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(57) Verfahren und Vorrichtung zur Herstellung von ku-
gelartig geformten Nehrungsmitteln, welche eine efibare
Fiillung asufweisen, die von einer daran anliegenden, efi-
baren Umhiillung umgeben ist, insbesondere zur Herstel-
lung von mit Friichten oder Fruchtstiicken geftillten Kng-
deln. Es wird ein erstes flaches Teigstlick auf einer
elastisch nachgiebigen Unterlage angeordnet und auf
dieses Teigstiick werden die die Flillung bildenden Stiik-
ke, insbesondere Friichte oder Fruchtstiicke in tiefge-
frorenem Zustand, gelegt, wonach auf die stiickige Fiil-
lung ein zweites Teigstiick gelegt wird, und dann das so
erhaltene Gebilde mit einer gegen die AuBlenseite der
beiden Teigstiicke wirkenden Kraft zusammengeprefit wird.
Die ZusammenpreBkraft wird auf die Auflenseite des er-
sten Teigstiickes Uber die elastisch nachgiebige Unter-
lage und auf die AuBenseite des 2zweiten Teigstlickes
iiber eine elastisch nachgiebige Auflage, die auf die
AuBlenseite des zweiten Teigstiickes angelegt wird, auf-
gebracht. Vorzugsweise wird die Zusammenprefkraft mit 7
elastisch nachgiebigen Membranen aufgebracht. Die Vor-
richtung zum Durchfithren des Verfahrens hat zum Anein- 9
anderdriicken der zu beiden Seiten der Fiillstiicke (16)
befindlichen ersten und zweiten Teigstiicke (14, 17) so-
wie zum vorzugsweise vorgesehenen Einformen von Mulden
in die ersten Teigstiicke (14) Becherkirper (1, 2), iber
deren tffrung (5, 6) eine am Rand dieser Offnung befe-
stigte, elastisch nachgiebige Membran (7,8) angeordnet
ist.
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Nr. 390 868

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung von kugelartig geformten Nahrungsmitteln,
welche eine eBbare Fiillung aufweisen, die von einer an der Fiillung anliegenden, gleichfalls eSbaren Umbiillung
allseitig umgeben ist, insbesondere zur Herstellung von mit Friichten oder Fruchtstiicken gefiillien Kndeln,
wobei zunéchst fiir die Umhiillung ein flaches Teigstiick gebildet wird, auf dieses die Fiillung gelegt und dann der
die Umhiillung bildende Teig um die Fiillung gelegt wird und tiberschiissiger Teig abgetrennt wird. Die Erfindung
bezieht sich weiter auf eine Vorrichutng zum Durchfiihren eines solchen Verfahrens.

Es ist eine Technik vorgenannter Art, die zum Herstellen von sogenannten Obstknddeln, also
Nahrungsmitteln kugelartiger Form, die aus mit Teig umbhiillten Fiirchten bestehen, aus der AT-PS 146 847
bekannt. Bei dieser bekannten Technik wird ein Teigstiick, welches zur Umhiillung einer Frucht vorgesehen ist,
mit starren Formhilften, welche durch drehbare Walzen, die Formausnehmungen aufweisen, gebildet sind, um
eine Frucht herum gelegt, an diese angedriickt und zur allseitig umschlieBenden Umihiillung geformt. Die starre
Ausbildung der Formen ergibt im Hinblick auf die unregelméBige Form der die Fiillung bildenden Friichte haufig
Schwachstellen der Teigumhiillung, welche bei der weiteren Verarbeitung, z. B. beim Kochen und Wilzen,
solcher Nahrungsmittel nachteilig in Exscheinung treten konnen. Es muB auch bei dieser bekannten Technik im
Hinblick auf die verhiltnisméBig stark variierende GroBe der Friichte fiir das Umhiillen derselben eine
verhiltnisméBig groBe Teigmenge eingesetzt werden, was vielfach als Nachteil empfunden wird.

Es ist ein Ziel der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren und eine zu dessen Durchfiihrung geeignete
Vorrichtung zu schaffen, bei dem bzw. mit der Nachteile vorgenannter Art vermieden werden konnen und
umbiillte Nahrungsmittel, die kugelartig geformt sind und eine von einer Umhiillung allseitig umgebene Fiillung
aufweisen, auf einfache Weise mit geringem Aufwand gefertigt werden konnen.

Das erfindungsgeméBe Verfahren eingangs erwahnter Art ist dadurch gekennzeichnet, daB auf ein aus dem zur
Bildung der Umhiillung vorgeschenen Teig bestehendes erstes flaches Teigstiick, welches auf eine elastisch
nachgiebige Unterlage aufgelegt wird, wenigstens ein die Fiillung bildendes Fiillstiick, insbesondere Friichte oder
Fruchtstiicke in tiefgefrorenem Zustand, gelegt wird und auf die stiickige Fiillung ein gleichfalls aus dem zur
Bildung der Umhiillung vorgesehenen Teig bestehendes zweites Teigstiick gelegt wird, und daB dann das so
erhalten Gebilde mit einer gegen die AuBenseite der beiden Teigstiicke wirkenden Kraft zusammengepreft wird,
welche auf die AuBenseite des ersten Teigstiickes iiber die elastisch nachgiebige Unterlage und auf die AuBenseite
des zweiten Teigstiickes iiber eine elastisch nachgiebige Auflage, die auf die AuBenseite des zweiten Teigstiickes
angelegt wird, aufgebracht wird, und die Kraftaufbringung solange erfolgt, bis das erste Teigstiick zusammen mit
dem zweiten Teigstiick, die Fiillung eng umschlieBend eine vollstandige Umhiillung der Fiillung bildet und das
erste und das zweite Teigstiick miteinander eine verbindende Quetschnaht bilden. Es kann mit dieser Technik der
vorstehend angefiihrten Zielsetzung gut entsprochen werden, und man kann so auf einfache Weise die in Rede
stehenden Nahrungsmittel, welche z. B. mit Friichten oder Fruchtstiicken gefiillte Knodel, aber auch andere
Nahrungsmittel, die die in Rede stehende Struktur aufweisen, sein konnen, wie z. B. mit einer Fleischhiille
versehene gekochte Eier, herstellen.

