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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Pro-
dukt, das Formschokoladenstücke in Konfekt enthält, 
zum Beispiel ein Produkt, das gefrorenes, gekühltes 
oder auf Umgebungstemperatur befindliches Kon-
fektmaterial, z.B. Speiseeis, enthält, in dem Einzel-
stücke aus Formschokolade oder ein fetthaltiges 
Konfektmaterial mit spezifischen, charakteristischen 
Ausgestaltungen dispergiert sind.

[0002] Es sind Speiseeisprodukte bekannt, in de-
nen Zutaten, wie Nüsse, Rosinen, Samen, Früchte, 
Kokosnussflocken, Miniatur-Marshmallows, Süßig-
keiten oder Schokoladenchips dispergiert sind, um 
diesen bestimmte, spezifische organoleptische Ei-
genschaften zu verleihen. Solche Bestandteile kön-
nen auf kontrollierte Weise in einen fließenden Strom 
aus Speiseeis mittels Standard-Zutatenbeimischer, 
die üblicherweise in der Speiseeisindustrie verwen-
det werden, eingebracht werden. Eine Art von Zuta-
tenbeimischer ist ein kontinuierlicher Zutatenbeimi-
scher, hergestellt von APV, Modell S-420 in dem eine 
eindeutige, genaue Dosierung mittels einer Kombina-
tion aus Rührer and Schneckenförderer erreicht wird, 
bei der die Zutaten aus dem Hauptzuführbehälter, der 
sich für gewöhnlich auf Zimmertemperatur befindet, 
auf einen Überzugsrotor mit kontrollierter Geschwin-
digkeit befördert werden. Die kontrollierte Geschwin-
digkeit und die gleichmäßige Arbeitsweise des Rüh-
rers und Schneckenförderers gewährleistet eine 
sanfte Handhabe der Zutaten, ohne diese zu beschä-
digen. Dies funktioniert sehr gut mit robusten Zuta-
ten, wie Nüssen und Samen und mit flexibleren Pro-
dukten, wie Rosinen und Miniatur-Marshmallows. 
Was die Schokoladenchips betrifft, welche keine be-
sondere, erkennbare Form aufweisen und aus Parti-
keln bestehen, deren maximale Dimensionen allge-
mein geringer als 5 mm, für gewöhnlich 1–3 mm be-
tragen, ist die tatsächliche Form der Chips von gerin-
ger Bedeutung: die gewünschte, durch die Anwesen-
heit von Schokoladenchips hervorgerufene Wirkung 
ist nahezu vollständig organoleptisch.

[0003] Es gab jedoch Bedarf nach einem neuen 
Produkt, insbesondere nach einem mit einer visuel-
len Erscheinung, die das Interesse von Kindern 
weckt und zu deren Unterhaltung beiträgt, welches 
Speiseeis umfasst, in dem Einzelstücke aus Form-
schokolade oder eines fetthaltigen Konfektmaterials 
mit spezifischen charakteristischen Formen, z.B. Tie-
re aus Karikaturen, Dinosaurier, Stars, Buchstaben 
des Alphabets usw. dispergiert sind. Aufgrund ihrer 
vergleichsweise kleinen Größe können diese Ausge-
staltungen und Teile daraus recht empfindlich sein, 
und natürlich, um deren Neuheitswert aufrechtzuer-
halten, ist es von Bedeutung, dass jegliche Beschä-
digung oder Bruch während der Herstellung und La-
gerung minimiert wird und bis jetzt ist es nicht mög-
lich gewesen, Formprodukte in Speiseeis auf ökono-

mische Weise zu verteilen.

[0004] Obwohl es möglich ist, Formschokolade oder 
fetthaltige Konfektstücke durch traditionelle Formver-
fahren, wie Walzenformen oder Formgebung im Flüs-
sigzustand, herzustellen, sind diese Verfahren im Be-
trieb teuer und die Investition, die erforderlich ist, die 
verschiedenen Ausgestaltungen herzustellen, ist auf-
grund des Erfordernisses nach neuen Paaren von 
Formen oder Formungswalzen groß.

