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(54) VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUR HERSTELLUNG EINES GERUSTETEN SOJASNACKPRODUKTES

(57) Fiir die Herstellung eines gerdsteten Sojasnackpro-
duktes werden die Rohsojabohnen in kaltem Wasser quel-
len gelassen, in Salzwasser weichgekocht und danach
rasch bei hoher Temperatur unter stidndigem Wenden gerd-
stet. Fiir die Rostung ist eine mit einem doppelwandigen
Trommelmantel versehene Trommel (3) innerhalb eines
warmeisolierten Gehduses (1) drehbar gelagert, wobei
die heife Abluft des Brenners (2) durch die Trommel (3)
und den gelachten Boden (7) derselben hindurchgefiihrt
ist. ‘
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Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung eines gerdsteten Sojasnackproduktes sowie
auf eine Vorrichtung zur Durchfiihrung desselben.

Das durch das erfindungsgemiiBe Verfahren hergestellte Produkt soll ein Knabberprodukt sein, welches eine
knusprig-spréde Konsistenz aufweist, wobei der Eigengeschmack der Sojabohnen erhalten bleiben soll.

ErfindungsgemaB wird dies dadurch erreicht, daB Rohsojabohnen in kaltem Wasser quellen gelassen, in
Salzwasser weich gekocht und danach rasch bei hoher Temperatur unter stindigem Wenden gerbstet werden.
Dadurch wird ein Produkt erzielt, das eine knusprige AuBenhaut aufweist, die einen spréden Innenkern umgibt.

Es ist bereits bekannt, ein geschiltes und gespaltenes Ausgangsprodukt, enthiutete, und gespaltene
Sojabohnen, bei Temperaturen zwischen 20 und 100 °C, konkret 70 bis 85 °C, einzuweichen und anschlieBend
dann bei Temperaturen zwischen 85 und 100 °C 15 - 20 min lang ziehen zu lassen, wobei ein Wassergehalt von
etwa 50 - 65 % erzielt wird. Beim erfindungsgemaBen Verfahren wird hingegen bereits nach dem Weichen ein
‘Wassergehalt von 70 % vorgegeben, wobei das Weichkochen eine weitere Zunahme des Wassergehaltes ergibt.
Auch wird bei der bekannten Ausbildung kein Salzwasser verwendet, sondern lediglich normales Wasser,
wodurch beim erfindungsgemaB hergestellen Produkt die Geschmackgebung des fertigen Produktes wesentlich
verbessert wird und auBerdem die Bitterstoffe zuverlissiger ausgewaschen werden, u. zw. auch aus den
ungeschilten und ungespalienen Produkten. SchlieBlich wird bei der bekannten Ausbildung das Produkt
lediglich in heiBem Lufistrom getrocknet, wogegen erfindungsgemi das Produkt unter stindigem Wenden
gerdstet wird, also zusdtzlich zu heifer Luft auch noch Kontakt mit heiflen Flichen eingesetzt wird, sodaB das
fertige Produkt eine knusprige AuBenschale und einen spréden Innenkern aufweist,

