_ventlon rel.at es to a raw vegetable cutter In accordance with the
prear\TbLe to clai'm 1. Kltchen .appliances of this kind are used In prepa
pot ato, pancakes, raw vegetable salads and the like. A kitchen appliance’
havi ng t he features of the preantdssy 8 deb@ym 1 and consfituting a

conbi nati on of raw vegetable cutter and a grater |Is kno from FR- A- 323
A58. Wth the known kitchen appliance pot ato strips, In particul ar can be
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that sdhajtten weldersaoe of ot at 0 agai n beawiBpde der Grundplatte ein Handgriff ange-

Diese Aufgabe wird erﬁndungsgemaB durch die bracht ist.
im Kennzeichen des Anspruchs 1 aufgeflhrten 40 Besonders vorteilhaft ist es, wenn die Querrei-
Merkmale geldst. hen der Messer jeweils aus einem geprigten Metall-
- Besonders vorteilhafte Ausfiihrungsformen der * band bestehen. Dann kénnen die Bandkanten vor
Erfindung ergeben sich aus den Unteranspriichen. dem Prégen des Bandes angeschliffen werden, so
.« ~-Die Erfindung erméglicht auf einfache und daB die nach dem Prégen entstandenen U-férmigen
\_~/ schnelle Weise das sachgerechte Schneiden von 45 Schneiden besonders scharf sind und somit das
. Gemiisen, wie z. B. Kamﬂ‘eln, in Streifen. Weiter- Schneiden des Gemiises wesentlich erleichtern.
hin gestattet die Erfindung eine platzsparende Bau- Nachfolgend werden. Ausfilhrungsbeispiele der
weise des Kiichengerites, da nunmehr sowohl bei Erfindung anhand von Zenchnungen naher erlau-
der Hin- als auch bel der Hetbewegung Streifen ge- tert. Es zeigen:
. schnitten werden und somit fir die gleiche Arbeits- 50 '
geschwindigkeit lediglich die Hélfte der beim Stand Fig. 1 eine perspekhvnsche Ansicht eines Aus-
der Technik bendtigten Messerreihen erforderlich fihrungsbeispiels des erﬁndungsgemasen Roh-
sind. Durch die beidseitig der Messerreihen ange- kostschneiders; und
ordneten Anlauffiichen wird das mihelose Schnei- Fig.'2 eine vergrdBerte Schmttansneht entlang

den noch weiter gefdrdert, da das Gemiise mit §5  der Linie VI-VI aus Fig. 1.
- Schwung Uber die Messeneihen gefiihit werden

‘kann. Dadurch vemingert sich die Kraft, die zum Fig. 1 zeigt den erﬁndungsgemaﬂen Rohkost-
Flhren des Gemises Ober die Schneide notwendig schneider 1, der im wesentlichen aus einer ebenen
ist, so daB insbesondere auch halbrohe Kartoffeln Grundplatte 2 besteht, welche auf ihrer Oberseite
nicht durch zu groBe Haltekrifte bereits vor dem 60  zwei Anlauffiachen 3 und 4 aufweist.
volistandigen Zerschneiden zerstdrt werden. Zwischen den Anlauffiichen 3 und 4 sind zwei
Es ist besonders glinstig, wenn zwei gegeneinan- quer zur Schneidrichtung A ausgerichtete Relhen
‘der versetzte Messerreihen vorgesehen sind. Da- Messer 5 und 6 angeordnet. Unterhalb der Messer
durch wird bewirkt, daB die Unterseite der Kartoffel 5 und 6 ist die Grundplatte 2 mit langlochfSrmigen i
jewells nach vollsténdlgem Fihren Ober die Messer- 65  Durchbriichen 7 zum Abfithren der Rohkoststrei- CF




y flat after bei ng conpl etely passed over the rows of knives,
racti cally exactly identical strips are cut on each reci procatron
"the rows of knives. Since the end of the knife Is constructed to
wtt away fromthe plane of the baseplate on the under si de of the knife,
B¢ advant ageous effects I's that hal fEROQkrgbsEt at oes, I n particular, can be
pocessed Into strips which roll up In the form of shavi ngs. The term
"#hi fe end" denotes that point of the knife at which the potato strip
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~ he (5, 6) mit den unteren Querstegen (15) in der

