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Beschreibung

Anwendungsgebiet

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft allgemein 
das Anwendungsgebiet der Bearbeitung von Gemü-
se wie zum Beispiel Kartoffeln, Kochbananen und so 
weiter vor dem Frittieren, Backen oder Trocknen und 
insbesondere betrifft sie das Schneiden eines Gemü-
seprodukts auf die gewünschte Dicke und das gleich-
zeitige Waschen des geschnittenen Gemüses zur 
Entfernung von Stärke, Zellenresten und so weiter.

Technologischer Hintergrund der Erfindung und 
Stand der Technik

[0002] Beim Verfahren zur Herstellung von Kartof-
felchips zum Beispiel wird häufig festgestellt, dass 
die Kartoffeln bis zur Grobentfernung des Schmutzes 
von den ganzen Kartoffeln behandelt werden. Dann 
können sich die Kartoffeln, obwohl dies nicht immer 
der Fall ist, einer Schalenentfernung in einem Schä-
ler unterziehen und werden dann an eine Schneide-
vorrichtung weitergeleitet, welche die Kartoffeln auf 
die gewünschte Dicke, normalerweise auf eine Dicke 
in der Größenordnung von 0,60 Inch, schneidet. 
Beim Schneidebetrieb wird der Kartoffelkörper von 
einer Metallklinge durchdrungen, welche die Gemü-
sezellen zerreißt und einen Rückstand oder einen 
Film aus Stärke und Zellresten hinterlässt, der auf 
den Oberflächen der Scheiben verteilt ist. Das Vor-
handensein des Films ist in nachfolgenden Verfah-
renschritte wie zum Beispiel beim Frittieren oder Ba-
cken unerwünscht, obwohl das Vorhandensein des 
Stärkefilms bei manchen Chips-Arten toleriert wird. 
Das Waschen der Scheiben in einem Wasserbad ist 
jedoch ein übliches praktisches Verfahren zum Ent-
fernen des Films aus Stärke und Zellenresten von 
den Scheiben. In diesem Schritt werden die Scheiben 
entweder direkt von der Schneidevorrichtung oder 
von einem Förderband, das die Scheiben von einem 
entfernt vom Bad angeordneten Schneidevorrich-
tungsauslass trägt, in das Wasserbad befördert. Das 
Bad zum Waschen der Scheiben kann eine Rührvor-
richtung aufweisen, die darin zur Verfügung gestellt 
wird, um eine intensive Einwirkung des Wassers auf 
die Oberflächen der Scheiben zu fördern, um da-
durch eine effektive Entfernung des Stärkefilms zu 
erreichen. Die gewaschenen Scheiben wurden aus 
dem Bad in der Regel auf einen geneigten Förderer 
entfernt und wurden danach, als sie aus dem Wasser 
entfernt waren, einem Luftstoß ausgesetzt, um da-
durch die restlichen Stärkepartikel und den Wasser-
film von den Oberflächen der Scheiben zu entfernen. 
So präpariert, werden die Kartoffelscheiben weiteren 
Verarbeitungsschritten zugeführt, die zu den ge-
wünschten fertigen Produkten, normalerweise voll-
ständig gekochten Chips, führen.

[0003] Pommes Frites durchlaufen in vorbereiten-

den Verfahrensschritten einen Schritt des Schnei-
dens der ganzen Kartoffeln in Streifen, die im Allge-
meinen so groß sind, dass sie dem fertigen frittierten 
Produkt ähneln. Ein erfolgreiches Verfahren zum 
Schneiden von Kartoffelstreifen ist es gewesen, die 
Kartoffeln beispielsweise durch Pumpen in eine sich 
schnell bewegende Wasserladung gegen und durch 
eine feste, gekreuzte Messeranordnung oder ande-
ren Kartoffelschneidern zu treiben. Dies teilt die Kar-
toffeln in Gegenwart des Wassers, das eingesetzt 
wird, um das Gemüse durch die Messer, oder andere 
Schneidevorrichtungen zu treiben, in Streifen. Siehe 
dazu die US-Patente Nr. 5,042,342 von Julian, abge-
treten an Lamb-Weston, Inc. of Kennewick, WA.; Nr. 
5,168,784 von Foster et. al, abgetreten an Universal 
Frozen Foods, Inc. of Twin Falls, Id.; und Nr. 
5,179,881 von Frey et. al., abgetreten an McCain 
Foods Ltd. of F1orenceville, Canada.

[0004] Ein wichtiges Ziel dieser Erfindung ist es, den 
separaten Waschschritt, der bei der Gemüseverar-
beitung dem Schneiden folgt, durch eine Kombinati-
on des Schneid- und Waschschritts zur effizienten 
Entfernung des Stärkefilms von den geschnittenen 
Stücken zu vermeiden.

