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Eine Drucktasse fir die wahiweise Hersteliung in Form
und/oder GréRe unterschiediicher Teigsticke ist um ihre
Langsachse drehbar und hat zumindest drei nach ver-
schiedenen Richtungen weisende, den unterschiedlichen
Teigstucken zugeordnete Aufiagefiichen (5). Zumindest
zwei dieser Auflageflachen (5) sind mit je zumindest zwei
allseits von Wanden (29, 30, 40, 41) begrenzten Vertiefun-
gen zur Aufnahme von zu bearbeitenden Teigstucken ver-
sehen, wobei die Vertiefungen (26, 27, 38, 39) jeder Auf-
lagefizche (5) in Form und/oder GroRe von den Vertiefun-
gen der anderen Auflageflache(n) abweichen sowie zumin-
dest eine der Auflagefiachen mit Vertiefungen zur Auf-
nahme von zu stipfeinden kugeligen bzw. balligen Teig-
stiicken versehen ist und die Vertiefungen (26, 39) zumin-
dest einer Auflagefiache (5) entweder Wirkschalen bilden
oder langlich sind und fir die Stupfelung langlicher Teig-
stiicke diese Teigstilcke allseitig abstitzen.
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Die Erfindung betrifft eine Drucktasse fur die wahlweise Herstellung in Form und/oder GroRe
unterschiedlicher Teigstiicke, woftr die Drucktasse um ihre Langsachse drehbar ist und zumindest
drei nach verschiedenen Richtungen weisende, den unterschiedlichen Teigsticken zugeordnete
Auflagefiachen fur die Teigsticke aufweist, wobei zumindest zwei Auflageflachen mit je zumindest
swei allseits von Wanden begrenzten Vertiefungen zur Aufnahme von zu bearbeitenden Teig-
stiicken versehen sind, wobei die Vertiefungen jeder Auflageflache in Form und/oder Gréfe von
den Vertiefungen der anderen Auflagefiéche(n) abweichen und zumindest eine der Auflageflachen
mit Vertiefungen zur Aufnahme von zu stipfeinden kugeligen bzw. balligen Teigstlcken versehen
ist.

Bekannte Drucktassen fur die Hersteliung hinsichtiich ihrer Form unterschiedlicher Teigstiicke
haben zwei einander entgegengesetzt gerichtete Auflageflachen, deren eine mit Vertiefungen fur
die Stupfelung von Kaisersemmeln versehen ist, wogegen die andere Aufiagefiache eine (ber die
Lange der Drucktasse durchlaufende Langsnut hat und zur Formung von Langsemmein dient, die
durch eine schmale gegen die Auflagefiache abgesenkte Druckleiste in die bekannte Form
gebracht werden.

Es ist jedoch auch eine Wendedrucktasse bekannt (DE 3046029 A1), welche unterschiedliche
Mulden oder Muldenreihen in beliebiger Anzahl und beliebiger Winkelversetzung hat. Diese
Mulden dienen zur wahiweisen Formung von Kaisersemmeln und Langsemmein.

Die Erfindung geht von der Uberlegung aus, derartige Drucktassen auch fur anders geartete
Teigstiicke verwendbar zu machen, insbesondere fir solche Teigsticke, die nach einer Vorgarzeit
nachgewirkt werden sollen und/oder fur solche Teigstiicke, die eine langgestreckte Form haben
und an ihrer Oberflache stark strukturiert sind. Die Erfindung setzt sich somit zur Aufgaben, eine
Drucktasse der eingangs geschilderten Art im zuvor erwahnten Sinn universeller verwendbar zu
machen. Die Erfindung I6st diese Aufgabe dadurch, dass die Vertiefungen zumindest einer Auf-
lageflache entweder Wirkschalen bilden oder langlich und fir die Stupfelung langlicher Teigstiicke
mit diese Teigstucke allseitig abstutzenden Wanden versehen sind. Auf diese Weise wird den oben
gesteliten Anforderungen entsprochen: In den Wirkschalen kénnen Teigsticke nach ihrer Vor-
garung nachgewirkt werden, was z.B. fur die Herstellung sogenannter "Wachauer” erforderlich ist
oder fir sonstige Arten von Backwaren, die an ihrer Oberflache stark krustig sind. Die langlichen
Vertiefungen kénnen zur Aufnahme langgeroliter Teigstiicke dienen, durch deren Stupfelung sich
die erwshnten Arten von Backwaren herstellen lassen, die an ihrer Deckflache eine starke Struk-
turierung aufweisen, z.B. ahnlich einem aus Teigstrangen geflochten Backprodukt, usw. Durch die
Drehbarkeit um ihre Langsachse &Rt sich die Drucktasse so einstellen, dass nach Wahl die jeweils
gewinschte Auflageflache mit dem tber ihr befindlichen, die Bearbeitung des Teigstickes durch-
fuhrenden Werkzeug zusammenwirkt, weiches Werkzeug ein Wirkwerkzeug (zumeist eine zu einer
kreisenden Bewegung angetriebene, mit Vertiefungen versehene Scheibe) sein kann oder ein
Stupfelwerkzeug, z.B. ein Kaisersemmelstupfler oder ein Stipfler fur die Herstellung der
gewilnschten Sonderform (z.B. die zuvor erwahnte Form eines aus Teigstrangen geflochtenen
langlichen Teigstiickes) oder in bekannter Weise eine Druckleiste zur Herstellung von Langsem-
meln oder ein Schneidwerkzeug zur Herstellung von Schnittbrotchen, usw. Dadurch kénnen mit
einer einzigen Drucktasse eine Vielzahl voneinander unterschiedlicher Arten von Kleingeback
hergestelit werden, was fur den Bécker eine erhebliche Ersparnis an Maschinenmaterial darstelit.

