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Paistomenetelmai ja siihen liit{yvﬁ laite - Bakforfarande och anordning déarfor

\
Tami keksinto liittyy menetelmaén leipien, sampyldiden ja muiden einesten pais-

tamiseksi. Tami keksinto liittyy myos paistopannuun ja paistovarustesarjaan, jotka
ovat kiyttokelpoisia menetelmén toteuttamiseksi.

Leipd ja paistetut taikinatuotteet ovat suosituimpia ruokia linsimaissa, ja ne ovat
kdyneet yhd suositummiksi Aasiassa. Paistetun taikinatuotteen laadun hallitseminen
on einesalalla erds tirkeimmistd haasteista ja erittiin tiarked tehtdva. paistetun taiki-
natuotteen lopullisen laadun maaraavit sen koostumus, viri ja makuprofiili.

Paistetun taikinatuotteen paistaminen késittdd esikohotetun (joko hiivalla tai kemi-
allisesti kaytetyn) taikinan muodostamisen toivottuun ominaiseen raakatilavuuteen,

taikinan muokkaamisen ennalta méirityn muodon ja painon mukaisesti, taikinan

sijoittamisen paistopannuun, ja
médrétyn ajan, kunnes taikinan

sitten paistamisen vakioldmpoétilassa (177 - 193 °C)
pinta saa kullanruskean virin.

Perinteiset metalliset paistopannuilla tai -levyilld on monia puutteita, kun niita kay-
tetddn leivdn (erityisesti ranskanleivin) ja muiden paistettujen taikinatuotteiden
paistamiseen. Taikinan pohjapinnan ja muun osan vilisen limmonsiirtoméaran ero-
tuksen johdosta paistetun tuotteen pohjakerros (eli kuori) kuumenee tavallisesti
likkaa, niin ettd viri on tummempi kuin haluttu kullanruskea. Paistetun tuotteen
pohjapinnalla on lisdksi ei-toivottu palanut maku, joka on muodostunut sithen men-
nessd, kun yldpinta muuttuu kullanruskeaksi.

Perinteisesti paistetun taikinatuotteen lopullinen paistettu ominaistilavuus ei tavalli-
sesti saavuta suurinta saavutettavissa oleva tilavuutta, johtuen kuoren muodostumi-
sesta, joka rajoittaa sisétilan tilavuuden laajenemista. Tilavuuden laajenemista ja
kuoren muodostumista sdddetdéin paistoprosessin ldmmoén ja massan siirtymisomi-

naisuuksilla. Téméan vuoksi pai
paistamisen parametreilla, kut

stettuun ominaistilavuuteen vaikutetaan merkittavisti
en uunin limpdotilalla ja ilman nopeudella. Koska

paistetun taikinatuotteen rakenteen ominaisuudet riippuvat voimakkaasti paistetusta

ominaistilavaudesta, paistettua

ominaistilavuutta on sdidettivd ja se on saatava

yhtendiseksi. Useimmissa paistamisoloissa on usein toivottavaa, etti saadaan pais-
tettu ominaistilavuus, joka on mahdollisimman suuri.

Paistetun taikinatuotteen rakenne médrdytyy sekd paistetusta ominaistilavuudesta
ettd huokosten kokojakautuman tasaisuudesta. On tiedetty, ettd huokosten kokoja-
kautumaan vaikuttaa samanaikainen lammon ja massa siirtyminen paistamisen aika-
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na. Joskus paistettuun taikinatuotteeseen syntyy ddrimmadisen suuria reikid monien
pienten reikien kustannuksella. Tédssé tilanteessa paistetun taikinatuotteen kokonais-
laatu voi olla varsin heikko, vaikka paistettu ominaistilavuus onkin riittdvén suuri.

Muhkurailmidé on varsin yleinen paistetuissa taikinatuotteissa. Muhkura liittyy 1)
kuoren muodostumisen nopeuden ja 1dmmon taikinatuotteen sisitilaan siirtymisen
nopeuden viliseen eroon; ja 2) kuoren paksuuteen ja kovuuteen. Useimmissa pais-
tamisolosuhteissa kuori on muodostunut ennenkuin keskiosa (sisdtila) saavuttaa
tarkkelyksen hyytymislampotilan, johtuen termisestd viiveestd. Jos kuori on vahvaa
tai jos kuorella on suuri kimmomoduuli, se rajoittaa tilavuuden lisdkasvua, vaikka
keskiosan ldmpotila kasvaa, joka johtaa pieneen paistettuun ominaistilavuuteen,
kuten edellisessd kappaleessa mainittiin. Kun lampétila kasvaa edelleen, sisdtilan
tilavuuden lisdkasvu voi rikkoa kuoren, kun kuoressa on heikko piste. Muhkura ai-
heuttaisi paistettuun taikinatuotteeseen episaidnnollisia ja ei-toivottuja muotoja.

Koska paistoaika tavallisesti méédrdytyy pinnan vérin perusteella paistetun taikina-
tuotteen geometrisen keskipisteen ldhelld voi olla alipaistettu alue, kun 1) uunin
lampétila ja ilman nopeus sdddetdén liian suureksi; ja 2) taikinan muotoa ja kokoa ei
ole sdddetty sopivasti. Taikinainen sisédosa johtaisi pieneen paistettuun ominaistila-
vuuteen, koska sisdosaa ei ole paistettu (kypsytetty) kunnolla, josta johtuu valmiin
tuotteen ei-toivottu ominaisrakenne.

Makuprofiililla on myds hyvin tirked osuus méairittdessi paistetun taikinatuotteen
lopullista laatua. Yleensd on havaittu, ettd paistetun taikinatuotteen hdyryttiminen
ennen paistamista johtaa valmiiseen tuotteeseen, jolla on paremmat ja toivottavam-
mat makuominaisuudet. Paistetun taikinatuotteen maun parantamiseksi ja hallitse-
miseksi taikinaan sekoitetaan tavallisesti yhtd tai useampia makuyhdisteitd vaivaa-
misen aikana. Esivaivatun, jddhdytetyn taikinatuotteen tai pakastetun taikinatuotteen
maun hallitseminen ei kuitenkaan ole helppo tehtévai.

Esillé olevan keksinnon tehtévind on aikaansaada parannettu ruoan kypsennysmene-
telma.

Esilld olevan keksinnon erdind tdsmillisempéni tavoitteena on aikaansaada paisto-
menetelmi, joka johtaa suurempaan paistettuun taikinatuotteeseen samalla ominai-
sella raakatilavuudella.

Esilld olevan keksinnon erédiné toisena tavoitteena on aikaansaada paistomenetelma,
jolla aikaansaadaan paistettu taikinatuote, jolla on vield tasaisempi kuoren ruskis-
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tumisaste.

Esilld olevan keksinnon erdidni toisena tavoitteena on aikaansaada paistomenetelma,
jolla vihennetddn muhkuroita.

Esilld olevan keksinnon toisena tavoitteena on aikaansaada paistomenetelmai, jossa
paistetun taikinatuotteen sisitila todennidkdisemmin on pehmed ja kuohkea ja sopi-
vasti kypsd, eiki alikypsynyt.

Esilla olevan keksinnon erddni toisena tavoitteena on aikaansaada paistomenetelma,
joka johtaa parempiin ja helpommin muutettaviin makuominaisuuksiin.

Esilld olevan keksinndn erddna toisena tavoitteena on aikaansaada uusi paistopannu
kaytettaviksi keksinnon mukaisen menetelmén toteuttamiseksi.

Esilld olevan keksinnon yleisempénd tavoitteena on aikaansaada paistovarusteiden
sarja, jossa on monipuoliset ja vaihdettavat osat, jotka mahdollistavat lukuisia vaih-
toehtoisia kiyttotapoja hoyrytettdessi ja paistettaessa erilaisia ruoka-aineita.

Esilld olevan keksinnon lisidtavoitteena on aikaansaada jatkuvan paiston uuni kek-
sinndn menetelmin toteuttamista varten.

Esilld olevan keksinndn ndma ja muut tavoitteet ilmenevit tdssé olevasta selitykses-
td ja piirustuksista.

Esilld olevan keksinnon suoritusmuodon mukaan kypsennysmenetelma kisittda ruo-
katavaran asettamisen kuumennettuun koteloon, jonka jilkeen ruokatavaran alapin-
nalle johdetaan sididdetty hoyryméard ensimmaéisen rajoitetun jakson ajan. Kun hoy-
ryn johtaminen ruokatavaraan on loppu, ruokatavaraa paistetaan vain toisen rajoite-
tun jakson ajan.

On ajateltu, ettd ruokatavaran kuumennettuun koteloon sijoittamiseen liittyy yleensi
tukipinnan jérjestiminen, jossa reikien ryhmi, sekd ruokatavaran sijoittaminen tu-
kipinnalle, niin ettd ruokatavara oleellisesti peittdd kaikki reiét, jolloin hdyryn joh-
taminen ruokatavaran alapintoihin sisdltid hoyryn syottamisen ruokatavaraan pel-
késtddn reikien lapi.

