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(57) Sammendrag

Den herveerende oppfinnelse vedrerer i et ferste
aspekt en emballasje (1) som fortrinnsvis er en
engangsemballasje, i hvilken det kan
inneholdes bakeingredienser, brad- og/eller
kakedeig kan ristes eller omrgres, og brad-
og/eller kakedeig kan stekes. | et andre aspekt
vedrgrer den herveerende oppfinnelse en
fremgangsmate for fremstilling av bred- og/eller
kakedeig. Et formal med den herveerende
oppfinnelse er a gjere baking enkelt og
komfortabelt, uten behov for ytterligere 10
hjelpemidier.
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FORHANDSFYLT EMBALLASJE ANVENDELIG SOM BAKEFORM, OG OPPSKRIFT FOR
INGREDIENSER SOM ER FORHANDSFYLT | EMBALLASJEN

Den hervaerende oppfinnelse vedrarer i et farste aspekt en emballasje, som fortrinnsvis er en en-
gangsemballasje, i hvilken bakeingredienser kan inneholdes, brad- og/eller kakedeig kan ristes opp
eller omrares, og bred- og/eller kakedeig kan stekes. Ifalge et andre aspekt vedrarer den hervee-
rende oppfinnelse en fremgangsmate for fremstilling av bred- og/eller kakedeig. Et formél med den
herveerende oppfinnelse er & gjare baking enkelt og komfortabelt, uten behov for ytterligere hjel-

pemidler.

Bruk av kjent teknikks engangsemballasjer for bakeingredienser, slik som mel, gjeer, fett, sukker og
salt osv., krever flytting av ingrediensene over i en beholder, tilsetting av vasske og blanding av
ingrediensene. Veaske, slik som vann, blir méalt opp som den ferste ingrediens, deretter blir de avri-
ge ingredienser tilsatt dette far blanding. Etter blanding, blir i det minste kake- eller breddeigen
eltet pa et bord og flyttet over i en bakeform. Formalet med eltingen, er & pavirke proteinet, gluten,
pa en slik méate at det fremstilles et elastisk nettverk i kake- eller breddeigen. Dette nettverk strek-
kes gradvis etter hvert som gjeeren produserer karbondioksid. Nettverket er et grunnlag for kake-
eller breddeigens evne til & heve seg ettersom karbondioksidet ellers ville unnslippe. Det er ngd-
vendig & smere bakeformen og & rengjere bakeformen, beholderen osv. etter bruk. | tillegg kan det
vaere vanskelig & lesne det nystekte bradet og/eller kaken fra bakeformen uten 8 adelegge bredets

og/eller kakens fasong.

Det er gjort flere forsek for & forbedre bredfremstilling og saerlig for & forbedre det maskineri som
brukes til bredfremstilling. For eksempel beskriver EP-patent 0625308 en fremgangsmate for pro-
duksjon av bred, hvor kake- eller breddeig blir produsert ved elting i en blandemaskin. Blandema-
skinen innbefatter et system som automatisk rengjer blandemaskinen etter bruk. Formalet med
fremgangsmaten ifelge EP-patentet er & unnga manuell elting av deig og redusere den pafelgende
rengjering av blandemaskinen. Patentet angir at & lage bred er en besveerlig og krevende prosess

som det sekes & forenkle.

Publikasjonen US 3,866,816 er relatert til en fremgangsmate for & fremstille en emballasje for mat-
ingredienser, hvor emballasjen omfatter en kombinasjon av papp og plastfolie egnet til &4 bli utsatt

for koking eller baking.
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Publikasjonen US 5,267,686 beskriver en emballasje for mat, hvor emballasjen er fremstilt i kar-
tong og omfatter separate kammer for & holde ulike matvarer adskilt.

Emballasjer og former ifalge kjent teknikk er fasongformet pa mange ulike mater som angitt skje-
matisk pa fig. 2a-c som viser tre ulike fasonger. Fig. 2a er en bakeform ifeige kjent teknikk laget av
papir, fig. 2b er en bakeform ifelge kjent teknikk laget av stél, og fig. 2c er en melemballasje ifelge

kjent teknikk i form av en papirpose.

Den hervaerende oppfinnelse vedrarer i et farste aspekt en emballasje for matvareingredienser.
Emballasjen omfatter en beholder som har en farste del og en andre del, hvor den andre del er
avtakbar fra den ferste del for 4 tilveiebringe en &pning inn i nevnte beholder, og den ferste del er
laget av ett eller flere materialer som er bestandige mot temperaturer pa opp til 300 °C for 4 tillate
den ferste del & kunne brukes som en bakeform. Emballasjen er tilpasset til & holde ingredienser
som inneholdes i emballasjen, inne i emballasjen fer den andre del fijernes, og emballasjen inne-

holder fortrinnsvis ingredienser til fremstilling av brad- og/eller kakedeig.

| én utferelse er den ferste del laget av et materiale som er bestandig mot temperaturer pé opp til
250 °C. | en annen utfgrelse er den farste del laget av et materiale som er bestandig mot tempera-
turer pa opp til 200 °C. | ytterligere utfarelser er den ferste del laget av et materiale som er bestan-

dig mot temperaturer mellom 170 °C og 300 °C.

Ved & bruke materialer som de som er omtalt i dette skrift, kan en emballasje ifalge foretrukne utfe-
relser av den hervaerende oppfinnelse brukes til & lagre bakeingredienser, blande bakeingredienser

med vann sa vel som til & tjene som bakeform.

Ifelge foretrukne utferelser av den herveerende oppfinnelse kan emballasjen veere vakuumpakket
eller generelt lufttett pakket. Dessuten eller alternativt kan ingrediensene som inneholdes i embal-
lasjen, veere vakuumpakket hver for seg. Gjennom disse tiltak kan ingrediensenes holdbarhet gkes
sterkt.

Med den herveerende oppfinnelse er det vanligvis ikke lenger nedvendig & flytte bakeingrediensene
fra emballasjen og over i en beholder, og deigen fra beholderen over i en bakeform. Enn videre
innbefatter prosessen for fremstilling av bakedeig og stekingen ikke smaring av bakeformen, opp-
vask og rengjering av bordet osv. etter baking. Dessuten blir det meget lite sal eller levninger av
deig, hvilket skjer ved blanding i en annen beholder eller ved elting pa et bord. | tillegg oppnas et
meget hayt hygienenivé pa grunn av at deigen ikke utsettes for muligens urent utstyr eller urene
hender.

| overensstemmelse med den hervasrende oppfinnelse kan deigen fortrinnsvis ristes opp eller om-
reres ved bruk av en skje, stav eller lignende. | begge tilfeller blir veesken fortrinnsvis tilsatt etter at
de terre ingredienser er bilitt tilfert emballasjen, og den resulterende deig er typisk ganske fuktig og

kan stekes i emballasjen.
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Veaeske, slik som vann, melk og/eller olje blir tilsatt til ingrediensene inneholdt i emballasjen. Embal-
lasjen med ingredienser og vasske ristes eller beveges, hvilket resulterer i at blandingen blir bred-
og/eller kakedeig. Kake- eller braddeigen kan deretter heve, om nedvendig, hvoretter emballasjen
inneholdende kake- eller breddeigen blir plassert i en ovn, slik som en varmluftsovn eller tradisjo-
nell ovn for steking. Det/den nystekte brad og/eller kake kan lett Izsnes fra bakeformen ved & rive

bakeformen fra hverandre.

