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(54) BACKOFEN BZW. BACKZANGE FUR DIE HERSTELLUNG VON IN FETT GEBACKENEN, FLACHEN NAHRUNGSMITTELSTUCKEN,
WIE Z.B. PALATSCHINKEN, OMELETTE, PFANNKUCHEN OD. DGL.
(57) Backofen (1) bzw. Backzange (21) fiir die Herstel-

lung, von in Fett gebackenen, flachen Nahrungsmittel-
stiicken, wie 2z.B. Palatschinken, Omelette, Pfannkuchen
od. dgl. Bei Backformen, welche zu einer endlosen Back-
formenkette (5) aneinandergereiht, zwei {bereinander-
liegende Ebenen und zwei Umlenkstatiomen (6,7) durch-
laufen und dabei von einer Aufgabestation (3) fir Fett
und Nahrungsmittel durch einen Backraum (4) zu einer
Abnahmestation (2) fir die gebackenen flachen Nahrungs-
mittelstlicke umlaufen, wird vorgeschlagen jeweils, ei-
nen Backformoberteil (33) und einen Backformunterteil
(29) aufweisende, auf- und zumachbare Backformen vorzu-
sehen, in denen flr jede im Backformunterteil (29) aus-
gebildete pfannenartige Formvertiefung (30) eine obere
Backfldche (34) fir die Oberseite des Nahrungsmittel-
stlickes in dem Backformoberteil (33) ausgebildet ist,
wobei der Abstand zwischen unterer Backfldche (31) und
oberer Backfliche (34) bei geschlossener Backform
groBer ist als die Dicke des flachen Nahrungsmittel-
stiickes. Jede pfannenartige Formvertiefung (30) ist von
einem seitlichen Uberlaufrand (32) umgeben, dem eine,
die obere Backfliche (34) umgebende, in diese iber eine
seitliche Uberlauffliche (35) miindende Auffangrinne
(36) zugeordnet ist, die bei geschlossener Backform von
Backformoberteil (33) bis Uber den Uberlaufrand (32)
des Backformunterteiles (29) vorsteht.
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Die Erfindung bezieht sich auf die Herstellung, von in Fett gebackenen, flachen Nahrungsmittelstiicken, wie
z. B. Palatschinken, Omelette, Pfannkuchen od. dgl., insbesonders auf die industrielle Herstellung solcher
Produkte.

Bisher wurden scheibenformige, gebackene Nahrungsmittelstiicke wie Omelette, Pfannkuchen u. dgl. in
Backéfen mit einer Vielzahl an Backformen gebacken, welche zu einer endlosen Backformenkette
aneinandergereiht, zwei iibereinanderliegende Ebenen und zwei Umlenkstationen durchlaufen und welche
zumindest jeweils eine pfannenartige Formvertiefung mit einer unteren Backfliche fiir die Unterseite der
Nahrungsmittelstiicke aufweisen, wobei die Backformen von einer Aufgabestation fiir Fett und
Nahrungsmittelmasse durch einen Backraum zu einer Abnahmestation fiir die gebackenen flachen
Nahrungsmittelstiicke umlaufen. In solchen Backtfen wird zuerst flissiges Fett in die pfannenartigen
Formvertiefungen eingebracht und anschlieBend fliissiger Teig aufgegossen. Die so beschickten Backformen
durchlaufen einen im Bereich des oberen Trumes der Backformenkette angeordneten Backraum, in welchem sie
von unten beheizt werden, wobei der Teig nur mit seiner Unterseite in fliissigem Fett gebacken wird und von
unten her durchbickt. Zur Beschleunigung des Backvorganges ist es bekannt, die an der Unterseite in fliissigem
Fett backenden Teigscheiben von der Oberseite her mit Infrarotstrahlern zu beheizen,

Es ist zwar beim hindischen Backen von Omeletten, Palatschinken oder Pfannkuchen bekannt, diese auf
beiden Seiten in fliissigem Fett, meist Speises] zu backen, in dem das Omelette, die Palatschinke oder der
Pfannkuchen in der Pfanne gewendet wird.

Weiters ist es bei der Herstellung von weichen Waffeln, sogenannten Belgischen Waffeln in Hand-Waffeleisen
ohne Antihaftbeschichtung bekannt, die Backfliichen beider Waffeleisen zu befetten bevor sie mit dem fliissigen
Teig in Berithrung kommen, soda8 die Waffeln an Oberseite und Unterseite im direkten Kontakt mit einer
fettiiberzogenen Backfliiche gebacken werden,

Aufgabe der Erfindung ist es, eine Vorrichtung anzugeben, die es ermdglicht, flache Nahrungsmittelstiicke
beidseitig in Fett zu backen.