Seuraava tarkastelu rajoittuu pédasiassa taikinatuotteiden paistamiseen, koska kek-
sinnolld uskotaan olevan erityisid etuja taikinatuotteiden paistamisessa. Kuitenkin
on ymmirrettavi, ettd menetelmii voidaan soveltaa myos muihin ruokatavaroihin.
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Paistomenetelma kisittdd esilld olevan keksinnén erityisen suoritusmuodon mukaan:
1) taikinaméairan asettamisen oleellisesti vaakasuoralle tukipinnalle, joka on varus-
tettu ainakin yhdella reiélld, jolloin taikinam@ird kattaa reidn; 2) pinnan ja sen mu-
kana taikinamé#éran siirtdmisen kuumennettuun koteloon; 3) pinnan ja taikinaméérin
pitdmisen ennalta mairdtyn jakson ajan kotelossa; ja 4) ainakin ennalta méérityn
jakson osan aikana hdyryn sydttdmisen reidn lépi, niin ettd ainakin osa hdyrysté tun-
keutuu taikinamiédrddn sen alapinnan lépi.

Tamidn menetelmén tarkoituksena on tuottaa kosteampi, tuoreemman makuinen lei-
patuote. Taikinan sisédén syOtetty hoyry edistdd taikinamééran kypsyttdmistd sen si-
sétilaa pitkin, kuori muodostuu, mutta keskiosa on kosteampi.

Tukipinta on edullisesti varustettu useammalla reidlld, joiden muodostama ryhma
oleellisesti vastaa paistetun tuotteen haluttua muotoa ja kokoa. Kun paistettu tuote
on leipd, ryhma on edullisesti pitkinomainen. Kun paistettu tuote on simpyli, reika-
ryhmi on pédasiassa pyorei tai soikea.

Reiit ovat pienet, niin ettei taikinaa putoa reikiin. Lisdksi reikien pienuus mahdollis-
taa hoyrynpaineen muodostamisen tukipinnan alla olevaan kammioon ja lisdd hoy-
ryn nopeutta, joka tunkeutuu taikinaan reikien ldpi. Suurempi nopeus lisdd vuoros-
taan matkaa, jonka hoyry voi tunkeutua taikinaan.

Hoyry parantaa taikinan nousua eli laajenemista kuumentamalla taikinassa olevaa
ilmaa ja hiilidioksidia ja my0s muuntaen taikinassa olevaa kosteutta vesihoyryksi.
Taikinan kiintedt osat laajenevat myos sisdisen kuumentamisen takia. Hoyry pitid
myos taikinan alapinnat kosteina mahdollistaen pidemmaille menevdn ja voimak-
kaamman tilavuuden laajenemisen, joka johtaa huokoiseen rakenteeseen.

Taikinamé&drd on asetettu tukipinnalle niin, ettd se oleellisesti peittdd kaikki reiét.
Viistamaittd jonkin verran vesihdyryd pakenee taikinamiiran alta ja kostuttaa taiki-
nan sivupintoja, erityisesti likimain taikinan korkeuden alimman neljinneksen osal-
ta. Tama vesihoyry ei helposti ndy paljain silmin, mutta se voidaan ilmaista sijoitta-
malla esimerkiksi peilipinta ldhelle taikinaa. Néin hoyry ja vesihoyry pitdvit taiki-
nan alimmat pinnat kosteina ja mahdollistavat niiden venymisen paistamisen aikai-
sissa vaiheissa (likimain 10 minuuttia tai kolmanneksen kokonaispaistoajasta). Ta-
mi vaikuttaa osaltaan suurempaan paistettuun tuotteeseen. Taikinan alapintoihin
reikien kautta kohdistunut kosteus mahdollistaa koko taikinakappaleen laajenemisen
syottdmalla taikinaa sen sisétilasta sen alapinnoille.
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Tamin keksinnon menetelmid voidaan soveltaa jatkuvapaistoprosessissa. Tassd ta-
pauksessa rei’itetty tukipinta on osana padtonti hihnaa, jota siirretdén jatkuvasti ko-
telon ldpi sen sisddnmenosta sen ulostuloon. Hihna jakaa kotelon yldkammioksi ja
alakammioksi, jolloin hoyrya kehitetdén vain alakammiossa.

Erdtyyppisessd paistoprosessissa tukipinta on paistopannun ylédlevylld, jolloin pan-
nulla on oleellisesti suljettu kammio, joka on yhteydessa reikiin. Tdlloin menetelma
lisdksi késittdd ennalta médrityn vesiméérin sijoittamisen kammioon ennen tukipin-
nan ja taikinaméérédn siirtdmistd koteloon. Hoyry muodostuu vedestd, kun paisto-
pannu ja taikinamé@éra on sijoitettu koteloon. Veden méird sdddetddn niin, ettd hoy-
ryn kehitysvaihe kestdd noin 10 minuuttia tai kolmanneksen kokonaispaistoajasta.

Keksinnon toisen ominaisuuden mukaisesti paistettu tuote voidaan varustaa koroste-
tulla maulla tai lisimausteella sijoittamalla mausteyhdiste paistopannun kammioon
ennen pannun ja taikinaméérén siirtdmistd paistokoteloon (uuniin). Kun paistopannu
on varustettu pannun alaosalla, jossa oleva syvennys on yhteydessd kammioon,
mausteyhdiste voidaan sijoittaa syvennykseen. Mausteyhdiste voi sisaltdd mausteai-
netta, joka on jakaantunut tai liuennut veteen tai keittodljyyn. Vaihtoehtoisesti voi-
daan mausteaine sijoittaa kulloiseenkin syvennykseen jauhemuodossa.

Kun paistopannu on varustettu alemmalla pannuosalla, jossa on ainakin yksi kam-
mioon yhteydessi oleva syvennys, syvennykseen voidaan laittaa vettd. Syvennyksel-
13 voi olla ennalta mééritty koko, jolloin paistopannun kammioon syotetyn veden
madrd madrdytyy, kun syvennys tdytetddn yldreunaan tai “tdyttorajaan” saakka.
Paistopannun alaosaan voidaan myds jéirjestdd erilaisia syvennyksid joihin erikseen
asetetaan mausteyhdiste ja ennalta méiirétty midrd vettd hoyryn muodostamiseksi
paistoprosessin aikana.

Paistopannu késittdd esilli olevan keksinndn yleisen suoritusmuodon mukaan
ylemmin pannun osan, joka muodostaa oleellisesti vaakasuoran tukipinnan, joka on
varustettu useammalla reidlld, jotka on sovitettu ryhmiksi, joka peittdd vain osan
tukipinnasta. Tukipinnassa on rei’itystd ympéroivd alue, joka on jatkuva ja ilman
reikid. Paistopannu kisittdd lisdksi pannun alaosan ja vilineet pannun yldosan ja
pannun alaosan kytkemiseksi irrotettavasti ja tiiviisti toisiinsa, niin etti niiden véliin
muodostuu hdyrynkehityskammio. Pannun alaosa on varustettu syvennykselld, joka
on yhteydessd kammioon. Pannun yldosan rei’itykset ovat myos yhteydessd kammi-
oon.

Ryhmin koko ja muoto vastaa edullisesti likimain leivdn tai muun paistettavan
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tuotteen, kuten simpylédn alapintaa.

Esilld olevan keksinnon erddn toisen ominaisuuden mukaan pannun yldosan vaaka-
suora pinta sisdltdd kohotetun osan, jolloin reidt on sovitettu kohotettuun osaan.
Tarkemmin sanoen kohotettu osa sisdltdd keskeisen syvennyksen, jolloin reidt on
sovitettu syvennykseen.

Esilld olevan keksinndn erityisessd suoritusmuodossa vettd vastaanottava syvennys
on sivusuunnassa etidisyydelld reikdryhmista. Pannun yldosa ja pannun alaosa rajaa-
vat hoyrynkehityskammion niin, ettd se sisédltdd kanavan vettd vastaanottavan sy-
vennyksen ja reikien vililli. Tdmad mahdollistaa hoyryn tulistamisen ennen sen
syottamistd reikien 1dpi taikinaan.

Jatkuvatyyppinen paistouuni kisittdé esilla olevan keksinnon toisen suoritusmuodon
mukaan kotelon, jossa on sisddnmenoaukko ja ulostuloaukko seki kotelon ldpi si-
sdanmenoaukosta ulostuloaukkoon ulottuva kuljetinhihna. Kuljettimen pinta on va-
rustettu reikdjoukolla, joka on jdrjestetty useammaksi keskindisin etdisyyksin ole-
vaksi ryhmiksi. Koteloon on muodostettu paistokammio hihnan alarajaa pitkin.
Hoyrystyselementit on jérjestetty muodostamaan jatkuvasti hoyrya koteloon ennalta
mairittyd matkaa pitkin hihnan alapuolella.

