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VORRICHTUNG UND VERFAHREN ZUR TEIGSCHONENDEN HERSTELLUNG EINES

TEIGSTRANGES

Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung zur teigscho-
nenden Herstellung eines Teigstranges (28) aus einer in
einem Behélter (5) befindlichen Teigmasse (6), fur welche
der Behalter (5) unten eine Ausflussoffnung (27) hat. Der
Behalter (5) ist zur Drehbewegung um seine Achse (7)
angetrieben. Die Ausflusséffnung (27) ist vom Behdlter (5)
und von einer zumindest einen Teil des Bodens des Behal-
ters (5) bildenden Schneidscheibe (13) berandet. Die
Schneidscheibe (13) ist ebenfalls zu einer Umlaufbewe-
gung in der gleichen Richtung wie der Behalter (5) ange-
trieben.
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Die Erfindung bezieht sich auf eine Vorrichtung zur teigschonenden Herstellung eines Teig-
stranges aus einer in einem zur Drehbewegung um seine Achse angetriebenen Behélter befindli-
chen Teigmasse, fiir die der Behalter unten eine Ausflusséffnung hat. Weiters bezieht sich die
Erfindung auf ein Verfahren zur teigschonenden Teigbandherstellung.

Vorrichtungen zur Teigstrangherstellung sind in zahlreichen Ausfihrungsformen bekannt. Ge-
mans US 5,888,573 A ist an die Ausflusséffnung eines Teigtrichters zumindest ein Rollenpaar
angeschlossen, dessen Rollen eine periodische Bewegung aufeinander zu bzw. voneinander weg
durchflhren. Dadurch lasst sich zwar ein Teigband herstellen, aber der Teig wird periodisch ge-
drickt, was zumindest fir empfindliche Teigsorten unerwilnscht ist. Es ist auch bekannt
(EP 845 212 B), eine langgestreckte Teigmasse in eine Mehrzahl von Teigportionen zu unterteilen,
die hierauf zu einem kontinuierlichen Teigstreifen wieder verbunden werden. Diese Bauweise hat
die Nachteile eines hohen konstruktiven Aufwandes und infolge der miteinander verbundenen
Teigportionen einer schlechten Teigstrangqualitat.

Weiters sind aus EP 30481 A1 und FR 2501364 A1 Vorrichtungen bekannt, bei denen der Be-
halter zur Drehung um seine Achse angetrieben wird.

Die Erfindung setzt sich zur Aufgabe, einen Teigstrang so herzustellen, dass auf den Teig kein
Druck, auBer seinem Eigengewicht, ausgelibt wird, sodass der Teig absolut schonend behandelt
wird und eine Umformung des Teiges, etwa durch eine anfangliche Unterteilung und dann Wieder-
vereinigung von Teigportionen, und die damit verbundene Verschlechterung der Qualitatskriterien
des Teiges vermieden wird. AuBerdem soll der konstruktive Aufwand gering sein. Die Erfindung
l6st diese Aufgabe dadurch, dass die Ausflusséffnung vom Behélter und von einer zumindest einen
Teil des Bodens des Behélters bildenden Schneidscheibe berandet ist, die ebenfalls zu einer
Umlaufbewegung in der gleichen Richtung wie der Behélter angetrieben ist. Eine so gebildete
Austrittséffnung flr den Teig behélt ihre Lage bei, wird jedoch zufolge der Umlaufbewegungen des
Behélters und der Schneidscheibe stets von anderen Umfangsabschnitten der Behélterwand bzw.
des Schneidscheibenumfanges berandet. Die Ausflusséffnung wirkt ahnlich wie ein Schéivorgang
auf den aus dem Behdlter ausflieBenden Teig und es ergibt sich eine absolute Teigschonung, da
auf den Teig kein Druck, auBer dem Eigengewicht des Teiges, ausgelbt wird. Der Teig wird weder
gedrickt bzw. gepresst noch umgeformt, sodass die fiir solche Vorgange erforderlichen baulichen
MaBnahmen entfallen. Eine solche Vorrichtung ist flir Teige der unterschiedlichsten Beschaffenheit
verwendbar, also sowohl fir WeiB-Teige als auch fiir Misch- und Roggen-Teige. Der erhaltene
Teigstrang kann fiir die Weiterverarbeitung in unterschiedlichster Art genutzt werden, z.B. fir die
Produktion von Brot, Kleingebédck, Baguettes oder Ciabatta. Besonders vorteilhaft ist, dass die auf
den Teig ausgeiibte Belastung so gering ist, dass in den meisten Féllen eine Vorgéarung des Teig-
materiales entfallen kann, was eine wesentliche Ersparnis an Zeit und Produktionskosten bedeutet.