Als Losung wird ein Backofen mit einer Vielzahl an Backformen vorgeschlagen, welche zu einer endlosen
Backformenkette aneinandergereiht, zwei iibereinanderliegende Ebenen und zwei Umlenkstationen durchlaufen und
welche zumindest jeweils eine pfannenartige Formvertiefung mit einer unteren Backfliche fiir die Unterseite der
Nahrungsmittelstiicke aufweisen, wobei die Backformen von einer Aufgabestation fiir Fett und
Nahrungsmittelmasse durch einen Backraum zu einer Abnahmestation fiir die gebackenen flachen
Nahrungsmittelstiicke umlaufen. Dieser Backofen ist erfindungsgemiB dadurch gekennzeichnet, daB jeweils, einen
Backformoberteil und einen Backformunterteil aufweisende, auf- und zumachbare Backformen vorgesehen sind, in
denen fiir jede im Backformunterteil ausgebildete pfannenartige Formvertiefung eine obere Backfl4che fiir die
Oberseite des Nahrungsmittelstiickes in dem Backformoberteil ausgebildet ist, wobei der Abstand zwischen
unterer Backfliche und oberer Backfliiche bei geschlossener Backform grbBer ist als die Dicke des flachen
Nahrungsmittelstiickes und jede pfannenartige Formvertiefung von einem seitlichen Uberlaufrand umgeben ist,
dem eine, die obere Backfliiche umgebende, in diese iiber eine seitliche Uberlauffliche miindende Auffangrinne
zugeordnet ist, die bei geschlossener Backform vom Backformoberteil bis iiber den Uberlaufrand des
Backformunterteiles vorsteht.

Bei diesem Backofen wird in jeder Backform zuerst fliissiges Backfett in einer Menge in die pfannenartige
Formvertiefung des Backformunterteiles der offenen Backform gegossen, die zum einmaligen Backen fiir beide
Seiten des Nahrungsmittelstiickes ausreicht, dann wird eine dosierte Menge einer z. B. fliissigen oder breiigen
oder dickfliissigen Nahrungsmittelmasse in die pfannenartige Formvertiefung des Backformunterteiles eingebracht
und zu einer flachen Schicht verteilt und anschlieBend die Backform geschlossen. Wihrend die Backform den
Backraum in der oberen Ebene der Backformenkette bis zur ersten Umlenkstation durchlguft, wird die auf der mit
Fett iberzogenen unteren Backfliiche aufliegende Nahrungsmittelschicht an ihrer Unterseite in Fett gebacken,
wihrend ihre Oberseite sich in einem geringfiigigen Abstand von der, im Backformoberteil angeordneten oberen
Backfliche befindet. An der ersten Umlenkstation der Backformenkette wird die Backform allméhlich mit jhrer
Oberseite nach unten gewendet, wobei die zum Backen der Oberseite der Nahrungsmittelschicht vorgesehene,
flissige Fettmenge iiber den Uberlaufrand des Backformunterteiles iiberrinnt und in der Auffangrinne des
Backformoberteils aufgefangen wird, von wo diese Fettmenge iiber die seitliche Uberlauffliche auf die obere
Backfliche rinnt und sich dort verteilt, bevor die, noch mit ihrer Unterseite an der unteren Backfliche haftende
Nahrungsmittelschicht sich von der unteren Backfliche 16st und mit der Oberseite auf die, nun mit Fett
liberzogene obere Backfliche fllt und dort mit der Oberseite im Feit weiterbickt, wihrend die Backform den
Backraum in der unteren Ebene der Backformenkette bis zur zweiten Umlenkstation durchlfuft. In der zweiten
Umlenkstation wird die Backform mit dem auf beiden Seiten im Fett gebackenen Nahrungsmittelstiick wieder
mit ihrer Oberseite nach oben gewendet und gedffnet und das fertige gebackene Nahrungsmittelstiick aus der
Backform entnommen.

Durch die vorliegende Erfindung ist es erstmalig moglich, im industriellen MaBstab flache
Nahrungsmittelstiicke wie z. B. Palatschinken, Omelette, Pfannkuchen und dergl. beidseitig in Fett zu backen,
wodurch die Qualitiit des hergestellten Produktes deutlich erhSht wird.