Typiske og foretrukne materialer for emballasjen ifelge den hervesrende oppfinnelse, og seerlig for
dens ferste del, innbefatter materialer som er av slik art at ingrediensene som er lagret i emballa-
sjen, enten de er tarre eller vate, kan konserveres for lang tid, som f.eks. opp til 2 ar, eller opp til 3
ar, og eri stand til 4 tale haye temperaturer pa opp til 300 °C, som f.eks. opp til 250 °C uten & avgi
materiale og smak, muliggjer enkel frigjering fra stekte produkter og tillater enkel deponering etter
bruk. Egnede og foretrukne materialer innbefatter papp, papir, plast, folie, voks, metallfolie, silikon
osv. i forskjellige varianter, kombinasjoner og tykkelser. Emballasjer ifelge den hervaerende oppfin-
nelse kan ha mange forskjellige fasonger, sterrelser og utseender. | seerlig foretrukne utferelser er
den andre del laget av et lignende eller identisk materiale som den farste del.

Den andre del kan i foretrukne utfarelser omfatte et lokk som ved fierning/apning tilveiebringer en
apning som kan vaere lukkbar med lokket. | tillegg kan en forsegling fortrinnsvis veere tilveiebrakt
mellom lokket og emballasjen og/eller fremmet gjennom en Q-ring, lim, limband eller sammen-
smelting. | seerlig foretrukne utferelser kan lokket fortrinnsvis vaere tilveiebrakt pé en brettbar del av
emballasjen, og den brettbare del kan fortrinnsvis veere tilpasset til & brettes pa en slik mate at
lokket kan veere forsenket nedenfor en ytre flate av den ferste og/eller andre del. Lokket kan for-
delaktig omfatte gripemiddel for uttrekking av lokket til en posisjon over emballasjens ytre flate ved

bruk av en finger.

Emballasjen kan fortrinnsvis omfatte en maleinnretning for méling av en vaeskemengde som til-
feres emballasjen. | foretrukne utferelser kan méleinnretningen fortrinnsvis omfatte et gjennomsik-
tig element tilveiebrakt i den farste og/eller andre del, gjennom hvilken gjennomsiktige del nivaet av
veeske som finnes i emballasjen, kan bestemmes. Den gjennomsiktige del er fortrinnsvis forsynt
med en synlig skala. Alternativt eller i kombinasjon med denne kan maleinnretningen fortrinnsvis
omfatte en overl@psapning som overskuddsveeske kan renne ut fra beholderen igjennom. Over-
lepsapningen kan fortrinnsvis veere lukkbar, slik som med et lokk eller lignende, for & hindre sel fra
apningen som et resultat av den pafelgende risting av emballasjen. Alternativt eller i kombinasjon
med dette, vil veeskemengden kunne males med en mélekopp som felger med utferelsene av opp-
finnelsen.

| foretrukne utferelser av emballasjen kan emballasjens indre rom vasre inndelt i seksjoner som er
avtettet overfor hverandre med ett eller flere tetningselementer. Saerlig kan én av seksjonene sté i
fluidforbindelse med apningen, og denne seksjon kan fortrinnsvis inneholde for eksempel gjeer.
Gjeeren kan da falle ned i de andre ingredienser nar lokket pnes ved trykking, lefting eller skruing.
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Den seksjon som stér i fluidforbindelse med &pningen, kan fortrinnsvis ha et volum som tilsvarer
den veeskemengde som skal tilsettes i emballasjen. Tetningselementet eller tetningselementene
kan fortrinnsvis vaere tilpasset for & briste som et resultat av at det tilsettes vaeske til beholderen, at
det/de trekkes i og/eller at emballasjen ristes etter at vaeske er blitt tilsatt i emballasjen. | sasrlig
foretrukne utfarelser kan tetningselementet eller —elementene vasre laget av et vasskeoppleselig

materiale.

Den andre del kan fortrinnsvis omfatte en avrivhingsseksjon som, idet den fjernes, tilveiebringer en
apning inn i emballasjen. Avrivningsseksjonen tilveiebringer fortrinnsvis en apning som har et areal
som er sterre enn 1/10, som f.eks. starre enn 2/10, fortrinnsvis starre enn 3/10, som f.eks. starre
enn 4/10, fortrinnsvis sterre enn 5/10, som f.eks. starre enn 6/10, endatil sterre enn 7/10 og i hoen
utferelser endatil starre enn 8/10, som f.eks. starre enn 9/10 av arealet av emballasjens andre del.
Alternativt eller i kombinasjon med denne, kan emballasjen vaere forsynt med én eller flere puste-
apninger som kan tillate deigen & puste, dvs. a tillate utveksling av gass mellom emballasjens inn-
vendige rom og omgivelsene. Disse pustedpninger kan innledningsvis veere dekket av avrivnings-
folie, slik at emballasjen kan forbli avtettet overfor omgivelsene til den brukes.

Emballasjens volum kan fortrinnsvis veere i omradet 0,1-5 liter, som f.eks. i omradet 0,2-4 liter,
fortrinnsvis i omradet 0,3-3 liter, som f.eks. i omradet 0,4-2 liter, fortrinnsvis i omradet 0,5-1,5 liter,

som f.eks. i omradet 0,5-1 liter.

| overensstemmelse med saerlig foretrukne utferelser kan emballasjen vasre laget av et fleksibelt

materiale, slik at emballasjen er brettbar.
| foretrukket utfarelse er emballasjen fluidtett fer fjerning av den andre del.
Emballasjen er fortrinnsvis fluidtett forseglet for & konservere bakeingrediensene fer bruk.

| seerlig foretrukne utferelser av emballasjen ifelge den hervesrende oppfinnelse omfatter den fers-
te del et &pent hulrom og den andre del omfatter et lokk som dekker hulrommets apning, hvor de to
deler fayes sammen fortrinnsvis etter at emballasjen er blitt fylt med ingredienser, hvorav én eller
flere oppbevares i én eller flere separate beholdere. Den andre del omfatter:

- perforeringslinjer som angir en opprivingsklaff som angir en apning, hvilken fortrinnsvis kan lukkes
igjen, i en del av lokket, gjennom hvilken veeske kan tilsettes,

- en maleinnretning omfattende en gjennomsiktig del, gjennom hvilken nivaet av veeske som finnes
i emballasjen, kan bestemmes, hvor nevnte gjennomsiktige del fortrinnsvis er forsynt med en synlig
skala, hvor beholderen eller beholderne er anordnet inne i hulrommet p4 en slik mate at de blir

revet &pne som et resultat av apningen av opprivingsklaffen.

Enn videre kan beholderen eller beholderne som inneholder én eller flere ingredienser, fortrinnsvis
vaere festet til innsiden av emballasjen, fortrinnsvis til den andre del, og/eller i omradet hvor de to

deler er sammenfeyd, pa en slik mate at ingrediensene inneholdt i nevnte beholder eller beholdere
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blir tilsatt de @vrige ingredienser nar opprivingsklaffen apnes.

T tillegg kan beholderen eller beholderne fortrinnsvis ha en langstrakt fasong og ha den ene ende
festet til opprivningsklaffen og den andre ende festet til emballasjen fijernt fra opprivningsklaffen,

fortrinnsvis i omradet hvor den ferste og den andre del er sammenfeyd.