Vorteilhafterweise knnen die Sojabohnen bei Raumtemperatur etwa 12 Stunden quellen gelassen werden,
wodurch eine langsame Sittigung des Mehlkérpers mit Wasser erzielt wird. Das beim Kochen eingesetzte
Salzwasser kann ¢ine Salzkonzentration von etwa 4 Gew.-Vol.% aufweisen, wodurch erreicht wird, daB die
gesamte Frucht mit dem Salzwasser durchsetzt wird, ohne jedoch salzig zu schmecken. AuBerdem wird durch
diese Konzentration eine entsprechende Erhthung der Siedetemperatur des Wassers erreicht. Um zu erreichen,
daB die Poren der Sojabohnen rasch geschlossen werden, knnen zum Kochen die kalt gequollenen Sojabohnen in
das kochende, etwa 95 °C aufweisende Salzwasser eingebracht werden. Nach Wiedererreichen der
Kochtemperatur kann die Temperatur des die Bohnen enthaltenden Salzwassers etwa 60 min auf dieser
Temperatur gehalten werden, wodurch ein langsames Garen der Friichte erzielt wird, ohne daB die Haut
aufplatzt. Die gekochten Sojabohnen konnen nach Abtrennen vom Salzwasser in einen, vorzugsweise auf etwa
240 °C Ablufttemperatur vorgeheizten, Trommelroster eingebracht werden. Dadurch werden die noch feuchten
Sojabohnen in den Trommelrdster eingebracht, wodurch ein Anbrennen bzw. Verkohlen der #uBeren
Bohnenschichten vermieden ist. Dazu konnen die Sojabohnen in der Trommel des Trommelrosters stindig
umgeschichtet und damit durchmischt werden. Um auch nach dem Abtrocknen der Oberflichen der Sojabohnen
ein Anbrennen zu vermeiden, kann dann die Durchmischungsintensitét erhoht werden. Um ein besonders
schonendes und verbrennungsfreics Rosten des Produktes zu erzielen, kann im Trommelrdster die Temperatur
der durch das Gut gefiihrten Abluft nach dem Abfall durch das Einbringen des frischen Réstgutes selbsttatig,
vorzugsweise innerhalb von 20 min, auf etwa 180 °C ansteigen gelassen werden. Um die spride, knusprige
Konsistenz beizubehalten, kann nach Erreichen der Ablufttemperatur von etwa 180 °C das gerdstete Produkt
rasch, insbesondere durch Durchfiihren eines kalten Luftstromes, abgekiihlt werden, Dabei kann das Kiihlen des
Produktes bei ruhendem Produkt vorgenommen werden, wodurch verhindert wird, daB die gerdsteten
Sojabohnen in kleine Bruchstiicke zerbrechen.

Zur Durchfiihrung des erfindungsgemaBen Verfahrens wird eine Vorrichtung eingesetzt, bei welcher eine

einen ungelochten Mantel aufweisende Rosttrommel oberhalb eines Brenners in einem, vorzugsweise

warmeisolierten, Raum drehbar gelagert ist, wobei die Résttrommel an einem Ende offen und am anderen Ende '

durch einen gelochten Boden abgeschlossen ist.

Erfindungsgema8 ist bei einer derartigen Vorrichtung der Trommelmantel doppelwandig, wobei die heiBe
Abluft des Brenners durch die Trommel und den gelochten Boden derselben gefiihrt ist. Dadurch wird
einerseits vermieden, daf der mit den Sojabohnen in Kontakt kommende Trommelmantel zu stark erhitzt wird,
und anderseits wird erreicht, daB zusitzlich zu der Kontaktwirme mit dem Trommelmantel auch noch eine
Rostung des Produktes in der heiBen Abluft dés Brenners erreicht wird.

Um die Rostgeschwindigkeit steuern zu kénnen, kann die durch die Trommel gefiihrte Luft mittels einer,
vorzugsweise der Trommel nachgeschalteten, Lufimischkammer steuerbar sein. In der Luftmischkammer
konnen Schicber zur wahlweisen Zufuhr von Brennerabluft, Frischiuft oder Brennerabluft/Frischluft-Gemisch
vorgesehen sein, Dadurch kann je nach Trocknungsgrad bzw. Rostgrad des Produktes entweder reine
Brennerabluft oder aber ein Gemisch von Brennerabluft und Frischluft eingesetzt werden, und zwar

insbesondere dann, wenn aufgrund der geringen Restfeuchtigkeit des Produktes keine Verdampfungswirme -