Gemal einer bevorzugten Ausfihrungsform der Erfindung weisen jene Vertiefungen, welche
Wirkschalen bilden, einen vieleckigen, insbesondere sechseckigen, oder einen kreisfdrmigen Um-
fang und einen Boden auf, der zumindest in seinem mittleren Bereich eben ist. Solche Wirkschalen
ahneln der Form jener Offnungen am Umfang einer Wirktrommel, in denen die Teigsticke bisher in
ublicher Weise gewirkt wurden. Die langlichen Vertiefungen, weliche fur die Herstellung der
erwahnten, Sonderformen darstellenden, langlichen gestupfeiten Teigsticke dienen, haben einen
Boden, der zumindest in einem in Langsrichtung der Vertiefungen veriaufenden Abschnitt eben ist.
Bei beiden Arten der Vertiefungen ist jedoch im Rahmen der Erfindung die Anordnung zweckmafdig
so getroffen, daR der mittlere Bereich des Bodens uber einen schragen Ubergangsbereich in die
Wande der Wirkschale bzw. der langlichen Vertiefung Ubergeht. Zwar wére es - vom Standpunkt
des Wirkens bzw. Stipfeins allein - gunstiger, die Umfangswand unmittelbar in eine normal auf sie
stehende ebene Bodenflache libergehen zu lassen, jedoch ist der schrage Ubergangsbereich
sumeist erforderlich, um far die an den drei oder mehr in ihrer Ausbildung unterschiedlichen
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Auflageflachen angeordneten Vertiefungen Platz zu schaffen, ohne die Abmessungen der Druck-
tasse zu groR zu machen. Die l&nglichen Vertiefungen, welche fir die Stipfelung langlicher Teig-
stlicke, insbesondere langgeroliter Teigstiicke, dienen, haiten diese Teigsticke bei der Stupfelung
durch die allseitige Abstutzung fest, da sich ja das Teigstick bei der Stlupfelung - abgesehen von
der durch die Stupfelung hervorgerufenen Verformung - nicht bewegen soll. Hingegen mussen die
Wirkschalen dem Teigsttick Platz lassen, bei der Wirkung die annahernd kugelige Form anzu-
nehmen.

Gemal einer Weiterbildung der Erfindung ist jede mit langlichen Vertiefungen versehene Auf-
lageflache mit einer teigabweisenden Oberflache ausgebildet, z.B. mit einer Filzauflage versehen.
Solche teigabweisenden Oberflachen sind zweckmaRig an allen Oberflachen der Auflageflachen
vorgesehen. Auer Filzauflagen eignen sich Kunststofflagen oder Kunststoffbeschichtungen, tefio-
nisierte Metallschichten usw. Diese teigabweisenden Oberflachen vermeiden ein Ankleben der
Teigstiicke an den Auflageflachen bzw. in deren Vertiefungen durch den beim Stupfeln ausgelbten
Druck sowie ein Festkleben von Teigresten, welche beispielsweise von den Stupfelwerkzeugen
abfallen, an den Auflagen.

Eine fur viele Anwendungszwecke zufriedenstellende Ausflhrungsform ist im Rahmen der
Erfindung so gestaltet, daR eine erste Auflageflache Vertiefungen fur das Stupfeln von Kaiser-
semmeln, eine zweite Auflageflache Vertiefungen fur das Stupfeln kleinerer Kaisersemmein oder
Wirkschalen fur das Nachwirken von Teigstiicken oder eine Uber die gesamte wirksame Lange der
Drucktasse durchlaufende Langsnut zur Aufnahme abzudrtckender oder einzuschneidender l&ng-
licher Teigsticke, und eine dritte Auflageflache langliche Vertiefungen fur die Aufnahme zu stup-
felnder langgeroliter Teigstucke aufweist. Die drei Varianten lassen sich durch Untervarianten noch
erweitern, wenn das mit den langlichen Vertiefungen zusammenwirkende Stopfelwerkzeug gegen
ein andersartiges Stiipfelwerkzeug austauschbar ist, das fur dieselbe Vertiefung der Auflageflache
verwendbar ist.

