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62 Kontinuierliches und automatisches Verfahren zum Formen von Blockschokolade mit einem
ornamentalen Reliefmuster und Vorrichtung zur Durchfiihrung dieses Verfahrens.

@ Das Verfahren und die Vorrichtung eignen sich zum

Formen von Schokoladebldcken, die aus einem orna-
mentalen Reliefmuster einer bestimmten Farbe und einem
Hauptteil einer davon verschiedenen Farbe bestehen, der
dieses Reliefmuster trégt.

Ein erstes Schokoladematerial (6) zur Ausbildung des
ornamentalen Reliefmusters wird in eine erste Form (4)
gegossen und der Uberschuss des Schokoladematerials
wird abgeschabt. Dann wird eine zweite Form (10) auf die
erste Form gelegt und ein zweites Schokoladematerial (15)
zur Ausbildung des Hauptteils wird in die Durchtrittsoff-
nungen (11) der zweiten Form (10) gegossen. Das zweite
Schokoladematerial, das unvermeidbar in die Zwischen-
flsiche zwischen der ersten und der zweiten Form eindringt,
haftet nur an einem rauhen Oberflichenbereich (12), der
die Durchtrittsoffnungen (11) der zweiten Form umgibt,
ohne jedoch an der ersten Form zu haften. Es ist daher 2
nicht erforderlich, austretendes Schokoladematerial von
der ersten Form zu entfernen. Dariiber hinaus sind die
gebildeten Schokoladebldcke gratfrei.
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PATENTANSPRUCHE

1. Kontinuierliches und automatisches Verfahren zum
Formen von Schokoladeblocken, die ein ornamentales Re-
liefmuster, das aus einem ersten Schokoladematerial einer
Farbe besteht, und einen aus einem zweiten Schokoladema-
terial einer davon verschiedenen Farbe gebildeten Haupitteil,
der das ornamentale Reliefmuster tragt, umfassen, dadurch
gekennzeichnet, dass

(a) ein erstes Schokoladematerial zur Ausbildung des or-
namentalen Reliefmusters nacheinander in mehrere erste
Formen gegossen wird, die jeweils eine obere Fliche besit-
zen, in der mindestens ein gravierter Formhohlraum vorge-
sehen ist, wobei mindestens der Bereich der oberen Fliche,
der den gravierten Formhohlraum umgibt, im allgemeinen
flach und glatt ist, .

(b) die oberen Flichen der ersten Form nacheinander ab-
geschabt werden, um das erste Schokoladematerial in die
gravierten Formhohlridume zu pressen und den Uberschuss
des ersten Schokoladematerials abzuschaben,

(c) nacheinander das in den ersten Formen enthaltene er-
ste Schokoladematerial abgekiihlt wird,

(d) zweite Formen nacheinander auf jeder der ersten
Formen gelegt werden, bevor das erste Schokoladematerial
verfestigt ist, wobei jede der zweiten Formen mindestens eine
Durchtrittsdffnung, die einen Formhohlraum begrenzt, und
eine Bodenfliche aufweist, wobei mindestens der Bereich der
Bodenfliche, der die Durchiritts6ffnung umgibt, einen im
allgemeinen flachen und rauhen Oberflichenbereich bildet,

(e) ein zweites Schokoladematerial zur Ausbildung des
Hauptteils nacheinander in die Durchtrittséffnungen der
zweiten Formen gegossen wird, bevor das erste Schokolade-
material verfestigt ist, so dass das zweite Schokoladematerial
in die Zwischenfliche zwischen der oberen Fliche jeder er-
sten Form und der Bodenfldche jeder zweiten Form ein-
dringt und nur an dem rauhen Oberflidchenbereich haftet,
der an der Bodenfldche jeder der zweiten Formen ausgebil-
det ist,

(f) das erste und zweite Schokoladematerial in den jewei-
ligen kombinierten ersten und zweiten Formen abgekiihlt
wird, um es zu verfestigen und um fertige Schokoladeblcke
auszubilden, die jeweils mit dem ornamentalen Reliefmuster
versehen sind, und

(g) die fertigen Schokoladeblicke aus den Formen ent-
nommen werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass der rauhe Oberfléchenbereich der Bodenfliche jeder der
zweiten Formen zahlreiche Rillen aufweist, die sich in einer
oder mehr Richtungen erstrecken und eine Tiefe im Bereich
von 50 pm bis 2 mm haben.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass nach dem Eingiessen des zweiten Schokolade-
materials die oberen Fldchen der zweiten Formen nach-
einander abgeschabt werden, um das zweite Schokoladema-
terial in die Durchtritts6ffnungen zu pressen und um den
Uberschuss des zweiten Schokoladematerials abzuschaben.

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch

gekennzeichnet, dass in Stufe (g) die erste Form von der
zweiten Form getrennt wird und danach die zweite Form
umgedreht wird.