GemiB einer bevorzugten Ausfiihrungsform des erfindungsgemiBen Verfahrens ist vorgesehen, daB beim oder
nach dem Anordnen des ersten Teigstiickes auf der elastisch nachgiebigen Unterlage in dieses Teigstiick unter
schalenférmiger Verformung der nachgiebigen Unterlage mindestens eine schalenfrmige Mulde ein geformt wird,
und daB dann in diese Mulde(n) das bzw. die Fiillstiick(e) eingelegt wird (werden). Diese Ausfiihrungsform bietet
den Vorteil, daB die Zufuhr und das Auflegen der Fiillstiicke auf einfache Weise vorgenommen werden kann, weil
die in den ersten Teigstiicken gebildeten schalenférmigen Mulden auf einfache Weise eine sichere Positionierung
der Fiillstiicke ergeben. -

Es ist weiter bevorzugt vorgesehen, daB als elastisch nachgiebige Unterlage und gegebenenfalls auch als
elastisch nachgiebige Auflage je eine elastische Membran verwendet wird. Es wird so auf einfache Weise ein
gutes Anliegen der Teigstiicke an der Fiillung und eine gute Quetschverbindung zwischen den beiden Teigstiicken
bewirkender Andruck erzielt, wobei auch bei ungleichmiBig geformten Fiillstiicken die Tendenz zum Entstehen
von Schwachstellen in der Teighiille kaum in Erscheinung tritt und eine verhiltnismiBig geringe Wandstirke der
Teighiille erzielt werden kann. Es ist ohne weiteres moglich, ein Mengenverhiltnis Fiillung : Teigmenge von
etwa 1 : 1 zu erzielen.

Zum Erzielen eines moglichst fliissigen Betriebsablaufes beim erfindungsgemifen Verfahren kann man
vorteilhaft vorsehen, daB zur Bildung der schalenférmigen Mulden ein im wesentlichen flaches Teigstiick bzw.
Teigband auf eine zunchst flache elastische Membran gelegt wird, wonach die Membran muldenformig verformt
wird und dabei das auf der Mebran liegende Teigstiick durch sein Eigengewicht und/oder durch den vom
Umgebungsluftdruck bewirkten Andruck an die Membran gleichfalls eine muldenformige Verformung erfihrt,

Es ist fiiir das Andriicken der Teighiille an die Fiillstiicke und vor allem auch zum Erziehlen einer gut haltbaren
Quetschnaht zwischen den Teigstiicken, weche nachfolgenden Bearbeitungen der Nahrungsmittel, wie z. B,
Kochen und Wilzen, gut standhilt, von Vorteil, wenn man vorsieht, daB das Zusammenpressen des aus zwei
Teigstiicke und einem oder mehreren dazwischen befindlichen Fiillstiicken bestehenden Gebildes mit zwei
zunéchst annéhernd halbkugelformig vorformten elastischen Membranen, die mit ihren Konkavseiten einander
zugewendet sind, vorgenommen wird, wobei diese Membranen einander genshert werden, bis beide mit einer
Randzone am Teig aufliegen, und daB dann beim weiteren Gegeneinanderdriicken dieser Membranen die die
Vorverformung bewirkende Vorspannkraft aufgehoben wird und damit das Zusammenpressen des genannten
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Gebildes unter dem EinfluB der die beiden Membranen gegeneinander driickenden Kraft und der den beiden
Membranen eigenen elastischen Spannkraft vorgenommen wird.

Eine hinsichtlich eines raschen und einfachen Betriebsablaufs besonders vorteilhafte Ausfiihrungsform des
erfindungsgemiBen Verfahrens ist dadurch gekennzeichnet, daB von einem ersten Teigband ausgegangen wird, das
auf eine Anzahl aufeinanderfolgend angeordneter elastischer Membranen aufgelegt und in das durch
muldenférmiges Verformen dieser Membranen fortlaufend schalenformige Mulden eingeformt werden, in welche
fortlaufend die Fiillstiicke eingelegt werden, wonach auf dieses erste, aneinandergereihte gefiillte Teigmulden
enthaltende Teigband ein zweites Teigband aufgelegt wird und mit elastischen Membranen, welche mit den
Mulden des ersten Teigbandes fluchten, an das erste Teigband angedriickt wird, und das Abtrennen des
iiberschiissigen Teiges vorgenommen wird und damit auch die einzelnen Stiicke des herzustellenden Produktes
von den Teigbiéindern abgetrennt werden.