Beholderen eller beholderne kan fortrinnsvis vaere plassert med sin lengderetning i en vinkel pa
omtrent 90 grader, som f.eks. omtrent 85 grader, som f.eks. omtrent 80 grader, som f.eks. omtrent
75 grader, som f.eks. omtrent 70 grader, som f.eks. omtrent 65 grader, som f.eks. omtrent 60 gra-
der, som f.eks. omtrent 55 grader, som f.eks. omtrent 50 grader, som f.eks. omtrent 45 grader, som
f.eks. omtrent 40 grader, som f.eks. omtrent 35 grader, som f.eks. omtrent 30 grader, som f.eks.
omtrent 25 grader, som f.eks. omtrent 20 grader, som f.eks. omtrent 15 grader, som f.eks. omtrent
10 grader, som f.eks. omtrent 5 grader, som f.eks. omtrent 0 grader i forhold til emballasjens leng-

deretning.

Et andre aspekt ved den herveerende oppfinnelse vedrarer en oppskirift, ifelge hvilken vasske og
ingredienser inneholdt i en lukket, som f.eks. forseglet, beholder ristes opp eller omrares til en
bred- og/eller kakedeig. Det andre aspekt vedrerer fortrinnsvis szerlig en fremgangsméte for frem-
stilling av en brad- og/eller kakedeig, hvilken fremgangsmate benytter en emballasje som har en
forste del som er laget av ett eller flere materialer som er bestandige mot temperaturer pa opp til
300 °C, som gjer den egnet til & brukes som en bakeform, og en andre del som er avtakbar fra den
ferste del for 4 tilveiebringe en dpning inn i beholderen, idet emballasjen er forhandsfylt med bake-
ingredienser, hvor fremgangsmaten omfatter & tilsette vaeske til emballasjen og riste emballasjen.
Emballasjen er sdledes en emballasje i overensstemmelse med det ferste aspekt ved den herves-
rende oppfinnelse.

Vasske blir fortrinnsvis tilsatt i en slik mengde at vektforholdet mellom vaeske og de avrige ingredi-
enser er mellom 1:0,50 og 1:2,50. En eller flere av ingrediensene kan fortrinnsvis vaere et hevel-
sesmiddel slik som gjeer, tarrgjesr, bakepulver eller natron. Vesske blir fortrinnsvis tilfert beholderen

etter at i det minste 75 vektprosent av de @vrige ingredienser er blandet.

Det er vanligvis ikke behov for & elte kake- og/eller breddeigen i forbindelse med den herveerende
oppfinnelse da den mekaniske bearbeiding av kake- og/eller braddeigen skjer ved risting. Den
besveerlige og krevende elting spares derved, og den pafelgende oppvask, rengjering av bord osv.

reduseres.

| overensstemmelse med foretrukne utferelser av den hervaerende oppfinnelse vil vektforholdet
mellom vasske og avrige ingredienser veere mellom 1:0,50 og 1:2,50 hvilket tilveiebringer brad-
og/eller kakedeig som er saerlig velegnet for risting. Vaesken kan fordelaktig tilsettes sist, i motset-
ning til den tradisjonelle méte & bake pa, hvor man begynner med vannet og deretter tilsetter de

evrige ingredienser.
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En oppskrift for bred- og/eller kakedeig som har et vektforhold mellom veeske og avrige ingredien-
ser som ovenfor, har potensial til & frembringe ulike sorter og fasonger av brad og/eller kake. For
eksempel rugbrad, hvetebrad, brad laget av siktet rugmel, fullkornbred, pizza, boller, pariserloff,
terte, butterdeig, pundkake og sukkerbrad. De fremstilte brad, kaker osv. har en god skorpe, en fin
struktur og har delikat smuldring. Ved at vaasken tilsettes sist kan de @vrige ingredienser forblan-
des for tilsetting av veeske og risting/omrering. P4 denne méte kan ingrediensblandingen (bortsett
fra eventuelle flytende stoffer) tilberedes godt fer flytende stoffer tilsettes, hvorved alle de tidkre-
vende forberedelser spares, og en brad- og/eller kakedeig kan tilberedes raskt nar det oppstar
behov for ferskt bred og/eller kake.

Blandingen vil kunne terkes til et niva pa under 12 % luftfuktighet for 8 serge for lengre holdbar-
hetstid.

En oppskrift ifalge den hervaerende oppfinnelse kan fordelaktig omfatte ingredienser i pulverform

da dette kan gjere det lettere & blande veeske og evrige ingredienser under risting.

| tillegg kan en pakke med ingredienser, som f.eks. en pakke inneholdende solsikkefra, leveres
sammen med emballasjen for a tillate forbrukeren 3 tilsette ytterligere ingredienser enten fer ste-

king og/eller til brad og/eller kake etter steking for a gi bredet og/eller kaken et personlig preg.

| det felgende vil den hervasrende oppfinnelse, og sasrlig foretrukne utfarelser av denne, bli be-

skrevet i forbindelse med de vedlagte figurer, hvor:

Fig. 1a, 1b og 1c viser skjematisk foretrukne utferelser av den forhandsfyllbare emballasje ifalge

den herveerende oppfinnelse;
Fig. 2a-c viser skjematisk emballasjer og bakeformer ifalge kjent teknikk;

Fig. 3a-d viser skjematisk bruk av en forhandsfylt emballasje ifelge den hervesrende oppfinnel-

se, hvor bruken er vist inndelt i fire trinn;
Fig. 4 viser skjematisk ulike fasonger for emballasjen ifalge den hervasrende oppfinnelse;
Fig. Sa-c viser skjematisk en lukning ifelge foretrukne utferelser;

Fig. 6a-c viser skjematisk en brettbar emballasje ifelge foretrukne utferelser av den herveeren-
de oppfinnelse;

Fig. 7a, 7b og 8 viser foretrukne utferelser ifelge den herveerende oppfinnelse;
Fig. 9 viser en foretrukket utfarelse som har en maleinnretning;

Fig. 10a-c  viser skjematisk ulike lukninger for en emballasje ifelge den hervaerende oppfinnelse;
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11a-i viser skjematisk ulike innretninger ifelge foretrukne utferelser for 8 dosere den vaes-
ke som skal tilsettes emballasjen;

12 viser et stolpediagram over vektforholdene mellom vasske og avrige ingredienser
ifalge foretrukne utferelser av den hervesrende oppfinnelse;

13a-d  viser skjematisk en fremgangsmate ifalge kjent teknikk for fremstilling av kake- eller

breddeig, inndelt i fire faser;

14a-c  viser skjematisk en fremgangsmate for fremstilling av kake- eller breddeig ifelge de
foretrukne utferelser av den hervasrende oppfinnelse;

15-23 viser ulike utferelser av den herveerende oppfinnelse, hvor:
15 viser en emballasje omfattende to rom som resulterer i to mindre brad;
16a-c  viser en méate & pakke emballasjen pa. P& en omviklet del 30 er bruksméten for-

trinnsvis patrykt;

17a og b viser forskjellige lukkemidler for lukking av emballasjens apning. P4 fig. 17a og 17b
kan en klebelapp 31 som er anordnet pa siden av emballasjen, flyttes til en posisjon

hvor den dekker emballasjens apning;

18 viser en fylleanordning 32;

19 viser en vasskebeholder 33 som er innebygd i emballasjen pa en slik mate at det ikke
beheves tilsettes noe vasske til emballasjen;

20a-c og 21a-b viser to utferelser av en emballasje som har en méleinnretning for maling av

den mengde av fortrinnsvis veeske som tilsettes emballasjen;

22a-e  viser brettingen for et skrulokk som er tilpasset til & veere anordnet i flukt med embal-
lasjens overflate.