[0005] In unserer parallelen Anmeldung 
EP-A-0603467 wird ein Verfahren für das Kaltextru-
dieren von Schokolade beschrieben, wobei das Ver-
fahren die wirtschaftliche Herstellung großer Mengen 
an extrudierten Formschokoladestücken für die Ein-
arbeitung in Konfektprodukte ermöglicht. Da eine 
neue Ausgestaltung lediglich die Investition für eine 
neue Matrize (oder Matrizen) erfordert, sind die rela-
tiven Kosten für den Austausch in eine andere Aus-
gestaltung sehr niedrig im Vergleich zu anderen Ver-
fahren. Dieses Verfahren stellt daher ein ökonomisch 
rentables Verfahren zur Herstellung großer Mengen 
an Formschokolade oder fetthaltigem Konfektstü-
cken bereit.

[0006] In dieser Erfindung sollte „Form"-Schokolade 
oder fetthaltiges „Form"-Konfektmaterial so verstan-
den werden, dass sich diese auf Schokolade oder 
fetthaltiges Material mit einer Ausgestaltung bezie-
hen, die durch eine Extrusionsmatrize oder durch an-
dere formgebende Mittel, wie Formungswalzen, Tab-
lettenpressen oder traditionelle Formgebungsverfah-
ren usw. oder durch Spritzformen, wie in der 
EP-A-0603467 beschrieben, vorgegeben wird.

[0007] Des Weiteren ist die Herstellung sehr kleiner 
Formstücke durch traditionelle Formgebungstechni-
ken aufgrund der Schwierigkeit, das Absetzgewicht 
beim Gießakt, die Genauigkeit der Positionierung der 
Form und des Entformens des finalen Produktes zu 
kontrollieren, nicht zuverlässig. Das Kaltextrusions-
verfahren der EP-A-0603467 gestattet die Herstel-
lung von Ausgestaltungen mit sehr hoch definierten, 
zweidimensionalen Umrandungen.

[0008] Des Weiteren resultieren die Walzenfor-
mungstechniken unausweichlich in einem Steg aus 
Schokolade zwischen den Ausgestaltungen, die aus 
der Spalte zwischen den Walzen ausströmen, dieser 
Steg ist aus komplexen Ausgestaltungen schwer zu 
entfernen und würde daher die Definition der Ausge-
staltung des finalen Produkts reduzieren. In dem Kal-
textrusionsverfahren der EP-A-0603467 gibt es sol-
che Stegbildung nicht.

[0009] Obwohl das Vorhandensein von Einzelstü-
cken aus Formschokolade oder einem fetthaltigen 
Konfektmateral mit spezifischen, charakteristischen 
Ausgestaltungen in Speiseeis wichtig für die organo-
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leptischen Eigenschaften ist, ist eine Hauptaufgabe 
ihres Vorhandensein im Gegensatz zu normalen 
Schokoladenchips ihr visueller Effekt. Daher wird jeg-
licher Bruch oder jegliche Beschädigung dieser spe-
zifischen, charakteristischen Ausgestaltungen die vi-
suelle Erscheinung beeinträchtigen.

[0010] Wir haben überraschend festgestellt, dass 
durch Temperaturverringerung der Einzelstücke aus 
Formschokolade oder einem fetthaltigen Konfektma-
teral unter die Umgebungstemperatur, zum Beispiel 
unter etwa 20°C und insbesondere unter 15°C, sol-
che Stücke in Speiseeis unter Verwendung einer 
Standardausrüstung ohne wesentlichen Bruch oder 
Beschädigung eingebracht werden können.

