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SEG-Ziirich, Verwertungsgenossenschaft fiir Eier und Gefliigel

der Ost-, Zentral- und Slidschweiz, Glattbrugg (Zirich,Schweiz)
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Verfahren und Anlage zum Kochen und Férben von Eiern

Ostereier wurden bisher und werden heute noch chargen-
weise gekocht und nachher geférbt. 7um Kochen werden die
Eier meistens in Spezialbeh#ltern wdhrend der erforderlichen
Zeit in ein Heisswasserbad getaucht oder in Dampftunnels ein-
geschoben., Das Firben der Eier erfolgt in den meisten Fédllen
von Hand, indem die Eier einzeln dem Kochkorb entnommen, mit
Handschuhen in die Farbe getaucht und mit derselben einge-
rieben werden. In anderen Verfahren werden die Eierbehdlter
in eine Farbrinne mit Schneckengetriebe gekippt, an deren
Ende die angefirbten Eier von Hand weggenommen und durch

" Handreibung fertig gefidrbt werden. Die bisher bekannten

209839/07564



2209635

-2 -

Produktionsmethoden erfordern ein umstédndliches Manipulieren
und Nachtrocknen der gefédrbten Eier. Sie sind zudem zeitraubend‘
und sehr personalaufwendig.

Die Erfindung setzt sich zum Ziel, ein Verfahren zu
schaffen, mit welchem die Nachteile der bisherigen Herstel-
lungsarten vermieden werden kénnen.

Gegenstand der Erfindung ist ein Verfahren zum Kochen
und Fdrben von Eiern, welches dadurch gekennzeichnet ist,
dass man rohe Eier kontinuierlich vereinzelt. und mittels
einer durchgehenden Férdereinrichtung durch einen Ofen, in
dem die Eier trocken erhitzt werdén, un ihren Inhalt zu
kochen, und durch eine Fdrbeeinrichtung, in der die Eier ge-
farbt werden, transportiert.

Man kann die Eier zuerst im Ofen "hartbacken" und nach-
her in der F#rbeeinrichtung férben; es ist aber gewlinschten-
falls auch méglich, die Eier zuerst zu farben und nachher
hartaubacken.

Die ebenfalls erfindungsgemiisse Anlage zur Durchfiihrung
des erfindungsgeméssen Verfahrens ist gekennzeichnet durch
einen Ofen zum Backen der Eier, eine F&rbeeinrichtung zum
Firben der Eier und eine durchgehende Foérdereinrichtung zum
kontinuierlichen Transportieren der Eier von einer Beschickungs-
einrichtung durch den Ofen und durch die Férbeeinrichtung.

Es wird somit ein kontinuierlicher Arbeitsablauf ermog-

licht, bei dem keine manuellen Eingriffe erforderlich sind.
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Das Trockenkochen der Eier hat den Vorteil einer einwand-
freien Regulierbarkeit. Die Eier weisen, vefglichen mit dem
Kochen im Wasser, keine Qualitdtsunterschiede auf.

Anhand der Zeichnung wird nachstehend ein Ausfihrungs-
beispiel des Verfahrens und der Anlage nach der Erfindung
ndher erldutert.

Die Zeichnung zeigt schematisch in Draufsicht eine An-
lagegruppe zum Herstellen von gekochten und geférbten Eiern.

Gemiss der Zeichnung werden rohe Eier von einem Auflage-
apparat 1 in sechs Reihen nebeneinander auf ein laufendes
Férderband 2 abgegeben. Dieses Forderband passiert eine
Durchleuchtungseinrichtung 3, in welcher die Eier auf Frische
und Schalenschiden gepriift werden. Ein Ausbreitaggregat 4
dient der Beschickung wahlweise einer Fordereinrichtung 6
oder der gleichzcitigen Beschickung mehrerer Fordereinrich-
tungen 6 mit Querreiheﬁ a4 12 Eier. Die Uebergabe auf das
Férderband 6 erfolgt mittels einer Senkrecht-Uebergabevorrich-
tung 5. Die dargestellte Anlagegruppe besitzt drei parallele
Férdereinrichtungen 6 mit den jeweils zugehtrigen Behandlungs-
einrichtungen.