5. Vorrichtung zur Durchfiihrung des Verfahrens nach
Anspruch 1, gekennzeichnet durch

() eine Fordereinrichtung (1), die mehrere erste Formen
(4) trégt, welche aufeinanderfolgend in Abstdnden angeord-
net sind, wobei jede erste Form eine mit mindestens einem
gravierten Formhohlraum (2) versehene obere Fliche (3) be-
sitzt und mindestens der Bereich der oberen Fliche, der den
gravierten Formhohlraum umgibt, im allgemeinen flach und
glatt ist,
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(b) eine Einrichtung zum Giessen eines fliessfahig ge-
machten ersten Schokoladematerials (6) zur Ausbildung des
ornamentalen Reliefmusters in Aufeinanderfolge in jeden
der gravierten Formhohlrdume (2) der ersten Formen,

(c) eine Schabevorrichtung (7) zum Abschaben der obe-
ren Flédche (3) jeder der ersten Formen (4), um das erste
Schokoladematerial (6) in den gravierten Formhohlraum (2)
zu pressen und den Uberschuss des ersten Schokolademate-
rials abzuschaben,

(d) einen ersten Kiihler (8) zum Kiihlen des ersten Scho-
koladematerials (6), das in dem gravierten Formhohlraum
der ersten Form enthalten ist,

(e) eine Einrichtung (14) zum Auflegen einer zweiten
Form (10) in situ auf die erste Form (4), wobei die zweite
Form mindestens eine Durchtrittséffnung, die einen Form-
hohlraum begrenzt, und eine Bodenfliche (13) aufweist, wo-
bei mindestens der Bereich der Bodenfliche, der die Durch-
trittsoffnung (11) umgibt, einen im allgemeinen flachen und
rauhen Oberfléchenbereich (12) bildet,

(f) eine Einrichtung zum Giessen eines fliessfihig ge-
machten zweiten Schokoladematerials (15) in die mit der er-
sten Form (4) kombinierte zweite Form (10) durch die
Durchtritts6ffnung (11),

(g) einen zweiten Kiihler (17) zur aufeinanderfolgenden
Kiihlung der ersten und zweiten Schokoladematerialien, die
in den kombinierten ersten und zweiten Formen enthalten
sind, um sie zu verfestigen, und

(h) eine Einrichtung zur Entnahme der verfestigten ersten
und zweiten Schokoladematerialien aus den Formen, um
den Schokoladeblock in Form eines integrierten Produkts zu
erhalten.

6. Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekennzeich-
net, dass die Schabeeinrichtung (7) einen Schaberstreifen aus
einem elastischen Material umfasst, der sich im wesentlichen
senkrecht zu der Laufrichtung der Férdereinrichtung (1) er-
streckt und in Kontakt mit der oberen Fléche (3) der ersten
Form (4) ist, wihrend die erste Form unter dem Schaber-
streifen durchlduft.

7. Vorrichtung nach Anspruch 5 oder 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dass sie eine Einrichtung zum Bewegen des Scha-
berstreifens (7) in umgekehrter Richtung zu der Laufrich-
tung der Fordereinrichtung (1) aufweist.

8. Vorrichtung nach Anspruch 5 oder 6, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Schabeeinrichtung (7) aus einem Schaber-
streifen aus elastischem Material besteht, der an einem Ende
drehbar gelagert ist, so dass er eine schwingende Bewegung
tiber die obere Fléche (3) der ersten Form (4) ausfiithren
kann.

9. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 5 bis 8, da-
durch gekennzeichnet, dass der rauhe Oberflichenbereich
(12) der Bodenfléche (13) jeder der zweiten Formen (10)
zahlreiche Rillen aufweist, die sich in einer oder mehr Rich-
tungen erstrecken und eine Tiefe im Bereich von 50 pum bis
2 mm haben.

10. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 5 bis 9, da-
durch gekennzeichnet, dass die Einrichtung (h) aus einer
Formtrennvorrichtung (19) zum Trennen der ersten Form
(4) von der zweiten Form (10) und einer Einrichtung zum
Umdrehen der zweiten Form (10) besteht.

11. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 5 bis 10, da-
durch gekennzeichnet, dass sie eine zusitzliche Schabeein-
richtung aufweist, die nacheinander die oberen Flichen der
zweiten Formen (10) abschabt, um das zweite Schokolade-
material (15) in die Durchtrittséffnung (11) zu pressen und
den Uberschuss des zweiten Schokoladematerials abzuscha-
ben.



Die Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Vorrich-
tung zum Formen von Schokoladeblocken, nach dem Ober-
begriff von Anspruch 1. Durch die vorliegende Erfindung
wird dieses Verfahren mit Hilfe eines kontinuierlichen auto-
matisierten Systems durchgefiihrt.