Geman einer bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung beranden der Behélter und die
Schneidscheibe eine im Wesentlichen sichelférmige Ausflusséffnung, welche Form &hnlich einer
Schere wirkt und besonders glnstig ist fir eine teigschonende, einem Schélvorgang &hnliche,
Abtrennung des Teigstranges von der das Ausgangsmaterial bildenden Teigmasse.

Eine besonders glnstige Ausfihrungsform der Erfindung besteht darin, dass der Behélter un-
ten eine kreisférmige Offnung hat, die durch eine kreisférmige Schneidscheibe bis auf die Aus-
trittséffnung abgedeckt ist, wobei die Schneidscheibe gleich groB wie die Offnung des Behélters ist,
jedoch zu dieser exzentrisch und achsparallel liegt. Der konstruktive und platzmaBige Aufwand
hiefur ist gering. .

Besonders teigschonend wirkt die erfindungsgemafe Vorrichtung dann, wenn der Behélter und
die Schneidscheibe mit der gleichen Umfangsgeschwindigkeit umlaufen, da dann keinerlei Reibung
auf den Teig ausgelibt wird.

Eine Veranderung der Breite des erhaltenen Teigstranges ist im Rahmen der Erfindung in ein-
facher Weise dadurch méglich, dass die Schneidscheibe relativ zum Behalter zwecks Veradnderung
der GréBe der Ausflusséffnung verstellbar ist. Durch zweckentsprechende Wahl von Gréf3e
und/oder Gestalt der Ausflussoffnung lassen sich auch Teigstrange in Bandform herstellen, auch
sehr diinne Teigbander.

Bei sinnvoller Bauweise lassen sich durch die erfindungsgeméBe Vorrichtung Austragsleistun-
gen von etwa 0,2 bis etwa 10 m/min erzielen.

Das erfindungsgemafBe Verfahren zur teigschonenden Herstellung eines Teigstranges aus
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einer in einem Behdlter befindlichen Teigmasse geht aus von einer Vorgangsweise, bei welcher die
Teigmasse aus dem zur Drehbewegung um seine Achse angetriebenen Behélter nach unten durch
eine Ausflusséffnung ausflieBen gelassen wird. Das erfindungsgemaBe Verfahren ist dadurch
gekennzeichnet, dass der Behéiter und eine an ihm anliegende, die Ausflussdffnung berandende
Schneidscheibe kontinuierlich in der gleichen Richtung so umlaufen gelassen werden, dass der
Teigstrang aus der Teigmasse kontinuierlich in einem von der Ausflusséffnung gebildeten Scher-
spalt abgeschnitten wird. Zweckmafig wird hierbei so vorgegangen, dass der Behdlter und die
Schneidscheibe mit gleicher Umfangsgeschwindigkeit umlaufen gelassen werden. Eine soiche
Vorgangsweise ist einfach durchfiihrbar und zu {iberwachen und ergibt eine besonders teigscho-
nende Behandlung.

Weitere Kennzeichen und Vorteile der Erfindung ergeben sich aus der Beschreibung von Aus-
fihrungsbeispielen der erfindungsgeméaBen Vorrichtung, welche in der Zeichnung schematisch
dargestellt sind. Fig. 1 zeigt eine erste Ausflihrungsform der Vorrichtung, teilweise im Vertikal-
schnitt, bei geschiossener Ausflusséffnung, also wahrend der anfénglichen Beflllung des Behal-
ters. Fig. 2 zeigt dieselbe Vorrichtung wahrend des Betriebes, also bei gedffneter Ausflusséfinung.
Fig. 3 zeigt schematisch die Sichelform der von der Behélteréffnung und der Schneidscheibe
berandeten Ausflusséffnung. Fig. 4 ist eine Seitenansicht der Vorrichtung in Richtung des Pfeiles
IV der Fig. 1 bzw. 2, wobei einzelne Details der besseren Ubersichtlichkeit halber weggelassen
sind. Fig. 5 ist eine Draufsicht auf eine zweite Ausfiihrungsform der Vorrichtung. Fig. 6 ist eine
Seitenansicht in Richtung des Pfeiles VI der Fig. 5.