Jede der Férdereinrichtungen 6 wird von einem einzigen,
durchgehenden Férderkettenband gebildet, das mit Eiertrédgern
bestiickt ist, auf denen die Eier einzeln mit mdglichst geriﬁ—
ger Auflagefliche gehalten werden. Auf der Férdereinrichtung

6 werden die Eicr kontinuierlich zuerst durch einen Ofern 7,
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dann durch eine Kithlzone 8, worin sich die Eier auf die er-
forderliche Fdrbetemperatur abkiihlen, anschliessend durch die
Farbflutkabine 9, durch eine Farbtrocknungszone 10 und an-
schliessend durch eine Abkithlzone 11 zur Erreichung der Nor-
maltemperatur transportiert.

Im Ofen 7, in welchem eine thermostatisch geregelte
Temperatur im Bereiche von 150° C bis 250° ¢ herrscht, werden
die Eier trockener Hitze ausgesetzt, also gebacken. Dadurch
wird ihr Inhalt bei einer vorbestimmten Durchlaufzeit durch
die Hitzezone in gewlinschter Konsistenz gekocht, gleich dem
iiblichen Kochen im Wasser, Die Wérmeubertragung auf die Eier
erfolgt dabei wie in einem Backofen durch Strahlung und na-
tlirliche Konvektion. Der Eingang und der Ausgang des Ofens 7
werden durch geeignete Winde mit relativ schmalen Einlass-,
bzw. Auslassdffnungen abgeschlossen.

Bei einer Ofenlénge von beispielsweise 4 m wird eine
Wdrmezoneverweilzeit von 8 Minuten bei einer Férderbandge-
schwindigkeit von 0,5 m/Min. erreicht. Wenn dabei auf 1 m
Bandlédnge in zwdlf Reihen 12 x 12 Eier getragen werden, kén-
nen pro Minute auf jedem Férderband etwa 72 Eier behandelt
werden, auf den drei Fdrderbidndern insgesamt etwa 13'000 Eier
pro Stunde. .

In der Kithlzone 8 werden die gekochten Eier auf die vor-
bestimmte, glinstigstc Firbetemperatur abgekiihlt.

In der anscﬁliessenden Férbekabine 9 werden die gekoch-

ten Eier durch einen fallenden Vorhang (Ueberfluten) von
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Farbfliissigkeit gefﬁhrt, die in der F#arbeeinrichtung mit
einer Pumpe dauernd umgew&lzt wird. Pro Férderband kdnnen
alle Eier mit der gleichen Faébe ﬁbergossen werden, wobel

es auch méglich ist, die parallel laufenden Reihen verschie-
den zu férben.

Die der Farberei folgende Trocknungszone 10 kann auch
mit erhdhter Temperatur dem Aushdrten und Einbrennen der
auf den Eiern haftenden Farbe dienen. Die Einwirkung der er-
hohten Temperatur auf den Eiinhalt ist im Gesamtdurchlauf
einkalkuliert. Bei gewissen Farben kann das Hérten und Ein-
prennen iiberfliissig sein und die Trocknung in der Zone 10
ohne zus#tzliche Erhitzung erfolgen.

Die Abkiihlzone 11 dient der Herstellung einer verant-
wortbaren Packtemperatur.