Bei einem bekannten Verfahren zum Formen eines Scho-
koladeblocks mit einem ornamentalen Reliefmuster wird ein
erstes Schokoladematerial zur Ausbildung eines ornamenta-
len Reliefmusters erhitzt und fliessfahig gemacht und danach
in eine erste oder untere Form gegossen, die eine glatte obere
Fliche und eine oder mehr eingeschnittene Vertiefungen, die
das ornamentale Reliefmuster, wie ein gewiinschtes Dekor
oder Buchstaben bilden, aufweist. Nach dem Abstreichen
der oberen Flédche der ersten Form wird das erste Schokola-
dematerial bis zu einem gewissen Grad abgekiihlt und eine
zweite oder obere Form, die ein Durchtrittsloch oder mehre-
re Durchtrittslocher aufweist, wird auf die erste Form gelegt.
Solange das in den eingeschnittenen Vertiefungen der ersten
Form befindliche erste Schokoladematerial noch nicht verfe-
stigt ist, wird ein zweites Schokoladematerial, dessen Farbe
von der des ersten Schokoladematerials verschieden ist,
durch Erhitzen fliessfihig gemacht und dann in die Durch-
trittslocher der zweiten Form gegossen. Nachdem das erste
und das zweite Schokoladematerial kristallisiert und verfe-
stigt sind, wird die obere Form von der unteren Form ge-
trennt, um den geformten Schokoladeblock aus den kombi-
nierten Formen zu entnehmen. Es besteht jedoch die Ten-
denz, dass das fluide zweite Schokoladematerial in den Spalt
eindringt, der unvermeidbar an der Zwischenfldche zwischen
der oberen Fliche der unteren Form und der Bodenfliche
der oberen Form ausgebildet wird. Das eindringende zweite
Schokoladematerial haftet an der oberen Fliche der unteren
Form und der Bodenfldche der oberen Form oder haftet an
dem Hauptteil des geformten Schokoladeblockes unter Bil-
dung eines Grates. Wenn eine merkliche Menge des zweiten
Schokoladematerials an der oberen Fliche der unteren
Form in der Nihe der eingeschnittenen bzw. eingravierten
Vertiefung haftet, die das ornamentale Muster bildet, so ver-
mischt sich das anhaftende zweite Schokoladematerial, das
sich von dem ersten Schokoladematerial im Hinblick auf
Farbe und Qualitit unterscheidet, mit dem ersten Schokola-
dematerial in der Abstreifstufe des néchsten Arbeitszyklus,
wodurch die Qualitdt und das Aussehen des Produkts ver-
schlechtert werden und der Handelswert des Produkts ver-
mindert wird. Um das restliche zweite Schokoladematerial
zu entfernen, das an der oberen Fliche der unteren Form
haftet, welche die eingeschnittenen Vertiefungen zur For-
mung des ornamentalen Musters umgibt, muss die untere
Form mit warmem Wasser gespiilt und danach getrocknet
werden, bevor sie erneut in dem néchsten Arbeitszyklus an-
gewendet wird. Das iibliche Verfahren zum Formen von
Schokolade, bei dem das ornamentale Reliefmuster aus ei-
nem ersten Schokoladematerial einer Farbe und der Haupt-
teil aus einem zweiten Schokoladematerial einer anderen
Farbe ausgebildet wird, umfasst daher als wesentliche Stufen
die Stufe des Spiilens der unteren Formen mit warmem Was-
ser und die Stufe des Trocknens der gespiilten unteren For-
men. Es ist infolgedessen unmaglich, ein einfaches automati-
siertes System zu realisieren, bei dem Schokoladeblocke ei-
ner nach dem anderen kontinuierlich und automatisch unter
wiederholter Verwendung der unteren Formen geformt
werden.

Man hat zwar in Betracht gezogen, das an der unteren
Form anhaftende zweite Schokoladematerial unter Verwen-
dung eines anderen Schabers abzuschaben, nachdem der ge-
formte Schokoladeblock aus der Form entnommen wurde;
die untere Form 14dt sich jedoch durch die Reibung mit dem
Schaber mit statischer Elektrizitdt auf und zieht feine Bruch-
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stiicke des zweiten Schokoladematerials an. Es ist daher
schwierig, das einmal .anhaftende zweite Schokoladematerial
von den unteren Formen vollstdndig mit Hilfe der bekann-
ten Methode zu entfernen. Es ist nicht empfehlenswert, das
an den ersten Formen haftende verfestigte Schokolademate-
rial abzuschaben, da die oberen Fldchen der unteren Formen
durch den Schaber oder das verfestigte Schokoladematerial
beschddigt werden oder verschleissen.

Ein weiterer Nachteil des bekannten Verfahrens besteht
darin, dass ein mithsamer Arbeitsschritt erforderlich ist, um
die an dem geformten Schokoladeprodukt haftenden Grate
zu entfernen, um den Handelswert des Produkts zu erhalten.

Der Erfindung liegt daher die Hauptaufgabe zugrunde,
ein kontinuierliches und automatisches Verfahren und eine
dazu geeignete Vorrichtung zum Formen von Schokolade-
blocken zur Verfiigung zu stellen, die ein ornamentales Relief-
muster einer Farbe aufweisen, welches das gewiinschte De-
kor, wie Buchstaben oder Figuren, bildet und von einem
Hauptteil oder Ko6rper aus einem Schokoladematerial einer
anderen Farbe getragen wird.

Weitere Aufgabe der Erfindung ist es, ein kontinuierli-
ches und automatisches Verfahren und eine zur Durchfiih-
rung dieses Verfahrens geeignete Vorrichtung zum Formen
von Schokoladebldcken zu schaffen, wobei die Schokolade-
blocke jeweils ein ornamentales Reliefmuster einer Farbe,
welches das gewilinschte Dekor, wie Buchstaben oder Figu-
ren, bildet, aufweisen, das von einem Schokolade-K 6rper-
material einer anderen Farbe getragen wird, und wobei das
den Hauptteil des herzustellenden Schokoladeblocks bilden-
de Schokoladematerial, das in den Zwischenraum zwischen
der oberen Fliche der mit dem eingravierten ornamentalen
Muster versehenen ersten Form und der Bodenfldche der
zweiten Form, welche eine Ausnehmung zur Aufnahme des
zweiten Schokoladematerials fiir den Hauptteil des Schoko-
ladeblocks aufweist, fliesst oder eindringt, dazu gebracht
wird, dass es nur an der zweiten Form haftet, so dass die er-
ste Form frei von anhaftendem zweitem Schokoladematerial
ist und auf diese Weise die anschliessende Spiil- und Trock-
nungsstufe oder die Stufe des Abschabens des anhaftenden

verfestigten zweiten Schokoladematerials vermieden werden.