Die zuvor beschriebene Drucktasse hat somit drei nach unterschiedlichen Richtungen wei-
sende, zweckmaBig in diesen Richtungen um jeweils 60° gegeneinander versetzte, Auflageflachen.
Es ist jedoch selbstverstandlich moglich, die Drucktasse auch mit mehr als drei, insbesondere vier,
Auflageflachen auszubilden. Bei einer Ausfuhrungsform mit vier Auflageflachen sind diese zweck-
maRig relativ zueinander um 90° versetzt, so daf die Grundform der Drucktasse nicht mehr drei-
eckig ist, wie bei der zuvor beschriebenen Ausfihrungsform mit drei Auflageflachen, sondern vier-
eckig, insbesondere quadratisch.

Eine besonders zweckmaRige Form der langlichen Vertiefungen ist im Rahmen der Erfindung
dadurch gegeben, daR diese Vertiefungen an ihren Langsseiten zueinander parallel verlaufende
Umfangsfldchen haben, die an den beiden Stirnenden der Vertiefung durch bogenformige Flachen
verbunden sind.

In der Zeichnung sind Ausfihrungsbeispiele des Erfindungsgegenstandes schematisch darge-
stellt. Fig.1 zeigt eine Maschine, in der eine endlose Reihe von Drucktassen nach der Erfindung
angeordnet ist. Die Figuren 2,3 und 4 zeigen die drei Auflageflachen eines Ausfihrungsbeispieles
einer Drucktasse, jeweils in Draufsicht. Die Figuren 5.6 und 7 sind Schnitte nach den Linien V-V
bzw. VI-V! bzw. VII-VII der Fig.2 bzw. 3 bzw. 4. Die Fig.8 und 9 zeigen Ausfihrungsvarianten fur
jeweils eine Auflageflache der Drucktasse, ebenfalis in Draufsicht und die Fig.10 und 11 sind
Schnitte nach den Linien X-X bzw. XI-XI der Fig.8 bzw. 9. Die Fig.12 bis 14 zeigen, jeweils in
Draufsicht, die vier Auflageflachen einer vierseitigen Drucktasse. Die Fig.16 bis 19 sind Schnitte
nach den Linien XVI-XVI der Fig.12 bzw. XVII-XVII der Fig.13 bzw. XVIN-XVIII der Fig.14 bzw.
XIX-XIX der Fig.15. Die Fig.20 bis 25 zeigen Ausfithrungsvarianten von Sonderformen mit der
erfindungsgemaRen Drucktasse herstellbarer Kleingebackarten, jeweils in Draufsicht.