Am Ausgang dieser Zone verlassen die Eier die Forder-
einrichtung 6 und kommen {iber Rollbahnen 12 zum Aggregat 13,
mit welchem sie wieder zu sechs Reihen zusammengefasst wer-
den. Hernach gelangen die Eier iliber ein Band 14 in eilne
Mischvorrichtung 15, wo Eier verschiedener Farben in vorbe-
stimmter Weise miteinander gemischt werden. Die Verpackungs-
maschine 16 fillt in 6/er oder 10/er Packungen ab mit jewells
verschicdenfarbigen Eiern. Die vollen Kleinpackungen durch-
1aufen . dann eine Schliess- und Trennmaschine 17, werden iiber
»ein Band einer Etikettiermaschine zugefihrt, von wo sie auf
einen Kreiselstautisch ausgeworfen und von dort in Transport-

schachteln abgepackt werden.
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Obwohl in der beschriebenen Anlage die LEier zuerst ge-
backen und nachher gefdrbt werden, ist auch die umgekehrte
Reihenfolge ohne weiteres denkbar, da ja die Eier beim
Backen nicht nass werden. Man kdnnte also rohe Eier konti-
nuierlich zuerst durch eine Farbeeinrichtung und dann durch
einen Ofen laufen lassen. Dabei kénnte im Ofen gleichzeitig
die Farbe getrocknet bzw. eingebrannt und der Inhalt der
Eier hartgebacken werden; es kénnte also die in der beschrie-
benen Anlage vorhandene Zwischenabkilhlung und die erneute

Erhitzung nach dem Farben wegfallen.
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(E;>Verfahren zum Kochen und Firben von Eiern, dadurch
gekennzeichnet, dass man rohe Eier kontinuierlich vereinzelt
und mittels einer durchgehenden Férdereinrichtung (6) durch
cinen Ofen (7), in dem die Eier trocken erhitzt werden, um
ihren Inhelt zu kochen, und durch eine Férbeeinrichtung (9),
in der die Eier gef#rbt werden, transportiert.

o, Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass man die rohen Eier mittels der durchgehcenden Férderein-
richtung (6) zucrst durch den Ofen (7) und nachher durch die
Firbeeinrichtung (9) transportiert.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet,
duss die Eier in der Farbeeinrichtung (9) mit nasser Farbe
gefirbt werden und nach dem Férben mittels der durchgehenden
Fsrdereinrichtung (6) durch eine Trocknungszone (10) trans-
portiert werden.

4, Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet,
dass man die Eier auf der Fordereinrichtung (6) nach dem Ver-
lassen des Ofens (7) und vor dem Eintritt in die Férbeein-
richtung (9) 2uf cine vorbestimmte Férbetemperatur abkiihlt.

5. Anlage zur Durchfiihrung des Verfahrens nach An-
spruch 1, gekennzeichnet durch einen Ofen (7) zum Backen
der Eier, cinc Fdrbeeinrichtung (9) zum Férben der Eier und
eine durchgchende Fordereinrichtung (6) zum kontinuierlichen

Transporticren der Lier von einer Beschickungseinrichtung
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{4, 5) durch den Ofen (7) und durch die Fdrbeeinrichtung (9).

6. Anlage nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass
zwischen dem Ofen (7) und der Firbeeinrichtung (9) eine
Kiihlungszone (8) angeordnet ist;.

7. Anlage nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet,
dass sich die Fdrdereinrichtung (6) nach der Férheeiﬁrigh-
tung.(9) durch eine Trocknungszone (10) zum Trécknen‘der'ge-
fartien Eier erstreckt.

8. Anlage nach einem der Anspriiche 5 bis 7, gekennzeich-
net durch eine der Beschickungseinrichtung (4, 5) vorgeschal-
tete Priif- und Sortiereinrichtung (3).

9. Anlage nach einem der Anspriiche 5 bis 7, dadurch ge-
-kennzeichnet, dass die durchgehende Férdereinrichtung (6)
dazu eingerichtet ist, die Eier in mehreren Reihen neben-
einander zu transpcrtieren, und dass die Fédrbeeinrichtung
(9) dazu eingerichtet ist, die Eier in verschiedenen Reihen
verschiedenfarbig zu férben.

10. Anlage nach Anspruch 9, gekennzeichnet durch eine
der durchgehenden Fordereinrichtung (6) nachgeSchaltete
Misch- und Verpackungsmaschine (15, 16) zum Verpacken der
Eier derart, dass innerhalb jeder Packung die Eier verschie;

dene Farben haben.,
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