23 viser en foretrukket utferelse, hvor en avrivningsdel 3 strekker seg over to sider, og
hvor et rundt vindu 15 som tjener som maleinnretning, er anordnet pa den;
24a-c  viser en anordning som inneholder gjeer eller andre ingredienser, plassert pa utfarel-

sens andre del;

25a-b  viser en anordning som inneholder gjeer og/eller andre ingredienser, plassert pa inn-

siden av utfarelsens andre del;
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Fig. 26 viser en anordning som inneholder gjeer eller andre ingredienser, plassert pa utsiden
av utferelsens andre del;

Fig. 27a-d  viser en anordning som inneholder gjeer eller andre ingredienser, plassert pa utferel-
sens andre del;

Fig. 28a-c  viser en anordning med flere funksjoner, hvilken anordning er plassert pa, eller er en
del av, emballasjen ifglge den hervasrende oppfinnelse;

Fig. 29a-h  viser en emballasje ifelge den herveerende oppfinnelse, hvilken har en innebygd
beholder 40 for gjeer 45 eller andre ingredienser;

Fig. 30a-d  viser en emballasje ifelge den herveerende oppfinnelse, hvilken har en innebygd
beholder 42 som skal inneholde vaeske;

Fig. 31a-d  viser en emballasje ifelge den herveerende oppfinnelse utformet for & lette pafylling
av veeske i emballasjen;

Fig. 32a-e  viser skjematisk bruken av en forhandsfylt emballasje ifelge den herveerende oppfin-

nelse;

Fig. 33 og 34 viser skjematisk forskjellige typer emballasjer ifelge oppfinnelsen, hvor det er mulig &

oke emballasjens volum, fortrinnsvis fer vassken tilsettes; og
Fig. 35a-c  viser en foretrukket utferelse av en emballasje ifelge den hervasrende oppfinnelse.

Det vises til fig. 1a og 1c, hvor det er vist en farste foretrukket utferelse av en emballasje 1 ifelge
den herveerende oppfinnelse. Emballasjen 1 er laget av ett eller flere materialer som er bestandige
mot temperaturer pa opp til typisk 220 °C, hvilket gjer emballasjen 1 i stand til & bli brukt som en
bakeform. | betydningen av "er bestandig mot temperaturer pa opp til typisk 220 °C” ligger det at
materialet ikke smitter over, i det minste i en utstrekning som berares av regelverket, (kjemisk sa
vel som smaksmessig) pa ingrediensene inneholdt i emballasjen mens de er plassert i ovnen, og at
materialet ikke gér i opplesning i en utstrekning hvor emballasjen ikke kan holde inne ingrediense-
ne. Materialer som anses for & veere seerlig anvendelige, er papp som er belagt med silikon, PET,
aluminiumsfolie, plast eller et fettet stoff, slik som smer eller lignende (generelt et fettstoff) pa den
side som vender mot emballasjens innvendige rom, hvilket materiale hindrer veeske fra 8 komme i
kontakt med pappen.

Emballasjen 1 er en generelt kasseformet beholder og omfatter en farste del 2 og en andre del 3
som er en del som kan tas av fra dens ene flate. Den andre del 3 utgjeres fortrinnsvis av en lokal
svekking i pappen, for eksempel som angitt pa fig. 1, ved en perforering 4. Perforeringen 4 er laget
pa en slik mate at emballasjen 1 holder seg fluidtett i det minste i omradet ved perforeringen 4,
hvilken kan veere tilveiebrakt ved perforering bare av pappen og ikke belegningsmaterialet anord-
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net p4 emballasjens 1 indre flater.

| seerlig foretrukne utfarelser er emballasjen 1 forsynt med et lokk 5 som er tilpasset til &4 lukke en
apning 6. Kombinasjonen av &pningen 6 og lokket 5 tilveiebringer muligheten for 4 tilsette ingredi-
enser, seerlig én eller flere veesker, til emballasjen 1. For 3 lette tilsetting av slike ingredienser ut-
gjer lokket 5 i sin &pne posisjon (som angitt pa fig. 1) en trakt. | dets lukkede posisjon er lokkets 5
sidevegger 5a brettet slik at den fremre vegg 5b er plassert i et plan parallelt med planet til den
side som apningen 6 er tilveiebrakt i.

| en alternativ utferelse er lokket 5 en skruplugg, og apningen er et mindre rer eller trykklokk som
har gjenger som motsvarer pa skrupluggen 27 som angitt pa fig. 5a-c. Som videre angitt pa fig. 5,
kan en brettbar del 10 av emballasjen, hvilken omgir lokket 5, vasre brettet slik at lokket 5 kan vasre
forsenket nedenfor emballasjens overflate, som angitt pa fig. 5c, og lokket 5 er forsynt med en ring
som kan brukes for & trekke lokket 5 opp fra dets forsenkede posisjon. En O-ring 11, lim og/eller en
sveis er tilveiebrakt for & forsegle lukningen. | en ytterligere utferelse er emballasjen brettet til etter
at ingrediensene er tilsatt (se fig. 6a, 6b og 6c). Fig. 6b og 6¢ viser samme emballasje i henholds-
vis brettet tilstand og utbrettet tilstand. Nar lokket 5 i samvirke med O-ringen 11 forsegler emballa-
sjen, vil emballasjen beholde sin brettede tilstand, hvorved den plass som trengs for lagring og
forsendelse, er sterkt redusert. Fremstilling av vakuum i emballasjen kan ke virkningen og fremme
ingrediensenes holdbarhet. En ytterligere utfarelse av en brettet emballasje 1 er vist pa fig. 6b. |
denne utferelse er en sentral del av emballasjen 1 brettet for  tillate komprimering av emballasjen
1.

Bruk av emballasjen 1 er angitt skjematisk pa fig. 3 som viser fire forskjellige trinn som benyttes
ved bruk av emballasjen 1 ifelge den herveerende oppfinnelse. Fig. 3a viser trinnet 3 tilfere veeske,
slik som vann, i emballasjen 1 (i en utferelse hvor lokket 5 omfatter en skruplugg og et rer). Etter at
den foreskrevne mengde — eller generelt en tilstrekkelig mengde — vasske er tilfart emballasjen 1,
ristes emballasjen for & blande de forhandsfylte ingredienser og den tilsatte veeske. Etter blanding
kan den avtakbare del 3 fiernes som vist pa fig. 3¢, hvoretter emballasjen plasseres i en ovnh som

vist pé fig. 3d.

| en annen utferelse omfatter emballasjen 1 pustedpninger som er dpninger med en sterrelse pa 1
mm til 20 mm i diameter, som f.eks. 2 mm til 18 mm i diameter, som f.eks. 4 mm til 16 mm i diame-
ter. Hullenes fasong vil kunne vasre rund, rektangulaer, femkantet eller lignende. Slike pustehuller
er seerlig nyttige i tilfeller hvor emballasjen 1 brukes til fremstilling av f.eks. en kake som ma veere
tildekket mens den stekes, idet hullene serger for gassutveksling mellom emballasjens 1 innvendi-
ge rom og dens omgivelser.

Emballasjen 1 pa fig. 1 er forhandsfylt med bakeingredienser; i serlig foretrukne utferelser er alle
ingredienser bortsett fra de flytende ingredienser forhandsfylt. Med forhandsfylt menes fortrinnsvis
at alle ingrediensene er tilsatt i emballasjen pa en fabrikk, slik at kunden bare behgver tilsette em-
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ballasjen den flytende ingrediens.