Die erfindungsgeméBe Vorrichtung ist dadurch gekennzeichnet, daB die Vorrichtung zum Aneinanderdriicken
der zu beiden Seiten der Fiillung befindlichen ersten und zweiten Teigstiicke sowie zum vorzugsweise
vorgesehenen Einformen von Mulden in die ersten Teigstiicke Becherkorper aufweist, iiber deren Offnung eine am
Rand dieser Offnung befestigte, elastisch nachgiebige Membran angeordnet ist, wobei mindestens ein erster
Becherkorper vorgesehen ist, dessen elastische Membran an der AuBenseite der ersten Teigstiicke zum Anliegen
kommt, und mindestens ein zweiter Becherkorper vorgesehen ist, der zum ersten Becherkorper hin in eine den
ersten Becherkérper nahe Lage, in der die Membran des ersten Becherkdrpers der Membran des zweiten
Becherkorpers fluchtend gegeniiberliegt, und vom ersten Becherkorper weg bewegbar ist und dessen elastische
Membran an der AuBenseite der zweiten Teigstiicke zum Anliegen kommt. Diese Ausbildung ermoglicht die
Realisierung einer zum Durchfiihren des erfindungsgemaBen Verfahrens geeigneten exakt arbeitenden Vorrichtung
mit verhiltnismaBig geringem konstruktiven Aufwand, wobei durch den einfachen Aufbau der Vorrichtung auch
eine gute Betriebssicherheit tiber lange Zeitrdume erzielt werden kann.

Eine bevorzugte Ausfiihrungsform dieser Vorrichtung, welche sowohl hinsichtlich des Auflegens der
stiickigen Fiillung auf die ersten Teigstiicke als auch hinsichtlich des Umhiillungsvorganges der Fiillung mit dem
Teig Vorteile bietet, ist dadurch gekennzeichnet, daB eine mit dem Becherraum in Wirkverbindung stehende
Druckverinderungsvorrichtung vorgesehen ist, mit der der im Becherraum hinter der Membran herrschende Druck
beeinfluBbar ist. Hiebei ist es weiter giinstig, wenn man vorsieht, daB der Becherraum iiber eine Leitung, in die
eine steuerbare Absperrung eingefiigt ist, mit der Druckverinderungsvorrichtung verbunden ist. .

Weiters ist es fiir den Umhiillungsvorgang vorteilhaft, wenn der Innenraum der Becherkdrper, dessen Offnung
von der elastischen Membran iiberdeckt ist, annihernd halbkugelartige Form hat.

Eine hinsichtlich der erzielbaren Produktionsleistung vorteilhafte Ausfiihrungsform der erfindungsgemaBen
Vorrichtung ist dadurch gekennzeichnet, daB eine Vielzahl von auf einer in sich geschlossenen Bahn angetrieben
umlaufenden ersten Becherkorpern vorgesehen ist und eine zu einer ersten Stelle dieser Bahn fiihrende
Fordereinrichtung fiir die ersten Teigstiicke, eine zu einer im Umlaufsinn der ersten Becherkorper nach dieser
ersten Stelle gelegenen zweiten Stelle der Bahn fiihrende Aufgabeeinrichtung fiir die Fiillstiicke, eine zu einer im
Umlaufsinn der ersten Becherkorper nach der zweiten Stelle gelegenen dritten Stelle der Bahn fiihrende zweite
Fordereinrichtung fiir die Zufuhr der zweiten Teigstiicke, und einen im Umlaufsinn der ersten Becherkdrper an
einer nach der dritten Stelle gelegenen vierten Stelle der Bahn angeordnete Bewegungseinrichtung fiir die zweiten
Becherkorper vorgesehen ist, mit der die mit ihrer Membranseite der Membranseite der ersten Becherkdrper
zugewandten zweiten Becherkorper in einer mit den ersten Becherkorpern fluchtenden Lage zu den ersten
Becherkdrpern hin und von diesen weg bewegbar sind.

Die Erfindung wird nun nachstehend unter Bezugnahme auf Beispiele, welche in der Zeichnung schematisch
dargestellt sind, weiter erldutert. In der Zeichnung zeigen die Fig. 1a bis 1h aufeinanderfolgende Stadien im
Ablauf einer Ausfithrungsform des erfindungsgeméBen Verfahrens und ein Detail einer zur Durchfiihrung dieses
Verfahrens dienenden Vorrichtung und es zeigen die Fig. 1'c bis 1'g aufeinanderfolgende Stadien einer anderen
Ausfiihrungsform des erfindungsgemaBen Verfahrens und die Fig. 1"f ein Stadium einer weiteren
Ausfithrungsform des erfindungsgeméBen Verfahrens in einer den Fig. 1a bis 1h entsprechenden Darstellung;
Fig. 2 zeigt in einer schematisierten Seitenansicht eine zur Durchfiihrung des erfindungsgeméBen Verfahrens
vorgesehene Vorrichtung; Fig. 3, Fig. 4 und Fig. 5 zeigen Varianten des in Fig. la dargestellten
Vorrichtungsteiles. )

Der in den Fig. la bis 1h dargestellte Teil einer zur Durchfithrung des erfindungsgeméBen Verfahrens
dienenden Vorrichtung weist einen ersten Becherkérper (1) und einen zweiten Becherkorper (2) auf, welche je
einen anndhernd halbkugelférmigen Innenraum (3) bzw. (4) besitzen. Uber der Offnung (5) bzw. (6) der
Becherkarper (1), (2) ist je eine elastisch nachgiebige Membran (7), (8) angeordnet, welche am Rand der
betreffenden Offnung (5) bzw. (6) befestigt ist. Die Becherkorper (1), (2) sind weiter mit je einem in den
Innenraum (3), (4) filhrenden AnschluB (9), (10) versehen, von dem aus mit einer nicht niher dargestellten
Leitung eine Verbindung zu einer Unterdruckquelle oder einer Uberdruckquelle oder zur Umgebung hergestellt
werden kann, so daB im Innenraum der Becherkorper (1), (2) gewiinschtenfalls ein Unterdruck, ein Uberdruck
oder ein dem Luftdruck der Umgebung entsprechender Druck hergestellt werden kann. Die Becherkdrper (1), (2)
konnen in verschiedenen Stadien des durchzufiihrenden Verfahrens in koaxialer Lage, in der die Offnungen (5),
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(6) einander zugewandt sind, bis zum Aneinanderliegen aufeinander zu und von einander weg bewegt werden, wie
dies z. B. aus den Fig. 1f bis 1h ersichtlich ist.