Die Maschine nach Fig.1 hat ein nicht dargestelites Gestell, in welchem zwei Kettenwalzen 1, 2
um horizontale Achsen drehbar gelagert sind. Zumindest eine dieser Kettenwalzen 1, 2 ist durch
einen nicht dargestellten Antrieb zur schrittweisen oder kontinuierlichen Drehbewegung ange-
trieben. Um die Kettenwalzen 1, 2 sind axialem Abstand der Walzen 1, 2 zwei endlose Ketten 3
gefihrt, an denen eine Vielzahl von Drucktassen 4 befestigt sind. Jede dieser Drucktassen 4 ist um
eine horizontale Achse drehbar an den Ketten 3 gelagert und hat einen Grundkorper, der die Ge-
stalt einer langgestreckten Leiste mit im wesentlichen dreieckférmiger Querschnittsform hat, deren
Ecken abgeschragt oder abgerundet sind. Durch einen nicht dargesteliten Verstellmechanismus
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konnen die Drucktassen 4 so um ihre horizontalen Achsen verschwenkt werden, dal nach Wahl
jede der drei Seiten der dreieckigen Querschnittsgrundform nach oben gebracht werden kann.
Jede der drei erwahnten Seiten bildet eine Auflagefiache 5 fur mit der Vorrichtung zu behandeinde
Teigstucke. Diese Teigsticke werden von einer Gehangebahn 6 zugefuhrt, die in Richtung des
Pfeiles 7 umiduft und durch Kippung der Gehange die in ihnen befindlichen Teigstiucke auf die
jeweilige Auflageflache 5 auflegt. ZweckmaBig geschieht dies in Reihen von zumindest zwei Teig-
stiicken, welche Reihen in Richtung der Langsachsen der Drucktassen 4 verlaufen. Die Druck-
tassen 4 laufen in Richtung des Pfeiles 9 um, so da® die auf der jeweils oben liegenden Auf-
lageflache 5 aufruhenden Teigstiicke unter eine Bestaubungseinrichtung 8 gelangen, welche Mehl
und/oder gegebenenfalls eine andere streufahige Substanz. z.B. Salz, Mohn od. dgl., auf die Teig-
stiicke aufstreut. Nach der Bestaubungseinrichtung 8 gelangen die Teigstucke zu einer Schneid-
einrichtung 10, deren Messer 11 Einschnitte in die Teigstucke erzeugt, wenn dies gewinscht ist.
Sodann laufen die Drucktassen 4 samt den auf ihren Auflageflachen 5 befindlichen, nicht darge-
stellten Teigstucken unter einer Stupfelvorrichtung 12 durch, welche einen Kopfteil 13 hat, der um
eine horizontale Achse 14 drehbar ist. Am Kopfteil sind sternférmig mehrere Stupfelwerkzeuge 15
mit zugehdrigen Abstreifern 16 befestigt, die durch Drehung des Kopfteiles 13 um seine Achse 14
in eine nach unten ragende Arbeitsstellung gebracht werden kénnen, in welche das jeweilige
Stupfelwerkzeug 15 auf das auf der darunter befindlichen Auflageflache 5 ruhende Teigstick
einwirkt. ZweckmaRig sind auch diese Stupfler 15 in Reihen in je zumindest zwei Stupflern
angeordnet, wobei der Abstand der einzelnen Stupfler voneinander dem Abstand der auf der
jeweiligen Auflageflache 5 aufruhenden Teigsticke entspricht. Dieser Abstand mufR nicht fur alle
Stupfelwerkzeuge gleich sein. Einzeine oder alle der Stupfelwerkzeuge 15 kénnen durch einen im
Kopfteil 13 befindlichen Antrieb zur Drehbewegung um ihre Achse angetrieben sein und ein
weiterer Abtrieb sorgt fiir eine Auf- und Abbewegung der Stupfelwerkzeuge 15 in an sich bekannter
Art. Dadurch kann jedes Stupfelwerkzeug 15 auf das darunter befindliche Teigstuck so einwirken,
dak an der Deckfliche des Teigstlckes eine Verformung erzielt wird, deren Gestalt von der
Bewegung und der Formgebung des Stupfelwerkzeuges 15 abhangt.

Hinter der Stupfelvorrichtung 12 - gesehen in Umlaufrichtung der Drucktassen 4 - ist eine Wirk-
vorrichtung 17 oberhalb der Drucktassen 4 angeordnet, weiche Wirkvorrichtung 17 ein Wirkwerk-
zeug 18 hat, das durch einen Motor 19 und einem Extzenterantrieb zu einer Kreisbewegung
angetrieben ist und an der der Auflagefisiche 5 zugewendeten Seite Vertiefungen hat. Dadurch
kann das auf der Auflageflache 5 befindliche Teigstick gewirkt, d.h., in eine ballige bzw. kugelige
Form ubergefiihrt werden. Die Wirkvorrichtung 17 ist samt ihres Motors 19 um eine horizontale
Achse 20 schwenkbar, so daR sie in die mit strichlierten Linien dargestellte Position gebracht
werden kann, in welcher das Wirkwerkzeug 18 unwirksam ist.