Et annet aspekt ved oppfinnelsen vedrarer séledes en fremgangsmate for & blande bakeingredien-
ser med én eller flere veesker. Emballasjen ifelge den hervesrende oppfinnelse blir fortrinnsvis pa-
fylt de terre ingredienser, hvoretter disse ingredienser blandes ved risting av emballasjen eller om-
rering i emballasjen. Etter slik forristing/foromraring blir veesken tilsatt i emballasjen, og deigen

fremstilles ved risting eller omrgring i emballasjen.

| overensstemmelse med foretrukne utferelser av den hervaerende oppfinnelse, blir ingrediensene
fylt inn i emballasjen pa et fabrikksted, og emballasjen med ingredienser blir forseglet for forsen-
delse, slik at emballasjen med ingredienser omfatter en bruksklar, umiddelbart tilgjengelig artikkel
av bakeblanding.

Foretrukne forhold mellom veeske og andre ingredienser i kake- eller braddeigen regnet i vekt er
illustrert pa fig. 12. Venstre seyle viser at det foretrekkes & holde maksimumsmengden av veeske
under 67 vektprosent og i det minste 33 vektprosent ingredienser. Hayre sgyle viser at det foret-
rekkes & holde minimumsmengden av vaeske over 29 vektprosent, og at det foretrekkes & holde
mengden av ingredienser lavere enn 71 vektprosent.

Fig. 13 viser baking ifelge kjent teknikk i fire suksessive trinn omfattende, som vist, & blande vaes-
ke, som er det farste man har oppi bollen (hvilken vasske kan utgjeres av et antall vessker som
forblandes), og andre ingredienser i en bolle, 8 anbringe kake- eller breddeigen pa et bord for el-

ting og & anbringe den eltede kake- eller breddeig i en bakeform.

Risting av emballasjen eller omraring av ingrediensene ifalge den herveerende oppfinnelse, inne-
holdende veeske og andre ingredienser, er vist pa fig. 14 som ogsa viser anbringelse av kake- eller
breddeigen i en bakeform. Dersom emballasjen imidlertid brukes som bakeform, gjeres sistnevnte

selvsagt ikke.

| seerlig foretrukne utferelser er emballasjen forhandsfylt med ingredienser som skal blandes med
vaesken. Med forhandsfylt menes fortrinnsvis at ingrediensene blir fylt inn i emballasjen pé et fab-
rikksted, slik at nar emballasjen blir sendt til og budt frem for salg i for eksempel en butikk, skal
emballasjen ikke tilsettes noen ytterligere ingredienser bortsett fra vesske(r), gjeer og valgfiitt ekstra

korn/fre for a lage en bakedeig.

Ingrediensene kan i mange foretrukne utfgrelser innbefatte et hevelsesmiddel. Hevelsesmidlet kan
for eksempel vaere gjeer, bakepulver eller natron. | eksemplet med gjeer kan det lages i granulater
som kan veere innkapslet i et egnet overtrekksmateriale slik som gelatin, sukker, stivelse eller lig-
nende. Tarrgjeer kan brukes med eller uten overtrekk. Dessuten kan terrgjeer sé vel som de andre

hevelsesmidler vasre innkapslet i en fettet substans.

Det kan imidlertid foretrekkes & holde gjeeren atskilt fra de @vrige ingredienser, og under slike om-
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stendigheter kan gjasren oppbevares i en beholder eller kjgpes inn separat og tilsettes sammen
med veesken, som vist for eksempel pa fig. 24-29.

| utferelser hvor gjeeren holdes atskilt i en egen beholder (plastpose, folie eller lignende), kan den-
ne emballasje veere et lite rom utformet i beholderen og vasre forseglet av for eksempel en folie
som kan brytes, eller av en vaeskelgselig folie som vil I@se seg opp i vaesken. Egnet materiale for

slike vasskelgselige materialer er plast av alle slag, tinnfolie, papir, papp eller lignende.

| andre foretrukne utfarelser inneholdes gjeeren i en poselighende konstruksjon 12, som den angitt
pa fig. 7b, som strekker seg fra &pningen 6 og inn i emballasjen 1. Den poselignende konstruksjons
volum stemmer overens med volumet av den veeske som skal tilsettes, og er forsynt med ett eller
flere svekkede omrader/linjer 28 som vil briste, nar den beregnede vaeskemengde er fylt oppi den
poselignende konstruksjon, for & fillate blandingen av gjeer og vaeske 8 komme i kontakt med de
evrige ingredienser inneholdt i emballasjen 1. Svekkingen i den poselignende konstruksjon kan
ogsa veere gitt en slik styrke at den ikke automatisk vil brytes néar den beregnede vaaskemengde
blir tilsatt, men vil brytes nar emballasjen ristes. | slik utferelse blir 3pningen 6 som vaeske tilsettes

igiennom, forseglet far emballasjen 1 ristes, for & unnga sel.

Det skal bemerkes at ved at den poselighende konstruksjon tildeles den sterrelse som stemmer
overens med den vaeskemengde som skal tilsettes, kan veeskedoseringen fordelaktig brukes ogsa i
forbindelse med utferelser hvor den poselignende konstruksjon ikke inneholder gjeer eller noe som
helst.

Som angitt pa fig. 7a, omfatter &pningen et lite, gjenget rar 12 som er utformet til & samvirke med
et gjenget lokk 5 og en O-ring for & forsegle apningen. Reret 12 omfatter luftedpninger 12a som

tillater luft & slippe ut fra emballasjens indre rom mens vasske tilsettes emballasjen.

Fig. 8 og 9 viser ytterligere utfgrelser av en emballasje 1 ifalge den herveerende oppfinnelse. Em-
ballasjen pa fig. 8 er en rektanguleert formet eske som har en perforering 4 (som ogsa ville kunne
veere plassert pa eskens side) som muliggjer avrivning av den evre del av emballasjen etter at
ingrediensene er blandet i emballasjen 1. En lukning 13 som omfatter et hengslet lokk, er tilveie-
brakt i den avre del av emballasjen 1. Et horisontalt merke 14 (fortrinnsvis i form av en linje) er
pafert det innvendige rom og tjener som en nivéindikator for oppmaling av den korrekte veeske-
mengde som skall tilsettes i emballasjen. Emballasjen 1 vist pa fig. 9 er ogsa en rektanguleert for-
met eske som har en perforering 4. P& den ene side av emballasjen 1 er det anordnet et vindu 15,
gjennom hvilket mengden av ingrediens og vasske som finnes i emballasjen, kan anslas. Vinduet
15 kan dessuten omfatte et merke som angir korrekt vasskemengde som skal tilsettes ingrediense-
ne i emballasjen 1. Pa fig. 9 er det angitt to forskjellige apninger, et gjenget lokk 27, som lokket
forklart for eksempel i forbindelse med fig. 6, eller en traktformet &pning 5, som forklart i forbindelse
med fig. 1.
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Pa fig. 10 er det vist forskjellige lukninger. P4 fig. 10a er det angitt at det gjengede lokk 27 kan
vaere anordnet enten pé toppen av emballasjen 1 eller pa én av emballasjens sider. Lokket kan
ogsa omfatte eller veere et trykklokk som er festet til beholderen med en smekkpasning. P4 fig. 10b
er lukningen en opprivingsklaff 16, og pa fig. 10c er lukningen et rar 17 som enten er gjenget for &

motta et gjenget lokk 27, eller er forseglet med en avrivningsfolie.