Zusammenfassung der Erfindung und der Ziele

[0005] Zusammenfassend umfasst die vorliegende 
Erfindung ein Verfahren des gleichzeitigen Was-
chens und Schneidens von rohem Gemüse, wie zum 
Beispiel von Kartoffeln, Äpfeln, süße Kartoffeln, Ma-
niok, Kochbananen, Runkelrüben, Zwiebeln, Was-
serkastanien, Karotten, Steckrüben, Kohl und Zu-
ckerrüben und so weiter, wobei das Verfahren die 
Schritte des Bereitstellens eines Bottichs mit Wasch-
wasser, der mit einem geneigten Ausgabeförderer 
ausgestattet ist, der so angeordnet ist, dass sein un-
teres Ende im Wasser eingetaucht ist und sein obe-
res Ende sich über der Wasseroberfläche erstreckt, 
und des Anordnens einer Gemüseschneidevorrich-
tung, so dass ihr Zufuhreinlass über der Wasserober-
fläche liegt und ihr Scheibenabfuhrauslass über dem 
unteren Endes des Ausgabeförderers, aber unter der 
Wasseroberfläche angeordnet ist, umfasst. Das Ge-
müse wird dem Schneidevorrichtungseinlass zuge-
führt, wenn diese arbeitet, so dass die Scheiben un-
ter Wasser ausgegeben werden, was dazu dient, die 
Scheibenoberflächen direkt und kraftvoll von 
Schmutz, Stärke und Zellenresten zu säubern. Das 
Wasser wird in einer nach unten durch den Förderer 
gehenden Strömung so stark zirkuliert, dass die 
Scheiben vom Förderer angezogen und auf diesem 
verteilt werden, welcher so betrieben wird, dass die 
Scheiben zur weiteren Verarbeitung aus dem Wasser 
entfernt werden.

[0006] Ein Ziel der vorliegenden Erfindung ist es, ein 
verbessertes Verfahren für die vorbereitende Bear-
beitung des schneidbaren Gemüses zur Verfügung 
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zu stellen, bei dem die Wasch- und Schneidschritte 
gleichzeitig durchgeführt werden, um damit eine Ver-
ringerung der Verarbeitungszeit und eine Einsparung 
von Ausrüstungskosten zu bewirken.

[0007] Ein weiteres Ziel der vorliegenden Erfindung 
ist es, einen effizienten kombinierten Verarbeitungs-
schritt des Schneidens, Waschens und Verteilens der 
gewaschenen Scheiben auf einen Ausgabeförderer 
in einer Anordnung zur Verfügung zu stellen, die den 
Scheiben-Überlapp minimiert, um damit die Tendenz 
zu verringern, dass sich in nachfolgenden Frittier-
schritten Klumpen des geschnittenen Produkts bil-
den.

[0008] Ein weiteres Ziel der vorliegenden Erfindung 
ist es, die im Wesentlichen vollständige Entfernung 
der Scheiben vom Scheibenwaschbad, ungeachtet 
der Wirbel und Turbulenzen darin, zur Verfügung zu 
stellen.

[0009] Ein weiteres Ziel der vorliegenden Erfindung 
ist es, ein Verfahren zum wirtschaftlichen Schneiden 
und Waschen von Kartoffeln als Vorbereitung für das 
Frittieren zur Verfügung zu stellen, das effizient im 
Einsatz von Ausrüstung und Zeit ist und Arbeitskraft 
einspart.

[0010] Weitere Ziele und Merkmale der Erfindung 
werden sofort verstanden werden und erscheinen 
unten in den Zeichnungen und der Beschreibung ei-
ner bevorzugten Ausführungsform der Erfindung.

Kurze Beschreibung der Zeichnungen

[0011] Fig. 1 ist eine perspektivische Darstellung 
von oben, die eine Gemüseschneide- und Waschvor-
richtung zeigt, die speziell zur Durchführung des Ver-
fahrens gemäß der vorliegenden Erfindung ausge-
führt ist;

[0012] Fig. 2 ist eine Draufsicht auf die Gemüse-
schneide- und Waschvorrichtung, die in Fig. 1 ge-
zeigt ist;

[0013] Fig. 3 ist eine Schnittansicht in einem vergrö-
ßerten Maßstab in Richtung der Pfeile III-III gemäß
Fig. 2;

[0014] Fig. 4 ist eine perspektivische Ansicht in ei-
nem vergrößerten Maßstab des Stators und des Ro-
torkäfigs der Gemüseschneidevorrichtung, die in 
Fig. 3 gezeigt ist;

[0015] Fig. 5 ist eine Draufsicht von oben in einem 
verkleinerten Maßstab auf die Stator- und Rotorkäfi-
ganordnung, die in Fig. 4 gezeigt ist; und

[0016] Fig. 6 ist eine Seitenansicht der Stator- und 
Rotorkäfiganordnung, die in Fig. 5 gezeigt ist.