Ein weiteres Merkmal der Erfindung sieht vor, da der Backformoberteil und der Backformunterteil jeweils als
eigene Backplatten ausgebildet sind, die jeweils in einer der beiden Zangenteile einer auf- und zuklappbaren
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Backzange aufgenommen sind, und daB die Auffangrinne des Backformoberteiles in der Randleiste der oberen
Backplatte ausgebildet ist. Diese Ausbildung erlaubt es, den Backofen fiir Nahrungsmittelstiicke unterschiedlicher
GriiBe oder mit unterschiedlicher Umfangskontur durch einfaches Auswechseln der Backplatten in den Backzangen
umzuriisten.

Ferner schligt die Erfindung eine Backzange mit einer auf- und zumachbaren Backform, deren untere
Backplatte in der Unterzange und deren obere Backplatte in der, mit der Unterzange schwenkbar verbundenen
Oberzange aufgenommen sind, vor, welche dadurch gekennzeichnet ist, daB in der unteren Backplatte zumindest
eine, von einem Uberlaufrand begrenzte, pfannenartige Formvertiefung mit einer unteren Backfliiche zum Backen
der Unterseite der, in die pfannenartige Formvertiefung eingefiillten Nahrungsmittelmasse vorgesehen ist und daf
in der oberen Backplatte fiir jede in der unteren Backplatte ausgebildete pfannenartige Formvertiefung eine, iiber
eine seitliche Uberlauffliiche in eine Auffangrinne miindende, obere Backfliiche zum Backen der Oberseite der, in
die pfannenartige Formvertiefung eingefiillten Nahrungsmittelmasse vorgesehen ist, wobei der Abstand zwischen
unterer Backfliche und oberer Backfliche bei geschlossener Backform groBer ist als die Dicke des gebackenen
Nahrungsmittelstiickes und die Auffangrinne bei geschlossener Backform von der oberen Backplatte bis iiber den
Uberlaufrand der unteren Backplatte vorsteht.

Diese erfindungsgem#Be Backzange gewihrleistet eine einwandfreie Herstellung von, auf beiden Seiten in Fett
gebackenen flachen Nahrungsmittelstiicken in Backdfen mit endlosen Backformenketten, die in zwei
iibereinanderliegenden Ebenen einen Backraum durchlaufen. Solche Backdfen sind beispielsweise die, in der
Waffel erzeugenden Industrie verwendeten Waffelbacksfen oder Waffelbackautomaten. Besitzt ein solcher
Waffelbackofen eine Produktabnahmevorrichtung, die auch fiir die Abnahme von beidseitig in Fett gebackenen
Nahrungsmittelstiicken geeignet ist, und erginzt man die TeigaufgieBstation dieses Waffelbackofens mit einer
entsprechenden Fettaufgievorrichtung, so kann dieser Backofen mit Hilfe der erfindungsgem#Ben Backzange auf
die Herstellung, von beidseitig in Fett gebackenen, flachen Nahrungsmittelstiicken, wie z. B. Palatschinken,
Omelette, Pfannkuchen od. dgl. umgeriistet werden.

Auch bei der erfindungsgemiBen Backzange kann vorgesehen sein, daB die Auffangrinne in einer Randleiste
der oberen Backplatte ausgebildet ist.

Die vorliegende Erfindung erlaubt die Herstellung von beidseitig in Fett gebackenen flachen
Nahrungsmittelstiicken mit z. B. runder, eckiger, kreissektorformiger oder ficherférmiger Umfangskontur aus
fliissigen, dickfliissigen oder zumindest pumpfihigen Nahrungsmittelmassen aller Art. Als Beispiele fiir solche
Nahrungsmittelmassen seien fliissige Backteige wie Palatschinkenteig, Omelettenteig, Pfannkuchenteig,
Waffelteige mit hohem Eianteil, Bierteig, Riihrteige, oder breiige Massen wie Tortenmassen oder Kartoffelpiiree
genannt.

Nachstehend wird die Erfindung an einem Ausfiihrungsbeispiel anhand der Zeichnungen niher erliiutert. In den
Zeichnungen zeigen: Fig. 1 eine Seitenansicht eines erfindungsgemiBen Backofens und Fig. 2 eine Stirnansicht
einer erfindungsgemiBen Backzange, bei der die kreisrunde Backform im Axialschnitt dargestellt ist.

Der Backofen (1) besitzt eine Produktabnahmestation (2), eine Aufgabestation (3) fiir Fett und
Nahrungsmittelmasse, einen Backraum (4), eine endlose Backzangenkette (5) mit einem, in einer ersten, oberen
Ebene angeordneten, oberen Kettentrum (5'), und einem, in einer zweiten, unteren Ebene angeordneten, unteren
Kettentrum (5') und eine erste Umlenkstation (6) und eine zweite Umlenkstation (7) fiir die Backzangenkette
(5).