mehr zugefiihrt werden muB. Die Frischluftzufuhr in die Luftmischkammer kann durch eine mittels eines
Deckels abschlieBbare Entnahmedffnung gebildet sein. Dazu kann die Entmahmedffnung an der Oberseite der
Luftmischkammer angeordnet sein, wobei letztere unterhalb der Entleerungstffnung der Résttrommel
vorgesehen ist. Es kann dabei die Entnahmedffnung dazu dienen, um aus der Entleerungstffnung der
Rosttrommel kommendes Gut aufzunehmen. Dazu kdnnen in der Luftmischkammer unterhalb der
Entnahme6ffnung ein oder mehrere, gegebenenfalls herausnehmbare Korbe zur Aufnahme des gerdsteten Gutes
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vorgesehen sein, wodurch ein Kiihlen dadurch erreicht wird, da Frischluft, welche durch die Entnahmedffnung
emgesaugt wird, durch das gerdstete Gut hindurchgesaugt wird.

Um ein gleichmiBiges Durchrieselnlassen des zu réstenden Gutes durch den hechn Luftstrom zu erzielen,
koénnen an der Innenwandung des doppelwandigen Trommelmantels zu den Erzeugenden des Trommelmantels
schriig verlaufende Mitnehmerschaufeln vorgesehen sein, wobei zwei Serien von, vorzugsweise in gleichem
MaBe gegenliufig angeordneten, Schaufeln vorgesehen sind, von denen die eine direkt am Trommelmantel und
die zweite Serie zum Zentrum der Trommel hin vom Trommelmantel und von der ersten Serie distanziert ist,
und wobei die Schaufeln der ersten Serie im wesentlichen bis zu den Trommelrdndern reichen, wogegen die
Schaufeln der zweiten Serie von den Trommelrdndern distanziert enden. Dadurch wird erreicht, daB bei
entsprechender Drehrichtung das zu réstende Gut vom Randbereich der Trommel weg in das Innere gefordert
wird. Dabei kann die Drehrichtung der Trommel umkehrbar und/oder die Drehzahl der Trommel &nderbar sein.
Dies ergibt, daB je nach Ausbildung der Schaufel in der einen Drehrichtung der Trommel das Gut von der
Entnahmedffnung weggefordert und bei der anderen Drehrichtung zur Entnahmedffnung hingefordert wird.
Die verinderbare Drehzahl der Trommel bewirkt, da die mechanische Beanspruchung des zu rostenden Gutes
dem jeweiligen Trocknungszustand angepaBt werden kann. SchlieBlich konnen die Schaufeln beider Serien im
Bereich der Lingsmitte der Trommel unterteilt sein, wobei die Enden der geteilten Schaufeln einander in Bezug
auf die Achsrichtung der Trommel iiberlappen und die parallel zueinander verlaufenden Bereiche der Schaufeln
in Umfangsrichtung des Trommelmantels distanziert sind. Dadurch wird im Mittelbereich der Trommel eine
hohere Schaufeldichte erreicht als im Randbereich.

Die Erfindung wird nachstehend anhand eines Verfahrensbeispieles und eines Ausfithrungsbeispieles der
erfindungsgem#Ben Vorrichtung niher erliutert.

Beispiel:

20 kg Rohsojabohnen werden bei Raumtemperatur 12 Stunden in Wasser quellen gelassen. Der Wasserge-
halt der Bohnen betragt danach etwa 70 %, und die Gesamtmenge der gequollenen Bohnen wiegt etwa 45 kg.

Fiir das Kochen der Bohnen werden 70 1 Wasser auf 95 °C erhitzt und mit etwa 3 kg Salz vermengt. In dieses
95°ige Salzwasser werden nun die, wie vorstehend geschildert, gequollenen So;abohnen eingebracht, wodurch
die Temperatur des Wassers auf etwa 73 °C absinkt. Innerhalb von etwa 23 min erreicht dann die Temperatur
des Wassers wieder 95 °C, auf welcher Temperatur die Bohnen und das Wasser nun etwa 50 min gehalten
werden.

Der Temperaturverlauf des Kochwassers ist in Fig. 1 wiedergegeben.