Beschreibung der bevorzugten Ausführungsform der 
Erfindung

[0017] Unter Bezugnahme auf die Fig. 1–3 ist dort 
eine Vorrichtung 10 gezeigt, die speziell zur Ausfüh-
rung der Grundprinzipien der vorliegenden Erfindung 
beim simultanen Schneiden und Waschen eines Ge-
müseprodukts ausgebildet ist. Das Gemüseprodukt 
kann jedes aus derjenigen Gruppe sein, die Kartof-
feln, Äpfel, süße Kartoffeln, Maniok, Kochbananen, 
Runkelrüben, Zwiebeln, Wasserkastanien, Kohl, Ka-
rotten, Steckrüben und Zuckerrüben umfasst. Die 
Schneid-Wasch-Vorrichtung 10 umfasst einen auf-
recht angeordneten Rahmen 11, der einen Metallkü-
bel oder eine Metallwanne 12 trägt, welche, wie in 
Fig. 3 gezeigt, in der Schnittansicht ganz allgemein 
keilförmig ist, und, wie in der Draufsicht in Fig. 2 ge-
zeigt, ganz allgemein geradlinig ist. Eine wichtige 
Funktion des Kübels 12 ist, dass er eine Wassermen-
ge 13, die mittels der geschwungenen Linien der 
Fig. 1 und 3 angedeutet ist, enthält. Der Zweck des 
Wassers ist es, als Medium dafür zu dienen, um Zel-
lenreste, Stärkepartikel, Schmutz und so weiter von 
einer Mehrzahl von Gemüsescheiben 14, die durch 
die ovalen Elemente in den Fig. 1 bis 3 symbolisiert 
sind, auszuwaschen.

[0018] Eine Bodenwand 16 des Kübels 12 ist, wie in 
den Fig. 1 und 3 deutlich dargestellt, aufwärts ge-
neigt. Ein Ausgabeförderer 17 für das geschnittene 
Produkt ist betreibbar in der Schneid-Wasch-Vorrich-
tung 10 so angebracht, dass er sich im Wesentlichen 
entlang der gesamten Länge der Bodenwand 16 des 
Kübels 12 erstreckt. Der Förderer 17 ist geneigt, um 
damit ein oberes Ende des Förderers in der Weise 
bereitzustellen, dass es sich über die Seitenwände 
12a, 12b des Kübels erstreckt. Der Förderer 17 kann 
im Wasserbad 13 Gemüsescheiben 14 aufnehmen 
und fördert sie in Richtung des Pfeils 18a nach oben 
und dabei aus dem Wasser 13 zu einem Abtransport-
förderer (nicht gezeigt). Der Förderer 17 wird von ei-
nem elektrischen Motorantrieb 19 mit variabler Ge-
schwindigkeit angetrieben, so dass die Bewegung 
des oberen Fördererlaufs in Richtung des Pfeils 18a
erfolgt und der Rücklauf des Förderers 17, wie in 
Fig. 3 gezeigt, in Richtung des Pfeils 18b verläuft. 
Der Produktausgabeförderer 17 ist mit einem Gürtel 
ausgestattet, der aus einem gewobenen Maschen-
draht besteht und damit wesentliche Öffnungen auf-
weist, die es einem Wasserstrom ermöglichen, dort 
hindurchzuströmen. Das Wasserzirkulationsmuster 
wird unten noch ausführlicher beschrieben.

[0019] Ein Paar strombetriebener Gemüseschnei-
devorrichtungen 21 kann an einem Ende des Kübels 
12 in einer Art und Weise betreibbar angebracht sein, 
dass sie den operativen Schneidmechanismus oder 
Schneidkopf 22, der, wie dies in Fig. 3 erscheint, in 
die im Kübel enthaltene Wassermenge 13 einge-
taucht ist, liefern. Obwohl in den Zeichnungen dieser 
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Offenbarung zwei Gemüseschneidevorrichtungen 21
gezeigt ist, kann die Anzahl variieren, sofern es die 
Umstände erfordern. Eine einzelne Schneidevorrich-
tung kann für Anwendungen von mäßiger Kapazität 
ausreichend sein, während zwei, drei oder mehr 
Schneidevorrichtungen 21 bei solchen Anwendun-
gen ausreichend sein können, bei denen eine größe-
re Menge des geschnittenen Gemüseprodukts erfor-
derlich ist.

