern (47) befestigte, gerade Leitung
(48) eingelegt ist.

Oberhalb des Vorratsraums (46) ist ein mit einem Hubmagnet (49) versehener
magnetischer Abziehkamm (50) auf die Abdeckplatte (3) befestigt. Im Geh&iuse
(2) ist eine auf die Entladung des Vorratsraums (46) geeignete Offnungssperre
(51) angeordnet. Im Automat flir Palatschinkenbacken ist eine auf die Lenkung
der Antriebe und der Drehungen, sowie auf die Einstelldauer geeignete Steue-
rungseinrichtung (52) eingelegt. An der Abdeckplatte (3) ist ein Wasserstands-
zeiger (53) angeordnet. Das ganze Gerét kann mit der Abdeckplatte (3) gedeckt
werden, aber es ist zweckméBiger die oberhalb des Vorratraums (46) oder ober-
halb der Ausgabeplatte (40) und des Vorratsraums (46) befindlichen Teile im
Interesse einer leichteren Reinigungsmoglichkeit mit einer abgesonderten Ab-
deckplatte (54) zu decken.

Der Automat des Palatschinkensbacken nach dem Ausfiihrungsbeispiel arbeitet
wie folgt.

Der nach einem Rezept zusammengestellte und angeriihrte Palatschinkenteig-
ling wird durch ein Feinfilter filtriert im Behilter (4) gefiillt. Der Teigling wird
wihrend des ganzen Backvorgangs im Behélter (4) stetig geriihrt um nicht ab-
zusitzen. Das Backen kann nur begonnen werden, wenn die Backplatte (11) be-
reits auf 180-190°C aufgeheizt wird. Die heile Backplatte (11) wird mit der
lufteinfiihrenden Scheibe (14) und mit dem mit der Scheibe (14) vorzugsweise
einen Stiick bildenden Rohr (15) mittels des Drehmotors (16) in Drehung ver-
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setzt. Die drehende Backplatte (11) wird mittels des Olstreuers (36) mit Spei-
sedl einspriiht. Danach wird die fiir das Backen einer Palatschinke nétige Men-
ge vom Teigling mit der Offnung des Speiseventils (9) auf die aufgeheizte
Backplatte (1) daraufgelassen, welcher auf die Wirkung der Zentrifugalkraft an
der Backplatte (11) sich ausbreitet. Die Drehung wird eingestellt, da sie bereits
nicht notwendig ist. Wahrend der Backzeit der unteren Seite der Palatschinke
wird die die Backplatte (11) enthaltene ganze Backeinheit tiber den Leitungen
(27) unter die obere Backplatte (19) verschoben. Die obere Backplatte (19) wird
aus ihrer oberen Ausgangslage auf eine, zum Backen der oberen Seite der Pala-
tschinke versenkt. In dieser Lage werden die beiden Seiten der Palatschinke ge-
backen. Nach der Beendigung des Backens der oberen Seite wird die Backein-
heit in ihre Ausgangslage zuriickgeschoben und die obere Backplatte (19) auf-
gehoben. Wihrend dieser Zeit wird die untere Seite von der heiflen Backplatte
(11) weitergebacken. Wird die Drehung bis zu dieser Zeit nicht eingestellt, soll
diese vor der Entfernung der fertiggebackenen Palatschinke von der Backplatte
(11) gemacht werden. Die Entfernung wird so gemacht, dass der gedrehte Teil
der Backeinheit um den Zapfen (33) einige Grad gegen die Ausgabeplatte (40)
gekippt wird. Gleichzeitig wird die gebackene Palatschinke mittels des Abzieh-
arms (42) auf die Ausgabeplatte (40) iibergezogen. Das Schiitteln wihrend des
Backens kann mit Lufteinblasung ersetzt werden, ferner kann die Abtrennung
aus der Backplatte (11) nétigenfalls so erleichtert werden, dass die Luft in die
zwischen der Scheibe (14) und der Backplatte (11) befindliche Spalte mit dem
Kompressor (18) durch den Ringkanal (17) und durch das Rohr (15) eingeblast
wird. Die Luft trennt die fertiggebackene Palatschinke, die Bohrungen (13) der
Backplatte (11) durchschreitend von der zorzugsweise mit Teflon iibergezoge-
nen Backplatte (11) ab.