[0011] Gemäß der vorliegenden Erfindung wird ein 
Konfektprodukt, wie in Anspruch 1 definiert, bereitge-
stellt. Das Speiseeis kann gehärtetes Speiseeis oder 
Softeis sein und kann jegliches gewünschtes Aroma, 
z.B. Vanille, Pfefferminz, Erdbeere, Himbeere usw. 
aufweisen. Ein Vorteil der Verwendung eines softe-
ren Speiseeis ist der, dass sichtbare Einzelstücke 
aus Formschokolade oder fetthaltigem Konfektmate-
rial weniger leicht während des Portionierens bre-
chen. Ein anderer Vorteil ist der, dass die Einzelstü-
cke aus Formschokolade oder fetthaltigem Konfekt-
material, welche in der Speiseeismasse vergraben 
sind, in der Lage sind, sich ohne zu brechen zu be-
wegen, um somit ihre vollständige Ausgestaltung of-
fen legen, welche in der unberührten Masse nicht 
sichtbar ist. Die Einzelstücke aus Formschokolade 
oder fetthaltigem Konfektmaterial, welche in der 
Speiseeismasse vergraben sind, können dieselben 
sein wie die sichtbaren Einzelstücke oder sich von 
diesen unterscheiden.

[0012] Die spezifischen, charakteristischen Ausge-
staltungen der Einzelstücke aus Formschokolade 
oder einem fetthaltigen Konfektmaterial können Kari-
katurhelden, Tiere, Stars, Zahlen oder Buchstaben 
des Alphabets sein. Beispiele der Karikaturhelden 
sind Mickey Mouse, Donald Duck, Miss Piggy usw. 
und Beispiel der Tiere sind Dinosaurier. Die spezifi-
schen, charakteristischen Ausgestaltungen der Ein-
zelstücke können dieselben oder unterschiedliche 
Ausgestaltungen, Farben oder Aromen aufweisen. 
Andere Zutaten, wie Nüsse, Rosinen, normale Scho-
koladenchips oder Karamellstücke können zusätzlich 
zu den Einzelstücken aus Formschokolade oder fett-
haltigem Konfektmaterial vorhanden sein.

[0013] Die Größe der Einzelstücke aus Formscho-
kolade kann variieren und ist so, dass die maximale 
Abmessung für gewöhnlich nicht größer als 5 cm, be-
vorzugt nicht größer als 3 cm und bevorzugter nicht 
größer als 2 cm ist. Das Volumen jedes Einzelstücks 
aus Formschokolade kann 5 bis 10.000 mm3, bevor-
zugt 10 bis 2.000 mm3 und bevorzugter 15 bis 500 
mm3 betragen.

[0014] Die Einzelstücke aus Formschokolade oder 
einem fetthaltigen Konfektmaterial werden durch das 
Kaltextrusionsverfahren, das in der zuvor erwähnten 
EP-A-0603467 beschrieben wird, hergestellt, bei 
dem das Material in einer festen oder halbfesten, 
nicht-gießbaren oder nicht-fließbaren Form extrudiert 
werden, um ein extrudiertes, festes oder halbfestes, 
nicht-gießbares oder nicht-fließbares Produkt herzu-
stellen, welches eine zeitweise Flexibilität oder Plas-
tizität aufweist, wobei das Produkt unter Druck bei 
Temperaturen unter dem normalen Schmelzpunkt 
von Schokolade oder einem fetthaltigen Konfektma-
terial spritzgeformt werden kann.

[0015] Das Schokoladenmaterial kann dunkle, 
Milch- oder weiße Schokolade sein. Die fetthaltigen 
Konfektmaterialien können Zucker, von Milch ab-
stammende Komponenten und Fett und Feststoffe 
mit Gemüse- oder Kakao-Urspung in unterschiedli-
chen Anteilen mit einem Feuchtigkeitsgehalt von we-
niger als 10 Gewichts-%, üblicher weniger als 5 Ge-
wichts-%, beinhalten. Diese können Schokoladener-
satzstoffe, die direkte Kakaobutterersatzstoffe, Stea-
rine, Kokosnussöl, Palmöl, Butter oder beliebige Mi-
schung davon enthalten; Nusspasten, wie Erdnuss-
butter und -Fett; Praline; Konditorbeschichtungen, 
die zur Bedeckung von Kucken, die für gewöhnlich 
Schokoladenentsprechungen beinhalten, bei denen 
Kakaobutter durch günstigeres, nicht-gehärtetes Fett 
ersetzt wurde; oder "Caramac" (eingetragene Marke) 
beinhalten, welches durch Nestle verkauft wird und 
Nicht-Kakaobutter-Fette, Zucker und Milch umfasst. 
Farbstoffe und/oder Aromastoffe, wie sie aus dem 
Stand der Technik bekannt sind, können den obigen 
Materialien zugegeben werden. Da das fetthaltige 
Konfektmaterial weniger als 10% Wasser enthält, 
sind Mehl-Konfektprodukte, wie Kuchen und Feinge-
päck für die Einzelstücke aus Formmaterial ausge-
schlossen, diese sind jedoch nicht für das Konfekt-
material, welches die Einzelstücke aus Formmaterial 
enthält, ausgeschlossen.