Danach werden die gekochten Bohnen vom Salzwasser getrennt und in einen Trommelrdster eingebracht,
wie er dann nachstehend anhand der Fig. 5 - 11 beschrieben ist. Der Trommelroster ist auf etwa 250 °C
vorgeheizt. Durch das Einfiillen der gekochten Bohnen fallt die Temperatur der durch die Trommel
hindurchgesaugten Abluft auf etwa 115 °C ab und steigt dann langsam dem Trocknungsvorgang entsprechend
wieder an. Zu Beginn des Rastvorganges betrdgt die Umdrehungszahl der Rosttrommel 35 Upm. Sobald ein
Temperaturansueg registriert wird, wird die Drehzahl der Trommel auf 42 Upm erhht. Zu diesem Zeitpunkt
ist namlich das erste Trocknen der Bohnen abgeschlossen, wobei dann bereits eine trockene Haut vorliegt.
Damit sind die Bohnen dann gegen mechanische Beanspruchungen mderstandsfahlg Das Wiederansteigen der
Temperatur nach Abtrocknen der Bohnen erfolgt nach etwa 9 min. Es wird der Rostvorgang so lange
fortgesetzt, bis die Temperatur der Abluft etwa 180 °C erreicht. Dies ist etwa nach 30 min nach Einbringen der
Bohnen in den Réster erreicht. In den  Fig. 2 und 3 sind die Temperaturkurven der Abluft wiedergegeben. Die
Fig. 4 ist eine analoge Darstellung, jedoch betrigt bei dieser die Anfangsdrehzahl der Trommel nur 30 Upm. Es
ist im ersten Teil der Temperaturkurven deutlich erkennbar, daB durch die Wahl der Drehzahl der Rosttrommel
der Verlauf der Temperaturkurve der Abluft beeinfluBt werden kann.

Nach Erreichen einer Temperatur von 180 °C im Abluftstrom wird der Réstvorgang abgebrochen, und zwar
dadurch, daB die gersteten Sojabohnen aus der Trommel ausgebracht und rasch abgekiihlt werden.

Die erfindungsgemiBe Vorrichtung zur Durchfiihrung des vorstehend beschriebenen Verfahrens ist in den
Fig. 5 - 11 dargestellt, wobei Fig. 5 eine Vorderansicht der Vorrichtung wiedergibt. Fig. 6 ist eine zugehtrige
Seitenansicht von der linken Seite. Fig. 7 gibt einen Vertikalschnitt durch die Vorrichtung, und zwar im Bereich
der Trommelachse, wieder. Fig. 8 veranschaulicht die Riickseite der erfindungsgemifien Vorrichtung. Fig. 9
zeigt die Vorrichtung in Seitenansicht von rechts. Fig. 10 stellt eine Stimansicht der Rosttrommel dar. Fig. 11
ist eine Draufsicht auf die Innenseite der Abwicklung des Trommelmantels.

In cinem wirmeisolierten Gehiuse (1) ist ein Gasbrenner (2) vorgesehen, oberhalb dessen eine Trommel (3)
drehbar gelagert ist. Die Trommel (3) ist dabei mit einem Doppelmantel aus vollem Material versehen, wobei
zwischen den beiden Mantelteilen ein mit Luft gefiillter Zwischenraum freigehalten ist. An der Innenseite des
inneren Mantels sind schrig zu den Erzeugenden des Trommelmantels verlaufende Schaufeln angeordnet, und
zwar eine erste Serie (4), welche direkt am Mantel befestigt sind. An der ersten Serie (4) von Schaufeln ist eine
zweite Serie (5) von Schaufeln in Richtung zum Zentrum der Trommel hin versetzt angeordnet, wobei die
zweite Serie (5) der Schaufeln von der ersten Serie (4) durch Distanzstiicke (6) getrennt ist. Die zweite Serie (5)
der Schaufeln ist in bezug auf dic erste Serie (4) der Schaufeln gegenliufig angeordnet. Die genaue Anordnung
der Schaufeln ist der Abwicklung (Fig. 11) entnehmbar, Wie aus dieser Abwicklung ersichtlich ist, sind die
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Schaufeln jeweils zwextelhg ausgebildet, wobei die beiden Teile einander im Mlttelberelch der Trommel
iiberlappend befestigt sind.