Die Stupfelvorrichtung 12 und die Schneideinrichtung 10 sind hinsichtlich ihrer Wirkung aus-
schaltbar, um - falls dies gewlinscht ist - die Teigsticke ohne Einwirkung der Schneideinrichtung
10 und/oder der Stupfelvorrichtung 12 durchlaufen lassen zu kénnen. Hiezu braucht bei der
Schneideinrichtung 10 lediglich das Messer 11 in der angehobenen Stellung arretiert zu werden.
Bei der Stiipfelvorrichtung 12 bestehen mehrere Mbglichkeiten: So kann der Kopfteil 13 anhebbar
sein bzw. es kann das jeweils zur darunterliegenden Auflageflache weisende Stupfeiwerkzeug 15
in der angehobenen Stellung arretiert werden. Eine giinstigere Ausfiihrungsform besteht jedoch
darin, den Antrieb fur die im Takt der Vorschubbewegung der Drucktassen 4 erfolgende Auf- und
Abbewegung des Kopfteiles 13 nicht auszuschalten, so dafl also der Kopfteil 13 seine Auf- und
Abbewegung auch dann volifuhrt, wenn unter den Stupfelwerkzeugen 15 nur Rundteigsticke zur
nachfolgenden Wirkvorrichtung 17 transportiert werden. Das gleiche gilt auch fiir bereits mittels der
Schneideinrichtung 10 eingeschnittene Teigsticke, die unter der Stupfelvorrichtung 12 hindurch-
transportiert werden miissen, ohne gestupfelt werden zu durfen. Um dies zu ermdglichen, ist die
Stupfelvorrichtung 12 so aufgebaut, daft der Kopfteil 13 auf maximal drei Seiten mit Stupfel-
werkzeugen 15 fix bestlckt ist. Die vierte Seite ist mit einer Tragerplatte 45 versehen, an welcher
unterschiedlich ausgebildete Stupfelwerkzeuge 15 austauschbar, also alternativ anbringbar,
befestigt werden kdnnen, sowie zugehorige Abstreifer 16. Sollen nun Teigstiicke ungestupfelt blei-
ben, so werden an dieser Seite der Stlpfelvorrichtung 12 die Stupfelwerkzeuge 15 und die zugehd-
rigen Abstreifer entfernt und die Tragerplatte 45 in die nach unten weisende, also den Drucktassen
4 benachbarte, Lage gebracht. Hiebei sind die Dimensionen, insbesondere der Hub der Stupfelvor-
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richtung 12, so bemessen, dal® dann keine Beeinflussung der auf der jeweiligen Drucktasse 4
liegenden Teigstucke durch die Stupfelvorrichtung 12 erfoigt.

Nach der durch die Schneideinrichtung 10 und bzw. oder die Stupfelvorrichtung 12 oder die
Wirkvorrichtung 17 erfolgenden Bearbeitung gelangen die Teigstiicke auf den Auflagefléachen & in
den Bereich der Kettenwalze 1, wo um die Auflageflachen 5 ein endloses Ubergabeband 21
gefiihrt ist, das in Richtung des Pfeiles 22 umiauft und iiber eine Ablegekante 23 1auft, wo die Teig-
stlicke auf eine in Richtung des Pfeiles 24 bewegte Auflagefiache 25, z.B. ein Transportband, eine
Backblech od. dgl. abgelegt werden.

Zur Aufnahme von Teigstiicken, die in verschiedenartiger Weise bearbeitet werden sollen, hat
bei der Ausfihrungsform nach Fig.1 jede Drucktasse 4 drei nach unterschiedlichen Richtungen
weisende Auflagefidchen 5, die zweckmaBig relativ zueinander im Winkel von je 60 Grad geneigt
stehen und in den Fig.2 bis 7 naher dargestellt sind. Zwei dieser Auflageflachen 5 haben Vertie-
fungen 26 (Fig.2, 5) bzw. 27 (Fig.3, 6). Diese Vertiefungen 26, 27 umgeben mit ihren Wanden 29
bzw. 30 das zu bearbeitende Teigstick allseitig, was fur die folgenden Arbeitsgénge erforderlich
ist. Die Vertiefungen 26 dienen als Wirkschalen, in denen die Teigstucke durch das im Kreis
umlaufende Wirkwerkzeug 18 gewirkt werden. Diese Wirkung kann eine Nachwirkung sein, welche
auf eine Vorgarzeit folgt. Wie bekannt, wird das Teigstiick beim Wirkvorgang in eine kugelige bzw.
ballige Form tibergefuhrt. Eine solche Wirkung eines annahernd runden Teigsttickes, welches von
einer Portioniervorrichtung kommt, ist insbesondere fur solche Teigsticke erwiinscht, welche eine
stark krustige Oberflache haben sollen. Diese Vertiefungen 26 haben im Ausfuhrungsbeispiel eine
im wesentlichen sechseckige Form, welche dem Teigstuck Platz lassen muf, die erwahnte sphari-
sche Gestalt anzunehmen. Es sind jedoch auch Wirkvertiefungen 26 mit kreisrundem Querschnitt,
also zylindrischen Wanden 29, geeignet.

Die Vertiefungen 27 sind kreisrund mit zylindrischen Wanden 30 und dienen zur Aufnahme von
Teigsticken, welche zur Kaisersemmelform mittels der Stupfelvorrichtung 12 gestupfelt werden
sollen. Da das hiefur verwendete Stupfelwerkzeug 15 bei seiner Absenkbewegung auch eine Dreh-
bewegung um seine Achse ausfuhrt, mul das bearbeitete Teigstick gegen Mitdrehen gesichert
werden. Hiezu dienen am Boden der Vertiefung 27 sternformig angeordnete Nuten 28. Nieten 44
dienen als Gegenlager (Abstitzung) fur einen Stift im Stupflerwerkzeug 15 fur Kaisersemmeln,
welcher Stift verhindert, daR der zur Stupfelung der Kaisersemme! verwendete Stempel das Teig-
stiick komplett durchschneidet.