[0020] Eine rotierende Schneidevorrichtung, die als 
ziemlich geeignet für die vorliegende Anwendung an-
gesehen wurde, ist das Modell CC, das von Urschel 
Laboratories, Inc. aus Valparaiso, IN 46384 herge-
stellt wird. Um einen effektiven Betrieb der rotieren-
den Schneidevorrichtung des Modells CC im Rah-
men des Grundprinzips der vorliegenden Erfindung 
zu gestatten, haben wir einige wünschenswerte Ver-
änderungen vorgenommen. Insbesondere ist der 
Schneidkopf 22 vollständig der Wassermasse 13
ausgesetzt, so dass die resultierenden Scheiben 14
von den Schutzvorrichtungen, die das Produkt ablen-
ken, oder ähnlichen Vorrichtungen nicht behindert 
werden. Dies wird durch Entfernung der Abdeckun-
gen und Schutzvorrichtungen erreicht, die normaler-
weise auf der Schneidevorrichtung angebracht sind, 
damit sie die Benutzer davor schützen, den Schneid-
kopf zu berühren, und auch zu dem Zweck, die ge-
schnittenen Produkte beim Normalbetrieb der 
Schneidevorrichtung 21 nach unten zu führen. Be-
zugnehmend auf die Fig. 4 bis 6 ist der Schneidkopf 
22 mit einer Mehrzahl von Messern 23 ausgestattet, 
die in Bezug auf einen Haltering 24 umlaufend von-
einander beabstandet sind. Die einzelnen Messer 23
werden mittels einer Messerklammer 26 in der An-
ordnung gehalten. Vorkehrungen sind auf dem 
Schneidkopf 22 getroffen worden, um sicherzustel-
len, dass die Scheiben 14, die durch die Schneid-
schlitze austreten, dieses in einer im Wesentlichen 
ungehinderten Art und Weise tun, um Verformungen 
oder eine Beschädigung der Scheiben zu minimie-
ren. Insbesondere sind die verschiedenen, normaler-
weise hervorstehenden Metalloberflächen, wie zum 
Beispiel die Befestigungsmittel 27 oder Flansche und 
so weiter, entweder entfernt oder bis zu einem Grad 
versenkt worden, so dass sich keine Metallsperre in 
die Bahn der Scheiben 14 erstreckt. Aus diesem 
Grund kann die Scheibe 14 den Schneidkopf 22 in ei-
nem sauberen und unbeschädigten Zustand verlas-
sen. In dem Zustand, in dem die Schutzvorrichtungen 
an ihrem Platz sind, wie dies der Fall ist, wenn die 
Schneidevorrichtung normalerweise im "Trockenzu-
stand" betrieben wird, ist das Vorhandensein der ver-
schiedenen hervorstehenden Elemente und Befesti-
gungsmittel nicht kritisch. Ganz offensichtlich fällt die 
Scheibe frei durch die Luft in einer Art und Weise, die 
eine spürbare Beschädigung des geschnittenen Pro-
dukts verhindert. Wenn das Schnittgemüse in das 
Wasser eingetaucht ist, trifft das Gegenteil zu, und 
aus diesem Grund werden Schritte unternommen, 

um einen freien, ungehinderten Weg für die Scheibe 
zur Verfügung zu stellen, damit sie aus dem Messer-
schlitz austreten kann und frei in das umgebende 
Wasserbad hineinfällt. Diese Maßnahme minimiert 
die nicht akzeptable Beschädigung der Scheiben.

[0021] Es soll verstanden werden, dass der 
Schneidkopf der Gemüseschneidevorrichtung einen 
Stator aufweist, der als Montagerahmen für die fixier-
ten Messer 23 dient. Ein motorangetriebener Rotor-
käfig 28 ist für die Drehung innerhalb des Stators 
montiert, wobei der Rotorkäfig mit voneinander beab-
standeten, sich vertikal erstreckenden Flügeln 29
ausgestattet ist. Diese Flügel, die entlang des Um-
fangs der Rotorkäfigs angeordnet sind, dienen dazu, 
in die Gemüseprodukte einzugreifen und diese mit ei-
ner Zentrifugalkraft mit dem Ergebnis anzutreiben, 
dass zum Beispiel die Kartoffeln in den Schneideme-
chanismus gegen die fixierten Messer 23 gedrückt 
werden. Die Scheibe, die dem Körper des Gemüses 
entnommen wird, wird durch den Messerschlitz ge-
drückt und fällt frei in die umgebende Wassermenge 
hinein. Der Rest der Kartoffel, der sich immer noch in-
nerhalb des Rotorkäfigs der Schneidevorrichtung be-
findet, fährt in einer Zentrifugalbewegung fort und 
greift in ein weiteres stationäres Messer ein, das im 
Stator angebracht ist, wo eine weitere Scheibe aus 
der Kartoffel entfernt wird, damit sie frei in das umge-
bende Wasserbad hineinfällt. Bei diesem Mechanis-
mus ist offensichtlich, dass das Gemüse direkt und 
mit Kraft simultan geschnitten und sofort beim Austritt 
aus den Messerschlitzen im Schneidkopf gewaschen 
wird. Der Rotorkäfig 28 arbeitet eingetaucht im Was-
serbad und erzeugt damit einige Turbulenzen, die 
manchmal einen wirbelartigen Wasserströmungs-
fluss erzeugen, der weiter unten näher beschrieben 
wird.