Bei der in den Fig. 1a bis 1h dargestellten Ausfiihrungsform des erfindungsgemiBen Verfahrens wird zunéichst,
wie in Fig. 1b dargestellt ist, auf die eine elastisch nachgiebige Unterlage darstellende Membran (7) des
Becherkdrpers (1) ein annihernd der GroBe diese Membran entsprechend groBes Teigstiick (14) gelegt. Die
Membran (7) ist zu diesem Zeitpunkt durch entsprechende Einstellung des im Innenraum (3) des Becherkorpers
(1) herrschenden Druckes bzw. des Volumens des in diesem Raum (3) befindlichen Mediums anniihernd eben.
Danach wird dem Innenraum (3) iiber den AnschluB (9), vorzugsweise durch Verbinden des Anschlusses )
mit einer Unterdruckquelle, Medium abgeleitet, so daB die Membran (7) zusammen mit dem daraufliegenden
Teigstiick (14) muldenformig verformt wird wie Fig. 1c zeigt. In die so im Teigstiick (14) gebildete Mulde
(15) wird eine aus einem oder mehreren Stiicken bestehende Fiillung (16) eingelegt, wie dies Fig. 1d zeigt. Auf
das erste Teigstiick (14) und die Fiillung (16) wird danach ein zweites Teigstiick (17) gelegt (Fig. 1¢) und es
wird darauhin das so erhaltene aus den beiden Teigstiicken (14), (17) und der Fiillung (16) bestehende Gebilde
mit einer gegen die AuBenseite der beiden Teigstiicke wirkenden Kraft zusammengepreft. Hierzu wird der zweite
Becherkdrper (2), dessen Membran (8) analog wie die Membran (7) des Becherkorpers (1) durch Ableiten von
Medium aus dem Innenraum (4) des Becherkdrpers (2) muldenformig verformt worden ist, wie Fig. 1f zeigt, im
Sinne des Pfeiles (20) bis zum Aufliegen des Randes des Becherkdrpers (2) auf dem Teigstiick (17), zum
Becherkorper (1) hinbewegt und gegen diesen gedriickt. Nach dem Aufsitzen des Randes des Becherkérpers (2)
am Teigstiick (17) wird in den Innenraum (3) bzw. (4) der beiden Becherkdrper (1), (2) Medium eingelassen,
was im einfachsten Fall durch Herstellung einer Verbindung der Innenréume (3), (4) zur Umgebungsatmosphére
bewirkt werden kann, und es werden dadurch die beiden Teigstiicke (14), (17) durch die von der Elastizitit der
Membranen (7), (8) herriihrende Kraft gegeneinander gepreBt, wobei die beiden Teigstiicke (14), (17) eng an
die stiickige Fiillung (16) angedriickt werden, bis sie die Fiillung (16) eng umschliefen. Gleichzeitig wird durch
das Aufeinanderzubewegen bzw. Gegeneinanderdriicken der Becherkorper (1), (2) an den Réndern dieser
Becherkorper eine die beiden Teigstiicke (14), (17) miteinander verbindende Quetschnaht (21) gebildet, wobei
der auBerhalb der Quetschnaht befindliche Rest der Teigstiicke selbsttitig abgetrennt wird und nach unten fillt
oder durch eine geeignete, nicht niher dargestelite Zusatzeinrichtung abgetrennt werden kann. Dieses Stadium des
Verfahrens ist in Fig. 1g gezeigt. Danach werden die beiden Becherkdrper wieder von einander wegbewegt, wie in
Fig. 1h durch den Pfeil (22), der die nach oben gerichtete Bewegung des Becherkorpers (2) andeutet, gezeigt ist,
und es wird das fertig geformte Nahrungsmittelstiick durch die aus der Elastizitit der Membran (7) erwachsende
Kraft, welche diese Membran in eine ebene Form zu bringen trachtet, aus den Becherkorper (1) gehoben und es
steht dieses geformte Nahrungsmittel (23) auf der Membran (7) liegend zur Entnahme zur Verfiigung, wie
Fig. 1h zeigt.

Eine andere Ausfiihrungsform des erfindungsgem#Ben Verfahrens arbeitet ohne muldenférmiges Vorverformen
der Membranen (7), (8), die an den Becherkorpern (1), (2) vorgesehen sind. Es wird dabei auf einen gemif
Fig. 1a ausgebildeten Becherkorper (1), dessen Innenraum (3) entweder mit der Umgebung in Verbindung oder
in sich abgeschlossen ist, analog Fig. 1b ein Teigstiick (14) aufgelegt und bleibt zunsichst abweichend von der
vorstehend beschriebenen Ausfiihrungsform im wesentlichen eben (Fig. 1c'); danach wird die Fiillung (16) auf
das Teigstiick (14) aufgelegt (1d) und dariiber ein zweites Teigstiick (17) gelegt (1e"). Daraufhin Fig, 1f wird
der Becherkorper (2), dessen Membran zunichst gleichfalls eine im wesentlichen ebene Form hat, gegen den
Becherkorper (1) gedriickt, wobei das aus den Teigstiicken (14), (17) und der Fiillung (16) bestehende Gebilde
mit einer gegen die AuBenseite der beiden Teigstiicke wirkenden Kraft zusammengepreBt wird, welche aus der
Elastizitit der Membranen (7), (8) und gegebenenfalls aus der Elastizitit des im Innenraum (3), (4) der
Becherkorper (1), (2) befindlichen Mediums, wenn diese Innenriume gegen die Umgebung hin abgeschlossen
sind, entsteht. Im Zuge dieser Krafteinwirkung werden die beiden Teigstiicke (14), (17) an die Fiillung (16) bis
sie diese eng umschlieBen angedriickt, und es wird eine die beiden Teigstiicke (14), (17) miteinander verbindende
Quetschnaht (21) gebildet (Fig. 1g). Danach werden die beiden Becherkdrper (1), (2) wieder von einander
wegbewegt und es steht das geformte Nahrungsmittel, analog wie dies in Fig. 1h dargestelit ist, zur Entnahme
zur Verfiigung.