Die Riickwand (7) der Trommel ist durch ein gelochtes oder sonstwie durchbrochenes Blech gebildet. An
der Vorderseite ist die Trommel offen und der Mantel der Trommel (3) von deren Achse (A) durch Speichen (8)

ehalten.

’ An der Vorderseite der Trommel (3) ist am Gehéuse (1) ein Fiilltrichter (10) angeordnet, durch welchen das
zu behandelnde Material in das Innere der Trommel einbringbar ist. Von dem Fiillirichter (10) fiihrt ein
Saugrohr (11) weg, wobei die Einfiilloffnung des Fiilltrichters (10) zum Saugrohr hin abschlieBbar ist, so da8
bei Beaufschlagung des Saugrohres (11) mit Unterdruck die Luft durch das Innere der Trommel (3)
hindurchgesaugt wird, Das Saugrohr (11) fiihrt zu einer Luftmischkammer (12), von welcher ein Saugrohr (14)
zum Gebliise (15) hin fithrt. Die durch dic Trommel zu saugcnde Luft wird dabei durch cine Ansaugtffnung (13)
im Geh#use (1) in jenen Raum des Geh&uses (1) eingesaugt, in welchem sich der Gasbrenner (2) befindet.

Innerhalb der Luftmischkammer (12) sind Schieber (16), (17), (18) (siche Fig. 5) angebracht welche mittels
Handgriffen (16"), (17"), (18") betitigbar sind. Die Oberseite der Luftmischkammer (12) ist durch einen Deckel
(19) dicht abschlieBbar. Unterhalb der durch den Deckel (19) abschlieBbaren Offnung sind Kiihlkorbe (20)
vorgesehen, und zwar unterhalb der im Geh#use (1) vorgesehenen Entleerungstffnung (21) fiir die Trommel (3).
Die Entleerungsoffnung (21) ist dabei mittels eines durch die Verriegelung (22) festlegbaren Deckels
abschliefbar.

Fiir die Uberwachung des Rostvorganges ist im Absaugrohr (11) unmittelbar nach dem Fiilltrichter (10)
ein Thermofiihler (23) angeordnet. Weiters ist noch ein Inspektionsglag (24) und ein Probenehmer (25) an der
Vorderseite des Gehzuses angeordnet. Mit (26) ist der Trommelantrieb bezeichnet, wobei vorliegend ein
Kettentrieb vorgesehen ist, mittels welchem die Trommel (3) von einem Trommelantriehsmotor (9) antreibbar
ist. Der Antriebsmotor (9) ist dabei drehzahl- und drehrichtungsregelbar, wobei die Drehzahlregelung mittels
cines Frequenzumwandlers vorgenommen wird,