Die Backzangenkette (5) erstreckt sich iiber die gesamte Ofenlinge. Im Bereich des vorderen Abschnittes der
Backzangenkette (5) ist die Produktentnahmestation (2) und die Aufgabestation (3) fiir Fett und
Nahrungsmittelmasse angeordnet, wihrend der hintere und lingere Abschnitt der Backzangenkette (5) im
Backraum (4) angeordnet ist, der jeweils unterhalb des oberen Trumes (5') der Backzangenkette (5) und
unterhalb des unteren Trumes (5') der Backzangenkette nicht dargestellte Heizelemente wie z. B. Gasbrenner
enthilt,

In der Produktentnahmestation (2) ist eine, mit sternfSrmig angeordneten, auf- und abbewegbaren Saugarmen
(8) ausgestattete, um eine im wesentlichen vertikale Achse (9) rotierende Abnahme- und Ubergabevorrichtung
angeordnet, bei der jeder Saugarm (8) ein beidseitig gebackenes, flaches Nahrungsmittelstiick aus der gesffneten
Backform entnimmt und auf ein Abtransportband (10) iibergibt.

In der Aufgabestation (3) ist ein, an eine Fettpumpe (11) angeschlossener FettaufgieBer (12) und diesem, in
Umlaufrichtung (13) der Backzangenkette (5) nachgeordnet ein, an eine Teigpumpe (14) angeschlossener
TeigaufgieBer (15) angeordnet.

Der Backraum (4) ist mit einer wirmeisolierenden Ummantelung (16) versehen und iiber Ofenabziige (17),
(18), an einem Abzugskanal fiir die Backgase angeschlossen.

Die Backzangenkette (5) besteht aus einzelnen Backzangen (21), die jeweils mit ihren Unterzangen (22) auf
den Laschen (23), (24) von zwei, zueinander parallel verlaufenden, mit Laufrollen (25), (26) versehenen
Transportketten montiert sind, wihrend ihre, mit den Unterzangen (22) iiber ein Gelenk (27) verbundenen
Oberzangen (28) je eine Steuerrolle (28') tragen, die zum Offnen und SchlieBen der Backzange (21) mit
Fiihrungen (19) des Backofens (1) zusammenarbeiten.

In der Unterzange (22) ist ein, als kreisformige Platte ausgebildeter Backformunterteil (29) aufgenommen
und befestigt, welcher eine pfannenartige Formvertiefung (30) an seiner Oberseite aufweist, deren ebener Boden
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die untere Backfliche (31) fiir die Unterseite des flachen Nahrungsmittelstiickes bildet. Die pfannenartige
Formvertiefung (30) ist von einem, nach auBen abgeschrigten, seitlichen Uberlaufrand (32) umgeben, wobei
die Tiefe der pfannenartigen Formvertiefung (31) die von der unteren Backfliche (31) weg gemessenen Hohe
(H) des Uberlaufrandes (32) ist.

In der Oberzange (28) ist ein, als kreisformige Platte ausgebildeter Backformoberteil (33) befestigt, auf
dessen Unterseite eine obere Backfliiche (34) fiir die Oberseite des flachen Nahrungsmittelstiickes ausgebildet ist,
an welche eine kreisringformige Uberlauffliche (35) anschlieBt, die nach auBen in eine Auffangrinne (36) fiihrt.
Die nach oben offene, trogférmige Auffangrinne (36) ist in einer ringformigen Randleiste (37) ausgebildet, die
am #uBeren Rand des Backformoberteils (33) befestigt ist und iiber diesen nach unten vorsteht,

Bei geschlossener Backzange (21) wird der gegenseitige Abstand zwischen oberer Backfliche (34) und
unterer Backfldche (31) durch den verstellbaren Anschlagbolzen (38) der Backzange (21) bestimmt, wobei die
Oberseite des Uberlaufrandes (31) des Backformunterteiles (29) und die Uberlauffliche (35) des
Backformoberteiles (33) mit Abstand einander gegeniiberliegen und die zum Uberlaufrand (31) konzentrisch
angeordnete Auffangrinne (36) radial auBerhalb des Uberlaufrandes (31) angeordnet ist und vom
Backformoberteil (33) nach unten, axial bis iiber den Uberlaufrand (32) vorsteht.