Eine weitere Ausfiihrungsform ergibt sich, wenn man, analog wie dies vorstehend unter Bezugnahme auf die
Fig. 1a bis le beschrieben ist, vorgeht und beim zweiten Becherkérper (2), der gegen das gemiB Fig. le in der
muldenformig verformten Membran (7) liegende Gebilde aus den beiden Teigstiicken (14), (17) und der
Fiillung (16) gedriickt wird, eine zunichst ebene Membran (8) vorsieht, analog wie dies in Fig. 1f" dargestellt
ist; es wird auf diese Weise schon beim Aufeinanderzubewegen der Becherkérper (1), (2) ein Andriicken der
Teigstiicke (14), (17) an die stiickige Fiillung (16) erzielt und gleichzeitig der Vorteil eines einfachen
Einlegens der Fiillung (16) in das muldenformig vorgeformte Teigstiick (14) erhalten.

Eine weitere Ausfiihrungsform des erfindungsgemiBen Verfahrens sieht vor, fiir das Zusammenpressen des aus
den Teigstiicken (14), (17) und der Fiillung (16) bestehenden Gebildes in den Innenriumen (3), (4) der
Becherkorper (1), (2) einen Uberdruck zu erzeugen, was z. B. durch Herstellung einer Verbindung zu einer
Uberdruckquelle bewirkt werden kann, mit der die Innenréiume (3), (4) iiber die Anschliisse (9), (10) und nicht
naher dargestellte Leitungen verbunden werden. Die Anwendung einer aus einem Uberdruck in den Innenriumen
der Becherkorper enstehenden ZusammenpreBkraft ist vor allem hinsichtlich des Verdréngens von Luft aus dem
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zwischen den Teigstiicken gelegenen Raum und damit fiir ein enges Anliegen der Teigstiicke an die stiickige
Fiillung vorteilhaft, wobei es haufig giinstig ist, daB dabei eine nachgiebigere Membran vorgesehen werden kann,
als bei einer Gewinnung der Zusammenprefkraft aus der Elastizitéit der Membranen allein, und es ist beim
Arbeiten unter Einleitung eines Uberdruckes vorteilhaft, da die jeweils wirkende AnpreBkraft hinsichtlich ihrer
GroBe und hinsichtlich ihrer Einwirkungszeit verschiedenen Arbeitsbedingungen auf einfache Weise nach Bedarf
angepaft werden kann.