Danach wird die Ausgabeplatte (40) mit der Palatschinke an der Leitung (48)
iber den Vorratsraum (46) tiberleitet. Da 16st der Hubmagnet (49) des Abzieh-
kamms (50) aus und der mit Nagelendung versehene Abziehkamm (50) fillt auf
die Palatschinke. Die Ausgabeplatte (40) wird an der Leitung (48) unter der mit
dem Abziehkamm (50) ergriffenen Palatschinke hervorrutschend in ihre vorhe-
rige Lage riickgestellt. Die Palatschinke féllt auf die im Vorratsraum (46) be-
findlichen, in den vorherigen Vorgingen verfertigten Palatschinken. Nach dem
Backen der vorher eingestellten Stiickzahl konnen die Palatschinken durch die
Offnungssperre (51) entfernt werden.

Das in den Fig. 8-10. dargestellte andere Ausfiihrungsbeispiel unterscheidet der
Automat von dem oben bekanntgegebenen Automat, dass die obere Backplatte
(19) horizontal liber die Backplatte (1) geschoben wird und die Backplatte (11)
stehenbleibt.
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Dementsprechend ist die zylinderformige Hiille (32) unmittelbar, luftdicht zum
Tragblech (30 verbunden, welches — wie Fig. 8 zeigt — mittels des Drehmotors
(16) zum Boden des Gehéduses (2) befestigt ist.

Im Schnitt J-J der Fig. 8, der in Fig. 10 gezeigt wird, werden die, an den beiden
Seiten des, auf die Mittellinie der Hiille (32) senkrechten Durchmessers befind-
lichen Zapfen (33) abweichend von der im Fig. 6 dargestellten Konstruktionen
zu den oberen Enden der Schenkel eines, als ein Lager ausgestalteten, U-formi-
gen Biigels (55) befestigt. Zu den beiden Schenkeln des Biigels (55) bei dem
Boden des Biigels (55) sind die an den vertikalen Leitsdulen (56) verschiebba-
ren Hillsen (57) befestigt. Die Leitsdulen (56) sind tiber die Fiile (58) auf den
Boden des Gehduses (2) gestellt. Zwischen dem Boden des Biigels (55) und
dem Boden des Gehduses (2) ist ein, auf eine vertikale Verschiebung der Back-
einheit geeigneter, in sich bekannter Hebezylinder (59)angeordnet.

Oberhalb der oberen Backplatte (19) sind zwei Leitungen (60) mit Tragern (61)
auf die Seitenwand (25) und auf die Gehdusewand (45) befestigt. An den Lei-
tungen (60) sind je zwei Kugelhiilsen (62) mittels eines Luftzylinders (63) ver-
schiebbar angeordnet. Die obere Backplatte (19) ist iiber die Backplattendecke
(21) auf die Kugelhiilsen (62) befestigt.

In dem in den Figuren 8-10. dargestellten Ausfiihrungsbeispiel ist die obere
Backplatte (19) vertikal nicht zu bewegen, sondern sie wird nur horizontal iiber
die Backplatte (11) verschoben. Die untere Backplatte (11) mittels der Backein-
heit wird horizontal nicht verschiebbar, dagegen wird sie mittels des Hebezylin-
ders (59) in vertikale Richtung erhoben. In dieser Lage wird die obere Seite der
Palatschinke durch die obere Backplatte (19) gebacken. Danach kehren beide
Bachplatten (11,19) in die Ausgangsstellung zuriick.

Der Schutz wird nicht auf die beschriebenen und dargestellten Aufiihrungsbei-
spiele geschrénkt. Z.B. der Vorratsraum (46) kann so angeordnet werden, dass
die vier Positionen in eine Linie gelangen. In diesem Fall kann die fertige Pala-
tschinke von der unteren Backplatte (11) unmittelbar auf den Vorratsraum (46)
kommen, d.h. die Einrichtung kann mit drei Positionen hergestellt werden.
Nach einer anderen Losung wird die Backeinheit kreissymmetrisch angeordnet,
in welcher die Durchgang aus einer Position in die benachtarte Position mit ei-
ner Wendung von 90°, bzw. von 120° gefiihrt wird. Eine weitere Moglichkeit
liegt daran, dass beide Backplatten (11.19) aufeinander verschoben und danach
voneinander riickgeschoben werden kénnen.
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Verzeichnis der Bezugszeichen