Die Vorrichtung nach den Fig. 1 und 2 hat im wesentlichen drei Abschnitte: Im ersten Anlagen-
abschnitt 1 wird der Teigstrang hergestellt und im zweiten Anlagenabschnitt 2 wird der erhaltene
Teigstrang in Portionen vorbestimmten Gewichtes unterteilt, die im dritten Anlagenabschnitt 3
weiter bearbeitet, z.B. rundgewirkt, werden. Der erste Anlagenabschnitt 1 hat ein Gestell 4, in
welchem ein Behalter 5 fir den zu verarbeitenden Teig 6 vorgesehen ist. Der Behditer 5 ist kreiszy-
lindrisch ausgebildet, hat jedoch keinen eigenen Boden. Er ist um seine geneigt angeordnete
Achse 7 im Gestell 4 drehbar gelagert. Hiezu tragt der Behélter 5 an seinem Mantel 8 einen Lager-
flansch 9, mit welchem er an der schrig angeordneten Deckwand 10 des Gestelles 4 gelagert ist.
Der Antrieb zur Umlaufbewegung des Behalters 5 in Richtung des Pfeiles 69 erfolgt von einem am
Gestell 4 befestigten Motor 11 mit Getriebe 67, dessen Abtriebswelle bewegungsschlissig mit
einem am Mantel 8 des Behdlters 5 befestigten Zahnkranz 12 zusammenwirkt.

Am unteren Ende des Mantels 8 des Behdlters 5 liegt eine als Schneidscheibe 13 ausgebildete
Bodenplatte an, welche vorzugsweise Kreisform hat und etwa so groB ist wie die untere Offnung
des Mantels 8. Diese Schneidscheibe 13 ist relativ zum Behélter 5 normal zur Richtung der Achse
7 einstellbar verschiebbar, wobei ihre Ebene normal steht auf die Achse 7. Die Schneidscheibe 13
ist ebenfalls zur Umlaufbewegung in Richtung des Pfeiles 70 um ihre mittige Achse 14 angetrie-
ben. Hiezu tragt die Schneidscheibe 13 eine Welle 15, deren Lagerung 17 von einem Schlitten 16
getragen wird, der in einer schrdg angeordneten Fiihrung 18 des Gestelles 4 in Richtung des
Doppelpfeiles 19 hin und her verschiebbar ist. Die Umlaufbewegung der Schneidscheibe 13 ist
gleich gerichtet und erfolgt mit annahernd der gleichen Umfangsgeschwindigkeit (+ 15 %) wie jene
des Behalters 5. Der Antrieb erfolgt von einem vom Schlitten 16 getragenen Motor 20 mit Getriebe
66 uber einen Kettentrieb 21.

Der Schlitten 16 tragt einen Gewindeblock 22, dessen Gewinde auf einer Spindel 23 sitzt, de-
ren anderes Ende drehbar, jedoch nicht langsverschieblich, an der Fihrung 18 befestigt ist. Die
Spindel 23 kann in beliebiger Art, z.B. mittels eines Kettentriebes 24, von einem am Gestell befes-
tigten Motor 25 mit Getriebe 29 verdreht werden, wodurch der Schlitten 16 und damit die von ihm
getragene Welle 15 samt der auf ihr sitzenden Schneidscheibe 13 in Richtung des Doppelpfeiles
19 einstellbar relativ zum Behélter 5 verlagerbar ist. .