Bei den Vertiefungen 26 sind die Wande 29, welche die Sechseckform der Vertiefung 26
begrenzen, zweckmafig mit abgerundeten Ecken ausgebildet. Sowohl die Vertiefungen 26 als
auch die Vertiefungen 27 haben das jeweilige Teigstuck allseits umgebende Wande 29 bzw. 30,
die vertikal verlaufen. Bei den Vertiefungen 26 sind diese Wande 29 zur Sechseckform mit abge-
rundeten Ecken ausgebildet, bei den Vertiefungen 27 verlaufen die Wande 30 entlang einer Kreis-
form. Sowohl die Wande 29 als auch die Wande 30 gehen tiber einen schragen Ubergangsbereich
in einen gegenliber dem Querschnitt, welcher von den Wanden 29 bzw. 30 begrenzt ist, verklei-
nerten ebenen Boden 33 bzw. 34 uber. Diese Abschragung des Ubergangsbereiches 31 bzw. 32
hat den Sinn, die einzelnen Vertriefungen 26, 27 naher aneinander heranriicken zu kénnen, ohne
den Gesamtquerschnitt des Grundkorpers der Drucktasse 4 UbermaBig gro3 machen zu massen.
Wie die Figuren 5 und 6 zeigen, konnen so die Offnungsquerschnitte der Vertiefungen 26, 27,
gesehen in Langsrichtung der Drucktasse 4, einander Gberschneiden, wenn die Vertiefungen 26 in
Bezug auf die Vertiefungen 27, ebenfalls gesehen in Langsrichtung der Drucktasse 4, versetzt
angeordnet sind (siehe Fig.2, 3). Aus diesem Grund ist die Anzahl der Vertiefungen 27 groRer als
jene der Vertiefungen 26.

An der dritten Seite der Drucktasse 4 ist ihre Auflageflache 5 mit einer Langsnut 35 versehen
(Fig.4, 7), die uber die gesamte Lange der Drucktasse 4 durchlguft und zur Aufnahme von abzu-
driickenden oder einzuschneidenden langlichen Teigsticken dient. Diese Langsnut 35 hat einen
schmalen ebenen Boden 36, der uber abgeschragte Seitenflachen 37 in die Auflagefiache 5 der
Drucktasse 4 Ubergeht.

Wie ersichtlich, lassen sich mit derartigen Drucktassen 4 sowohi Kaisersemmeln stipfeln, gls
auch langliche Teigsticke abdrlcken (z.B. Langsemmein) oder einschneiden (2.B. Schnitt-
brétchen) als auch Teigsticke nachwirken (z.B. fur die Herstellung von knusprigen Backwaren,
2.B. Wachauern). Hiezu brauchen lediglich die Drucktassen 4 in die jeweils gewiinschte Stellung



10

16

20

25

30

35

40

45

50

55

AT 407 467 B

gebracht zu werden, so dafl die mit den jeweils wirksam zu machenden Werkzeug (Schneid-
einrichtung 10 bzw. Stipfelvorrichtung 12 bzw. Wirkvorrichtung 17) zusammenwirkende Auflage-
flache 5 oben liegt. Hiezu dient ein an der Vorrichtung nach Anspruch 1 vorgesehener, nicht darge-
steliter Verstellmechanismus, der die Verschwenkung der Drucktassen 4 besorgt und die Druck-
tassen 4 in der eingesteliten Stellung arretiert, jedoch die Weiterbewegung der Drucktassen 4
mittels der Ketten 3 zulalt. Falls die Ketten 3 nicht schon eine genigende Abstitzung far die
Drucktassen 4 unterhalb der Schneideinrichtung 10 bzw. der Stupfelvorrichtung 12 bzw. der
Wirkvorrichtung 17 bilden, kénnen zusétzliche Abstatzungen fur die Drucktassen 4 vorgesehen
sein, die den von den erwshnten Werkzeugen ausgeibten Druck auffangen.

Die Fig.8 bis 11 zeigen zwei Ausfilhrungsvarianten der Vertiefungen auf der Drucktasse 4.
GemaR den Figuren 8 und 10 sind an der Auflagefiéche 5 kreisrunde Vertiefungen 38 vorgesehen,
deren Ausbildung jener der Vertiefungen 27 ghnelt, deren Durchmesser jedoch geringer ist. Diese
Vertiefungen 38 dienen zum Stupfeln von Kaisersemmeln, deren Abmessungen geringer sind als
jene Kaisersemmein, welche mittels der Vertiefungen 27 hergestelit werden. Derartige kleinere
Kaisersemmeln sind als Jourgebsck bekannt. Wie Fig.10 zeigt, kénnen derartige Vertiefungen 38
an der Drucktasse 4 kombiniert werden mit einer Langsnut 35 &hnlich jener nach den Figuren 4
und 7 sowie mit Wirkschalen bildenden Vertiefungen 26 &hnlich jenen nach den Figuren 2 und 5.