Bei der in Fig. 2 schematisch dargestellten Vorrichtung ist eine Vielzahl von Becherkdrpern (1) vorgesehen,
welche auof einer Umlaufbahn (30) mit einem nicht niher dargestellten Antrieb schrittweise bewegbar sind. Die
Becherkorper (1) sind dhnlich wie der in Fig. la dargestellte Becherkorper ausgebildet, und es sind an der
Umlaufbahn (30) AnschluBkanile (31), (32) vorgesehen, an welche die zum Innenraum der Becherkorper
filhrenden Anschliisse beim Umlauf der Becherkorper auf der Umlaufbahn (30) zeitweise dicht zum Anliegen
kommen, und es stehen diese AnschluBkanle mit Unterdruck- und Uberdruckquellen in Verbindung, so daB in
den Innenrdumen der Becherkorper (1) im Zuge des Umlaufes derselben zeitweise ein Unterdruck oder ein
Uberdruck hergestellt werden kann. Oberhalb der Umlaufbahn (30) ist eine erste Fordereinrichtung (33) fiir
Teigstiicke angeordnet, welche bandférmige Teigstiicke (14') auf die umlaufénden Becherkorper (1) auflegt,
wenn diese sich an einer ersten Stelle (34) der Umlaufbahn (30) befinden. An einer im Umlaufsinn (35) der
Becherkdrper (1) nach dieser ersten Stelle (34) gelegenen zweiten Stelle (36) der Umlaufbahn (30) ist eine
Ausgabeeinrichtung (37) fiir die in den herzustellenden Nahrungsmitteln vorzusehenden Fiillstiicke (16)
angeordnet, wobei diese Fiillstiicke in zuvor in das Teigband (14") geformte Mulden (15) gelegt werden. Die
Mulden (15) werden durch muldenférmiges Einziehen der Membranen (7) der Becherkorper (1) durch Absaugen
des im Innenraum (3) der Becherkorper (1) befindlichen Mediums gebildet; dieses Absaugen erfolgt iiber den
AnschluBkanal (31), der eine Verbindung von den zum Innenraum der Becherkérper fiihrenden Anschliissen zu
einer Unterdruckquelle herstellt. Mit einer weiteren Fordereinrichtung (38) werden zweit bandférmige Teigstiicke
(17") einer im Umlaufsinn (35) gesehen nach der zweiten Stelle (36) der Bahn (30) gelegenen dritten Stelle
(40) der Umlaufbahn (30) zugefiihrt und auf die Fiillstiicke (16) aufgelegt. An einer im Umlaufsinn (35) nach
der dritten Stelle (40) der Umlaufbahn gelegenen vierten Stelle (41) der Umlaufbahn (30) ist ein Anzahl
zweiter Becherkérper (2), welche miteinander auf einem Stempel (42) angebracht sind, angeordnet. Die
Becherkdrper (2) sind mit ihrer Membranseite der Membranseite der ersten Becherkdrper (1) zugewandt und sind
mit dem Stempel (42) in Richtung des Doppelpfeiles (43) auf und ab bewegbar, hiezu ist eine nicht niher
dargestelite Antriebseinrichtung mit dem Stempel (42) verbunden. Uber eine AnschluBleitung (44) kann der
Innenraum der Becherkorper (2) mit einer Unterdruckquelle und mit einer Uberdruckquelle verbunden werden, und
es kann so wahlweise im Innenraum der Becherkdrper (2) Unterdruck oder Uberdruck oder gewiinschtenfalls auch
ein dem Umgebungsdruck entsprechender Druck hergestellt werden. Im Betrieb werden die auf der Umlaufbahn
(30) gefiihrten Becherkorper (1) intermittierend je um eine Strecke vorgeschoben, welche der Anzahl der am
Stempel (42) in Umlaufrichtung (35) nacheinander angeordneten Becherkoérper (2) entspricht, also in dem in
Fig. 2 dargestellten Fall um eine vier Becherkdrpern entsprechende Strecke. Damit werden bei jedem
Bewegungszyklus der am Stempel (42) angeordneten Becherkorper (2) gleichzeitig vier Stiicke des
herzustelienden Nahrungsmittels fertiggestellt; auf diese Weise wird die Leistungsfihigkeit der Vorrichtung
gegeniiber einem Arbeiten mit nur einem einzigen Becherktrper (2) wesentlich erhoht, weil ja das
Zusammenpressen der aus dem ersten und zweiten Teigstiick und der dazwischen befindlichen Fiillstiicke
bestehenden Gebilde zu kugelartig geformten Nahrungmitteln eine bestimmte Zeit erfordert, die nicht
unterschritten werden kann, ohne die Qualitit zu beeintréchtigen. Die Leistungsfihigkeit der Vorrichtung kann
weiter dadurch erh6ht werden, dal man die Vorrichtung mit mehreren nebeneinander umlaufenden Reihen von
Becherkdrpern, welche Reihen dann, senkrecht zur Zeichenebene der Fig. 2 gesehen, hintereinander liegen, und
mit einer entsprechenden Vielzahl von Becherkérpern (2) und entsprechend groBer ausgebildeten
Fordereinrichtungen zur Zufuhr der Teigstiicke und der Fiillstiicke ausstattet. Im Betrieb wird bei der in Fig. 2
dargestellten Vorrichtung vorteilhaft so vorgegangen, da man im Innenraum der Becherkdrper (1) einen
Unterdruck bis unmittelbar vor dem In-Beriihrung-Kommen der Becherkdrper (2) mit den Teigstiicken (17')
aufrecht erhilt und dann durch Zufuhr von Medium tiber den Anschlulkanal (32) im Innenraum der Becherkorper
(1) einen Uberdruck erzeugt und auch in entsprechender Weise die Innenrdume der Becherkorper (2) mit
Uberdruck beaufschlagt; je nach den Eigenschaften des Teiges und der Fiillung kann man im Innenraum der
Becherkorper (2) vor dem In-Beriihrung-Kommen der Becherkorper (2) mit den Teigstiicken (17') die
Membranen dieser Becherkdrper durch Unterdruckanwendung muldenformig einwdlben oder eben lassen. Durch
den Uberdruck in den Innenriumen der Becherkdrper (1), (2) wird zwischen den Teigstiicken (14'), (17*)
befindliche Luft wirksam nach aufien gedringt. Beim Aneinanderdriicken werden die Teigstiicke (14'), (17*) am
Rand der Becherkorper miteinander verquetscht bzw. verklebt und gleichzeitig wird iiberschiissiger Teig
abgetrennt. Beim dargestellten Arbeiten mit Teigbidndern kann der iiberschiissige Teig in Form eines gelochten
Teigbandes (45) abgefiihrt werden. Die fertigen kugelartig geformten Stiicke (23) des herzustellenden
Nahrungsmittels kénnen von den Membranen der Becherkorper (1) nach dem Nach-oben-Bewegen der
Becherkorper (2) abgenommen bzw. weggerollt werden.

Die an den Becherkorpern vorgeschenen Membranen bestehen zweckméBig aus Gummi, wobei eine den
jeweiligen Erfordernissen hinsichtlich Elastizitit, Bestidndigkeit und Anhafteigenschaften bzw. moglichster
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Anhaftvermeidung entsprechende Auswahl aus einem breiten Spektrum zur Verfiigung stehender Sorten von
Naturgummi und Kunstgummi getroffen werden kann.

Bei der in Fig. 2 dargestellten Vorrichtung werden von den Zufuhreinrichtungen bzw. Férdereinrichtungen
(33), (38) bandformige Teigsticke (14'), (17') zur weiteren Verarbeitung bereitgestellt. Es ist
gewiinschtenfalls auch ohne weiteres moglich, kleinere Teigstiicke, welche jeweils fiir die Bildung eines oder
einiger weniger Stiicke des kugelartig geformten Nahrungsmittels bestimmt sind, der weiteren Verarbeitung
zuzufithren, z. B. indem man mit einer geeigneten Schneideeinrichtung zulaufende Teigbénder unterteilt.