In der in Fig. 1 dargestellten Ausgangsstellung schliet die Schneidscheibe 13 die untere Off-
nung des Behélters 5 zur Génze ab. Diese Position entspricht der anfanglichen Stellung, in welcher
der Behdlter 5 mit Teig 6 befillt wird. Durch Verschiebung der Schneidscheibe 13 relativ zum
Behélter 5 mittels des Motors 25 kann die Schneidscheibe in die in Fig. 2 dargestellte Arbeitsstel-
lung gebracht werden, in welcher ihr Umfang 26 zusammen mit dem Umfang des Mantels 8 eine
sichelférmige Ausflusséffnung 27 fur den im Behélter 5 befindlichen Teig 6 begrenzt. Zufolge der
synchronen Umlaufbewegungen des Behalters 5 und der Schneidscheibe 13 ist diese Ausflussoff-
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nung 27 stets von anderen Umfangsabschnitten des Behdlters 5 bzw. der Schneidscheibe 13
berandet, behéit jedoch ihre értliche Lage stets bei. Durch Verschiebung der Schneidscheibe 13
relativ zum Behélter 5 kann die GréBe der Ausflusséffnung 27 verstellt werden, um sich an die
gewlinschte Breite des herzustellenden Teigstranges bzw. an unterschiedliche Teigqualitaten
anpassen zu kénnen. Wie aus Fig. 3 ersichtlich ist, ist die sichelférmige Ausflusséffnung 27 in der
Mitte am breitesten, diese Breite nimmt gegen die beiden Enden bis auf den Nullwert ab. Die die
Ausflusséfinung 27 berandenden Abschnitte des Behélters 5 und der Schneidscheibe 13 wirken
als Schere, welche kontinuierlich aus dem zu verarbeitenden Teig 6 einen Teigstrang 28 abschélt,
der durch die Ausflussoffnung 27 austritt. Seine Breite entspricht im wesentlichen der gréBten
Weite A der Ausflussoffnung 27 (Fig. 3). Bei zweckmaBig gleichem Durchmesser des unteren
Behalterrandes 5 und der Schneidscheibe 13 ist diese Weite A gleich der Exzentrizitét, mit welcher
in der in Fig. 2 dargesteliten Arbeitsstellung die Achse 14 der Schneidscheibe 13 exzentrisch und
achsparallel in Bezug auf die Behélterachse 7 angeordnet ist. Wie ersichtlich, kann durch Verstel-
lung der Schneidscheibe 13 diese Teigbandbreite A veréndert werden.

Der aus der Ausflussoffnung 27 austretende Teigstrang 28 wird von einem unterhalb des Be-
hélters 5 angeordneten Transferorgan Gbernommen und abtransportiert. Dieses Transferorgan
kann ein Férderband sein, zweckmaBig ist das Transferorgan jedoch als Transferscheibe 30 aus-
gebildet, die horizontal angeordnet und zur Drehbewegung um ihre mittige Achse in Richtung des
Pfeiles 71 durch einen nicht dargesteliten Antrieb angetrieben ist. Die Transferscheibe 30 hat eine
mittige Offnung 31, welche von der Welle 15 und deren Lagerung 17 mit so groBem Spiel durch-
setzt ist, dass in allen Drehstellungen der Transferscheibe 30 die erwédhnte Verlagerung der
Schneidscheibe 13 im maximalen AusmaB mdglich ist. Durch die Drehbewegung der Transfer-
scheibe 30 wird der aus der Ausflusséffnung 27 austretende Teigstrang 28 seitlich um die Welle 15
zur Aufnahmekante 32 eines Ubergabeorganes 33 gefiihrt, welches als ein um die Aufnahmekante
32 und eine Umlenkrolle 34 gefiihrtes Krabbelband 35 ausgebildet ist, das von der Umlenkrolle 34
zur Umlaufbewegung in Richtung des Pfeiles 36 angetrieben ist. Das Ubergabeorgan 33 fiihrt den
an der Aufnahmekante 32 (ibernommenen Teigstrang 28 durch eine Offnung 37 aus dem Gestell 4
des Anlagenabschnittes 1 heraus und Ubergibt ihn an eine Verwiegeeinrichtung 38, welche am
Gestell 64 des Anlagenabschnittes 2 angeordnet ist. Diese Verwiegeeinrichtung 38 kann beliebiger
Bauart sein, z.B. ausgebildet mit Verwiegerollen 39, unter denen ein Wiegesensor 40 angeordnet
ist. Bauart und Funktion einer solchen Verwiegeeinrichtung 38 sind bekannt und bedirfen daher
hier keiner naheren Erlauterung. Die Verwiegeeinrichtung 38 fiihlt das Gewicht des in Richtung des
Pfeiles 41 laufenden Teigstranges 28 ab und Ubergibt den Teigstrang an ein Férderband 42, wel-
ches unterhalb einer Telgtellemnchtung 43 in Richtung des Pfeiles 44 durchlauft und Uber eine
Umilenkrolie 45 und eine Ablegekante 46 gefuhrt ist. Uber die Umlenkrolle 45 erfolgt der Antrieb.
Die Teigteileinrichtung 43 hat ein nach Art einer Guillotine ausgebildetes Messer 47, das in Rich-
tung des Doppelpfeiles 48 von einem Antrieb 49 angetrieben wird. Das Férderband 42 tbergibt an
der Ablegekante 46 die abgeschnittenen Teigportionen 65 an den als Rundwirkeinrichtung 50
ausgebildeten dritten Anlagenabschnitt 3. Diese Rundwirkeinrichtung 50 kann beliebiger Bauart
sein, im dargestellten Ausfihrungsbeispiel ist sie als Kegelwirker 51 ausgebildet, dessen Kegel von
einem im Gestell 53 angeordneten Motor 54 mit Getriebe 55 Uber einen Kettentrieb 56 in Richtung
des Pfeiles 52 zur Drehbewegung angetrieben wird.