1 Fiifle 33
2 Gehiduse 34
3 Abdeckplatte 35
4 Behalter 36
5 Decke 37
6 Mischmotor 38
7 Mischwelle 39
8 Mischfliigel 40
9 Speiseventil 41
10  Luftbohrungen 42
11 Backplatte 43
12 Rand 44
13 Bohrung 45
14 Scheibe 46
15  Rohr 47
16  Drehmotor 48
17  Ringkanal 49
18  Kompressor 50
19  Backplatte 51
20  Trager 52
21 Backplattendecke 53
22 Leitbuchse 54
23 Leitzylinder 55
24 Senkzylinder 56
25 Seitenwand 57
26  Zwischenwand 58
27  Leitungen 59
28  Trager 60
29  Kugelbuchse 61
30  Tragblech 62
31 Heizkorper 63
32  Hille

Kippzapfen
Konsole
Luftzylinder
Olstreuer
Luftfilter
Konsole
Fangnase
Ausgabeplatte
Luftzylinder
Abzieharm
Luftzylinder
Seitenwand
Gehausewand
Vorratsraum
Trager
Leitung
Hubmagnet
Abziehkamm
Offnungssperre
Steuerungseinrichtung
Wasserstandszeiger
Abdeckplatte
Bligel
Leitsdulen
Hiilsen

FiiBen
Hebezylinder
Leitungen
Trager
Kugelhiilsen
Luftzylinder
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Patentanspriiche

1. Automat fir Palatschinkenbacken, vorzugsweise fiir fettreiche, diinne Pala-
tschinken, wobei

- eine, auf Backen von Palatschinke geeignete, vorzugsweise mit Teflon einge-
zogene Backplatte (11) im Geh&use (2) des Automaten vorhanden ist,

- ein, den Teigling speichernder, vorzugsweise mit einer mit der Backplatte (11)
gemeinsamen Achse verweisender Speicher (4) und

- ein, auf Einsprithen der Backplatte (11) mit Ol geeignete Olstreuer (32) ober-
halb der Backplatte (11) angeordnet sind, ferner

- der Automat mit einem, die fertiggebratenen Palatschinke auf eine Vorrats-
raum (46) fordernden, in sich bekannten Ausgabegerit versehen ist,

dadurchgekennzeichnet, dass

- die Backplatte (11) mittels eines Drehmotors (16) drehbar erstellt ist, welche

- Backplatte (11) mit dem Drehmotor (16), mit dem, unter der Backplatte (11)
verlegten Heizkorper (31) eine Backeinheit bilden, ferner

- eine, in Ausgangsstellung in der Backeinheit horizontal verschobene, vertikal
zur Backeinheit hoher liegende andere, auf das Backen der anderen oberen
Seite der Palatschinke geeignete Backplatte (19) im Automat angeordnet ist,

- die Backeinheit und die obere Backplatte (19) an den horizontalen Leitungen
(27 oder 60) aufeinander verschiebbar angeordnet sind.

2. Automat nach Anspruch 1,dadurchgekennzeichnet, dass

- die Backplatte (11) mit der Achse des Behilters (4) parallelen Luftbohrungen
(10) versehen ist, welche

- Backplatte (11) auf dem Rand (12) einer, vorzugsweise kreisformigen, in der
Mitte mit einer durchfiihrenden Bohrung (13) versehenen, lufteinfiihrenden
Scheibe (14) aufgesitzt wird, und

- ein mit der Scheibe (14) koaxiales lufteinfiihrendes Rohr (15) zur Bohrung
(13) der Scheibe (14) verbunden wird.

3. Automat nach Anspruch 2, dadurchgekennzeichnet,dass

- ein mit einer mit dem Rohr (15) koaxialen Achse versehener, fiir die Drehung
der unteren Backplatte (11) und der Scheibe (14) geeigneter Drehmotor (16)
am unteren Ende des Rohres (15) angeordnet wird, ferner

- ein zu den unteren, stehenden Teilen der Backplatte (11), vorzugsweise zum
Stidnder des Drehmotors (16) befestigter, gegen den Mantel des Rohres (15)
offener Ringkanal (17) oberhalb des unteren Endes des Rohres (15) angeord-
net wird, und

- der Ringkanal (17) mit einer, am Mantel des Rohres (15), mit ihr gegeniiber
befindlichen, in den Figuren nicht dargestellten Bohrung in Funktionsverbin-
dung steht, ferner
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- das Rohr (15) in einer tiber dem Ringkanal (17) befindlichen zylinderférmigen
Hiille (32) drehbar angebracht ist so, dass

- Kippzapfen (33) am #uBeren Mantel der Hiille (32) an den beiden Enden des
auf die Achse der Hiille (32) senkrechten Durchschnitts angeordnet sind.