Weitere Aufgabe der Erfindung ist es, ein kontinuierli-
ches und automatisches Verfahren und eine Vorrichtung
zum Formen eines Schokoladeblocks zur Verfiigung zu stel-
len, der ein ornamentales Reliefmuster aufweist und dessen
Hauptteil gratfret ist.

Es ist ausserdem Aufgabe der Erfindung, ein kontinuier-
liches und automatisches Verfahren und eine Vorrichtung
zum Formen eines Schokoladeblocks zu schaffen, der aus ei-
nem ersten und einem zweiten Schokoladematerial gebildet
ist und in welchem sich diese Materialien nicht vermischen,
o0 dass ein klares ornamentales Muster ausgebildet wird.

Die vorstehenden und andere Aufgaben und Gegenstén-
de der Erfindung sind aus der nachstehenden Beschreibung
ersichtlich.

Gegenstand der Erfindung ist ein kontinuierliches und
automatisches Verfahren zum Formen von Schokoladeblok-
ken, die jeweils ein ornamentales Reliefmuster aus einem
ersten Schokoladematerial einer Farbe und einen Hauptteil
umfassen, der das ornamentale Reliefmuster trégt und aus
einem zweiten Schokoladematerial einer davon verschiede-
nen Farbe besteht. Dieses Verfahren ist durch folgende Stu-
fen gekennzeichnet:

(a) Ein erstes Schokoladematerial zur Ausbildung des or-
namentalen Reliefmusters wird nacheinander in mehrere er-
ste Formen gegossen, die jeweils eine obere Fldche besitzen,
in der mindestens ein gravierter Formhohlraum vorgesehen
ist, wobei mindestens der Bereich der oberen Flache, welcher
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den gravierten Formhohlraum umgibt, im allgemeinen flach
und glatt ist;

(b) die oberen Flichen der ersten Formen werden nach-
einander abgeschabt, um das erste Schokoladematerial in die
gravierten Formhohlriume zu pressen und das iiberschiissi-
ge erste Schokoladematerial abzuschaben;

(c) das in den ersten Formen enthaltene erste Schokola-
dematerial wird nacheinander abgekiihlt;

(d) zweite Formen werden nacheinander auf jede der er-
sten Formen gelegt, bevor das erste Schokoladematerial ver-
festigt ist, wobei jede der zweiten Formen mindestens eine
Durchtrittséffnung besitzt, die einen Formhohlraum be-
grenzt, und eine Bodenfliche aufweist, in der mindestens der
Bereich, der die Durchtrittsoffnung umgibt, einen im allge-
meinen flachen und rauhen Oberflichenbereich bildet;

(e) ein zweites Schokoladematerial zur Ausbildung des
Hauptteils wird nacheinander in die jeweiligen Durchtritts-
offnungen der zweiten Formen gegossen, bevor das erste
Schokoladematerial verfestigt ist, so dass das zweite Schoko-
ladematerial in die Zwischenfléche zwischen der oberen Fli-
che jeder ersten Form und der Bodenfliche jeder zweiten
Form eindringt und nur an dem rauhen Oberflichenbereich
haftet, der an der Bodenfliche jeder zweiten Form ausgebil-
det ist;

(f) das erste und das zweite Schokoladematerial, die in
den jeweiligen kombinierten ersten und zweiten Formen vor-
handen sind, werden nacheinander gekiihit, um sie zu verfe-
stigen und um fertige Schokoladeblcke auszubilden, die je-
weils mit dem ornamentalen Reliefmuster versehen sind, und

(g) die fertigen Schokoladeblocke werden aus den For-
men entfernt.

Die Erfindung betrifft ausserdem eine Vorrichtung zum
kontinuierlichen und automatischen Formen von Schokola-
deblocken, die ein ornamentales Reliefmuster, das aus einem
ersten Schokoladenmaterial einer Farbe besteht, und einen
Hauptteil umfassen, der das ornamentale Reliefmuster trigt
und aus einem zweiten Schokoladematerial einer davon ver-
schiedenen Farbe besteht. Diese Vorrichtung umfasst

(2) eine Fordereinrichtung, die mehrere erste Formen
trigt, welche aufeinanderfolgend in Abstinden angeordnet
sind, wobei jede erste Form eine mit mindestens einem gra-
vierten Formhohlraum versehene obere Fliche besitzt und
mindestens der Bereich der oberen Fliche, der den gravier-
ten Formhohlraum umgibt, im allgemeinen flach und glatt
ist,

(b) eine Einrichtung zum Giessen eines fliessfihig ge-
machten ersten Schokoladematerials zur Ausbildung des or-
namentalen Reliefmusters in jeden der gravierten Formhohl-
rdume der Formen in Aufeinanderfolge,

(c) eine Schabeinrichtung zum Abschaben der oberen
Fliche jeder ersten Form, um das erste Schokoladematerial
in den gravierten Formhohlraum zu pressen und den Uber-
schuss des ersten Schokoladematerials abzuschaben,