Die in horizontaler Richtung annéhernd in radialer Richtung des Behélters 5 gemessene Breite
des Teigstranges 28 ist in erster Linie durch die maximale Breite A des die Ausflusséffnung 27
bildenden Spaltes (Fig. 3) zwischen der Schneidscheibe 13 und dem Behélter 5 bestimmt. Um
diese Teigstrangbreite auf ein vorbestimmtes MaB einstellen bzw. korrigieren zu kénnen, sind Uber
der Transferscheibe 30 zwei im Abstand voneinander angeordnete Sensoren 57 angeordnet, die
zu beiden Seiten des aus der Ausflusséffnung 27 austretenden Teigstranges liegen, und auf des-
sen in der erwahnten Richtung gemessene Breite ansprechen. Wenn sich die Fllstandhdhe des
Teiges 6 im Behalter 5 &ndert, so &ndert sich auch der Druck auf den Teig, welcher das Ausflieen
des Teiges 6 durch die Ausflusséffnung 27 bewirkt. Diese Anderung wird Uber die Sensoren 57
abgefihlt und diese Sensoren 57 veranlassen eine Verdnderung der die Grée der Ausflussoff-
nung 27 bestimmenden Lage der Schneidscheibe 13. Hiezu sind die Sensoren 57 Uber Leitungen
58 an eine im Gestell 4 angeordnete Steuerschaltung 59 angeschlossen, welche Uber eine Leitung
60 die fir die erwdhnte Veranderung der Ausflusséffnung 27 erforderliche Steuerung des Motors
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25 bewirkt.

Die Steuerschaltung 59 kann auch fir die Steuerung der Teigteileinrichtung 43 herangezogen
werden. Hiezu ist das vom Wiegesensor gelieferte Signal der Verwiegeeinrichtung 38 lber eine
Leitung 61 an die Steuerschaltung 59 gelegt, weiche Uber eine Leitung 62 den Antrieb 49 des
Messers 47 steuert. Um Teigportionen 65 gleichen Gewichtes zu erhalten, welche der Rundwirk-
einrichtung 50 zugeflhrt werden, arbeitet die Steuerschaltung 59 wie folgt: Die Teigstrangbreite
wird Uber die Sensoren 57 (iberwacht und konstant gehalten. Die Einhaltung eines bestimmten
Gewichtes der Teigportion ist daher in einfacher Weise dadurch mdglich, dass an der Teigteilein-
richtung 43 eine solche Teigstranglénge durchtransportiert wird, bis das gew(linschte Gewicht der
Teigportion erzielt ist, worauf abgeschnitten wird. Die LAngenmessung, welche dem vorbestimmten
Teigportionengewicht entspricht, wird (iber die Verwiegeeinrichtung 38 durchgefiihrt, die entspre-
chende Steuerung besorgt die Steuerschaltung 59.

ZweckmaBig ist im Behélter 5 ein Leitorgan, insbesondere ein Kegel 63, angeordnet, welches
aus der in den Behaélter eingekippten Teigcharge einen Teigring formt, welcher dann durch die von
der Ausflusséffnung 27 gebildete Schere flieB3t.