Jatkuvapaistouuniin voidaan jdrjestdd osastoimiskomponentteja, jotka toiminnalli-
sesti jakavat paistokammion hdyryd sisiltdviksi ensimmadiseksi paistovyohykkeeksi
ja oleellisesti hoyrystd vapaaksi toiseksi paistovyShykkeeksi, jolloin toinen paisto-
vyOhyke on sovitettu alavirtaan ensimmaisesti paistovyohykkeesti.

Ensimmadinen paistovyohyke on yhteydessi ainakin joihinkin reikiin, jolloin ensim-
madiseen paistovybhykkeeseen syotetddn hdyryd hoyrystysvilineist.

Esilld olevalla keksinnolld aikaansaadaan uusi paistopannu, jota kuluttajat voivat
kayttdd kotitalouksien uuneissa, leipdkaupoissa ja pienissi leipomoissa kaupallisissa
uuneissa ja suurissa leipomoissa jatkuvapaistotunneleissa leipien, keksien, sampy-
16iden, vuokaleivosten, pikkuleipien ja muiden paistettujen taikinatuotteiden pais-
tamiseksi. Paistetun taikinatuotteen laadun kannalta uusi paistopannu tarjoaa seu-
raavat edut tavallisiin metallisiin paistopannuihin ja leivinpelteihin verrattuna:

1) suurempi paistettu ominaistilavuus; koostumuksesta riippuen sadaan valmiille
tuotteelle 5 - 30 % suurempi paistettu ominaistilavuus; ranskanleivin osalta uutta
paistopannua kéyttden saatu paistettu ominaistilavuus on noin 20 - 25 % suurempi
kuin tavanomaisella paistopannulla;
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2) tasaisempi huokosten jakautuma; uutta paistopannua kiyttden voidaan valttdd 44-
rimmadisen suuren huokoset;

3) tasaisempi, pysyvi ja toistettavissa oleva muoto ja ulkondkd; muhkurat voidaan
myos vilttad uutta paistopannua kiyttien;

4) tasaisempi virijakautuma kuorelle; voidaan vilttdd liian voimakas kuori ja tum-
manruskean vérin muodostuminen pohjan kuoreen;

5) pienempi herkkyys paiston parametreille, kuten uunin ldmpdétilalle ja ilman nope-
udelle; uutta paistopannua kiyttden alipaistettu alue voidaan vilttdd, kun uunin lam-
potila tahattomasti sdddetdidn lilan korkeaksi;

6) erilainen, mutta parempi ja toivottavampi makuprofiili; samalla taikinareseptilla
voidaan myos saada miké tahansa lopputuotteen makuprofiili;

7) paistetun taikinatuotteen pehmeidmpi sisdinen rakenne; sisétilan suuremmasta
kosteudesta (2 - 3 % korkeampi) johtuen uudella paistopannulla paistettu taikinatuo-
te tulee pehmedmmiksi ja tuoreemmaksi kuin tavanomaisella paistopannulla; pais-
tettu taikinatuote laajenee tdysin, nousee hyvin ja leivén sisus on pehmedmpi ja
kuohkeampi;

8) samalla tuotteen laadulla saadaan 20 - 100 % pidempi sdilytysaika.

Paistovarusteiden sarja kisittdd esilld olevan keksinnén mukaan pannun alaosan ja
pannun yldosan, joka irrotettavasti on kiinnitetty pannun alaosaan oleellisesti
hoyrytiiviin tiivisteen avulla, jolloin pannun yldosassa on yldpinta, joka on varustet-
tu aukolla. Yldpinnassa on aukkoa ympiroivé alue, joka on yhtendinen ja ilman rei-
kid. Pannun yldosaan aukon péille voidaan vaihtoehtoisesti liittdd jokin useammista
levyistd. Ainakin erddt levyistd on varustettu joukolla reikii, jotka on sovitettu en-
nalta miairityksi ryhméksi, jolloin mainittu levy voidaan kytked pannun yldosaan
oleellisesti hdyrytiiviisti, niin ettd se pannun yldosan ja pannun alaosan kanssa muo-
dostaa oleellisesti tiivistetyn kammion, jolloin reiédt ovat yhteydessda kammioon.

Paistovarusteiden sarjalla optimoidaan keksinnén mukaan monipuolisuus ja tarkoi-
tuksenmukaisuus. Paistovarusteet voidaan helposti sovittaa erilaisten ruokatavaroi-
den hoyryttimiseen tai paistamiseen.

Esilld olevan keksinnon mukainen paistopannu tai paistovarusteiden sarja késittavat
edullisesti ainakin kaksi osaa, jolloin niissd yhdistyvit hoyryttimisen ja paistamisen
vaikutukset ja edut paistettujen taikinatuotteiden, kuten leipien, simpyloiden, keksi-
en jne, paistamisen optimoimiseksi ja sadtdmiseksi, niin ettd voidaan aikaansaada
parempi tuotteen laatu ja erityisvaikutuksia. Valmiin paistetun taikinatuotteen sisiti-
la on pehmed, kuohkea ja kostea, kun taas kuori on rapea. Valmiin tuotteen maku-
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profiileja voidaan helposti hallita lisddamailld sopivia makuaineita (vesi- tai 6ljyliu-
koisia) paistopannun makuainekammioon. Paistopannua voidaan kiyttdd kotitalo-
uksien sidhko- ja kaasu-uuneissa seké teollisissa paistotunneleissa.

Paistopannun alaosa on varustettu veden ja makuaineiden syvennyksin (tilavuus,
muoto ja syvyys riippuvat tuotteesta). Pohja on suunniteltu niin, ettd se pystyy mah-
dollisimman pian pystyy absorboimaan ldmpdi uunista veden hdyrystamiseksi. Se
voidaan tehdd alumiinista, ruostumattomasta terdksesté, kuparista tai seoksista. Pan-
nun yldosa, jolle taikinatuote asetetaan, on rei’itetty ja tehty ruostumattomasta terak-
sestd tai metallista, joka on tarttumaton. Rei’ityksen kuvio ja reidt (koko, muoto,
geometria) riippuvat taikinatuotteen tyypistd. Pannun ala- ja yldosan kytkemiseksi
on monia mahdollisia mekanismeja, esimerkiksi pannun yldosa voidaan asettaa pan-
nun alaosan uriin, tai pannun yldosa voidaan yksinkertaisesti lukita pannun alaosaan.

Ennen k#yttod vesisyvennyksiin lisdtddn tunnettu maira vettd. Syvennykset voidaan
varustaa syvyys- tai annostelumerkein, joilla osoitetaan haluttu vesimairid. Veden
miiré riippuu tuotteesta ja kuormasta. Makuainesyvennyksiin lisdtdan haluttua ma-
kuainetta (nestettd tai jauhetta, joko pusseissa tai pienissd alumiinivuoissa). Tamén
jdlkeen pannun yli- ja alaosa liitetddn toisiinsa. Paistopannun kokoonpano voi mah-
dollisesti vaatia esilammitysti. Paistamisen lisdksi pannua voidaan myds kayttaa:

1. Paahtamiseen; pannun alaosa voi pidattii tippuvat nesteet;

2. Vihannesten hoyryttdmiseen ja kypsyttdmiseen;

3. Hoyryttdmiseen; kédytetddn lapindkyvid kantta, joka on tehty aineesta Corning™;
4. Keittamiseen; voidaan kiyttad suoraan helloilla;

5. Pakasteiden sulattamiseen; pannun alaosa voi pidittdd tippuvan nesteen;

6. Tavalliseen leivontaan; se kiyttdytyy kuten tavallinen paistovuoka (tai -pelti), kun
kdytetddn rer’ittdmitontd pannun yldosaa. Pannun yli- ja alaosan vilinen rako hei-
kentdd lammon siirtymisté, niin ettd voidaan vélttda paistetun taikinatuotteen pohjan
ylikuumeneminen.

Tamén vuoksi esilld olevan keksinndn mukainen paistopannu on monikiyttGinen
pannu, jolla voidaan korvat suurin osa olemassa olevista paistovuoista.

Piirustusten lyhyt kuvaus:

Kuva 1 on esilld olevan keksinnon mukaisen paistopannun perspektiivinen hajau-
tuskuva, jossa esitetddn pannun yldosa ja pannun alaosa.

Kuva 2 on esilléd olevan keksinndn mukaisen muunnetun paistopannun perspektiivi-



nen hajautuskuva, joka esittdd pannun yldosan ja pannun alaosan, jotka ovat saman-
tapaiset kuin kuvassa 1 esitetyt.

Kuvassa 3 on kaaviollinen poikittaissuuntainen poikkileikkaus kuvan 1 paistopan-
nusta sen kootussa tilassa.

Kuvassa 4 on kaaviollinen pituussuuntainen poikkileikkaus kuvan 1 paistopannusta
sen kootussa tilassa.