Pa fig. 11 er det angitt ulike innretninger for dosering av den vaeske som skal tilsettes i emballa-
sjen. P& fig. 11a er emballasjen forsynt med en overlepsépning 18 som vaesken stremmer igjen-
nom nar den riktige mengde er tilsatt i emballasjen 1. Fig. 11b er et tverrsnittsoppriss av en embal-
lasje 1 som har en overlgpskanal 18 tilveiebrakt i emballasjen, fortrinnsvis pa samme méte som
den traktformede apning pa fig. 1.

| én utferelse av oppfinnelsen er emballasjen 1, som angitt pa fig. 11c1-c3, forhandsfylt med veeske
i et kammer 19 og ingredienser i et kammer 21 som er anordnet som atskilte kamre. Skilleveggen
20 inne i emballasjen, hvilken skiller veesken i kammeret 19 og ingrediensene i kammeret 21, er
fortrinnsvis laget av et materiale, eller har én eller flere perforeringslinjer, som brister som et resul-

tat av at emballasjen ristes.

| utferelsen vist pa fig. 11c1-c3 er skilleveggen 20 en del som fjernes ved & trekke i en klaff 20a,
hvilken klaff 20a er forbundet med skilleveggen 20. Klaffen 20 utformes ved & bryte perforeringslin-
jer som finnes i lokket som dekker emballasjen. Etter fjerning av skilleveggen 20, som vist pa fig.
11¢2, kan vaesken og ingrediensene blandes ved & riste emballasjen 1. For & unnga sel under

risting, kan den &pning som er fremkommet ved fjerning av klaffen 20a, dekkes av klaffen 20b.

| en annen utferelse av oppfinnelsen angitt pa fig. 11c1-c3 er veesken ikke til stede i kammeret 19
pa forhand, men blir tilsatt, som en del av bakeprosessen, gjennom &pningen utformet ved & bryte
perforeringslinjene som danner klaffen 20a. | dette tilfelle iener kammeret 19 som en maleinnret-

ning.

En annen utferelse av oppfinnelsen tilsvarer den som er vist pa fig. 11¢1-c3, bortsett fra at den i
tillegg har et tredje kammer atskilt fra kamrene 19 og 21, hvor dette kammer er et tomrom. Tom-
rommet er nyttig i den forstand at det gir plass til effektiv blanding av ingrediensene inneholdt i

kammeret 21 og vaesken inneholdt i kammeret 19.

Fig. 11d viser den traktformede &pning som er forsynt med en overlapsapning 18. Fig. 11e viser en
giennomsiktig emballasje 1 som har en markeringslinje 14 som angir det passende, slik som det
tiltenkte, vaaskeniva i emballasjen 1. | en ytterligere utferelse er markeringslinjen 14 tilveiebrakt pa
emballasjens 1 innside. Emballasjen 1 kan veere dekket av et avrivningsomslag 30, som angitt pa
fig. 16. Omslaget/innpakningen kan i en foretrukket utfarelse dekke fra 1 % til 100 % av emballa-
sjen 1. Omslaget 30 kan tjene en rekke formal, deriblant tenkes beskyttelse mot sollys (eller lys

generelt), omslaget kan inneholde informasjon om hvordan emballasjen skal brukes, hvorved em-
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ballasjen kan befris fra slik trykk fer den anbringes i en ovn, og omslaget kan forsegle emballasjen
1. Utferelsen pé fig. 11f omfatter et gjennomsiktig rer 24 med en flotter 25 anordnet inni. Nar
veeske tilsettes i emballasjen 1, stiger flotteren 25 i reret 24 og angir derved vasskemengden i
emballasjen 1. Utfarelsen pa fig. 11g omfatter en overlgpsinnretning i form av et rer 26 som har sin
munning anordnet pa det niva hvor vaesken er tenkt a8 vasre nar den riktige mengde er tilsatt i em-
ballasjen 1. Fig. 11h viser en emballasje som har en fylleinnretning med et overlep, og fig. 11i viser

en emballasje som har et mélebeger anordnet pa bunnen av emballasjen.

Fig. 16a-c viser forskjellige mater 8 pakke inn emballasjen pa. Pa fig. 16a har omslaget 30 bruks-
méten eller annen informasjon patrykt og er beregnet til & rives av fer emballasjen brukes. Pa fig.
16a og b utgjer omslaget 30 den andre del og er utformet som en eske med dpen ende, i hvilken
den ferste del 2 er anordnet. Nar emballasjen skal brukes, trekkes den ferste del 2 ut av omslaget
som angitt pa fig. 16c, de gjenstdende ingredienser som f.eks. vaaske tilsettes, og den ferste del 2

skyves tilbake i omslaget igjen far risting.

Fig. 20a-c og 21a-b viser to utferelser av en emballasje som har en maleinnretning for oppmaling
av mengden av fortrinnsvis veeske som tilsettes i emballasjen. Pa fig. 21 er det anordnet en flotter
med en malestav inne i et rer som pé et sted 35 stér i fluidforbindelse med fluidet inne i emballa-
sjen. Reret er forsynt med huller 36 som vaeske som helles inn i emballasjen, renner ut igjennom.

Pa fig. 20 er raret vist som en integrert del av emballasjen, og er forsynt med et skrulokk.

Fig. 24a-c viser en anordning som inneholder gjeer eller andre ingredienser, plassert pa den andre
del av utferelsen. Ved at en ytre del av innretningen Iaftes eller skrus, vil ingrediensen(e) falle ned i
de evrige ingredienser. Ved & forsegle gjeeren inne i lokket, kan lagringstiden ekes pa grunn av at
gjeeren ikke blir utsatt for verken luft eller fluid, som f.eks. vann.

Fig. 25a-b viser en anordning som inneholder gjeer og/eller andre ingredienser, plassert pa innsi-
den av den andre del av utferelsen. Ved at det trykkes pa anordningen, faller gjeeren ned i de
gvrige ingredienser pa grunn av en elastisk ytre membran og en indre membran som brister under

patrykk. Som pa fig. 24 kan lagringstiden ekes via méten gjeeren holdes innelukket pa.

Fig. 26 viser en anordning som inneholder gjeer eller andre ingredienser, plassert pa utsiden av
utferelsens andre del. Ved at det trykkes p& anordningen, faller gjeeren ned i de @vrige ingredien-
ser. Som pa fig. 24 kan lagringstiden skes gjennom maten gjeeren holdes innelukket pa.

Fig. 27a-d viser en anordning som inneholder gjeer eller andre ingredienser, plassert pé utferelsens
andre del. Ved at en ytre del av anordningen trekkes i eller skrus, faller gjeeren ned i de gvrige
ingredienser. Etterpa er det mulig & fylle pa veeske i utferelsen pa grunn av hullet 37 som er tilveie-
brakt i gjengene 38.

Fig. 28a-c viser en anordning med flere funksjoner, hvilken anordning er plassert pa eller er en del

av emballasjen ifelge den hervasrende oppfinnelse. Anordningen kan inneholde ingredienser, for
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eksempel gjeer, pd en mate lignende den ved anordningen pa fig. 27. Vann, andre ingredienser
eller vaesker kan overfares via anordningen og inn i emballasjen. Idet en ytre del 39 av anordning-
en skrus eller fiernes, beveger den seg oppover i forhold til en folie 39b, og en skarp kant, pigger
eller lignende 39a far folien 39b til & briste og tillater herved ingrediensen(e), som f.eks. gjeer, a8
falle ned i de @vrige ingredienser. Etterpa kan vaeske, som f.eks. vann, helles gjennom anordning-
en enten ved at den ytre del 39 fjernes, eller via en apning i den indre del lignende apningen 37 vist
pa fig. 27 og inn i emballasjen. Nar den riktige mengde fluid er tilsatt utferelsen, kan innretningen

lukkes/forsegles ved & skru/skyve innretningen tilbake til sin opprinnelige posisjon vist pa fig. 28a.