Wie vorstehend bereits erwihnt worden ist, kann die zum Zusammenpressen der Teigstiicke und der Fiillstiicke
benétigte Kraft auch durch die Elastizitit der Membran und eines im Innenraum der Becherkorper befindlichen
Mediums erzeugt werden. Eine #hnliche Wirkung liegt bei dem in Fig. 3 dargestellten Becherkorper vor, der aus
einem Ring (50), in den ein Boden (51) aus elastisch nachgiebigem Material eingesetzt ist, besteht und der,
analog wie dies in Fig. 1 dargestellt ist, mit einer elastischen Membran (7) versehen ist.

Das Veréndern der Form der an den Becherkérpern vorgesehenen Membran, z. B. das Bilden einer
muldenférmigen Einbuchtung derselben, und das Veréndern einer vom Innenraum der Becherkdrper auf die
Membran einwirkenden Kraft kann auch durch Veréndern des Volumens des Innenraumes der Becherkrper (1),
(2) herbeigefiihrt werden. Diesbeziigliche Ausfiihrungsformen sind in den Fig. 4 und 5 dargestellt, wobei bei der
Ausfiihrungsform nach Fig. 4 im Becherkdrper (1) ein Kolben (52) angeordnet ist, der im Zuge des
Verfahrensablaufs im Sinne des Doppelpfeiles (53) hin und her bewegt werden kann, wodurch das Volumen des
Innenraumes (3) des mit einer Membran (7) versehenen Becherkdrpers (1) und damit auch der Druck in diesem
Innenraum (3) veréndert wird; so wird eine entsprechende Verformung der Membran (7) herbeigefiihrt. Das Hin-
und Her-Bewegen des Kolbens (52) kann dabei mit einem geeigneten Antrieb, z. B. mit einer Kurvenfiihrung bei
beweglich angeordneten Becherkdrpern (1), bewirkt werden; es kommen aber auch andere Arten eines Antriebes
fiir solche Kolben (52) in Betracht, wie z. B. ein hydraulischer Antrieb. Korrespondierendes gilt auch fiir die
Ausfithrungsform nach Fig. 5, bei der der Innenraum (3) des Becherkorpers (1) nach unten zu durch eine
Rollmembran (55) abgeschlossen ist, deren Mittelstiick (56) im Sinne des Doppelpfeiles (57) mit einem
geeigneten Antrieb auf und ab bewegt werden kann.

PATENTANSPRUCHE

L. Verfahren zur Herstellung von kugelartig geformten Nahrungsmitteln, welche eine eBbare Fiillung aufweisen,
die von einer an der Fiillung anliegenden, gleichfalls eBbaren Umhiillung allseitig umgeben ist, insbesondere zur
Herstellung von mit Friichten oder Fruchtstiicken gefiillten Knodeln, wobei zunachst fiir die Umhiillung ein
flaches Teigstiick gebildet wird, auf dieses die Fiillung gelegt und dann der die Umhiillung bildende Teig um die
Fiillung gelegt wird und-iiberschiissiger Teig abgetrennt wird, dadurch gekennzeichnet, daf auf ein aus dem
zur Bildung der Umhiillung vorgesehenen Teig bestehendes erstes flaches Teigstiick, welches auf eine elastisch
nachgiebige Unterlage angelegt wird, wenigstens ein die Fiilllung bildendes Fiillstiick, insbesondere Friichte oder
Fruchtstiicke in tiefgefrorenem Zustand, gelegt wird, und auf die stiickige Fiillung ein gleichfalls aus dem zur
Bildung der Umhiillung vorgesehenen Teig bestehendes zweites Teigstiick gelegt wird, und daB dann das so
erhaltene Gebilde mit einer, gegen die AuBenseite der beiden Teigstiicke wirkenden Kraft zusammengepreBt wird,
welche auf die AuBenseite des ersten Teigstiickes iiber die elastisch nachgiebige Unterlage und auf die AuBenseite
des zweiten Teigstiickes iiber eine elastisch nachgiebige Auflage, die auf die AuBenseite des zweiten Teigstiickes
angelegt wird, aufgebracht wird, und die Kraftaufbringung solange erfolgt, bis das erste Teigstiick zusammen mit
dem zweiten Teigstiick, die Fiillung eng umschliefend eine vollstéindige Umhiillung der Fiillung bildet und das
erste und das zweite Teigstiick miteinander eine verbindende Quetschnaht bilden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB beim oder nach dem Anordnen des ersten
Teigstiickes auf der elastisch nachgiebigen Unterlage in dieses Teigstiick unter schalenformiger Verformung der
nachgiebigen Unterlage mindestens eine schalenférmige Mulde eingeformt wird, und daB dann in diese Mulde(n)
das bzw. die Fiillstiick(e) eingelegt wird (werden). '

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB als elastisch nachgiebige Unterlage und
gegebenenfalls auch als elastisch nachgiebige Auflage je eine elastische Membran verwendet wird.
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4. Verfahren nach den Anspriichen 2 und 3, dadurch gekennzeichnet, da88 zur Bildung der schalenférmigen
Mulden ein im wesentlichen flaches Teigstiick bzw. Teigband auf eine zunzchst flache elastische Membran gelegt
wird, wonach die Membran muldenférmig verformt wird und dabei das auf der Membran liegende Teigstiick durch
sein Eigengewicht und/oder durch den vom Umgebungsluftdruck bewirkten Andruck an die Membran gleichfalls
eine muldenférmige Verformung erféhrt.

5. Verfahren nach Anspruch 3 oder 4, dadurch gekennzeichnet, da8 das Zusammenpressen des aus zwei
Teigstiicken und einer dazwischen befindlichen Fiillung bestehenden Gebildes mit zwei zunéichst annahernd
halbkugelformig verformten elastischen Membranen, die mit ihren Konkavseiten einander zugewendet sind,
vorgenommen wird, wobei diese Membranen einander genihert werden, bis beide mit einer Randzone am Teig
aufliegen, und daB dann beim weiteren Gegeneinanderdriicken dieser Membranen die die Vorverformung
bewirkende Vorspannkraft aufgehoben wird und damit das Zusammenpressen des genannten Gebildes unter dem
EinfluB der die beiden Membranen gegeneinander driickenden Kraft und der den beiden Membranen eigenen
elastischen Spannkraft vorgenommen wird.