Kuvat 5A ja 5B ovat kuvan 1 paistopannun perspektiivikuvia, joissa esitetddn pan-
nulle asetettu taikinamidra ja vastaavasti paistettu leipa.

Kuvat 6A ja 6B ovat kuvan 2 paistopannun perspektiivikuvia, joissa esitetdén pan-
nulle asetetut nelja taikinakappaletta ja vastaavasti paistetut simpylét tai pullat.

Kuvat 7A - 7D esittavit perdkkiisid vaiheita kédytettdvéksi toisella paistopannulla
keksinnon mukaisessa paistomenetelmassa.

Kuvat 8A - 8D esittiavit perdkkiisid vaiheita kiytettaviksi erddlld toisella paisto-
pannulla keksinndn mukaisessa paistomenetelméssa.

Kuva 9 on poikittainen poikkileikkaus kuvien 7A - 7B paistopannun yldosasta geo-
metristd keskiviivaa pitkin.

Kuva 10 on poikittainen poikkileikkaus kuvien 7A - 7B paistopannun alaosasta
geometristd keskiviivaa pitkin.

Kuva 11 on poikittainen poikkileikkaus kuvien 7A - 7B kootusta paistopannusta
geometristi keskiviivaa pitkin.

Kuva 12 on kaaviollinen pituussuuntainen poikkileikkaus esilld olevan keksinnon
mukaisesta jatkuvatoimisesta paistouunista.

Kuvassa 13 on esilld olevan keksinnon mukaisen paistopannun kahden osan iso-
metrinen hajautuskuva, jossa on esitetty yldosa kahdella aukolla ja alaosa pitkin-
omaisin syvennyksin.

Kuvassa 14 on kaavio, joka osoittaa kuvan 13 pannun yldosan ja alaosan viliset
suhteet kootussa tilassa.

Kuvat 15 - 21 ja 23 esittidvit kulloinkin paistopannun osia, joita voidaan kayttda ku-
van 13 pannun yldosan ja alaosan yhteydessd, niin ettd mahdollistetaan erilaisten
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ruokatavaroiden kypsyttiminen erilaisten paisto ja/tai hoyryttimisprosessien mu-
kaan.

Kuvassa 15 on kuvan 13 pannun yldosaan liitettdvdn paistopannun ensimmadisen le-
vyn kaaviollinen isometrinen kuva, jolloin pellilld peitetdédn oleellisesti yksi pannun
aukko.

Kuvassa 16 on kuvan 13 pannun yldosaan liitettivdn paistopannun toisen levyn
kaaviollinen isometrinen Kuva, jolloin levylla peitetdian oleellisesti yksi pannun auk-
ko.

Kuvassa 17 on kuvan 13 pannun yldosaan liitettdvén paistopannun kolmannen levyn
kaaviollinen isometrinen kuva, jolloin levylla peitetdidn oleellisesti yksi pannun auk-
ko.

Kuvassa 18 on kuvan 13 pannun yldosaan liitettdvin paistopannun vuokatyyppisen
osan kaaviollinen isometrinen kuva, jolloin osalla peitetddn oleellisesti yksi pannun
aukko.

Kuvassa 19 on kuvan 13 pannun yléosaan liitettdvian paistopannun levyn kaaviolli-
nen isometrinen kuva, jolloin levylld peitetéfin oleellisesti pannun kaksi aukkoa.

Kuvassa 20 on kuvan 13 pannun yldosaan liitettdvdn paistopannun toisen levyn
kaaviollinen isometrinen kuva, jolloin levylld peitetddn oleellisesti pannun kaksi
aukkoa.

Kuvassa 21 on kuvan 13 pannun yldosaan liitettavan paistopannun erdén toisen le-
vyn kaaviollinen isometrinen kuva, jolloin levylld peitetdidn oleellisesti pannun kaksi
aukkoa.

Kuvassa 22 on kaavio, joka esittdd kaksi kuvan 15 esittimédid paistopannun levya,
jotka on kytketty kuvien 13 ja 14 mukaisen pannun yldosaan.

Kuva 23 esittds pannun hdyrytintyyppisen osan, joka voidaan kytked kuvan 13 esit-
tdmddn pannun yldosaan sen kummankin aukon oleellista peittdmisti varten.

Kuten kuvissa 1, 3 ja 4 on esitetty, paistopannu 10 kisittdd pannun yldosan eli -
levyn 12 ja pannun alaosan eli levyn 14. Pannun osat 12 ja 14 voidaan tehdd metal-
lista, kuten ruostumattomasta terdksestd, alumiinista, hopeapinnoitetusta messingis-
td, tai tarttumattomaista seoksista. Pannun alaosassa 14 on kaksi oleellisesti puolipyd-
redtd uraa tai syvennystd 16 ja 18. Syvennyksiin 16 ja 18 asetetaan madritty maard
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vettd 17, 19 (kuva 3) ennen paistamisen aloittamista. Syvennysten 16 ja 18 syvyydet,
halkaisijat ja pituudet voivat vaihdella tarkoitetun sovellutuksen mukaan, esimer-
kiksi paistettavan taikinatuotteen tyypin ja koon mukaan.

Pannun alaosa 14 on myos varustettu lisduralla tai -syvennykselld 20, johon asete-
taan mausteyhdiste 21 (kuvat 3 ja 4), joka sisdltdéd tavanomaisia mausteaineita, jotka
ovat veteen tai 6ljyyn liuenneita tai jotka jarjestetddn jauhemuodossa. Mausteyhdiste
21 voidaan asettaa syvennykseen 20 esipakatuissa pusseissa tai pienissd alumii-
nivuoissa (ei esitetty).

Pannun yldosa 12 muodostaa oleellisesti vaakasuoran paistopinnan, joka on varustet-
tu lukuisin rei’in 22, jotka on sovitettu ryhméksi, joka oleellisesti vastaa leivédn ko-
koa ja muotoa. Kuten erityisesti kuvissa 3 ja 4 on esitetty, reidt 22 on sovitettu pit-
kdnomaiseen syvennykseen 24, joka on muodostettu pannun yldosan 12 pitkdnomai-
seen kohotettuun osaan 26. Kuten kuvissa 3 ja 4 lisdksi on esitetty, pannun yldosa 12
ja alaosa 14 on irrotettavasti kytketty toisiinsa pitkin kehdn myotéista palle- ja ura-
kytkentdd 28. Kuvien 3 ja 4 kootussa muodossa pannun osat 12 ja 14 muodostavat
oleellisesti suljetun héyrynkehityskammion 30, joka alapuolella on yhteydessd sy-
vennyksiin 16, 18 ja 20 ja yldpuolella reikiin 22.

Reidt 22 ovat useimmiten hyvin pienet, suuruusluokkaa kuulakérkikynin karkipal-
lon halkaisija. Reikien 22 on oltava riittdvin pienet, jotta estettdisiin pannun ylaosal-
la 12 olevaa taikinaa putoamasta reikiin. Kuten piirustuksissa on esitetty, rei’ityksen
keskelld olevat reidt 22 voivat olla jonkin verran suuremmat kuin kehalld olevat,
niin ettd mahdollistetaan suurempi virtausnopeus taikinaméaérian keskiosaan.

Kuva 2 havainnollistaa kuvien 1, 3 ja 4 paistopannun muunnelmaa, jossa pannun
yldosa 12 on korvattu pannun yldosalla 32, jossa on nelja levyn muotoista reikien
ryhmii 34a, 34b, 34c, 34d sijoitettuina riviin. Rei’itykset 34a, 34b, 34c, 34d voidaan
jarjestdd pannuosan 32 kohettuihin osiin 36a, 36b, 36¢, 36d. Jalleen levyn muotois-
ten rei’itysten keskiosissa olevat reidt (e1 merkitty) voivat olla hieman suuremmat (2
- 3 kertaa suuremmat) kuin rei’itysten 36a, 36b, 36¢, 36d kehilli olevat.

Kuvat 5A ja 5B esittdvd kahta perdkkdistd vaihetta paistettaessa leipd 40 pitkédn-
omaisesta taikinamairdstd 38. Kun syvennyksiin 16, 18 on asetettu ennalta madrityt
vesimaddrit 17, 19 (katso kuva 3), ja valinnaisesti, kun syvennykseen 20 on asennettu
mausteyhdiste 21 (kuvat 3 ja 4), voidaan pannun osat 12 ja 14 kytked toisiinsa. Tai-
kinamidrda 38 asetetaan sitten pannun yldosan 12 yldpinnan keskelle (ei merkitty),
niin ettd taikina peittdd oleellisesti kaikki reidt. Kun taikina 38 on tuettu paistopan-
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nun 10 yldpinnalle, pannu sijoitetaan kuumennettuun koteloon eli uuniin, jossa on
ennalta valittu lampdtila.