Die in den Fig. 5 und 6 dargestellte Ausfihrungsvariante hat zusétzlich zum Anlageabschnitt 2
noch einen weiteren Anlageabschnitt 72 fir die Weiterverarbeitung des von der Transferscheibe 30
aus der Ausflusséffnung 27 tbernommenen Teigstranges, wobei die beiden Abschnitte 2, 72 zu
beiden Seiten der Achse 7 des Behélters 5 angeordnet sind und, gesehen in Férderrichtung des
Teiges, zueinander zweckmagig parallel liegen. Der Teigstrang wird wahlweise entweder dem
Abschnitt 2 zugefiihrt oder dem Abschnitt 72. Um dies zu erreichen, sind die Drehrichtungen des
Behélters 5, der Schneidscheibe 13 und der Transferscheibe 30 umkehrbar, sodass also z.B. der
Behélter 5 nicht nur in Richtung des Pfeiles 69 (Fig. 5), sondern auch in Richtung des strichliert
eingezeichneten Pfeiles 73 angetrieben werden kann. Wenn der Behdlter 5 in Richtung des Pfeiles
69 umlaufen gelassen wird und auch die Umlaufrichtungen der Schneidscheibe 13 und der Trans-
ferscheibe 30 in der gleichen Richtung gewahlt sind, dann wird der durch die Ausflusséffnung 27
austretende Teigstrang, wie dies im Zusammenhang mit den Fig. 1 bis 4 beschrieben wurde, von
der Transferscheibe 30 dem Krabbelband 35 zugefihrt und von diesem Uber die Verwiegeeinrich-
tung 38 der Teigteileinrichtung 43 zugefiihrt. Diese Betriebsweise eignet sich flr die Produktion
von Grof3brot aller Teigarten, die Rundwirkeinrichtung 50 kann gegebenenfalls entfallen.

Wird hingegen der Behélter 5 in Richtung des Pfeiles 73 gedreht, also entgegen dem Uhrzei-
gersinn (gesehen in Fig. 5) und erfolgt auch der Antrieb der Schneidscheibe 13 und der Transfer-
scheibe 30 im gleichen Drehsinn, dann gelangt der aus der Ausflusséffnung 27 auf die Transfer-
scheibe 30 flieBende Teigstrang von dieser zu einem weiteren Krabbelband 74 (Fig. 5, 6), welches
den Teigstrang 28 in Richtung des Pfeiles 75 zu einer Kalibrierwalze 76 fihrt, die einer Satelliten-
walzenanordnung 77 gegeniber liegt und mit ihr zusammen eine Teigbandformeinrichtung 84
bildet. Die Kalibrierwalze 76 bzw. die Satellitenwalzenanordnung 77 sind in Richtung der Pfeile 78
bzw. 79 von Motoren 80 bzw. 81 zum Umlauf angetrieben. Aus dem von der Satellitenwalzenan-
ordnung 77 und der Kalibrierwalze 76 gebildeten Spalt tritt der Teig in verdinnter Form, also als
Teigband 82, aus und wird durch ein Forderband 83 der weiteren Verarbeitung zugefihrt, gegebe-
nenfalls einer Rundwirkeinrichtung. Diese Weiterverarbeitung des durch die Ausflusséffnung 27
erhaltenen Teiges eignet sich insbesondere fiir die Hersteliung von Kleingeback, z.B. Ciabatta,
Baguettes oder Semmeln. :

Die dargestellte geneigte Lage des Behdlters 5 ist nicht zwingend, der Behalter 5 kann auch
mit vertikaler Achse 7 angeordnet sein. Ebenso sind stdrker geneigte Lagen bis zu einer fast
horizontalen Lage der Achse 7 méglich.

Die Befullung des Behdlters 5 kann kontinuierlich oder chargenweise erfolgen, eine Vorportio-
nierung der zu verarbeitenden Teigmenge 6 ist nicht erforderlich.

PATENTANSPRUCHE:

1. Vorrichtung zur teigschonenden Herstellung eines Teigstranges aus einer in einem zur
Drehbewegung um seine Achse angetriebenen Behélter befindlichen Teigmasse, flr die
der Behdlter unten eine Ausflusséffnung hat, dadurch gekennzeichnet, dass die
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Ausflusséffnung (27) vom Behaélter (5) und von einer zumindest einen Teil des Bodens des
Behaélters (5) bildenden Schneidscheibe (13) berandet ist, die ebenfalls zu einer Umlauf-
bewegung in der gleichen Richtung wie der Behalter (5) angetrieben ist.

Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Behalter (5) und die
Schneidscheibe (13) eine im Querschnitt sichelférmige Ausflusséffnung (27) beranden.
Vorrichtung nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass der Behélter (5) unten eine
kreisférmige Offnung hat, die durch eine kreisformige Schneidscheibe (13) bis auf die Aus-
flusséffnung (27) abgedeckt ist, wobei die Schneidscheibe (13) etwa gleich groB3 wie die
Offnung des Behalters (5) ist, jedoch zu dieser exzentrisch und achsparallel liegt.
Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass der Be-
hélter (5) und die Schneidscheibe (13) mit annéhernd gleicher Umfangsgeschwindigkeit
umlaufen.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die
Schneidscheibe (13) normal zur Behélterachse (7) angeordnet ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die
Schneidscheibe (13) relativ zum Behalter (5) zwecks Verdnderung der GréBe der Aus-
flusséffnung (27) verstellbar ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass unter der
Ausflussoffnung (27) ein Transferorgan fiir den Abtransport des Teigstranges angeordnet
ist.

Vorrichtung nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass das Transferorgan von
einer zur Umlaufbewegung angetnebenen Transferscheibe (30) gebildet ist, die mittig eine
Offnung (31) hat, welche von einer Welle (15) fiir die Umlaufbewegung der Schneidschei-
be (13) durchsetzt ist, vorzugsweise mit einem fir die Verstellung der Schneidscheibe (13)
ausreichenden Spiel.

Vorrichtung nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet, dass oberhalb des Trans-
ferorgans zu beiden Seiten der Ausflusséffnung (27) Teigsensoren (57) angeordnet sind,
die mit einer Steuerschaltung (59) fiir die Verstellung der Schneidscheibe (13) verbunden
sind.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass, in Bewe-
gungsrichtung des Teigstranges (28) gesehen, auf die Ausflusséffnung (27) bzw. auf das
Transferorgan eine Verwiegeeinrichtung (39), z.B. Verwiegerollen, folgt, welche eine Teig-
teileinrichtung (43) steuert.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass, in Bewe-
gungsrichtung des Teigstranges (28) gesehen, auf die Ausflusséffnung (27) bzw. auf das
Transferorgan eine Teigbandformeinrichtung (84), z.B. gebildet von Satellitenwalzen, folgt.
Vorrichtung nach Anspruch 10 oder 11, dadurch gekennzeichnet, dass zwischen dem
Transferorgan und der Verwiegeeinrichtung (38) bzw. der Teigbandformeinrichtung (84)
ein Ubergabeorgan (33), insbesondere ein Krabbelband (35), angeordnet ist.

Vorrichtung nach Anspruch 10 oder 12, dadurch gekennzeichnet, dass an die Teigteilein-
richtung (43) eine Rundwirkeinrichtung (50) oder eine Langwirkeinrichtung angeschlossen
ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass die
Drehrichtungen des Behalters (5) und der Schneidscheibe (13) umkehrbar sind und zu
beiden Seiten der Behélterachse auf das Transferorgan unterschiedliche Teigbearbei-
tungseinrichtungen folgen.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass im Be-
hélter (5) ein Leitorgan, insbesondere ein Kegel (63), angeordnet ist, sodass der im Behél-
ter (5) befindliche Teig zur Ausflusséffnung (27) geleitet wird.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 15, dadurch gekennzeichnet, dass die Ach-
se (7) des Behdlters (5) und die Achse (14), um welche die Schneidscheibe (13) umlautt,
zur Horizontalebene geneigt sind.

Verfahren zur teigschonenden Herstellung eines Teigstranges aus einer in einem zur
Drehbewegung um seine Achse angetriebenen Behélter befindlichen Teigmasse, wobei
die Teigmasse aus dem Behélter nach unten durch eine Ausflusséffnung ausflieBen gelas-
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sen wird, dadurch gekennzeichnet, dass der Behélter und eine an ihm anliegende, die
Ausflusséffnung berandende Schneidscheibe kontinuierlich in der gleichen Richtung um-
laufen gelassen werden, sodass der Teigstrang aus der Teigmasse kontinuierlich in einem
von der Ausflusséffnung gebildeten Scherspalt abgeschnitten wird.

Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, dass der Behdlter und die
Schneidscheibe mit der gleichen Umfangsgeschwindigkeit umlaufen gelassen werden.
Verfahren nach Anspruch 17 oder 18, dadurch gekennzeichnet, dass GroBe und/oder
Form des Scherspaltes in Abhéngigkeit von den Abmessungen und/oder der Beschaffen-
heit des erhaltenen Teigbandes verandert werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 17 bis 19, dadurch gekennzeichnet, dass der aus
der Ausflusséffnung nach unten austretende Teigstrang durch ein kontinuierlich bewegtes
Transferorgan aufgefangen und der weiteren Verarbeitung zugefiihrt wird.
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