- Wi ene renden pi]d h r | m@g?st Teilzue Grupd|
ylh eV: n{,g ﬂs ﬁ\ﬁ s m I € ? am:ége(sagn? u I\fe’:serreﬂ?w (5, 6) aus |-
eid: y 4 Gl en Metallband unter Bildung von oberen
stelit. Es ist gut zu erkennen, daB das Metallband und unteren Querstegen {15) und diese verbinden-
mit seinen unteren, sich in Schneidrichtung er- den Seitenstegen einstiickig méanderartig- gebogen
streckenden Sicken 15 in die Grundplatte 2 eingelas- ausgebildet ist, wobei die oberen Querstege Gber
sen ist. Wird das Kiichengeréit aus Kunststoff her- die Anlauffiiche (3, 4) hinausragen und bezogen
. gestelit, so kbnnen die Metallb&nder 13 bzw. 14 mit- auf die Schneidrichtung (A) im wesentlichen parallel
i eingegossen werden. zur Ebene der Anlauffliche (3, 4) ausgerichtet
: Ein besonderer Vorteil der Metallbinder liegt sind, dadurch gekennzeichnet, daB die Messerrei-
, darin, daB diese vor ihrem Préigen angeschliffen . he (5, 6) zwischen in einer Ebene liegenden An-
A_/ werden kdnnen, so daB die Schneiden der Messer 5 lauffiichen (3, 4) angeordnet ist und die Messerrei-

Im folgenden wird die Wirkungsweise des Roh-
kostschneiders in seiner beispielhaften Funktion
als Rostischneider nadher erlautert. Der ROsti-

-schneider eignet sich in gleicher Weise fiir rohe wie

halbrohe, teilweise sogar gar gekochte Kartoffeln.
Die zu schneidende Kartoffel wird beispielsweise in
einen nicht n3her dargesteliten, aber bekannten
Halter eingesetzt und mit diesem zun&chst auf die
Anlauffliche 3 aufgesetzt. Die Kartoffel wird dann
in Schneidrichtung A Ober die Messer 5 und 6 hin-
weggefihrt, wobei auf der Unterseite der Kartoffe!
ein Streifen abgeschnitten wird. Je nach dem, ob die
Kartoffein roh, halbroh oder gekocht ist, wird sich
dabei der Streifen spanfrmig gekrimmt ausbilden.
Wenn die beiden Messerrelhen § und 6 derart
versetzt angeordnet sind, daB sich ein Messer 5 je-
weils mittig hinter dem Zwischenraum zwischen zwei
Messern 6 befindet, ist die Kartoffel, wenn sie
génzlich Ober beide Messerreihen gefiihrt ist und
sich auf der Anlauffiiche 4 befindet, auf ihrer Un-

Grundplatte (2) befestigt ist, wobei die unteren
Querstege (15) unterhalb der Aniauffidchen (3, 4)
angeordnet sind. .

. Rohkostschneider nach Anspruch 1, dadurch
gekennzelchnet, daB die oberen Querstege zur Bil-
dung doppelschneidiger Messer (5, 6) parallel zur
Ebene der Anlaufflichen (3, 4) ausgerichtet’ und
bezogen auf die Schneidrichtung (A) jeweils in ihrer
:ﬁmu‘t’e zur Grundplatte (2) hin eingedelit ausgebildet

3. Rohkostschneider nach Anspruch 1 oder 2, da-
durch gekennzeichnet, daB die Eindellungen (16) der
oberen Querstege quer zur Schneidrichtung (A) ge-
sehen etwa dreieckfSrmig ausgebildet sind.

4. Rohkostschneider nach einem der Anspriche
1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Eindellun-
gen (16) mit Abstand cberhalb der Ebene der An-
lauffidchen (3, 4) enden.

5. Rohkostschneider nach einem der Anspriche 1
bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB der Abstand




basepl ate 2, with two contact surfaces 3 and 4 on the top. Two rows of W=
knives 5 and 6 aligned transversely of the cutting direction A are disposed