[0022] Unter erneuter Bezugnahme auf die Fig. 1
und 3 ist jede Schneidevorrichtung 21 mit einem Ein-
fülltrichter 31 ausgestattet, in den die ganzen Kartof-
feln oder anderes Gemüse eingefüllt werden. Der 
Einfülltrichter 31 wird von einem sich vertikal erstre-
ckenden Pfosten 32 gehalten, der auf einem kasten-
artigen Träger angeordnet ist, welche als Ummante-
lung für den Motorantrieb mit variabler Geschwindig-
keit (nicht gezeigt) dient. Die Motorantriebseinheit in 
der Schneidevorrichtung umfasst eine Überset-
zungsreduktionseinheit und eine Achse, die sich ho-
rizontal durch ein Gehäuse 36 (Fig. 3) erstreckt und 
zum Antrieb des Rotors 28 des Schneidkopfs 22 an 
eine Achse ankoppelt. Damit wird deutlich, dass beim 
beabsichtigten Betrieb das Gemüseprodukt kontinu-
ierlich der Schneidevorrichtung 21 durch den Einfüll-
trichter 31 zugeführt wird. Das Produkt fällt durch die 
Erdanziehungskraft in den Schneidkopf 22, der im 
Wasserbad angeordnet ist. Dort wird das Gemüse-
produkt mit Hilfe der Flügel 29 des Rotors zentrifugal 
mit einer Kraft beaufschlagt und in die stationären 
Messer getrieben, die dazu dienen, das Gemüse in 
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Gegenwart des Wassers fortlaufend in einzelne 
Scheiben 14 zu schneiden. Die Scheiben kommen 
sofort aus dem Schneidkopf 22 heraus und fallen frei 
in das Umgebungswasser 13 und werden damit auf 
allen Oberflächen gewaschen. Die Scheiben bewe-
gen sich in ihrem Fall vom Schneidkopf nach unten in 
das Wasser und wandern schließlich auf den Ausga-
beförderer 17. Die Kontrolle des Wassers im Bad wird 
aufrecht erhalten, um damit sicherzustellen, dass im 
Wesentlichen alle Scheiben eine Bahn einschlagen, 
auf der sie auf dem Ausgabeförderer ankommen. 
Durch diese Maßnahme werden während der 
Schneide- und Waschoperation nur sehr wenige 
Scheiben für lange Zeit in Rückwärtsstrudeln im Bot-
tich "eingefangen".

[0023] Ein kontinuierlicher Wasserstrom mit gerin-
ger Geschwindigkeit kann vorzugsweise in der 
Schneidevorrichtung/Waschvorrichtung 10 aufrecht-
erhalten werden, um eine Anzahl der gewünschten 
Ziele zu erreichen. Erstens ist es wünschenswert, die 
Scheiben wegzudrängen, damit sie sich in einem et-
was breiten Muster für ihre endgültige Platzierung auf 
dem Produktförderer 17 verteilen. Dies dient dazu, 
ein Aufeinanderstapeln der Scheiben zu minimieren, 
wenn sie auf dem Förderer zur Ruhe kommen.

[0024] Zweitens kann der Wasserstrom von Strahl-
düsen, die sich in das Bad entladen, in eine Mehrzahl 
von Orten und Richtungen, wie zum Beispiel in die 
vertikalen und horizontalen Richtungen, gerichtet 
werden. Die Statorflügel können ebenfalls in ver-
schiedenen Stellungen im Bad positioniert werden, 
um die Strudel zu kontrollieren. Dies dient dazu, wir-
belartige oder turbulente Effekte, welche durch den 
Betrieb der rotierenden Schneidevorrichtung 21 her-
vorgerufen werden, zu vermeiden und ihnen bis zu 
einem gewissen Grad entgegenzuwirken. Wir erken-
nen, dass es höchst wünschenswert ist, zu verhin-
dern, dass sich die Gemüsescheiben im Bad stauen 
und dass sie in den Rückwärtsstrudeln oder inner-
halb der wirbelartigen Turbulenzen eingefangen wer-
den. Durch diese Schritte kontrollieren wir die Turbu-
lenzen zumindest bis zu einem Grad, bei dem im We-
sentlichen alle Gemüsescheiben relativ schnell auf 
dem Förderer zur Ruhe kommen. Drittens dient die 
konstante Wasserzirkulation dazu, sicherzustellen, 
dass die Gemüsepartikel oder andere Bruchstücke, 
die im Bad enthalten sind, in den Sammelbehälter 
16a wandern, der in der Bodenwand 16 angeordnet 
ist. Der Zweck ist, diese Materialien kontinuierlich aus 
dem System zu entfernen, um damit ein relativ sau-
beres Waschmedium aufrecht zu erhalten.