(d) einen ersten Kiihler zum Kiihlen des ersten Schokola-
dematerials, das in dem gravierten Formhohlraum der ersten
Formen enthalten ist, :

(e) eine Einrichtung zum Auflegen einer zweiten Form in
situ auf die erste Form, wobei die zweite Form mindestens
eine Durchtrittséffnung, die einen Formhohlraum begrenzt,
und eine Bodenfliche aufweist, wobei mindestens der Be-
reich der Bodenfliche, der die Durchtrittséffnung umgibt,
einen flachen rauhen Oberflichenbereich bildet,

(f) eine Einrichtung zum Giessen eines fliessfahig ge-
machten zweiten Schokoladematerials in die mit den ersten
Formen kombinierten zweiten Formen durch die Durch-
trittsoffnungen,

(g) einen zweiten Kiihler zur aufeinanderfolgenden Kiih-
lung der ersten und der zweiten Schokoladematerialien, die
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in den kombinierten ersten und zweiten Formen enthalten
sind, um sie zu verfestigen und

(h) eine Einrichtung zur Entnahme der verfestigten ersten
und zweiten Schokoladematerialien aus den Formen, um
den Schokoladeblock in Form eines integrierten Produkts zu
erhalten.

Die Erfindung wird beispielsweise nachstehend anhand
der Zeichnungen ausfiihrlicher erldutert.

Fig. 1 ist eine Schemaansicht, welche die allgemeine
Konstruktion der erfindungsgeméssen Vorrichtung zeigt;

Fig. 2 ist eine Schnittansicht, welche einen Teil der ersten
Form zeigt, in die das erste Schokoladematerial durch den
Giessvorgang eingegossen und durch den Schabe-Vorgang
in den gravierten Formhohlraum gepresst worden ist;

Fig. 3 ist eine perspektivische Ansicht eines Teils der Bo-
denfléche der zweiten Form;

Fig. 4 zeigt einen Schnitt durch einen Teil der kombinier-
ten ersten und zweiten Formen, in denen das erste und zwei-
te Schokoladematerial enthalten ist; und

Fig. § zeigt eine teilweise gebrochene perspektivische An-
sicht eines Teils der ersten Form und eines Teils der zweiten
Form in einer Verfahrensstufe, in der die erste Form von der
zweiten Form getrennt ist und der geformte Schokolade-
block in der zweiten Form festgehalten ist.

Nachstehend werden bevorzugte Ausfithrungsformen der
Erfindung unter Bezugnahme auf die beigefiigten Zeichnun-
gen beschrieben.

Fig. 1 zeigt eine Fordervorrichtung 1, die mehrere untere
oder erste Formen 4 trégt, welche in festgelegten Abstinden
angeordnet sind. In der dargestellten Ausfithrungsform ist
zwar ein endloses Forderband gezeigt, es kann jedoch auch
irgendeine andere Fordereinrichtung, wie eine Forderkette,
angewendet werden. Die Fordervorrichtung 1 wird mit Hilfe
einer Kombination aus einem Zeitgeber und einer Antriebs-
maschine (nicht gezeigt) intermittierend weiterbewegt. Jede
der ersten Formen 4 besitzt eine im allgemeinen flache und
glatte obere Fléche 3, wie in Fig. 2 gezeigt ist, und die obere
Fliche ist mit mindestens einem gravierten Formhohlraum 2
zum Aufnehmen eines ersten Schokoladematerials versehen,
welches ein ornamentales Reliefmuster bildet. Mindestens
der Bereich der oberen Fliche 3, der den gravierten Form-
hohiraum 2 umgibt, muss flach und glatt sein; jedoch die ge-
samte obere Fléche 3 der ersten Form 4 kann im allgemeinen
flach und glatt sein und es reicht aus, dass die obere Fliche 3
eine Gestalt hat, die so ausgebildet ist, dass sie dicht mit der
Bodenfliche einer zweiten oder oberen Form kombiniert
werden kann, wie nachstehend ausfiihrlicher beschrieben
wird. Allgemein geeignete Materialien fiir die erste Form 4
sind synthetische Harze, wie Polystyrol oder Polycarbonat,
und Metalle. *

Ein Behilter 5 zum Aufbewahren eines fliessfihig ge-
machten ersten Schokoladematerials 6 ist oberhalb der For-
dervorrichtung 1 angeordnet und das fliessfihig gemachte
erste Schokoladematerial 6 wird der ersten Form 4, die in die
Lage unmittelbar unterhalb des Behilters 5 bewegt worden
ist, in einer Menge zugefiihrt, die im wesentlichen gleich dem
Volumen des gravierten Formhohlraums 2 ist.

Wenn auch ein sogenanntes weisses Schokoladematerial
als erstes Schokoladematerial am stirksten bevorzugt wird,
ist dieses erste Schokoladematerial nicht auf die Verwen-
dung eines weissen Schokoladematerials beschrinkt, son-
dern kann aus zahlreichen verschiedenen Schokolade-
materialien gew#hlt werden, denen durch Zugabe essbarer
Pigmente die gewiinschten Farben verlichen worden sind.
Das erste Schokoladematerial 6, das sich in dem Behilter 5
befindet, ist durch die bekannten Stufen des Kiihlens und
Temperns vorbehandelt worden und zu seiner Verfliissigung
bei einer Temperatur von etwa 29 bis 31 °C gehalten worden.