[0016] Das Mengenverhältnis an Einzelstücken aus 
Formmaterial in und/oder auf dem Konfektprodukt 
kann für den visuellen und/oder organoleptischen Ef-
fekt nach Bedarf gewählt werden. Das Verhältnis der 
Einzelstücke in dem Konfektprodukt kann bis zu 100 
g oder mehr pro 100 ml Konfektprodukt, wie von 1 bis 
50 g, und üblich von 2 g bis 20 g pro 100 ml des Kon-
fektprodukte betragen.

[0017] Die vorliegende Erfindung stellt ebenso ein 
Verfahren, wie in Anspruch 8 definiert, bereit.

[0018] Wenn Speiseeis das Konfektmaterial ist, 
werden die Einzelstücke aus Formschokolade auf 
herkömmliche Weise in einen fließenden Strom aus 
Speiseeis unter Verwendung eines Standard-Zuta-
tenbeimischers eingebracht, der üblicherweise in der 
Speiseeisindustrie verwendet wird, wie ein kontinu-
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ierlicher Zutatenbeimischer, hergestellt von APV, Mo-
dell S-420, in dem eine eindeutige, genaue Dosie-
rung mittels einer Kombination aus Rührer and 
Schneckenförderer erreicht wird, mittels der die Zuta-
ten aus dem Hauptzuführbehälter auf einen Über-
zugsrotor mit kontrollierter Geschwindigkeit befördert 
werden.

[0019] Die Temperatur der Einzelstücke aus Form-
schokolade oder einem fetthaltigen Konfektmaterial 
mit spezifischen, charakteristischen Ausgestaltun-
gen, wie sie in das Konfektmaterial eingebracht wur-
den und/oder darauf verteilt wurden, hängt von einer 
Vielfalt von Faktoren ab, hauptsächlich von der Tem-
peratur und Viskosität der Materialmasse und insbe-
sondere von den verwendeten Mischverfahren. Zum 
Beispiel kann Schokolade im festen Zustand einem 
Yoghurt auf Umgebungstemperatur zugegeben wer-
den. Für Speiseeis beträgt die Temperatur der Einzel-
stücke aus Formschokolade oder fetthaltigem Mate-
rial, das zugegeben wird, bevorzugt unter +20°C, be-
vorzugter von –20°C bis +15°C, noch bevorzugter 
von –5°C bis +10°C und besonders von 0°C bis +6°C.

[0020] Die vorliegende Erfindung wird nun weiter 
anhand des folgenden Beispiels veranschaulicht.

Beispiel

[0021] Einzelstücke aus Formschokolade mit den 
Ausgestaltungen von Sternen mit 5 Spitzen und ei-
nem Durchmesser von 10 mm, die auf einer Manu-
mold-Spritzformmaschine, die mit einem modifizier-
ten Spritzgehäuse versehen ist, um eine Extrusions-
matrize zu tragen, gemäß dem Verfahren, das in un-
seren parallelen Anmeldung EP-A-0603467 be-
schrieben ist, bei +25°C and 80 Bar Druck hergestellt 
wurden und zu 2 mm Breite zugeschnitten wurden, 
werden aus einem Zuführbehälter bei +5°C in eine 
Kombination aus Rührer und Schneckenförderer ei-
nes kontinuierlichen Zutatenbeimischers, hergestellt 
von APV, Modell S-420, durch die sie transportiert 
und dosiert werden, mit einer kontrollierten Ge-
schwindigkeit auf einen Überzugsrotor befördert, wo 
sie in einen fließenden Strom aus Softspeiseeis ein-
gebracht werden und dann in einem Mischer mit ge-
ringer Scherung gemischt, um ein Speiseeisprodukt, 
das 10 g Einzelstücke pro 100 ml Speiseeis enthält, 
herzustellen.