6. Verfahren nach Anspruch 4 oder 5, dadurch gekennzeichnet, da§ vonginem ersten Teigband ausgegangen
wird, das auf eine Anzahl aufeinanderfolgend angeordneter elastischer Membranen aufgelegt und in das durch
muldenformiges Verformen dieser Membranen fortlaufend schalenformige Mulden eingeformt werden, in welche
fortlaufend die Fiillstiicke eingelegt werden, wonach auf dieses erste aneinandergereihte gefiillie Teigmulden
enthaltende Teigband ein zweites Teigband aufgelegt wird und mit elastischen Membranen, welche mit den
Mulden des ersten Teigbandes fluchten, an das erste Teigband angedriickt wird, und das Abtrennen des
iiberschiissigen Teiges vorgenommen wird und damit auch die einzelnen Stiicke des herzustellenden Produktes
von den Teigbindern abgetrennt werden.

7. Vorrichtung zum Durchfiihren des Verfahrens nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet,
daB die Vorrichtung zum Aneinanderdriicken der zu beiden Seiten der Fiillung (16) befindlichen ersten und
zweiten Teigstiicke (14), (17); (14", (17") sowie zum vorzugsweise vorgesehenen Einformen von Mulden in
die ersten Teigstiicke (14); (14"), Becherkorper (1), (2) aufweist, iiber deren Offnung (5), (6) eine am Rand
dieser Offnung befestigte, elastisch nachgiebige Membran (7), (8) angeordnet ist, wobei mindestens ein erster
Becherkorper (1) vorgesehen ist, dessen elastische Membran (7) an der AuBenseite der erste Teigstiicke zum
Anliegen kommt, und mindestens ein zweiter Becherkdrper (2) vorgesehen ist, der zum ersten Becherkdrper hin
in eine den ersten Becherkorper nahe Lage, in der die Membran (7) des ersten Becherkorpers (1) der Membran
(8) des zweiten Becherkorpers (2) fluchtend gegeniiberliegt, und vom ersten Becherkorper (1) weg bewegbar ist
und dessen elastische Membran (8) an der Aufenseite der zweiten Teigstiicke (17); (17') zum Anliegen kommt.

8. Vorrichtung nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, daf§ eine mit den Becherraum (3), (4) in
Wirkverbindung stehende Druckverinderungsvorrichtung vorgesehen ist, mit der der im Becherraum (3), (4)
hinter der Membran (7), (8) herrschende Druck beeinfluBbar ist.

9. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, da der Becherraum (3), (4) iiber eine Leitung
(31), (32), (44), in die eine steuerbare Absperrung eingefiigt ist, mit der Druckverdnderungsvorrichtung
verbunden ist.

10. Vorrichtung nach Anspruch 8 oder 9, dadurch gekennzeichnet, daB die steuerbaren Absperrungen einen
verschlieBbaren DurchfluBweg ins Freie haben.

11. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 7 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daf§ der Innenraum 3), @
der Becherkérper (1), (2), dessen Offnung (5), (6) von der elastischen Membran (7), (8) tiberdeckt ist,
annghernd halbkugelartige Form hat.

12. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 7 bis 11, dadurch gekennzeichnet, da eine Vielzahl von auf
einer in sich geschlossenen Bahn (30) angeirieben umlaufenden ersten Becherkorpern (1) vorgesehen ist und eine
zu einer ersten Stelle (34) dieser Bahn (30) fiihrende Férdereinrichtung (33) fiir die ersten Teigstiicke (14'),
eine zu einer im Umlaufsinn (35) der ersten Becherkorper nach dieser ersten Stelle gelegenen zweiten Stelle (36)
der Bahn (30) fiihrende Aufgabeeinrichtung (37) fiir die Fiillstiicke (16), eine zu einer im Umlaufsinn (35) der
ersten Becherkorper (1) nach der zweiten Stelle (36) gelegenen dritten Stelle (40) der Bahn (30) fiihrende
zweite Fordereinrichtung (38) fiir die Zufuhr der zweiten Teigstiicke (17'), und eine im Umlaufsinn (35) der
ersten Becherkorper (1) an einer nach der dritten Stelle (40) gelegenen vierten Stelle (41) der Bahn (30)
angeordnete Bewegungseinrichtung (42) fiir die zweiten Becherkorper (2) vorgesehen ist, mit der die mit ihrer
Membranseite der Membranseite der ersten Becherkorper (1) zugewandten zweiten Becherkdrper (2) in einer mit
den ersten Becherkorpem fluchtenden Lage zu den ersten Becherkorpem hin und von diesen weg bewegbar sind.
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13. Vorrichtung nach den Anspriichen 8 und 12, dadurch gekennzeichnet, daB die hinter der Membran )
liegenden Réume der ersten Becherkérper (1) in dem zwischen der ersten Stelle (34) und der vierten Stelle (41)
der Umlaufbahn (30) gelegenen Bereich evakuiert werden.

14. Vorrichtung nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB die hinter der Membran (7) liegenden
Réaume (3) der Becherkdrper (1) im Bereich der vierten Stelle (41) der Umlaufbahn (30) unter Uberdruck
gesetzt werden.

15. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 7 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daf die elastischen
Membranen (7), (8) aus Gummi bestehen.

Hiezu 1 Blatt Zeichnung
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