[0025] Bezugnehmend insbesondere auf die Fig. 1
bis 3 umfasst der Wasserzirkulationskreislauf oder 
das Wasserzirkulationsmuster eine motorangetriebe-
ne Zentrifugalpumpe 38, die in dem Wasserströ-
mungskreislauf angeordnet ist und eine Saugleitung 
39 aufweist. Diese ist in Verbindung mit dem Sam-

melbehälter 16a (zur Entfernung der Bruchstücke) 
angeordnet und die Strömung oder der Wasserfluss 
sind allgemein nach unten in den Sammelbehälter 
gerichtet, um eine Strömung zu schaffen, die durch 
das Maschendrahtförderband des Förderers 17 hin-
durchläuft. Die Scheiben werden mit Hilfe dieser 
Strömung zum Band gedrängt. Der Ausgang der 
Pumpe 38 wird in eine Hauptzufuhrleitung 41 geführt, 
die sich in eine obere Zufuhrleitung 42 und eine unte-
re Zufuhrleitung 43 gabelt, welche am Besten in 
Fig. 1 dargestellt sind. Eine Mehrzahl von Steiglei-
tungen und Strahldüsen 44 sind an die untere Zufuhr-
leitung 43 angeschlossen, wobei sich die Düsen im 
Wesentlichen horizontal in den Kübel 12 hinein er-
strecken, um unterhalb der rotierenden Scheidevor-
richtung 21 Wasserströme auszustoßen. Die Aus-
stoßdüsen 44 sind so angeordnet, dass sie Wasser-
ströme mit kontrollierbaren Geschwindigkeiten in die 
Zonen richten, in denen von den Scheiben eine wir-
belartige Turbulenz hervorgerufen wird. Die Wasser-
strömungen von den Düsen schaffen ein Fließmus-
ter, das den Rückwärtsstrudeln entgegenläuft und die 
Scheiben dahingehend unterstützt, dass sie besser 
auf dem Ausgabeförderband verteilt werden. Vier 
derartige Düsen 44 sind in Fig. 2 dargestellt, aber die 
Anzahl der Düsen und ihre Positionen können sich 
ändern, abhängig von der benötigten Energie, um die 
Rückwärtsstrudel oder andere Turbulenzen, die dazu 
führen, dass die Scheiben eingefangen werden, zu 
unterbrechen.

[0026] In ähnlicher Weise ist die obere Zufuhrleitung 
42 mit Strahldüsen 46 ausgestattet, die sich allge-
mein vertikal nach unten in die Wassermasse erstre-
cken, in der die Scheiben gewaschen werden. Die 
vertikalen Düsen 46 sind so angeordnet, dass sie 
Wasserströme in kontrollierbaren Mengen in diejeni-
gen Zonen führen, in denen die Scheiben dazu nei-
gen, entweder von der Turbulenz, die von der rotie-
renden Schneidevorrichtung erzeugt wird, oder von 
unterschiedlichen Strömungseffekten innerhalb des 
Behälters eingefangen zu werden. Die Statorflügel 
können in dem Behälter so angeordnet sein, dass sie 
die Wirkungen der Düsen 44, 46 unterstützen und un-
ter manchen Umständen können die Statorflügel 
selbst dazu geeignet sein, die Wasserströmungen zu 
kontrollieren und die Tendenz der Scheiben wesent-
lich zu reduzieren, dass sie in den Rückwärtsstrudeln 
oder im ruhigen Wasser gefangen werden.

[0027] In Verarbeitungsfabriken, die eine ständige 
Versorgung mit komprimierter Luft oder eine Inert-
gasversorgung aufweisen, kann es praktisch sein, 
die Mehrzahl von Wasserdüsen, die oben beschrie-
ben wurden, durch eine vergleichbare Anordnung 
von Gas- oder Luftströmen zu dem Zweck zu erset-
zen, die Scheiben auf den Ausgabeförderer zu drän-
gen und die Scheiben von einem langen Aufenthalt, 
wie beispielsweise wenn sie in einer ruhigen Wasser-
zone des Wasserbades eingefangen sind, zu bewah-
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ren.