Fig. 29a-h viser en emballasje ifelge den hervaerende oppfinnelse som har en innebygd beholder
40 for gjeer 45 eller andre ingredienser. Nar lokket 46 apnes, faller gjaeren 45 ned i ingrediensene
som er forhandsfylt i beholderen. Beholderen 40 er plassert nedenfor lokket 46, og en trad 41 er
festet pa lokket 46 og bunnen av beholderen 40. Nar lokket 46 apnes, river trdden 41 som er festet
til lokket 46, en &pning i bunnen av beholderen 40, og ingrediensene faller ned i emballasjen.
Etterpa kan vaeske helles inn i emballasjen gjennom den samme apning.

Fig. 30a-d viser en emballasje ifelge den hervaerende oppfinnelse som har en innebygd beholder
42 som skal inneholde vaeske (beholderen kan selvsagt inneholde andre ingredienser, som f.eks.
gjeer). Veeske tilsettes beholderen gjennom et hull 43, og nér den er full, kan det tilveiebringes en

apning i bunnen av beholderen 42 ved 4 trekke i trdden 44, hvorved vaesken renner inn i emballa-
sjen inneholdende andre ingredienser. Til slutt kan ingrediensene blandes med veesken ved at

emballasjen ristes som angitt pa fig. 30d.

Fig. 31a-d viser en emballasje ifelge den herveerende oppfinnelse utformet til & lette péfylling av
veeske i emballasjen. Emballasjen omfatter et ventilelement 46 og sikrer at veeske kan helles inn i
utferelsen, men ikke kan komme ut igjen. Ventilelementet 46, som omfatter en folie 48 eller lignen-
de materiale, er festet til emballasjens andre del 3, hvilken andre del omfatter en innledningsvis
tildekket apning 49. Nar veeske tilsettes gjennom apningen 49, renner den gjennom kanaler 47 og
inn i emballasjen. Folien 48 kan veere fasongformet p4 mange forskjellige méater, som angitt pa fig.
31d.

Fig. 32a-e viser skjematisk bruken av en forhandsfylt emballasje ifelge den hervesrende oppfinnel-
se. Emballasjen omfatter en pose 49a som er forhandsfylt med ingredienser, og luften er sugd ut
av emballasjen for &4 frembringe en vakuumpakket anordning. Posen 49a, som fortrinnsvis kan
veere laget av plast eller lighende materiale, er av en slik starrelse at den kan inneholde ingredien-
sene sé vel som den vaeske som skal tilsettes til ingrediensene, og likevel gi rom for en innsnevring
som angitt pa fig. 32c. Som et resultat av denne sterrelse kan den vakuumpakkede anordning ha
den fasong som er angitt pa fig. 32a, hvor ingrediensene befinner seg i en nedre del 51 av posen,
og en gvre del 50 av posen 49a er formet til et i det vesentlige flatt element som kan forsegles,
men tillater &pning gjennom opprivning. Bruken av anordningen 49a er vist inndelt i fire trinn pa fig.
32b-e.
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Fig. 33 og 34 viser skjematisk ulike typer emballasjer ifelge oppfinnelsen, hvor det er mulig 8 gke
emballasjens volum, fortrinnsvis fer veesken tilsettes. Det er herved mulig & holde emballasjens
volum og derved den nedvendige lagringsplass begrenset far emballasjen skal brukes.

Fig. 33a-d viser en foretrukket utferelse av en emballasje ifelge oppfinnelsen, hvor volumet i den
ferste del kan ekes. Emballasjen omfatter en ferste del 2 og en andre del 3 i form av en avrivnings-
folie. Den ferste del omfatter brettbare sideveggselementer 57 som gjar den ferste del i stand til &
fa sin heyde forlenget fra den som er vist pa fig. 33a og til den som er vist pa fig. 33c. Fig. 33d
viser emballasjen inneholdende en brad- og/eller kakedeig. Emballasjen pé fig. 33a-d kan for-
trinnsvis omfatte et rereredskap, slik som en skje, anordnet inne i emballasjen sammen med ingre-
diensene. Et slikt rereredskap kan ogséa forhandspakkes i andre utferelser av oppfinnelsen.

Fig. 34a-b viser en annen foretrukket utferelse av en emballasje ifelge oppfinnelsen, hvor volumet i
den ferste del kan skes. Emballasjen omfatter en ferste del 2 og en andre del 3 som har et hengs-
let lokk 13 lignende lokket vist pa fig. 8. Den andre del ligner utferelsen pa fig. 1 som utgjeres av
en lokal svekking som fortrinnsvis er en perforert linje 4 i emballasjen. Den perforerte linje 4 er
utelatt pa fig. 34b for tydelighetens skyld. Den farste del 2 omfatter to deler 2a og 2b. Del 2b er
glidbart anordnet inne i del 2a slik at emballasjens volum kan gkes. Utferingen av del 2b er vist pa
fig. 33d gjennom stiplede linjer.

Fig. 35a-c viser en foretrukket utferelse av en emballasje ifelge oppfinnelsen, hvor den farste del 2
omfatter et apent hulrom, og den andre del omfatter et lokk 52 som dekker hulrommets &pning. De
to deler 2, 52 er sammenfeyd i et omrade langs sin ytre periferi 58, fortrinnsvis etter at emballasjen
er fylt med ingredienser, hvorav én eller flere er oppbevart i én eller flere atskilte beholdere 53 an-
ordnet pa undersiden av lokket 52 (pa fig. 35a-c er lokket 52 er skissert gjennomsiktig for & gjere
beholderen 53 synlig pa tegningene). Lokket 52 omfatter perforeringslinjer 54 som avgrenser en
opprivingsklaff 55 som i en del av lokket avgrenser en apning som kan lukkes igjen, og som vasske
kan tilsettes igiennom. Lokket 52 omfatter videre en maleinnretning 15 omfattende en gjennomsik-
tig del som vaeskenivaet som foreligger i emballasjen, kan bestemmes igjennom. Den gjennomsik-
tige del er fortrinnsvis forsynt med en synlig skala. Beholderen eller beholderne 53 er anordnet inne
i hulrommet pa en slik mate at de rives apne som et resultat av @pningen av opprivningsklaffen,
hvilket resulterer i at ingrediensene 56 fra beholderen tilsettes til de avrige ingredienser.

Det bemerkes at nér det brukes utferelser av emballasjen 1 ifelge den hervaerende oppfinnelse
hvor en apning er stor nok til & la en skje eller lignende fa adgang til emballasjens innvendige rom,

kan ingrediensene selvsagt blandes eller blandes ytterligere ved bruk av en skje eller lignende.
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Patentkrav

Emballasje (1) for matvareingredienser, hvor emballasjen (1) omfatter en beholder som
har en ferste del (2) og en andre del (3), hvor den andre del (3) er avtakbar fra den fars-
te del (2) for 4 tilveiebringe en apning (6) inninevnte beholder, k ara k t e -
risert ved atnevntefarste del (2) er laget av ett eller flere materialer som
er bestandige mot temperaturer pa opp til 300 °C for & tillate den farste del (2) & brukes
som bakeform, og nevnte emballasje (1) er tilpasset til & holde ingredienser som inne-
holdes i emballasjen (1), inne i emballasjen fer den andre del (3) fiernes, idet emballa-

sjen (1) fortrinnsvis inneholder ingredienser til fremstilling av en bred- og/eller kakedeig.

Emballasje (1) som angitt i krav 1, hvor den farste del (2) er laget av et materiale som er

bestandige mot temperaturer pa opp til 250 °C.

Emballasje (1) som angitt i krav 1 eller 2, hvor den farste del (2) er laget av et materiale

som er bestandige mot temperaturer pa opp til 200 °C.