Stromabwérts in der Laufrichtung der Férdervorrich-
tung 1 (die Laufrichtung der Férdervorrichtung 1 ist in
Fig. 1 durch den Pfeil angezeigt) ist ein Schaber 7 angeord-
net, der dazu dient, die obere Fliche 3 der ersten Form 4 ab-
zuschaben, um das erste Schokoladematerial 6 in den gra-
vierten Formhohlraum 2 zu pressen und den Uberschuss des
ersten Schokoladematerials 6 abzuschaben. Der Schaber 7
kann aus einem Schaberband oder -streifen aus einem elasti-
schen Material bestehen, beispielsweise einem Kautschuk
oder Kunstharz, der sich senkrecht zu der Laufrichtung der
Fordervorrichtung | erstreckt und so ausgebildet ist, dass er
die obere Fldche 3 der ersten Form 4 beriihrt, wenn jede der
Formen 4 unter dem Schaberstreifen durchlduft. Der Scha-
berstreifen kann in der entgegengesetzten Richtung zu der
Laufrichtung der Fordervorrichtung 1 bewegt werden, wenn
ein rascher Abschabevorgang erwiinscht ist. Andernfalls ist
ein Ende des Schaberstreifens drehbar befestigt und der
Schaberstreifen wird um die Drehachse bewegt.

Die erste Form 4, welche das erste Schokoladematerial in
dem gravierten Formhohiraum 2 enthélt (wie in Fig. 2 ge-
zeigt ist) wird dann durch einen ersten Kiihler 8 gefiihrt. Die
Temperatur in dem ersten Kiihler 8 kann in Abhéngigkeit
von der Art und der Dicke des ersten Schokoladematerials,
das in dem gravierten Formhohlraum 2 der Form 4 enthal-
ten ist, variiert werden und wird im allgemeinen bei etwa 4
bis 7 °C gehalten. Der Kiihler 8 hat eine solche Linge, dass
jede erste Form 4, die das erste Schokoladematerial tréigt, in
ihm wihrend einer Verweilzeit von im allgemeinen 2 bis 3
Minuten verweilt, wihrend die Oberflichentemperatur des
ersten Schokoladematerials rasch auf 18 bis 22 °C abgekiihlt
wird und die in dem ersten Schokoladematerial vorliegenden
Grundole und -fette unter Bildung von feinen Kristalliten
kristallisieren. Ein Vibrator 9 kann vorgesehen sein, um die
erste Form 4 wihrend des Kiihlvorgangs in Vibration zu
bringen, um Luftblasen aus dem ersten Schokoladematerial
zu entfernen. Das erste Schokoladematerial soll in dieser
Kiihlstufe nicht verfestigt werden, das Kiihlen wird jedoch
soweit durchgefiihrt, dass die Oberflichentemperatur des er-
sten Schokoladematerials rasch auf etwa 18 bis 22 °C abge-
kiihlt wird und die in dem Schokoladematerial vorliegenden
Grundole und -fette kristallisieren. Die Linge des Kiihlers 8
wird so eingestellt oder die Laufgeschwindigkeit der Forder-
vorrichtung ! wird so geregelt, dass die erste Form 4 durch
den Kiihler 8 liuft, wihrend die Kristallisation der Grund-
6le und Grundfette in dem ersten Schokoladematerial immer
noch stattfindet.

Neben dem ersten Kiihler 8 ist eine Vorrichtung 14 ange-
ordnet, welche dazu dient, die oberen oder zweiten Formen
10 nacheinander auf die jeweiligen ersten Formen 4 zu legen.
Wie in Fig. 3 gezeigt ist, besitzt jede zweite Form 10 minde-
stens eine Durchtrittsoffnung 11, die einen Formhohiraum
bildet, welcher die endgiiltige dussere Gestalt des geformten
Schokoladeblocks begrenzt. Die Tiefe der Durchtrittsoff-
nung 11 ist nicht kritisch und kann variiert werden, um einen
fertigen Schokoladeblock der gewiinschten Dicke zu erhal-
ten. Die zweite Form 10 besitzt eine Bodenfliche 13 und der
Bereich der Bodenfliche 13, der die Durchtrittséffnung 11
umgibt, ist im allgemeinen eben oder flach und rauh, so dass
ein rauher Oberfldchenbereich 12 ausgebildet wird. Der rau-
he Oberflachenbereich 12 erstreckt sich nicht notwendiger-
weise liber die gesamte Bodenfliche 13. Jedoch kann auch
die gesamte Bodenfldche 13 der zweiten Form 10 durch den
rauhen Oberfléchenbereich gebildet werden.