Paistojakson alkuvaiheessa kammiossa 30 muodostuu hoyryd, joka pakenee reikien
22 ldpi. Hoyry menee taikinaan reikien 22 ja 22’, jolloin se edistdd taikinan sisdosan
kypsymisté ja sdilyttdd taikinan sisdosan korkeammalla kosteustasolla. Lisdksi hOyry
pyyhkii taikinan 38 vaakasuoraa alapintaa (ei esitetty) ja vesihOyryd péisee taikinan
ja pannun yldosan vilistd kostuttamaan taikinan 38 alempia sivupintoja. Pakeneva
vesihOyry toimii kostuttaen noin alemman neljinneksen taikinan 38 sivupinnasta.
Taikinan 38 alapintojen kostuttaminen esté4 ndiden pintojen ruskistumisen tai kovet-
tumisen paistamisen alkuvaiheessa, jolloin mahdollistetaan taikinan suurempi laaje-
nemisaste.

Yleensd syvennyksiin 16 ja 18 asetettu vesimaira riittdd hoyryn kehittdmiseksi juuri
noin kymmenen minuutin ajaksi (eli noin kolmanneksen) kolmenkymmenen minuu-
tin paistoprosessista. Jos syvennykset 16 ja 18 voivat sisdltid enemmén vetti, voi-
daan niihin jarjestdd tayttoviivat (ei esitetty), joilla esitetdin hoyryn kehittimiseksi
lisdttdva suositeltava vesimaira.

Paistoprosessin toinen vaihe alkaa, kun syvennyksissa 16 ja 18 oleva vesi on loppu-
nut. Témin toisen vaiheen aikana leivdn 40 alapinnan ruskistuvat ja kovettuvat.
Siirtyvédn limmon takia taikina on suurempi paistopannulla kuin taikinan yldpinnoil-
la, jolloin ruskistuminen ja kovettuminen alapinnoilla oleellisesti saavuttaa ruskis-
tumisen ja kovettumisen yldpinnoilla paistoprosessin loppuvaiheissa. Taikinan
alimman vaakasuoran pinnan paistumisen viiveestd johtuen timé pinta on valmiiksi
paistetussa leivissid 40 joka tapauksessa kevyempi ja pehmedmpi kuin tavanomaisil-
la paistomenetelmilla.

Kuvat 6A ja 6B havainnollistavat kuvan 2 paistopannua ja esittivit kohotettujen
osien 36a, 36b, 36¢c, 36d yldpinnat, jotka tukevat kulloistakin taikinamdirdi 42a,
42b, 42c, 42d. Jalleen oleellisesti kaikki reidt 34a, 34b, 34c, 34d peitetddn paistopro-
sessin alussa. Paistoprosessi etenee, kuten edelld selitettiin kuviin 5A ja 5B viitaten.

Tassd on huomattava, ettd kuvien 1 ja 2 paistopannuissa syvennykset ovat sivusuun-
nassa porrastettuja pannun osan 12 kohotettuun osaan 26 nihden ja pannun osan 32
kohotettujen osien 36a, 36b, 36¢, 36d nihden. Kuten kuvasta 3 parhaiten nihdiin,
tdmé keskindinen sivusuuntainen asema pakottaa vedestd 17 ja 19 ldhtevan hoyryn
virtaamaan pannun yldosan 12 ja 32 kuumennettujen pintojen ja pannun alaosan 14
vilistd kanavaa pitkin, ennenkuin se purkautuu reikien 22 ja 22’ tai 34a, 34b, 34c,
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34d kautta. Limmonsiirto, joka kdy mahdolliseksi hoyryn ja pannun ylédosan 12 tai
32 ja pannun alaosan 14 kuumennettujen pintojen vililld, tulistaa hdyryn ja edistdd
tissé selitettyd parannettua paistoprosessia, erityisesti kemiallisesti nostatetun taiki-
nan osalta.

Kuvat 7A - 7B havainnollistavat perikkaisia vaiheita paistoprosessissa, jossa kiyte-
tidn muunneltua paistopannua 46, jolla edistetdédn paistoprosessia hiivalla nostatetun
taikinan osalta. Kuten kuvissa 7A, 7B, 9 ja 11 on esitetty, pannu 46 sisédltdd pannun
yldosan eli levyn 48, jossa on kaksi pitkdnomaista kohotettua osuutta 50 ja 52, jotka
molemmat on varustettu reikien 54 ja 56 pitkdnomaisella ryhmilld. Pannu 46 sisil-
tdd myOs pannun alaosan eli levyn 58 (kuvat 7A, 10 ja 11), joissa samansuuntaiset
urat 60 ja 62 vettd varten liittyvit keskeiseen uraan 64 mausteainetta varten kulloi-
senkin kanavan 66 ja 68 kautta. Kuten kuvissa 7A, 10 ja 11 on esitetty, kanavat 66
ja 68 kapenevat syvennyksen 64 kohdalla olevasta suurimmasta poikittaissuuntaises-
ta poikkialasta syvennysten 60 ja 62 kohdalla pienimpéén poikittaiseen poikkialaan.

Kun syvennykset 60 ja 62 on tdytetty vedelld ennalta méérattyyn tdyttétasoon ja kun
valinnaisesti on asetettu mausteyhdiste syvennykseen 64, pannun osat 48 ja 58 liite-
tddn toisiinsa, kuten kuvissa 7B ja 11 on esitetty, niin etti muodostuu hdyrynkehi-
tyskammio 70. Taikinamdirdt 72 ja 74 asetetaan kohotettujen osuuksien 50 ja 52
yldpinnalle (ei merkitty), niin ettd oleellisesti kaikki reidt 54 ja 56 peittyvit, kuten
kuvassa 7C on osoitettu. Paistaminen jatkuu sen jdlkeen, kuten edelld kuviin 5A ja
5B viitaten on selitetty paistettujen leipien 76 ja 78 tuottamiseksi (kuva 7D).

Kanavat 66 ja 68 on suunniteltu niin, ettd hoyrystyneet mausteyhdisteet voivat va-
paasti liikkua syvennyksestd 64 syvennyksiin 60 ja 62, mutta ettd vesi ei voi virrata
syvennyksistd 60 ja 62 syvennykseen 64.

Téssd esitetyn paistopannun yla- ja alaosat tulisi liittdd yhteen niin, ettd ne muodos-
tavat tehokkaan hoyrytiivistyksen hdyryn ja hoyrystyneiden mausteyhdisteiden oh-
jaamiseksi pannun yldosaan jirjestettyjen reikien ldpi. Yleensd veden oikea maidra
sdadetddn automaattisesti vettd vastaanottavien syvennysten kapasiteetilla tai sddde-
tddn kayttamalla tayttdviivoja.

Kuvat 8A - 8B havainnollistavat paistoprosessin perdkkiisid vaiheita kiyttiden erdstd
toista paistopannua 80. Pannu 80 on samanlainen kuin pannu 46, lukuunottamatta
pannun yldosaa 48, joka on korvattu pannun osalla 82, jossa on joukko pyoreitd ko-
hotettuja alueita 84, jotka on varustettu rei’in 86 ja jirjestetty kahdeksi riviksi 88 ja
90 vettd vastaanottavien syvennysten 60 ja 62 pidille. Kun syvennykset 60 ja 62 on
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taytetty vedelld ennalta méadrittyyn tasoon, ja kun valinnaisesti on asetettu mauste-
yhdistettd syvennykseen 64, pannun osat 80 ja 58 liitetdéin toisiinsa, kuten kuvassa
8B on esitetty. Kohotettujen alueiden 84 pinnalle (ei merkitty) asetetaan taikinamai-
rat 92 niin, ettd oleellisesti kaikki reidt 86 peittyvit. Sen jalkeen paistaminen jatkuu,
kuten edelld selitettiin kuviin 5A ja 5B viitaten, paistettujen sampyloiden tai pullien
94 (kuva 8D) valmistamiseksi.

Kuva 12 esittdd jatkuvan paistoprosessin, jossa kdytetddan hyvéksi edelld erétyyppis-
ten paistoprosessien suhteen selitettyjd periaatteita. Kuuman kotelon eli uunin 104
lapi sisddnmenoaukosta 106 ulostuloaukkoon 108 ulottuu kuljetin 100, jossa on
joukko keskindisin vélein olevia reikien 102 ryhmii. Uunin 104 ulkopuolella taiki-
namddrdt 110 asetetaan kuljettimelle 100 jokaisen reikien 102 ryhmin piille, niin
ettd jokaisen ryhmaén kaikki reidt oleellisesti peittyvit.