Emballasje (1) som angitti krav 1 - 3, hvor den andre del (3) er laget av samme mate-

riale som den farste del (2).

Emballasje (1) som angitti krav 1 - 4, hvor den andre del (3) omfatter et lokk (5) som
idet det fiernes/apnes, tilveiebringer en apning (6) som kan lukkes av lokket (5), hvilket
fortrinnsvis er laget av et materiale som f.eks. papp, plast eller metallfolie.

Emballasje (1) ifelge krav 5, hvor en forsegling mellom lokket (5) og emballasjen (1) er

tilveiebrakt og/eller fremmet gjennom en O-ring (11), en sveis, et limband og/eller lim.

Emballasje (1) ifelge krav 5 eller 6, hvor lokket (5) er tilveiebrakt pé en brettbar del (10)
av emballasjen, hvor nevnte brettbare del (10) er tilpasset til & brettes pa en slik mate at

lokket (5) kan veere forsenket nedenfor en ytre overflate av den farste del (2).

Emballasje (1) ifelge krav 7, hvor lokket (5) omfatter gripemiddel for uttrekking av lokket

(5) til en posisjon over en ytre overflate av emballasjen (1) ved bruk av en finger.

Emballasje (1) ifalge hvilket som helst foregaende krav, hvor den omfatter en maleinn-

retning (14, 24) for maling av en veeskemengde tilsatt i emballasjen (1).

Emballasje (1) ifelge krav 9, hvor méleinnretningen (14, 24) omfatter et gjennomsiktig
element (15), gjennom hvilket nivaet av veeske til stede i emballasjen (1), kan bestem-
mes, og hevnte gjennomsiktige del (15) er fortrinnsvis forsynt med en synlig skala.

Emballasje (1) ifelge krav 9 eller 10, hvor méleinnretningen (14, 24) omfatter en over-
lepsapning, gjennom hvilken overskuddsfluid kan renne ut av emballasjen (1).
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Emballasje (1) ifalge hvilket som helst av de foregaende krav, hvor emballasjens indre
erinndelti seksjoner (19, 21) som er avtettet overfor hverandre ved ett eller flere avtet-

tingselementer (20).

Emballasje (1) ifelge krav 12, hvor én av seksjonene (19, 21) star i fluidforbindelse med
apningen (6).

Emballasje (1) ifelge krav 13, hvor den seksjon som stér i fluidforbindelse med &pning-

en (6), inneholder gjeer (15).

Emballasje (1) ifelge krav 13 eller 14, hvor volumet til den seksjon (19, 21) som star i
fluidforbindelse med &pningen (6), har en sterrelse svarende til den vaeskemengde som

skal tilsettes i emballasjen (1).

Emballasje (1) ifelge hvilket som helst av kravene 12-15, hvor avtettingselementet eller
—elementene er innrettet til & briste som et resultat av tilsetting av vasske til beholderen
og/eller risting av og/eller omraring i emballasjen (1) etter at vasske er blitt tilsatt i em-
ballasjen (1).

Emballasje (1) ifelge hvilket som helst av kravene 12-16, hvor avtettingselementene er

laget av et vaeskelgselig materiale.

Emballasje (1) ifelge hvilket som helst av de foregaende krav, hvor den andre del (3)
omfatter en avrivhingsseksjon (16) som néar den fjernes, tilveiebringer en &pning (6) inn i

emballasjen (1).

Emballasje (1) ifelge krav 18, hvor avrivningsseksjonen tilveiebringer en apning som har

et areal som er sterre enn 1/10 av emballasjens (1) totale ytre areal.

Emballasje (1) ifalge hvilket som helst foregdende krav, hvor emballasjens (1) volum er

i omradet 0,1-5 liter.

Emballasje (1) ifelge hvilket som helst av de foregdende krav, hvor emballasjen (1) er

laget av et fleksibelt materiale slik at den er brettbar.

Emballasje (1) ifelge hvilket som helst av de foregdende krav, hvor nevnte emballasje
(1) er fluidtett for den andre del (3) fjernes.

Emballasje (1) ifelge hvilket som helst av de foregdende krav, hvor emballasjen (1) er
fluidtett forseglet for & konservere bakeingrediensene inntil de brukes.

Emballasje (1) ifelge hvilket som helst av de foregdende krav, hvor den ferste del (2)
omfatter et &pent hulrom og den andre del (3) omfatter et lokk (52) som dekker hulrom-
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mets apning (6), idet de to deler er sammenfeyd fortrinnsvis etter at emballasjen er fylt
med ingredienser (56), hvorav én eller flere blir oppbevart i én eller flere atskilte behol-
dere (53), og nevnte andre del (3) omfatter:

- perforerte linjer (54) som angir en opprivningsklaff (55) som angir en apning som for-
trinnsvis kan lukkes igjen, i en del av lokket (52), gjennom hvilken det kan tilsettes vass-
ke;

- en maleinnretning omfattende en gjennomsiktig del som vaeskenivaet som foreligger i
emballasjen, kan bestemmes igjennom, hvor nevnte gjennomsiktige del fortrinnsvis er
forsynt med en synlig skala;

idet beholderen eller beholderne (53) er anordnet slik inne i hulrommet at de blir revet

apne som et resultat av at opprivningsklaffen (55) apnes.

Emballasje (1) ifelge krav 24, hvor beholderen eller beholderne (53) som inneholder én
eller flere ingredienser (56), er festet slik til emballasjens (1) innside, fortrinnsvis til den
andre del (3), og/eller i det omrade hvor de to deler er sammenfeyd, pa en slik mate at
ingrediensene (56) inneholdt i nevnte beholder eller beholdere (53) tilsettes til de avrige

ingredienser nar opprivingsklaffen (55) apnes.

Emballasje (1) ifelge krav 25, hvor beholderen eller beholderne (53) har en langstrakt
fasong og har den ene ende festet til opprivingsklaffen (55) og den andre ende festet til
emballasjen fjernt fra opprivingsklaffen (55), fortrinnsvis i omradet hvor den ferste og

den andre del er sammenfayd.

Fremgangsmate for fremstilling av en bred- og/eller kakedeig, hvor fremgangsmaten
gjer bruk av en emballasje (1) som har en farste del (2) som er laget av ett eller flere
materialer som er bestandige mot temperaturer pa opp til 300 °C, som gjer den egnet til
& brukes som en bakeform, og en andre del (3) som er avtakbar fra den ferste del (2)
for a tilveiebringe en apning (6) inn i beholderen, idet emballasjen (1) er forhandsfylt
med bakeingredienser, k ara kterisert v ed atfremgangsméaten
omfatter trinnene:

- a tilsette veeske i emballasjen, fortrinnsvis i riktig forhold, som f.eks. i et for-
handsdefinert forhold, mellom ingredienser og veeske,

- deretter 4 riste og/eller omrere ingrediensene og fluidet i emballasjen, og

- til slutt & steke den fremstilte deig i emballasjens farste del.

Fremgangsmate ifelge krav 27, hvor veeske tilsettes i en slik mengde at vektforholdet
mellom veeske og de @vrige ingredienser er mellom 1:0,5 og 1:2,5.

Fremgangsméte ifelge krav 27 eller 28, hvor én av ingrediensene er et hevelsesmiddel.
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Fremgangsmate ifelge hvilket som helst av kravene 27-29, hvor veeske tilsettes i behol-
deren etter at i det minste 75 % vektprosent av de @vrige ingredienser er blandet.

Fremgangsmate ifelge hvilket som helst av kravene 27-30, hvor emballasjen er en em-

ballasje ifalge hvilket som helst av kravene 1-26.
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