4. Automat nach einem der Anspriichen 1 bis 3, dadurchgekennzeic h-

n e t, dass

- zwei Leitungen (60) oberhalb der oberen Backplatte (19) mit Tragern (61) auf
die Seitenwand (25) und auf die Gehdusewand (45) befestigt sind und

- je zwei Kugelhiilsen (62) an den Leitungen (60) mittels eines Luftzylinders
(63) verschiebbar angeordnet sind.

5. Automat nach Anspruch 4, dadurchgekennzeichnet, dass

- die Zapfen (33) zu einem, als ein Lager ausgestalteten, U-férmigen Biigel (55)
befestigt sind, .

- je eine an den vertikalen Leitsdulen (56) verschiebbare Hiilse (57) zu den bei-
den Schenkeln des Biigels (55) bei dem Boden des Bligels (55) befestigt ist,

- die Leitsiulen (56) iiber die Fii3e (58) auf den Boden des Gehduses (2) gestellt
sind, .

- ein, auf eine vertikale Verschiebung der Backeinheit geeigneter, in sich be-
kannter Hebezylinder (59) zwischen dem Boden des Biigels (55) und dem Bo-
den des Gehiuses (2) angeordnet ist.

6. Automat nach Anspruch 2 oder 3, dadurchgekennzeichnet,dass

- zwei Leitungen (24) auf die der Seitenwand (25) des Gehéuses (2) und auf die
zwischen der Speisungsstelle des Teiglings und der Ausfiihrungsstelle ange-
ordneten, mit der Seitenwand (25) parallelen Zwischenwand (26) mit Trigern
(28) befestigt werden, wobei

- je zwei, mit einem Luftzylinder (35) verschiebbare Kugelbuchsen (29) an den
Leitungen (27) angeordnet sind, und

- ein Tragblech (30) unter der Scheibe (14) zu den Kugelbuchsen (29) befestigt
werden, wobel

- ein anderes, von der Scheibe (14) vom Rohr (15) getrenntes Heizkorper (31)
unter der Scheibe (14) im Tragblech (30) befestigt ist.

7. Automat nach Anspruch 6, dadurchgekennzeichnet,dass

- die an dem duBleren Mantel der Hiille (32) befindlichen Zapfen (33) in eine, als
ein Lager ausgeformte, an ihren anderen Enden zu den Kugelbuchsen (29) be-
festigete Konsole (34) hineinragen.
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8. Automat nach einem der Anspriichen 1 bis 7, dadurchgek ennzeic h-

net, dass

- ein, von der, mit der oberen Backplatte (21) entgegengesetzten Ausgabestelle
Uiber die untere Backplatte (11) einfiihrbarer, mit einer, um eine, zur Seiten-
wand des Gehéduses (2) befestigte Konsol (38) als Achse kippbaren Fangnase
(39) versehener, zum Geifen der fertiggebackenen Palatschinke und mit
Riickfiihrung zur Uberfiihrung auf die in der Ausgabestelle befindliche Aus-
gabeplatte (40) geeigneter, mit einem zweiten Luftzylinder betitigter Abzieh-
arm (42) im Automaten angeordnet ist.

9. Automat nach Anspruch 8, dadurchgekennzeichnet,dass

- die Ausgabeplatte (40) in die auf die Richtung der linearen Bewegung des Ab-
zicharmes (42) senkrechte Richtung mit einem dritten Luftzylinder (43) ver-
schiebbar so angeordnet ist, dass

- je eine, an der inneren Seite der Seitenwand (44) des Gehéuses (2), ferner an
der oberen Ende der, der Seitenwand (38) gegeniiberliegenden Zwischenwand
(26), sowie an dem inneren Teil der mit der Zwischenwand (26) parallelen Ge-
hdusewand (39), zur Durchfiihrung der Ausgabeplatte (40) in einen auf Lage-
rung der fertiggebratenen Palatschinke dienenden Vorratsraum (46) geeignete,
mit den Trédgern (47) befestigte, gerade Leitung (48) eingelegt sind.

10. Automat nach Anspruch 9, dadurchgekennzeichnet, dass
- ein mit einem Hubmagnet (49) versehener magnetischer Abziehkamm (50) auf
die Abdeckplatte (3,54) oberhalb des Vorratsraums (46) befestigt ist.
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