Die Ausfuhrungsform nach den Figuren 9 und 11 zeigt langliche Vertiefungen 39, welche fir
die Stupfelung langgerollter Teigsticke dienen, die zu Sonderformen gebacken werden sollen.
Beispiele fur diese Sonderformen sind in den Figuren 20 bis 25 jeweils in Draufsicht dargestelit.
Hiezu haben die langgestreckten Vertiefungen 39 zwei zueinander und zur Langsrichtung der
Drucktasse 4 parallele Wande 40, die an den beiden Stimenden der Vertiefung 39 durch kreis-
bogenformige Wande 41 verbunden sind. Die Wande 40, 41 stutzen das zu stupfelnde Teigstick
allseitig ab. Von den Wanden 40 verlaufen schrage Ubergangsbereiche 42 zu einem langge-
streckten, schmalen ebenen Boden 43. Wie Figur 11 zeigt, sind bei dem dargesteliten Aus-
fuhrungsbeispiel diese Vertiefungen 39 an der Drucktasse 4 kombiniert mit Wirkschalen bildenden
Vertiefungen 26 und Vertiefungen 38 fur das Stupfeln von Jour-Kaisersemmeln.

Selbstverstandlich kann jedoch an jeder Drucktasse 4 die Ausbildung der Vertiefungen bzw.
der Langsnut 35 frei gewshit werden, d.h., daR die in den Figuren 2 bis 11 dagesteliten Vertie-
fungen in beliebiger Weise miteinander kombiniert werden konnen.

Selbstverstandlich ist es auch méglich, die Drucktasse 4 mit vier nach unterschiedlichen
Richtungen weisenden Auflagefiachen § auszubilden, gegebenenfalls auch mit finf oder mehr
Auflageflachen. Die Fig.12 bis 19 zeigen ein Ausfithrungsbeispiel einer mit vier Auflageflachen 5
ausgebildeten Drucktasse 4. An der ersten Auflagefléche 5 dieser Drucktasse 4 (Fig.12,16) sind
Vertiefungen 27 fur das Stupfeln von Kaisersemmeln angeordnet, deren Form und Ausbildung
jener nach den Fig.3 und 6 entspricht. An der zweiten Auflageflache 5 (Fig.13,17) befindet sich
eine Langsnut 35 zur Aufnahme abzudriickender oder einzuschneidender langlicher Teigstiicke.
Die Ausbildung ist hier ahnlich jener nach den Fig.4 und 7. An der dritten Auflageflache 5 der
Drucktasse 4 (Fig.14,18) sind Vertiefungen 26 vorgesehen, welche zur Wirkung von Teigstiicken
dienen und deren Ausbildung im wesentlichen jener nach den Fig.2 und 5 entspricht. An der
vierten Auflageflache 5 (Fig.15,19) befinden sich langliche Vertiefungen 39 fur die Stupfelung
langgeroliter Teigstiicke, die zu Sonderformen gebacken werden sollen. Die Ausbildung dieser
Vertiefungen 39 entspricht im wesentlichen jener nach den Fig.9 bzw. 11, jedoch ist das Verhaltnis
von Lange zu Breite der Vertiefungen 39 bei der Ausfithrungsform nach Fig.15 grofer als bei der
Ausflihrungsform nach Fig.S.