Uuni 104 on varustettu hdoyrynkehitysvélinein 112 kuljettimen 100 alapuolella ole-
vassa hoyrynkehityskammiossa 114. Kammio 114 ulottuu jatkuvana ennalta médari-
tyn matkan kuljettimen 100 alla, yleensd ensimmdaisen kolmanneksen sisddanmeno-
aukon 106 ja ulostuloaukon 108 vilisestd matkasta, jolloin se syottdd hoyrya reikiin
102 kuljettimen télld matkalla. Uunissa 104 on my0s paistokammio 115, jonka alara-
jan muodostaa kuljetin 100. Osastoseini tai -jakaja 116, kuten joustava viliseind on
jirjestetty niin, ettd se toiminnallisesti jakaa paistokammion 115 kosteampaan en-
simmdiseen paistovyShykkeeseen 118 ja oleellisesti kuivaan toiseen paistovyohyk-
keeseen 120, joka on alavirtaan ensimmaisestid paistovyohykkeestd. Niin ollen vesi-
hoyry tulee ensimméiseen paistovyohykkeeseen 118 vuotamalla taikinaméiirien 110
alta. Kuten edelld mainittiin, timé vuotava vesihOyry toimii kostuttaen vain taikina-
madrien 110 alimmat osat. Hoyrynkehitysvélineet 112 voivat kisittdd joukon suih-
kusuuttimia, jotka suihkuttavat vesipitoista sumua kammioon 114, joka on riittdvin
kuuma muuttamaan vesisuihkun hoyryksi.

Edelld selitetyssd paistoprosessissa hoyryn tehtivina on:

1) muodostaa voimakkaampi ldmmonsiirto sisdosaan; sisitila voi kokonaan hyytyi
ja laajeta ennen kuoren muodostumista, ja timin vuoksi viltetddn sisdosan alipais-
taminen ja aikaansaadaan suuri paistettu ominaistilavuus;

2) lisdtd paistettua ominaistilavuutta paisumisvaikutuksella; koska hoyrynpaine on
suurempi kuin ilmakehén paine, hoyry pakottaa taikinan laajenemaan joka suuntaan
pohjasta, johtuen pannun yldosan rei’itetyn alueen ainutlaatuisesta kaarevuudesta;

3) sdilyttda paistetun taikinatuotteen sisdosan kosteus; hoyryn jatkuvan haihtumisen
ja kondensoitumisen johdosta sisdosa sdilyy 2 - 3 % kosteampana kuin tavanomai-
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sella tavalla paistettuna. Suurempi kosteuspitoisuus pitdd valmiin tuotteen peh-
medmpind ja tuoreempana kauemmin;

4) estid pohjakuoren ylipaistuminen; johtuen hdyryn jatkuvasta virtauksesta, kun
vesisyvennyksissd on jdljelld vettd, pohjan 1dmpétila on ldhelld 100 °C, eikd uunin
lampotilassa paistamisen aikaisissa vaiheissa. Kun vesi on kokonaan hoyrystynyt,
paistopannun lampotila saavuttaa uunin lampéotilan. Matalan ja korkean ldmpétilan
yhdistelmd mahdollistaa halutun pohjakuoren muodostumisen ilman ylikuumene-
mista. Jos vettd kaytetddn liikaa, pohjan kuori ei ehkd muodostu kunnolla, ja tdimén
vuoksi veden mairii on sididdettivi taikinatuotteen tyypin ja koon mukaan;

5) aikaansaada tasaisempi huokosten kokojakautuma ja valmiin tuotteen muoto;
koska tdrkkelyksen hyytyminen on valmis ennenkuin kuori on tdysin kehittynyt,
voidaan muhkurailmid valttda.

Kuvat 13 - 23 esittdvat yhdessd paistovarusteiden sarjan, joka on monipuolinen ja
jossa osat voidaan vaihtaa, joka mahdollistaa lukuisia vaihtoehtoisia kéyttétapoja
hoyrytettdessd ja paistettaessa erilaisia ruokatuotteita. Sarja kédsittdd pannun alaosan
130 ja pannun yldosan 132, kuten kuvissa 13 ja 14 on esitetty, ja lisdksi se kasittdd
yhden tai useampia osia, joita on esitetty kuvissa 15 - 23. Ndméi osat muodostavat
tukipinnan erilaisille ruokatavaroille, ja ne voidaan vaihtoehtoisesti liittdd pannun
yldosaan 132 toisen tai kummankin aukon 134 ja 136 pdille, jotka on jérjestetty
pannun yldosaan 132.

Kuten kuvissa 13 ja 14 lisdksi on esitetty, aukot 1364 ja 136 on muodostettu pannun
yldosan levyyn 138. Levyd 138 ympéroi ylospdin kididnnetty reunus 140. Aukot 134
ja 136 ovat pitkdnomaiset, pddasiassa samansuuntaiset, ja niitd ympéiroi levyn 138
yhtendiset, vailla reikii olevat osat.

Pannun alaosa 130 sisdltdd alemman levyn 142, jota ympérdi kehdseind 143, ja joka
on varustettu kolmella pitkdnomaisella, toisistaan etidisyydelld olevin syvennyksin
144, 146 ja 148. Syvennykset 144, 146 ja 148 ulottuvat samansuuntaisina ja sivu-
suunnassa porrastetusti aukkojen 134 ja 136 suhteen, kun pannun yldosa 132 liite-
tddn pannun alaosaan 130, kuten kaaviollisesti on esitetty kuvassa 14. Levyyn 142
on muodostettu pitkdnomaiset palteet tai harjat 150 ja 152 syvennyksid 144 ja 148
pitkin ndiden syvennysten syventdmiseksi. Kuten edelld selitettiin syvennyksiin 16,
18 ja 20 viitaten, syvennyksiin 144 ja 148 asetetaan maarétty madra vettd ennenkuin
kypsyttdminen paistovarusteiden avulla alkaa. Uraan tai syvennykseen 146 asetetaan
edullisesti mausteyhdistettd, joka siséltdd tavanomaista mausteainetta veteen tai
keittodljyyn jakautuneena tai liuenneena, tai jauhemuodossa jérjestettynid. Mauste-
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yhdiste voidaan sijoittaa syvennykseen 146 esipakatuissa pusseissa tai pienissi
alumiinivuoissa (ei esitetty). Ellei maustelisdaineita haluta, syvennys 146 voidaan
jattdd tyhjaksi tai sithen voidaan laitta vetta.

Syvennyksiin 144 ja 148 (ja 146) jarjestetddn vesi (ja mausteyhdiste) edullisesti en-
nen paistopannun alaosan 130 liittdmistd paistopannun yldosaan 132, kuten kuvassa
14 on esitetty. Aukkoja 134 ja 136 lukuunottamatta pannun alaosa 130 ja pannun
yldosa 132 muodostavat suljetun hdyrynkehityskammion 154. Pannun osat 130 ja
132 liitetddn toisiinsa kehidén pitkin tehollisesti hoyrytiiviilld saumalla. T4td varten
kehiseind 143 on varustettu palteella 156, joka asettuu reunan 140 ulospiin ulottu-
vaan U- tai C-muotoiseen ulkonemaan 157.

Useimmissa kypsyttamistoimenpiteissd kuvien 13 - 23 sarjaa kiyttaen aukot 134 ja
136 suljetaan osalla, joka on esitetty kuvissa 14 - 23. Téamd aukkojen 134 ja 136 es-
teen tai peitteen tarkoituksena on tdaydentdd kammion 154 sulkeminen ja mahdollis-
taa paineistetun hdyryn kehittdminen tidssd kammiossa.

Kuvat 15 - 18 esittidvit vastaavat paistovarustesarjan osat tai levyt 158, 160, 162 ja
164, joista jokainen voidaan liittid pannun yldosaan 132 joko aukon 134 tai 136
kohdalla tehollisesti hdyrytiiviisti. Levy 158 on varustettu pitkdnomaisella reikien
168 ryhmailld 166, ja se on sovitettu leivdn hoyryttdmiseen ja paistamiseen, kun taas
levy 160 on varustettu useammalla, padasiassa soikion muotoisella reikien 172 ryh-
mélla 170, joloin se on sovitettu useamman keksin, simpylan, vuokaleivin, jne, hoy-
rypaistoon. Levy 162 on ehjd levy, ja sitid kdytetddan pelkistdan aukon 134 tai 136
sulkemiseksi tai tasaisen pinnan muodostamiseksi médrityn typpisid paistotoimenpi-
teitd varten, esimerkiksi keksien paistamiseksi. Jokainen levy 158, 160 ja 162 on
késittelyn helpottamiseksi varustettu kiddensijoin 174, 176 ja 178 sekd alaspdin
osoittavin ulokkein 180, 182 ja 184, jotka vaihtoehtoisesti sopivat aukkoihin 134 ja
136 tehollisesti hoyrytiiviilld tavalla.

Paistovarustesarja 164 on murekkeen paistopannun muodossa, joka on varustettu
alaseinélli tai levylld 186, jossa on useampia reikid 188 tiiviind ryhméni. Alaseini
tai levy 186 on varustettu ulokkeilla, jotka ovat samantapaiset kuin ulokkeet 180,
182 ja 184, ja jotka sopivat aukkoihin 134 ja 136 tehollisesti hoyrytiiviilld tavalla.