Das in der Zeichnung dargestellte Ausfiihrungsbeispiel bezieht sich auf Backzangen mit nur einer Backform
fiir ein kreisscheibenformiges Nahrungsmittelstiick. Selbstverstindlich kénnen erfindungsgem#B auch mehrere
kleinere Backformen fiir je ein scheibenf6rmiges flaches Nahrungsmittelstiick in einer einzigen Backzange
aufgenommen oder integriert sein. Es kann aber auch eine einzige Backform mit mehreren pfannenartigen von
Uberlaufriéindern umgebenen Formvertiefungen und mit korrespondierenden Auffangrinnen in einer einzigen
Backzange aufgenommen oder integriert sein.

PATENTANSPRUCHE

1. Backofen fiir die Herstellung, von in Fett gebackenen, flachen Nahrungsmittelstiicken, wie z. B.
Palatschinken, Omelette, Pfannkuchen od. dgl., mit einer Vielzahl an Backformen, welche zu einer endlosen
Backformenkette aneinandergereiht, zwei iibereinanderliegende Ebenen und zwei Umlenkstationen durchlaufen und
welche zumindest jeweils eine pfannenartige Formvertiefung mit einer unteren Backfliche fiir die Unterseite der
Nahrungsmittelstiicke aufweisen, wobei die Backformen von einer Aufgabestation fiir Fett und
Nahrungsmittelmasse durch einen Backraum zu einer Abnahmestation fiir die gebackenen flachen
Nahrungsmittelstiicke umlaufen, dadurch gekennzeichnet, daB jeweils, einen Backformoberteil (33) und
einen Backformunterteil (29) aufweisende, auf- und zumachbare Backformen vorgesehen sind, in denen fiir jede
im Backformunterteil (29) ausgebildete pfannenartige Formvertiefung (30) eine obere Backfliche (34) fiir die
Oberseite des Nahrungsmittelstiickes in dem Backformoberteil (33) ausgebildet ist, wobei der Abstand zwischen
unterer Backfldche (31) und oberer Backfliche (34) bei geschlossener Backform gréBer ist als die Dicke des
flachen Nahrungsmittelstiickes, wobei jede pfannenartige Formvertiefung (30) von einem seitlichen
Uberlaufrand (32) umgeben ist, dem eine, die obere Backfliche (34) umgebende, in diese iiber eine seitliche
Uberlauffliche (35) miindende Auffangrinne (36) zugeordnet ist, die bei geschlossener Backform von
Backformoberteil (33) bis iiber den Uberlaufrand (32) des Backformunterteiles (22) vorsteht,

2. Backofen nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der Backformoberteil (33) und der
Backformunterteil (29) jeweils als eigene Backplatten ausgebildet sind, die jeweils in einer der beiden
Zangenteile (22, 28) einer auf- und zuklappbaren Backzange (21) aufgenommen sind, und daB die Auffangrinne
(36) des Backformoberteiles (33) in der Randieiste (37) der oberen Backplatte ausgebildet ist.

3. Backzange mit einer auf- und zumachbaren Backform, deren untere Backplatte in der Unterzange und deren
oberen Backplatte in der, mit der Unterzange schwenkbar verbundenen Oberzange aufgenommen sind, dadurch
gekennzeichnet, da8 in der unteren Backplatte (29) zumindest eine, von einem Uberlaufrand (32) begrenzte,
pfannenartige Formvertiefung (30) mit einer unteren Backfliiche (31) zum Backen der Unterseite der, in die
pfannenartige Formvertiefung (30) eingefiillten Nahrungsmittelmasse vorgesehen ist und daB in der oberen
Backplatte (33) fiir jede in der unteren Backplatte (29) ausgebildete pfannenartige Formvertiefung (30) eine
iiber eine seitliche Uberlauffliche (35) in eine Auffangrinne (36) miindende, obere Backfliiche (34) zum Backen
der Oberseite der, in die pfannenartige Formvertiefung (30) eingefiillten Nahrungsmittelmasse vorgesehen ist,
wobei der Abstand zwischen unterer Backfliche (30) und oberer Backfliche (34) bei geschlossener Backform
groBer ist als die Dicke des gebackenen Nahrungsmittelstiickes und die Auffangrinne (36) bei geschlossener
Backform von der oberen Backplatte (33) bis iiber den Uberlaufrand (32) der unteren Backplatte (29) vorsteht.

-4.



AT 393197B

4. Backzange nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daf die Auffangrinne (36) in einer Randleiste
(37) der oberen Backplatte (33) ausgebildet ist.

Hiezu 1 Blatt Zeichnung
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