Alle Oberflachen der Auflageflachen 5 sind teigabweisend ausgebildet. Ausnahmen hievon
bilden gegebenenfalls lediglich die zur Wirkung von Teigstiicken dienenden Vertiefungen 26.
Dieser teigabweisende Charakter der Oberflachen kann durch entsprechende Materialwahl erzielt
werden, z.B. Kunststoff oder teflonisiertes Metall, oder es kann eine teigabweisende Auflage,
insbesondere eine Filzauflage, auf die betreffende Oberfiache aufgebracht werden. Dies kann
durch Mitspritzung oder Aufklebung erfoigen. Dieser teigabweisende Charakter der Auflageflachen
5 verhindert, da® Teig an den Drucktassen 4 kieben bleibt, insbesondere von den Stupfel-
werkzeugen 15 bzw. der Schneideinrichtung 10 zurlickfallende Teigmengen. in den fur das Stup-
feln von Kaisersemmeln dienenden Vertiefungen 27 kénnen die Filzauflagen durch die Nieten 44
festgehalten werden, so daB eine Beschadigung der Filzauflage vermieden wird.
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Bei den langgestreckten Sonderformen der mittels der Vertiefungen 39 hergesteliten Back-
produkte 46 (Fig.20 bis 25) ergibt sich fur viele dieser Sonderformen, z.B. jene nach den Fig.20,23
und 25, der Vorteil, daR sehr leicht mundgerechte Sticke einzeln abgebrochen werden konnen.
Die aus langgeroliten Teigstiicken durch Stipfelung erhaltenen Produkte unterscheiden sich von
bekannten langgeroliten, gestupfelten oder geschnittenen Produkten (Langsemmeln oder Schnitt-
brétchen) durch eine insgesamt groRere Oberflache und damit einen hoheren Krustenanteil, sowie
durch die Méglichkeit, durch unterschiedliche Stupfeiwerkzeuge die Oberflache beliebig zu gestal-
ten, wie die Figuren 12 bis 17 anschaulich zeigen. Die frither beschriebene Tragerplatte 45 mit den
daran auswechselbar befestigbaren Stipfelwerkzeugen 15 erleichtert den Ubergang von einer
Sonderform des Backproduktes auf eine andere.

PATENTANSPRUCHE:

1. Drucktasse fur die wahlweise Herstellung in Form und/oder Grofle unterschiedlicher Teig-
stiicke, woftr die Drucktasse um ihre Langsachse drehbar ist und zumindest drei nach
verschiedenen Richtungen weisende, den unterschiedlichen Teigstiicken zugeordnete
Aufiageflachen fir die Teigsticke aufweist, wobei zumindest zwei Auflageflachen mit je
zumindest zwei allseits von Wanden begrenzten Vertiefungen zur Aufnahme von zu
bearbeitenden Teigstiicken versehen sind, wobei die Vertiefungen jeder Auflageflache in
Form und/oder GroRe von den Vertiefungen der anderen Auflagefidche(n) abweichen und
zumindest eine der Auflageflachen mit Vertiefungen zur Aufnahme von zu stiipfelnden
kugeligen bzw. balligen Teigsticken versehen ist, dadurch gekennzeichnet, dal die
Vertiefungen (26, 39) zumindest einer Auflageflache (5) entweder Wirkschalen bilden oder
fanglich und fur die Stupfelung langlicher Teigsticke mit diese Teigsticke aliseitig
abstutzenden Wanden versehen sind.

2. Drucktasse nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf® jene Vertiefungen (26),
welche Wirkschalen bilden, einen vieleckigen, insbesondere sechseckigen, oder einen
kreisférmigen, Umfang und einen Boden (33) aufweisen, der zumindest in seinem mittleren
Bereich eben ist.

3. Drucktasse nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daR die langlichen Vertie-
fungen (39) einen Boden (43) haben, der zumindest in einem in Langsrichtung der Vertie-
fungen verlaufenden Abschnitt eben ist.

4. Drucktasse nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dal der mittlere Bereich
des Bodens (43) Uber einen schragen Ubergangsbereich (31, 42) in die Wande (29, 40,
41) der Wirkschale (26) bzw. der langlichen Vertiefung (39) ubergeht.

5. Drucktasse nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daf3 die Auflageflachen (5), insbe-
sondere jede mit langlichen Vertiefungen (39) versehene Auflageflache (5), mit einer teig-
abweisenden Oberflache ausgebildet, z.B. mit einer Filzauflage versehen ist.

6. Drucktasse nach einem der Anspriche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daR eine erste
Auflagenflache (5) Vertiefungen (27) fur das Stupfeln von Kaisersemmeln, eine zweite
Aufiageflache (5) Vertiefungen (38) fur das Stupfeln kleinerer Kaisersemmeln oder Wirk-
schalen (26) fur das Nachwirken von Teigstlicken oder eine uber die gesamte wirksame
Lange der Drucktasse (4) durchlaufende Langsnut (35) zur Aufnahme abzudriickender
oder einzuschneidender langlicher Teigstiicke, und eine dritte Auflagefiache (5) langliche
Vertiefungen (39) fur die Aufnahme zu stipfelnder langgeroliter Teigstiicke aufweist.

7. Drucktasse nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB die lang-
lichen Vertiefungen (39) an ihren Langsseiten zueinander paralle! veriaufende Wande (40)
haben, die an den beiden Stirnenden der Vertiefung (39) durch bogenformige Wande (41)
verbunden sind.

8. Drucktasse nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daB - gesehen in
Langsrichtung der Drucktasse (4) - Vertiefungen (27, 38, 39) fur das Stupfein von Teig-
stiicken versetzt zu Vertiefungen (26) fur das Wirken von Teigsticken angeordnet sind.
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