Es ist nicht wesentlich, dass die gesamten Bereiche der
oberen Fliche 3 der ersten Form 4 und der Bodenfldche 13
der zweiten Form 10 flach oder eben sind, sondern es reicht
aus, wenn mindestens der Anteil der oberen Fldche 3 der er-
sten Form 4, welcher den gravierten Formhohlraum 2 um-
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gibt, flach und glatt ist und mindestens der Bereich der Bo-
denflidche 13 der zweiten Form 10 flach bzw. eben und rauh
ist, so dass die zweite Form 10 auf die erste Form 4 gelegt
wird, wobei die obere Flidche 3 in engen Kontakt mit der Bo-
denfldche 13 kommt, wenn die Formen miteinander kombi-
niert werden. Die zweite Form 10 kann im allgemeinen aus
einem synthetischen Harz, wie aus Polystyrol oder Polycar-
bonat, oder einem metallischen Material, bestehen. Die rau-
he Fliche 12 kann dadurch gebildet werden, dass die Boden-
flache 13 der zweiten Form 10 in einer Richtung oder in
mehreren Richtungen mit Hilfe von Sandpapier oder einer
Schleifvorrichtung gekratzt wird. Der Grad der Rauhigkeit
ist nicht kritisch. Um jedoch zu ermdglichen, dass das fliess-
fahig gemachte zweite Schokoladematerial selektiv und fest
nur an der rauhen Oberfliche der zweiten Form haftet, liegt
die Tiefe der Rillen vorzugsweise im Bereich von 50 yum bis
2 mm, insbesondere von 100 bis 300 pm. In der in Fig. 1 dar-
gestellten Ausfithrungsform sind zahlreiche zweite Formen
auf der Vorrichtung 14 gestapelt, um nacheinander in situ
mit den jeweiligen ersten Formen 4 kombiniert zu werden,
wenn die ersten Formen 4 intermittierend in die Stellung un-
mittelbar unterhalb der Vorrichtung 14 bewegt werden.

Ein zweites Schokoladematerial 15 ist in einem zweiten
Behdlter 16 enthalten, der neben der Vorrichtung 14 vorge-
sehen ist, und wird in dem Behélter 16 unter dhnlichen Be-
dingungen aufbewahrt, wie sie vorstehend fiir das erste
Schokoladematerial beschrieben wurden. Das zweite Scho-
koladematerial 15 wird in die Durchtrittsdffnung 11 der
zweiten Form 10 in einer Menge eingegossen, die im wesent-
lichen gleich dem Volumen des Formhohlraums ist, der
durch die Durchtrittsoffnung 11 begrenzt wird, wenn eine
der zweiten Formen 10 sich in der Position unmittelbar un-
terhalb des zweiten Behélters 16 befindet, wobei sie das erste
Schokoladematerial enthilt, welches nicht verfestigt ist und
in welchem noch die Kristallisation der im Material enthalte-
nen Grundoéle und Grundfette ablauft.

Es konnen Einrichtungen zum Abschaben der oberen
Flédche jeder zweiten Form 10 vorgesehen sein, wenn auch
diese in den Zeichnungen nicht gezeigt sind.

Fig. 4 zeigt das zweite Schokoladematerial 15, welches in
die kombinierte erste und zweite Form 4 und 10 eingegossen
ist. Das zweite Schokoladematerial kann ein reguldres brau-
nes Schokoladematerial sein oder kann aus einer Vielfalt von
Schokoladematerialien gewdhlt werden, deren Farbe ver-
schieden von der des ersten Schokoladematerials ist. Um je-
doch einen Schokoladeblock mit einem ornamentalen Re-
liefmuster aus einem ersten Schokoladematerial auszubilden,
das integriert mit dem zweiten Schokoladematerial, das den
Hauptteil des Schokoladeblocks bildet, verbunden ist, sollte
die Konzentration und die Art der Grunddle und Grundfet-
te, die in dem ersten und dem zweiten Schokoladematerial
enthalten sind, unter Beriicksichtigung ihrer Schmelzpunkte
und prozentualen Schrumpfung bestimmt werden. Die Kon-
zentration und Art der Grundoéle und Grundfette sollte so
geregelt werden, dass ein fertiger Schokoladeblock herge-
stellt wird, der ein klares ornamentales Muster besitzt, das
eine Farbe aufweist, die in gutem Kontrast zu der Farbe des
Hauptteils steht. In diesem Zusammenhang ist es vorteilhaft,
die in der DE-OS 3 119 885 gegebene Lehre einzuhalten, auf
die hier ausdriicklich Bezug genommen werden soll. In &hn-
licher Weise wie das erste Schokoladematerial wird das zwei-
te Schokoladematerial in dem zweiten Behdlter 16 im allge-
meinen bei einer Temperatur von 29 bis 31 °C gelagert. Die
Temperatur des Lagerns ist jedoch nicht beschrankt, solange
das Schokoladematerial in fliessfahig gemachtem Zustand
aufbewahrt wird.

Die kombinierte erste und zweite Form 4 und 10 werden
dann im Verlauf der intermittierenden Bewegung der For-
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dervorrichtung 1 durch einen zweiten Kithler gefiihrt, wobei
das erste und das zweite Schokoladematerial verfestigt wer-
den und einen integrierten Schokoladeblock bilden. Die
Temperatur und Dauer des Abkiihlens zur Verfestigung des
Schokoladebiocks werden in Abhingigkeit von der Dicke
des Hauptteils des Blocks variiert und es erfordert im allge-
meinen etwa 15 bis 25 Minuten, das bei einer Temperatur
von 29 bis 31 °C gegossene Schokoladematerial in einem bei
4 bis 7°C gehaltenen Kiihler zu verfestigen. Ein Vibrator 18
kann vorgesehen sein, um die kombinierte erste und zweite
Form 4 und 10 wihrend dieser zweiten Kiihlstufe zu vibrie-
ren, um Luftblasen aus dem zweiten Schokoladematerial zu
entfernen.