Kuvat 19 - 21 havainnollistavat vastaavia paistovarustesarjan osia tai levyjd 190,
192 ja 194, joista jokainen voidaan liittdd pannun yldosaan 132 sekd aukon 134 etti
136 kohdalla tehollisesti hoyrytiiviisti. Levyn 190 alapuolella olevat ulokkeet 196 ja
198 sopivat aukkoihin 134 ja vastaavasti 136 tehollisesti hoyrytiiviilld tavalla. Sa-
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malla tavalla levyn 192 pohjapintaan on jérjestetty ulokkeet 200 ja 202, jotka tiivis-
tivisti sopivat aukkoihin 134 ja vastaavasti 136. Levyssd 194 on ulokkeet 204 ja
206, jotka hoyrytiiviisti voidaan asettaa aukkoihin 134 ja 136.

Levy 190 on varustettu kahdella reikien 212 ja 214 rivilld 208 ja 210. Reiit 212 ja
214 on jérjestetty kummassakin rivissid 208 ja 210 keskindisin etdisyyksin oleviin,
péidasiassa suorakulmaisiin ryhmiin 216 ja 218. Rivit 208 ja 210 ulottuvat aukkojen
134 ja 136 kohdalla, kun levy 190 on asetettu pannun alaosalle 132. Levy 190 on
kayttokelpoinen kypsytettiessd ruokatavaroita, kuten kevitkédryleitd, pitkdnomaisia
kekseja tai pizzapaketteja.

Levyssd 192 on kaksi reikien 224 pyoredtd osastoa 220 ja 222, jotka voidaan sovit-
taa pannun yldosan 132 aukkojen 134 ja 136 piille. Levy 192 on lisdksi varustettu
useammalla, toisistaan etdisyydelld olevalla samansuuntaisella uralla 226, jotka
ulottuvat toisen osaston 220 rei’istd toisen osaston 222 reikiin. Levyn 192 avulla
hoyrya voidaan johtaa taikinalevyn, kuten pizzan alapintaan.

Levy 194 on ehji levy, ja sitd kdytetddn siledn pinnan aikaansaamiseksi méédratyn
tyyppisid paistotoimenpiteitd varten, esimerkiksi pikkuleipien paistamista varten.
Téssd tapauksessa syvennyksiin 144, 146 tai 148 ei aseteta vettd ennen pannun ala-
osan 130 ja pannun yldosan 132 liittimistéd toisiinsa. Pannun alaosan 130, pannun
yldosan 132 ja levyn 194 muodostama suljettu kammio 154 muodostaa limpdoeriste-
tyn tilan, joka pienentdd ldammon siirtymistd levylle 194 asetettujen taikinamiirien
alapintaan, jolloin estetién pikkuleipien ylipaistuminen tai palaminen.

Levyt 190, 192 ja 194 on varustettu kddensijoin 228, 230 ja 232, joilla helpotetaan
kasittelya.

Kuva 22 esittdéd kaksi paistolevyd 158 (kuva 15), jotka on liitetty kuvien 13 ja 14
pannun yldosaan 132. Levyt 158 on varustettu syvennyksin, kuten koverin pinnoin,
kuten edelld selitettiin kuviin 3 ja 4 viitaten (katso viitenumero 24).

Kuva 23 esittda hoyrytin-tyyppistd pannun osaa 234, joka voidaan liittda kuvassa 13
olevaan pannun yldosaan 132, niin ettd se oleellisesti peittdd yldosan kummatkin
aukot 134 ja 136. Pannun osa 234 on varustettu kahdella pitkdnomaisella ulokkeella
236 ja 238, jotka voidaan asettaa tehollisesti hoyrytiiviisti aukkoihin 134 ja vastaa-
vasti 136. Ulokkeiden 236 ja 238 alaseinit eli pinnat 240 ja 242 on varustettu rei’in
244 ja vastaavasti 246. Voidaan jirjestdd kansi 248, jolla muodostetaan suljettu
kammio vihanneksia tai muita ruokatavaroita varten, jotka héyrykypsennetiin.
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Jokainen paistovarustesarjan osa tai levy 158, 160, 162, 164, 190, 192, 194 ja 234
muodostaa tukipinnan, jolle asetetaan ruokatavaraa hoyrytys-- ja/tai paistoprosessin
aluksi. Kdytettdessa paistovarustesarjan osaa 158, 160, 164, 190, 192 tai 234, ruoka-
tavara asetetaan padasiassa tihédn osaan tai levyyn jdrjestettyjen reikdryhmien piille.
Kun syvennyksiin 144 ja 148 (katso kuva 13) on sovitettu ennalta maératty vesimaa-
rd, ja valinnaisesti, kun syvennykseen 146 on sovitettu mausteyhdistettd, paistopan-
nun osat 130 ja 132 liitetdédn toisiinsa. Osien 158, 160, 162 ja 164 joukosta valitaan
kaksi pannun osaa, tai osien 190, 192 ja 234 joukosta otetaan yksi osa, jolloin valittu
osa (osat) liitetddn pannun yldosaan 132, joka ennen pannun osien 130 ja 132 kyt-
kemistd tai sen jdlkeen. Sen jidlkeen valitun levyn 158, 160, 162, 164, 190, 192 tai
234 ylapinnalle asetetaan ruokatavaraa, kuten taikinaméiri, niin ettd taikina peittda
reikiryhmén. Kun kootun paistopannun yldpinnalla on taikinaa, koottu paistopannu
asetetaan kuumennettuun koteloon eli uuniin, jossa on ennalta valittu lampétila. Sen
jdlkeen kammiossa 154 muodostuu hdyryd, joka péadsee valitussa levyssid 158, 160,
162, 164, 190, 192 tai 234 olevien reikien ldpi. Ruokatavaran, erityisesti taikinan
kypsyttiminen etenee, kuten edellé yksityiskohtaisesti on selitetty.

Termié “hoyrytiivis” kdytetdédn tissd osoittamaan kytkentid tai tiivistettd, joka toimii
niin, ettd se ohjaa hoyrynkehityskammiosta tulevan hoyryn pannun yldosan tai pais-
topannun levyn reikien lédpi reikien péille asetetun ruokatuotteen alapintaan. Pannun
yld- ja alaosan tai levyn ja pannun yldosan vélisen liitoksen tai sovituksen ei tarvitse
olla ehdottoman tiivis; paistopannun tai kootun paistopannuvarusteen liitoskohtien
ohi voi tapahtua jonkin verran hdyryn vuotamista. Vuoto ei saa kuitenkaan olla niin
suuri, ettd se estdd tehokkaan hoyrymaiirin johtamisen ruokatuotteen alapintaan.

Vaikka keksintdd on selitetty maéréttyjen suoritusmuotojen ja sovellutusten osalta,
alan ammattilainen voi tdmén opin valossa kehittdd muita suoritusmuotoja ja muun-
nelmia poikkeamatta patenttivaatimuksin suojatun keksinnon hengesti tai ylittdmét-
td sen suoja-alaa. Esimerkiksi aikaisemmin valmistettuja ruokatuotteita, kuten pizzo-
ja voidaan ldmmittdd uudestaan esilld olevan keksinnon mukaisella menetelmalla.
Hoyryn kehittdmisen avulla kostutetaan aikaisemmin keitetyn ruokatuotteen ulom-
mat ja alla olevat pinnat, jolloin vihennetdén tai jopa viltetdadn ulkopinnan kovet-
tuminen, jota usein tapahtuu uudelleen lammitettdessa.

Vastaavasti on ymmarrettavi, ettd tdssd on esitetty piirustukset ja selitykset esi-
merkkeind, jotka helpottavat keksinnén ymmartamistd, eikd niitd pida kasittad kek-
sinndn suoja-alaa rajoittavina.
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Patenttivaatimukset

1. Kypsennysmenetelmi, tunnettu siitd, ettd se késittdéd vaiheet, joissa:

- ruokatavara asetetaan kuumennettuun koteloon;

- kun mainittu ruokatavara on asetettu mainittuun kuumennettuun koteloon, ruoka-
tavaran alapinnalle johdetaan sdddetty hoyrymidird ensimmadisen rajoitetun jakson
ajan; ja

- kun hoyryn johtaminen ruokatavaraan on loppu, ruokatavaraa paistetaan vain toi-
sen rajoitetun jakson ajan.