[0028] Wenn die Scheiben aus dem Bottich auf den 
Förderer 17 entfernt werden, können sie, wie in den 
Fig. 1 bis 3 dargestellt, einen letzten Reinigungs-
sprühnebel vom transversalen Sprühsystem 47 er-
halten, das benachbart zum Ausstoßende des Förde-
rers 17 angeordnet ist, obwohl dies nicht in allen Fäl-
len erforderlich ist. Somit werden Gemüseprodukte 
wie beispielsweise Kartoffeln, die in die Schneidevor-
richtung 21 eingeführt werden, in einem Schritt ge-
schnitten und simultan gewaschen in einem Prozess, 
bei dem die Scheiben nach außen vom Schneidkopf 
in die Wassermasse getrieben werden und dort mit 
Hilfe der Strahlen, die aus den Düsen 44, 46 strömen, 
umgerührt und gemischt werden, damit sie über das 
Förderband 17 verteilt werden, auf dem sie von der 
Schneidevorrichtung/Waschvorrichtung 10 entfernt 
werden. Unmittelbar vor dem Ausstoß vom Förderer 
17 erhalten die Scheiben einen letzten Sprühnebel 
47, um alle restlichen Partikel von den Scheibenober-
flächen zu entfernen, bevor sie der weiteren Verar-
beitung, die das Frittieren oder Backen in bekannten 
Vorrichtungen auf diesem Gebiet umfasst, zugeführt 
werden.

[0029] Obwohl das Verfahren zum simultanen 
Schneiden und Waschen von Gemüse oben im Zu-
sammenhang mit der bevorzugten Vorrichtung 10 zur 
Durchführung der Erfindung beschrieben worden ist, 
haben wir nicht die Absicht, die Durchführung der Er-
findung auf diese hier offenbarte Vorrichtung zu be-
schränken, sondern im Gegenteil ist es beabsichtigt, 
die verschiedenen Alternativen, Änderungen und 
äquivalenten Schritte in den Schutzbereich der vor-
liegenden Erfindung fallen zu lassen, wie er in den 
nachfolgenden Ansprüchen festgelegt ist.

Patentansprüche

1.  Verfahren zum gleichzeitigen Schneiden und 
Waschen eines relativ festen, rohen Gemüse- oder 
Obstnah rungsmittelprodukts, bei dem man  
eine Ladung des Nahrungsmittelprodukts zum 
Schneiden bereitstellt,  
das Gemüse einer zentrifugenartigen Schneidevor-
richtung mit einem drehbaren Käfig, der von einer 
Produktschneidemesseranordnung radial nach innen 
positioniert ist, zuliefert,  
Wasser bereitstellt, das als Wasserbad dient, und die 
Schneidevorrichtung so darin eintaucht, dass der 
Drehkäfig und die Messer unter Wasser sind, den 
Schneidevorrichtungskäfig mit dem darin befindli-
chen Gemüseprodukt dreht, um das Nahrungsmittel-
produkt durch die Messer und dann in das Wasser-
bad zu zwingen, wobei die Scheiben so schnell durch 
das Wasser getrieben werden, dass Stärke und Zel-
lenpartikelreste von den Scheibenoberflächen ge-
trennt und gewaschen werden, und die Scheiben zur 
Weiterverarbeitung aus dem Wasser entfernt.

2.  Verfahren nach Anspruch 1, bei dem die Nah-
rungsmittelproduktladung aus Kartoffeln besteht.

3.  Verfahren nach Anspruch 1, bei dem die Nah-
rungsmittelproduktladung zu der Gruppe gehört, die 
aus Äpfeln, Süßkartoffeln, Maniok, Kochbananen, 
Runkelrüben, Zwiebeln, Wassernüssen, Kohl, Karot-
ten, Rüben und Zuckerrüben besteht.

4.  Verfahren nach Anspruch 1 und Bereitstellung 
eines Mittels zum Entfernen der Scheiben aus dem 
Wasser, wobei der Schneidevorrichtungskäfig, wenn 
er sich betriebsmäßig im Wasser dreht, einen Wirbel 
im Wasser erzeugt, der dazu neigt, die Scheiben ein-
zufangen, und bei dem man weiterhin die Scheiben 
vom Wirbel weg- und zu dem Produktentfernungsmit-
tel hinleitet.

5.  Verfahren nach Anspruch 4, bei dem unter 
Wasser befindliche Wasserstrahlen die Scheiben 
vom Wirbel weg- und zu dem Produktentfernungsmit-
tel hinieiten.