Fiir den Betricb der Vorrichtung wird mittels des Gasbrenners (2) durch die Offnung (13) angesaugte und
durch die Trommel (3) hindurchgefiihrte Luft vorgewdrmt, und zwar so lange, bis dic iiber das Ansaugrohr (11)
abgesaugte Luft cine Temperatur von etwa 250 °C aufweist, Danach wird tber den Fiilltrichter (10) das zu
behandelnde Gut in die rotierende Trommel (3) eingebracht, wobei in diesem Stadium die Trommel mit
geringerer Drehzahl, etwa mit 30 - 35 Upm, angetrieben wird. Die Antriebsrichtung ist dabei so gewihlt, daB -
avfgrund der am Innenmantel vorgesehenen Schaufeln (4), (5) eine Forderung des Materials in Rlchtung von der
Einfiillffnung weg erfolgt. Aufgrund der Schanfelanordnung wird das zu trocknende Material weit nach oben
mitgenommen und wird durch den durch die Trommel hindurchgesaugten Luftstrom hindurchrieseln gelassen.
Durch das Einbringen der gekochten Sojabohnen fillt die Temperatur der Abluft stark ab, was durch den
erhthten Energiebedarf beim Abtrocknen der Friichte bedingt ist. Nach Beginn des Wiederanstieges der
Temperatur, in welchem Stadium die duBere Schale der Sojabohnen bereits getrocknet ist, wird dann die
Drehzahl auf etwa 42 Upm gesteigert und die Temperatur langsam ansteigen gelassen, und zwar so lange, bis
die Abluft etwa 180 °C aufweist. Wahrend dieser Zeit wird konstant Luft durch die Trommel hindurchgesaugt,
und zwar ist dabei der Schieber (16) getffnet, hingegen sind die Schieber (17), (18) geschlossen. Dadurch kann
von oben her die Luft iiber das Ansaugrohr (11) angesaugt und iiber das Rohr (14) dem Geblise (15) zugefiihrt
werden. Falls es erforderlich ist, kann zusétzlich noch der Schieber (18) teilweise gedffnet werden, wobei dann
der angesaugten Brennerabluft auch Frischluft zugemischt wird, so daB die Wirkung des Gebléses in bezug auf
den Innenraum des Gehéuses verringert wird. Zur Betéitigung der Schieber sind entsprechende Handgriffe (16"),
(17'), (18") vorgesehen, um die Schieberstellung von auBen steuern zu kénnen.

Sobald die Ablufttemperatur von 180 °C erreicht ist, wird der Deckel (19) der Luftmischkammer
abgenommen und die Entleerungs6ffnung (21) nach Entriegeln der Verriegelung (22) gedffnet. Dann wird die
Drehzahl des Antriebsmotors (9) der Trommel (3) umgekehrt, wodurch das in der Trommel befindliche
Material zur Entleerungsoffnung hin gefordert wird. Unterhalb der Entleerungsoffnung sind in der
Luftmischkammer (12) Kithlkrbe (20) vorgesehen, in welche fertiggerdstetes Produkt entleert wird. Nach
Entleerung der Trommel (3) wird der Schieber (16) und, falls geoffnet, auch der Schieber (18), geschlossen und
dafiir der Schieber (17) gedffnet. Das Geblase (15) saugt nun iiber die Leitung (14) Frischluft durch die -
Kiihikorbe (20) hindurch, wodurch das fertiggerostete Produkt rasch abgekiihlt wird. Wahrend dieser Zeit wird
durch das Gehause (1) keine Luft hindurchgesaugt, so daB die Vorrichtung nicht auskiihlt.

Der gesamte Verfahrensablauf innerhalb des Réstofens kann iiber einen Schaltschrank (27) automatisch
gesteuert werden.
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PATENTANSPRUCHE

1. Verfahren zur Herstellung eines gerdsteten Sojasnackproduktes, dadurch gekennzeichnet, daB
Rohsojabohnen in kaltem Wasser quellen gelassen, in Salzwasser weich gekocht und danach rasch bei hoher
Temperatur unter stindigem Wenden gerdstet werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB die Sojabohnen bei Raumtemperatur etwa
12 Stunden quellen gelassen werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, da das beim Kochen eingesetzte Salzwasser
eine Salzkonzentration von etwa 4 Gew.-Vol.-% anfweist.

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB zum Kochen die kaltgequollenen
Sojabohnen in das kochende, etwa 95 °C aufweisende Salzwasser eingebracht werden.

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daB nach Wiedererreichen der Kochtemperatur die
Temperatur des die Bohnen enthaltenden Salzwassers etwa 50 min annzhernd auf dieser Temperatur gehalten
wird.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB die gekochten Sojabohnen nach
Abirennen vom Salzwasser in einen, vorzugsweise auf etwa 240 °C Ablufttemperatur, vorgeheizien
Trommelrdster eingebracht werden.

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Sojabohnen in der Trommel des
Trommelrdsters stindig umgeschichtet und damit durchmischt werden.

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dal nach Abtrocknen der Oberfliche der Sojabohnen
die Durchmischungsintensitét erhoht wird.