Dann wird die zweite Form 10 mit Hilfe einer Form-
trennvorrichtung 19 gehoben, wihrend die erste Form 4 auf
der Fordervorrichtung 1 zuriickbleibt, wodurch das verfe-
stigte erste Schokoladematerial 6, das an dem verfestigten
zweiten Schokoladematerial 15 haftet, aus der ersten Form 4
entnommen wird, wie in Fig. 5 dargestelit ist. Da die Seiten-
wand der Durchtrittséffnung 11 der zweiten Form 10 leicht
abgeschrigt ist, so dass die Durchtrittsoffnung 11 nach oben
erweitert ist, wird der geformte Schokoladeblock durch die
zweite Form 10 gehalten. Der geformte Schokoladeblock,
der ein ornamentales Reliefmuster aufweist, kann aus der
zweiten Form 10 durch Umdrehen der zweiten Form 10 ent-
fernt werden. .

Der durch die Erfindung erzielte wichtige Vorteil besteht
darin, dass das gesamte ausfliessende zweite Schokoladema-
terial 15, das in den Flichenspalt eindringt, der unvermeid-
bar zwischen der oberen Fldche 3 der unteren Form 4 und
der Bodenfléche 13 der oberen Form 10 gebildet wird, nur
an dem rauhen Oberflidchenbereich 12 der Bodenfliche 13
der oberen Form 10 haftet, welcher die Durchtrittséffnung
11 umgibt, und dass dieses Schokoladematerial nicht an der
glatten oberen Fliche 3 der unteren Form 4 haftet. Das
zweite Schokoladematerial 15, das somit an dem rauhen
Oberfldchenbereich 12 der oberen Form 10 haftet, ist in sei-
ner Gesamtheit mit der vergrosserten Oberfldche des mit
Rillen versehenen Bereiches verbunden und schrumpft dann
durch das Kiihlen, so dass es in den konkaven Teilen des
rauhen Oberfléchenbereiches 12 eingeschlossen ist und die
flache und glatte obere Fléche 3 der unteren Form 4 frei von
dem zweiten Schokoladematerial 15 bleibt. Erfindungsge-
mdss ist daher der einzige Vorgang, der als Vorbereitung fiir
den néchsten Formzyklus erforderlich ist, die Entfernung
des zweiten Schokoladematerials 15, das an der Bodenfliche

13 der oberen Form 10 haftet, und es ist nicht notwendig, die
untere Form 4 zu sdubern. Somit konnen die zeitraubenden
Spiil- und Trocknungsvorgénge oder der mithsame Vorgang
des Abschabens, die sonst fiir das bekannte Verfahren erfor-

5 derlich sind, ausgeschlossen werden. Dariiber hinaus kann
sogar die Stufe der Reinigung der oberen Form 4 weggelas-
sen werden, bis die Masse des anhaftenden zweiten Schoko-
ladematerials ein wesentliches Ausmass erreicht, bei dem ein
enger Eingriff zwischen der oberen Fliche 3 der unteren

10 Form 4 und der Bodenfléche 13 der oberen Form 10 verhin-
dert wiirde.

Ein weiterer mit Hilfe der Erfindung erreichter Vorteil
besteht darin, dass das erste Schokoladematerial 6 nicht mit
dem zweiten Schokoladematerial 15 in dem letzten Arbeits-

1s zyklus vermischt wird, bei dem das erste Schokoladematerial
6 in den gravierten Hohlraum 2 der unteren Form 4 gegos-
sen wird und anschliessend die Form abgeschabt wird, um
das erste Schokoladematerial 6 in den gravierten Hohiraum
2 zu pressen. Infolgedessen hat der erfindungsgemass herge-

20 stellte Schokoladeblock ein klares und deutliches ornamen-
tales Muster, ohne dass die Gefahr besteht, dass das aus dem
ersten Schokoladematerial 6 gebildete Reliefmuster durch
Vermischen mit dem zweiten Schokoladematerial 15 un-
scharf wird. Ein weiterer erfindungsgemass erzielter Vorteil

25 besteht darin, dass die Gebrauchsdauer der unteren Form 4
verléngert wird, da die obere Fliche 3 der unteren Form 4
nicht notwendigerweise mit einem Spatel oder einer Palette
abgekratzt werden muss, wegen der Tatsache, dass das zwei-
te Schokoladematerial 15 nicht an der glatten und flachen

30 Fldche der unteren Form 4 haftet. Ein weiterer erfindungsge-
mass erzielter Vorteil besteht darin, dass das ausfliessende
zweite Schokoladematerial 15 durch den rauhen Oberfla-
chenbereich 12, der die Durchtritts6ffnung 11 der oberen
Form 10 umgibt, sténdig festgehalten wird und in der Stufe

35 des Entnehmens des fertigen Schokoladeblockes aus der
Form 10 leicht und spontan von dem verfestigten Hauptteil
des Schokoladeblockes abgelost wird. Daher ist das mit Hil-
fe der erfindungsgeméssen Vorrichtung und des erfindungs-
gemissen Verfahrens geformte Produkt frei von Graten, so

a0 dass die Notwendigkeit der Durchfiihrung einer mithsamen
Gratentfernung ausgeschaltet wird.

Das erfindungsgemaésse Verfahren, das vorstehend unter
Bezugnahme auf bevorzugte Ausfithrungsformen beschrie-
ben wurde, kann natiirlich verschiedenen Modifizierungen

ssund Variationen unterworfen werden, ohne dass von der Er-
findung abgewichen wird.
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