6.  Verfahren nach Anspruch 4, bei dem unter 
Wasser befindliche Druckluftstrahlen die Scheiben 
vom Wirbel weg- und zu dem Produktentfernungsmit-
tel hinleiten.

7.  Verfahren nach Anspruch 1, bei dem durch 
den Schneidevorrichtungskäfig im Wasser ein Wirbel 
erzeugt wird, der dazu neigt, die Scheiben einzufan-
gen, und bei dem man weiterhin unter Wasser befind-
liche Druckluftstrahlen in die Nähe des Wirbels proji-
ziert, um zu bewirken, dass sich die Scheiben zur 
Produktentfernung aus dem Wasser bewegen.

8.  Verfahren nach Anspruch 1, bei dem das Nah-
rungsmittelprodukt an mehreren bogenförmig beab-
standeten Stellen an der Schneidevorrichtung zentri-
fugal aus dem Drehkäfig und durch die Messer ge-
zwungen wird.

9.  Verfahren nach Anspruch 9 und Entfernen der 
Scheiben auf einer nach oben geneigten Bahn aus 
dem Wasser in die Luft, wobei die unter Wasser be-
findlichen Wasserstrahlen im Wesentlichen in die 
Richtung der Bahn, auf der die Scheiben entfernt 
werden, projiziert werden.

10.  Verfahren nach Anspruch 4, bei dem die un-
ter Wasser befindlichen Wasserstrahlen so ausge-
richtet sind, dass sie einen Wasserstrom in eine Rich-
tung projizieren, die im Wesentlichen lotrecht zur Ro-
tordrehachse verläuft.

11.  Verfahren nach Anspruch 4, bei dem die unter 
Wasser befindlichen Wasserstrahlen so ausgerichtet 
sind, dass sie einen Wasserstrom in eine Richtung 
projizieren, die im Wesentlichen parallel zur Rotor-
drehachse verläuft.
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12.  Verfahren nach Anspruch 4, bei dem die un-
ter Wasser befindlichen Wasserstrahlen so ausge-
richtet sind, dass sie einen Wasserstrom in eine zum 
Rotorumfang tangentiale Richtung projizieren.

13.  Verfahren zum gleichzeitigen Waschen und 
Schneiden einer rohen Kartoffel, bei dem man  
einen Bottich bereitstellt, der mit Waschwasser ver-
sorgt wird und einen geneigten Ausgabeförderer auf-
weist, der so angeordnet ist, dass sein unteres Ende 
im Wasser eingetaucht ist und sich sein oberes Ende 
über der Wasseroberfläche erstreckt,  
eine Kartoffelschneidevorrichtung so anordnet, dass 
ihr Kartoffelzufuhreinlass über der Wasseroberfläche 
liegt und ihr Kartoffelscheibenabfuhrauslass über 
dem unteren Ende des Ausgabeförderers und unter 
der Wasseroberfläche positioniert ist,  
Kartoffeln während des Betriebs der Schneidevor-
richtung zu dem über der Wasseroberfläche liegen-
den Kartoffelzufuhreinlass der Schneidevorrichtung, 
liefert, wodurch Kartoffelscheiben unter Wasser aus-
gegeben werden, wodurch die Oberflächen der 
Scheiben direkt und gründlich von Schmutz, Stärke 
und Kartoffelzellenresten gereinigt werden,  
das Waschwasser in einer nach unten durch den För-
derer gehenden Strömung so stark zirkuliert, dass die 
Kartoffelscheiben vom Förderer angezogen und auf 
diesem verteilt werden, und  
den Förderer in einer solchen Richtung betreibt, dass 
die Scheiben aus dem Wasser und dem Bottich ent-
fernt werden.

14.  Verfahren nach Anspruch 13, bei dem durch 
den Betrieb der Kartoffelschneidevorrichtung ein Un-
terwasserwirbel erzeugt wird, der dazu neigt, die 
Scheiben mitzureißen, wobei man den Wirbel da-
durch steuert, dass dieser mit Fluidstrahlen beauf-
schlagt wird, so dass die mitgerissenen Scheiben aus 
dem Wirbel entfernt werden, was die Scheiben dazu 
veranlassen soll, sich zu verteilen und auf dem Aus-
gabeförderer zu positionieren.

15.  Verfahren nach Anspruch 13 und Bereitstel-
lung von Wasserstrahlen, die im Bottich zirkulieren.

16.  Verfahren nach Anspruch 13 und Bereitstel-
lung von Fluidstrahlen aus einem Inertgas, die im 
Bottich zirkulieren.

Es folgen 4 Blatt Zeichnungen
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Anhängende Zeichnungen
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