Patentansprüche

1.  Konfektprodukt, umfassend Speiseeis mit da-
rin dispergierten oder darauf verteilten Einzelstücken 
aus Formschokolade oder einem fetthaltigen Kon-
fektmaterial mit spezifischen, charakteristischen Aus-
gestaltungen und weniger als 10% Wasser, wobei die 
Einzelstücke aus Formschokolade oder einem fett-
haltigen Konfektmaterial durch eine Kaltextrusion 
des Materials in eine feste oder halbfeste, nicht-gieß-

bare oder nicht-fließfähige Form geformt werden.

2.  Konfektprodukt gemäß Anspruch 1, worin das 
gefrorene, gekühlte oder auf Raumtemperatur be-
findliche Konfektmaterial gehärtetes Speiseeis oder 
Softeis ist.

3.  Konfektprodukt gemäß Anspruch 1, worin das 
Speiseeis irgendein gewünschtes Aroma aufweist.

4.  Konfektprodukt gemäß Anspruch 1, worin die 
Einzelstücke aus Formschokolade oder einem fett-
haltigen Konfektmaterial die Ausgestaltungen von 
Karikaturhelden, Tieren, Stars, Zahlen und Buchsta-
ben des Alphabets oder irgendeine andere Ausge-
staltung aufweisen.

5.  Konfektprodukt gemäß Anspruch 1, worin die 
Größe der Einzelstücke aus Formschokolade oder 
einem fetthaltigen Konfektmaterial so ist, dass die 
maximale Abmessung nicht größer als 5 cm ist.

6.  Konfektprodukt gemäß Anspruch 1, worin das 
Volumen der Einzelstücke aus Formschokolade im 
Bereich von 5 bis 10.000 mm3 liegt.

7.  Konfektprodukt gemäß Anspruch 1, worin das 
Verhältnis jedes Einzelstückes aus Formschokolade 
im Bereich von 1 bis 50 g pro 100 ml der Konfektware 
liegt.

8.  Verfahren zur Herstellung einer Konfektware, 
die Speiseeis mit darin dispergierten Einzelstücken 
aus Formschokolade oder einem fetthaltigen Kon-
fektmaterial ist, enthaltend weniger als 10% Wasser 
und mit spezifischen, charakteristischen Ausgestal-
tungen, welches umfasst: Einbringen und/oder Ver-
teilen der Einzelstücke aus Formschokolade oder ei-
nem fetthaltigen Konfektmaterial mit spezifischen, 
charakteristischen Ausgestaltungen und einer Tem-
peratur unterhalb 15°C in das beziehungsweise dem 
Speiseeis, wobei die Einzelstücke aus Formschoko-
lade oder einem fetthaltigen Konfektmaterial durch 
eine Kaltextrusion des Materials in eine feste oder 
halbfeste, nicht-gießbare oder nicht-fließfähige Form 
geformt werden.

9.  Verfahren zur Herstellung einer Konfektware 
gemäß Anspruch 8, worin die Einzelstücke aus Form-
schokolade oder einem fetthaltigen Konfektmaterial 
mit spezifischen, charakteristischen Ausgestaltungen 
in einen fließenden Strom des Speiseeis unter Ver-
wendung eines kontinuierlichen Zutatenbeimischers 
eingebracht werden, bei dem die Dosierung mittels 
einer Kombination aus Rührer und Schneckenförde-
rer erreicht wird, die die Einzelstücke aus Formscho-
kolade von dem Hauptzuführbehälter auf einen Über-
zugsrotor mit kontrollierter Geschwindigkeit beför-
dert.
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10.  Verfahren zur Herstellung einer Konfektware 
gemäß Anspruch 9, worin die Temperatur der Einzel-
stücke aus Formschokolade oder einem fetthaltigen 
Konfektmaterial mit spezifischen, charakteristischen 
Ausgestaltungen während sie in das Speiseeis ein-
gebracht werden, im Bereich von –20° bis +15°C 
liegt.

Es folgt kein Blatt Zeichnungen
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