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, daf im Trommelroster die Temperatur der
durch das Gut gefiihrten Abluft nach dem Abfall durch das Einbringen des frischen Rostgutes selbsttitig,
vorzugsweise innerhalb von 20 min, auf etwa 180 °C ansteigen gelassen wird.

10. Verfahrén nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, daB nach Erreichen der Ablufttemperatur von etwa
180 °C das gerdstete Produkt rasch, insbesondere durch Durchfiihren eines kalten Luftstromes, abgekiihlt wird.

11. Verfahren nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB das Kiihlen des Produktes bei ruhendem
Produkt vorgenommen wird.

12. Vorrichtung zur Durchfithrung des Verfahrens nach einem der Anspriiche 1 bis 11, bei welcher eine, einen
ungelochten Mantel aufweisende Rosttrommel oberhalb eines Brenmers in einem vorzugsweise
wirmeisolierten Raum drehbar gelagert ist, wobei die Résttromme! an einem Ende offen und am anderen Ende
durch einen gelochten Boden abgeschlossen ist, dadurch gekennzeichnet, da der Trommeimantel
doppelwandig ist, wobei die heie Abluft des Brenners (2) durch die Trommel (3) und den gelochten Boden (7)
derselben gefiihrt ist.

13. Vorrichtung nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, da8 die durch die Trommel (3) gefiihrte Luft
mittels einer, vorzugsweise der Trommel (3) nachgeschalteten, Luftmischkammer (12) steuerbar ist.

14. Vorrichtung nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, da in der Luftmischkammer (12) Schieber (16,

17, 18) zur wahlweisen Zufuhr von Brennerabluft, Frischluft oder Brennerabluft/Frischluft-Gemisch
vorgesehen sind.

15. Vorrichtung nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, daB die Frischluftzufuhr durch eine, mittels
eines Deckels (19) abschliefbare Entnahmetffnung gebildet ist.
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16. Vorrichtung nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, daf die Entnahmedffnung an der Oberseite der
Luftmischkammer (12) angeordnet ist, wobei letztere unterhalb der Entleerungsdffnung (21) der Rost-
trommel (3) vorgesehen ist.

17. Vorrichtung nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, daB in der Luftmischkammer (12) unterhalb der
Entnghmetffnung ein oder mehrere, gegebenenfalls herausnehmbare, Korbe (20) zur Aufnahme des gerdsteten
Gutes vorgesehen sind.

18. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 12 bis 17, dadurch gekennzeichnet, daB an der Innenwandung des
doppelwandigen Trommelmantels zu den Erzeugenden des Trommelmantels schrdg verlaufende, an sich
bekannte Mitnehmerschanfein (4, 5) vorgesehen sind, wobei in bekannter Weise zwei Serien von, vorzugsweise
in gleichem MaBe, gegenlaufig angeordneten Schaufeln vorgesehen sind, von denen die eine Serie (4) direkt am
Trommelmantel und die zweite Seric (5) zum Zentrum der Trommel (3) hin vom Trommelmantel und von der
ersten Serie distanziert ist, und wobei die Schaufeln der ersten Seric (4) im wesentlichen bis zu den
Trommelrindern reichen, wogegen die Schaufeln der zweiten Serie (5) von den Trommelrdndern distanziert
enden,

19. Vorrichtung nach Anspruch 18, dadurch gekennzeichnet, dal die Drehrichtung der Trommel (3)
umkehrbar und/oder die Drehzahl der Trommel (3) dnderbar ist.

20. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 18 oder 19, dadurch gekennzeichnet, daB die Schaufeln beider
Serien (4, §5) im Bereich der Langsmitte der Trommel (3) unterteilt sind, wobei die Enden der geteilten
Schaufeln einander in bezug auf die Achsrichtung der Trommel iiberlappen und die parallel zueinander
verlaufenden Bereiche der Schaufeln (4, 5) in Umfangsrichtung des Trommelmantels distanziert sind.

Hiezu 5 Blatt Zeichnungen
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