2.  Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu siitd, ettd mainitun ruo-
katavaran asettaminen mainittuun kuumennettuun koteloon kisittdd vaiheet, joissa:
- jarjestetddn tukipinta, jossa on reikien ryhmad; ja

- asetetaan mainittu ruokatavara mainitulle tukipinnalle niin, ettd mainittu ruokata-
vara peittdi oleellisesti kaikki mainitut reiit;

- jolloin hdyryn johtaminen mainitun ruokatavaran mainittuun alapintaan kisittda
mainitun hoyryn johtamisen mainittuun ruokatavaraan pelkdstdin mainittujen rei-
kien kautta.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelmai, tunnettu siitd, ettd mainitun ruo-
katavaran asettaminen mainittuun kuumennettuun koteloon kisittda lisdksi vaiheet,
joissa:

- jarjestetddn paistopannu, jolla on oleellisesti tiivistetty sisdinen kammio, jolloin
mainittu tukipinta on mainitun paistopannun yldosalla, jolloin mainitut reidt ovat
yhteydessd mainittuun kammioon, jolloin mainittu ryhmé on jakaantunut vain maini-
tun tukipinnan osan yli;

- asetetaan ennalta midrédtty vesimédrid mainittuun kammioon; ja

- siirretddn mainittu paistopannu ja mainitulla tukipinnalla oleva mainittu ruokatava-
ra mainittuun kuumennettuun koteloon,

- jolloin mainitun sdidetyn hdyrymiirin johtaminen mainitun ruokatavaran alapin-
taan sisdltdd mainitun ensimmadisen rajoitetun jakson ajan hoyryn muodostamisen
mainitussa kammiossa olevasta vedestd ja mainitun hdyryn pédédstimisen pakene-
maan mainitusta kammiosta mainittujen reikien kautta.

4. Patenttivaatimuksen 3 mukainen menetelmid, tunnettu siitd, ettdi mainittu
paistopannu siséltdd pannun alaosan, joka on sijoitettu oleellisesti vastakkain maini-
tun pannun yldosan suhteen, jolloin veden asettaminen mainittuun kammioon kisit-
tdd ennalta midrdtyn vesimdirin asettamisen pannun mainittuun alaosaan, ja lisaksi
pannun mainitun yldosan liittdmisen pannun mainittuun alaosaan tehollisesti tiivis-
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tavdlla liitoksella, kun mainittu ennalta madritty vesimddrd on asetettu pannun
mainittuun alaosaan.

5. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelmi, tunnettu siitd, ettd mainittu tu-
kipinta on p#aiton hihna, joka jakaa mainitun kotelon ylemméksi kammioksi ja
alemmaksi kammioksi, ja etti menetelma liséksi kisittdd vaiheen, jossa mainittua
tukipintaa jatkuvasti siirretddn mainitun kotelon ldpi sen sisdédnmenosta ulostuloon,
jolloin mainitun sdddetyn hoyrymiirdn johtaminen mainitun ruokatavaran alapin-
taan mainitun ensimmadisen rajoitetun jakson aikana hdyryn kehittdimisen vain maini-
tussa alemmassa kammiossa ja mainitun hdyryn paistimisen pakenemaan mainitus-
ta alemmasta kammiosta mainittujen reikien kautta.

6. Jonkin edellisen patenttivaatimuksen mukainen menetelmé, tunnettu siitd, ettd
mainittu ruokatavara on taikinamaara.

7.  Patenttivaatimuksen 1 mukaisen menetelmin toteuttamiseksi kdytetty paisto-
pannu, tunnettu siiti, ettd mainittu paistopannu kasittaa:

- pannun yldosan, joka muodostaa oleellisesti vaakasuoran tukipinnan, jolloin pan-
nun mainittu yldosa on varustettu reikien joukolla sijoitettuna ryhmaéksi, joka peittdd
vain osan mainitusta tukipinnasta, jolloin mainitussa tukipinnassa on mainittua ryh-
maid ympardivi alue, joka on yhtendinen ja ilman reikié;

- pannun alaosan; ja

- vilineet pannun mainitun yldosan ja pannun mainitun alaosan liittimiseksi irrotet-
tavasti ja tehollisesti tiivistavisti toisiinsa kammion muodostamiseksi niiden viliin,
jolloin mainitut reidt ovat yhteydessd mainittuun kammioon.

8.  Patenttivaatimuksen 7 mukainen paistopannu, tunnettu siitd, ettd pannun
mainittu alaosa on varustettu syvennykselld, joka on yhteydessd mainittuun kammi-
oon, jolloin mainittu syvennys on sivusuunnassa etdisyydelld mainitusta ryhmasti,
jolloin pannun mainittu yldosa ja pannun mainittu alaosa rajoittavat mainitun kam-
mion niin, ettd se sisdltdd kanavan mainitun syvennyksen ja mainitun ryhman valill4.

9. Patenttivaatimuksen 1 mukaisen menetelmin toteuttamiseksi kdytetty paisto-
pannu, tunnettu siiti, ettd se kisittda:

- uunin vaipan, joka muodostaa mainitun kotelon, ja jossa on sisddnmenoaukko ja
ulostuloaukko;

- kuljetinhihnan, joka ulottuu mainitun kotelon ldpi mainitusta sisdinmenoaukosta
mainittuun ulostuloaukkoon, jolloin mainitun kuljettimen pinta on varustettu reikien
joukolla, joka on jérjestetty useammaksi toisistaan etdisyydelld olevaksi ryhmaiksi,
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jolloin mainitussa kotelossa on paistokammio, jonka alarajan muodostaa mainittu
hihna; ja

- hoyrystysvilineet hoyryn muodostamiseksi mainittuun koteloon jatkuvasti ennalta
magdrdtyn matkan mainitun hihnan alapuolella.

10. Patenttivaatimuksen 11 mukainen paistopannu, tunnettu siitd, ettd se lisdksi
késittad osastointielimet, jotka jakavat mainitun kammion hoyryd sisdltaviksi en-
simmaiseksi paistovyohykkeeksi ja oleellisesti hdyrystd vapaaksi toiseksi paistovyo-
hykkeeksi, jolloin mainittu toinen paistovybhyke on sijoitettu alavirtaan mainitusta
ensimmadisestd paistovyOhykkeesta.

11. Patenttivaatimuksen 14 mukainen paistopannu, tunnettu siitd, ettd mainittu
ensimmaiinen paistovybhyke on yhteydessd ainakin yhden mainitun reidn kanssa,
jolloin mainittuun ensimmaiseen paistovyohykkeeseen syotetddn hoyryd mainitusta
hoyrystysvilineesta.

12. Paistovarusteiden sarja, tunnettu siitd, ettd se kasittaa:

- pannun alaosan;

- pannun yldosan, joka irrotettavasti liitetddn pannun mainittuun alaosaan tehollisesti
hoyrytiiviin tiivisteen vilitykselld, jolloin pannun mainitun yldosan yldpinta on va-
rustettu aukolla; ja

- joukon levyji, jotka vaihtoehtoisesti voidaan liittdd pannun mainittuun yldosaan
mainitun aukon péille, jolloin mainitussa yldpinnassa on mainittua aukkoa ymparoi-
v alue, joka on yhtendinen ja vapaa rei’istd, jolloin ainakin yksi mainituista levyisti
on varustettu reikien joukolla, joka on sovitettu ennalta mésratyksi ryhmaksi, jolloin
mainittu yksi levyistd on liitettdvissd pannun mainittuun yldosaan tehollisesti tiivis-
tdvasti, niin ettd se pannun mainitun alaosan ja pannun mainitun yldosan kanssa
muodostaa oleellisesti suljetun kammion, jolloin mainitut reidt ovat yhteydessd
mainittuun kammioon.

13. Patenttivaatimuksen 12 mukainen paistovarusteiden sarja, tunnettu siitd, etti
pannun mainittu alaosa on varustettu syvennykselld, joka on yhteydessid mainittuun
kammioon.

14. Patenttivaatimuksen 12 mukaista paistovarustesarjaa hyviksi kiyttava kypsen-
nysmenetelma, tunnettu siité, ettd se kisittdi vaiheet, joissa:

- mainittu paistovarustesarja kootaan kytkemilld pannun mainittu yldosa pannun
mainittuun alaosaan, pannun mainittuun alaosaan asetetaan ennalta madritty vesi-
médrd, ja yksi mainituista levyistd kytketddn pannun mainittuun yldosaan mainitun
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aukon piille,

- asetetaan ruokatavara mainitun yhden levyn piille, niin ettd mainittu ruokatavara
oleellisesti peittdd kaikki mainitut reit;

- siirretdan koottu paistovarustesarja ja yhdelld mainitulla levylld oleva mainittu
ruokatavara kuumennettuun koteloon;

- kun mainittu koottu paistovarustesarja ja mainittu ruokatavara on asetettu kuu-
mennettuun koteloon, mainitussa kammiossa olevasta vedestd muodostetaan hoyryd
ja johdetaan mainittua hoyryd ensimmdisen rajoitetun jakson ajan mainitusta en-
simmadisestd kammiosta mainittujen reikien kautta mainitun ruokatavaran alapin-
taan; ja

- kun hoyryn johtaminen mainittuun ruokatavaraan on pédttynyt, mainittuun ruoka-
tavaraan kohdistetaan tavanomainen paistaminen vain toisen rajoitetun jakson ajan.
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