i Der Rapidojet ist ein Teig-
|

| bereiter mit grofer Lej-
stungskraft und geringem

Platzbedarf. Er verzichtet

| auf die klassischen Knet-
werkzeuge und verwendet

statt dessen ein eigenes,

von Dr. Noll erfundenes

\ Verfahren. Mehlpartikel fallen dabei gleichmdBig ‘

! durch ein Rohr und werden von einer rotierenden

| Hochdruckdiise mit Wasser beschossen. Das Was- |
ser benetzt die Mehlteilchen gleichméBig und in- |

tensiv, gleichzeitig bewirkt der Hochdruckbeschuss |

einen Energieeintrag. Augenblicklich entsteht das
Klebernetzwerk, in das die Stdrkekérner so gut ein- |
gelagert sind, dass deutlich mehr Wasser gebun- |
den wird als bei konventioneller Knetung, ohne
dass der Teig klebt. Ein Teig mit 8o Teilen Wasser
auf 100 Teilen Mehl verhdlt sich beispielsweise ge-
geniiber verarbeitenden Maschinen wie ein Teig, in
dem das Wasser/ Mehl-Verhiltnis 70:100 betrdgt.
Neueste Modelle des Rapidojet bereiten pro Stun-
de bis zu 3,5 t Teig zu. Die Maschine kann zur char-
genweisen Teigbereitung ebenso eingesetzt wer-
den wie zur kontinuierlichen. Dank seiner Bauweise
entleert sich der Kneter praktisch selber. Seine An-
wendung findet der Rapidojet sowohl in der Back-
warenindustrie wie zur Herstellung von Pasta- und

anderen Teigen.
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faltet ergeben die Bahnen nach dem Austritt aus
der Matrize wieder ein Teigband. Die Strecke, die
jedes Teigband dabei zuriicklegt, ist gleich lang, so
dass es zu keinerlei unfreiwilliger Dehnung kommt.
Nolls Forschungsanlage liefert ein Teigband von
15 mm Starke. Selbst wenn dieses Teigband ansch-
lieRend dinner gewalzt wird, wird das Verjun-
gungsverhiltnis niemals so stark sein wie bei der
Teigbandformung auf iblichen Anlagen und somit
auch nicht die Dehnungsbelastung und die daraus
resultierende Neigung zum ,Zusammenschnurren®
des Teigs hervorrufen. Dafiir hat das Teigband, das
aus der Noll’'schen Anlage entlassen wird, eine

scharf geschnittene AufRenkante bei exakt definier-
ter Breite und Dicke.

Die Forschungsanlage steht nicht allein. Denk-
bar, so der Forscher aus Michelbach an der Bilz,
seien Anlagen, die kontrolliert Spannung in den
Teig bringen sowie Kombinationen mit einem Ra-
pidojet, jener Teigbereitungsanlage, die wenig Raum
braucht, aber in der Lage ist, bis zu 3,5 t Teig pro
Stunde herzustellen. Ein Rapidojet kdnnte bei-
spielsweise mehrere Teigbandanlagen beliefern,
die in verschiedene Richtungen weiterarbeiten.
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