bet ween the contact surfaces 3 and 4. Beneath the knives 5 and 6 the
baseplate 2 Is forned with slots 7 for the discharge of the strips of raw
veget abl e towar ds5t he undersi dEPI222106880tter 1. The eslots 7 w den out
conically towards the underside of the baseplate 2. Guide webs 8 extending
In the cutting direction are disposed on the two | ongitudinal sides of the
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WI bf \hm:hdepmmdelaedh alk 3hy) r ef er BaveAdiéatiosn exanpl e in which it Is
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ral EER AT o oy gl e laito o
for sK‘aH&dédB@ @o,Ah ly lﬁﬁe B ce :isn Q\Aﬁn RGuelidéxt prS\hle\M% sufa-
surface (3, 4) and being open towards the under- ce d'appui (3, 4) est disposée au moins une rangée
side of the baseplate (2), the underside of the de lames (5, 6) qui s'étend essentiellement transver-
knives (5, 6) being at least partly inclined to the salement a la direction de coupe et dont les lames
baseplate and the row of knives (5, 6) being formed dépassent en hauteur au-dessus de la surface
from a thin metal strip with the formation of top and 40  d'appui (3, 4) par des tranchants (10, 11) & peu prés
bottom transverse webs (15) and side webs connect- en forme de U et sont réalisées ouvertes en direc-
ing the same, the said webs being formed integrally tion du cdté inférieur de la plaque de base (2), le ¢6-
by meander-fashion bending, the top transverse 1é inférieur des lames (5, 6) étant au moins partielle-
‘vebs projecting beyond the contact surface (3, 4) ment incliné en direction de Ia plaque de base et la
\—dnd being aligned substantially paraliel to the plane 45 rangée de lames (5, 6) étant réalisés sous la forme
of the contact surface (3, 4) with respect to the cut- d'une mince bande de métal d'une seule piéce qui dé-
ting direction (A), characterised in that the row of crit des méandres et forme des barres transversa-
knives (5, 6) is disposed between co-planar contact les supérieures et inférieures (15) ainsi que des bar-
surfaces (3, 4) and the row of knives (5, 6) is se- . res latérales reliant lesdites barres supérieures et .
cured in the baseplate (2) by the bottom transverse 50  inférieures, les bames transversales supérieures
webs (15), the bottom transverse webs (15) being dépassant de la surface d'appui (3, 4) et étant dis-
disposed beneath the contact surfaces (3, 4). : posées par rapport a la direction de coupe (A) pour
2. A raw vegetable cutter according to claim 1, I'gssentiel parallélement au plan de la surface d'ap-
characterised in that to form double-edged knives pui (3, 4) caractérisé en ce que la rangée de lames
{5, 6) the top transverse webs are aligned parallel 55 (5, 6) est disposée entre des surfaces d'appui (3, 4)
to the plane of the contact surfaces (3, 4) and are se trouvant dans un plan et en ce que la rangée de
recessed in the middle in each case towards the lames (5, 6) est fixée avec les barres transversales
baseplate (2) with respect to the cutting direction inférieures {15) dans la plaque de base (2), les bar-
(A). res transversales inférieures (15) étant disposées
3. A raw vegetable cutter according to claim 1 or 60  sous les surfaces d'appui (3, 4).
2, characterised in that the recesses (16) of the top 2. Coupe-légumes selon la revendication 1, ca-
transverse webs are substantially triangular look- ractérisé en ce que les bamres transversales supé-
ing transversely to the cutting direction (A). rieures sont orientées parallélement au plan des
4. A raw vegetable cutter according to any one surfaces d'appui (3, 4) pour former des lames &

of claims 1 to 3, characterised in that the recesses 65  double tranchant (5, 6) et sont, par rapport & la di-

t
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detail) and is first applied with the holder to the contact surface 379fe
potato I's then passed over the knives 5 and 6 In the cutting direction A a
strip being cut off fromthe underside of the potato. Dependi ng upon

whet her the potato is raw, half-cooked, or fully cooked, the strip wll
formas a curveddshaving. |f ER®220068BWs of knivese and 8 are so of fset
that I n each case there is one knife 5 centrally behind the gap between two
knives 6, the potato will be substantially flat again on the underside If
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a _ce d'appui (3, 4) est disposée au moins une rangée
k@}:i?é as%lﬁ?&%‘% undersnde P W@e“ co de lames (5, 6) qui s'étend essentiellement transver-
knives (5 6) being at least parlly inclined to the salement & la direction de coupe et dont ies lames
baseplate and the row of knives (5, 6) being formed dépassent en hauteur au-dessus de la surface
from a thin metal strip with the formation of top and 40  d'appui (3, 4) par des tranchants (10, 11) & peu prés
bottom transverse webs (15) and side webs connect- en forme de U et sont réalisées ouvertes en direc-
ing the same, the said webs being formed integralty tion du cdté inférieur de la plaque de base (2), le cb-
by meander-fashion bending, the top transverse té inférieur des lames (5, 6) étant au moins partielle-
* ws projecting beyond the contact surface (3, 4) ment incliné en direction de la plaque de base et la
\_ being aligned substantially paraliei to the plane 45 rangée de lames {5, 6) étant réalisés sous la forme
of the contact surface (3, 4) with respect to the cut- d'une mince bande de métal d'une seule piéce qui dé-
1ing direction (A), characterised iz that the row of crit des méandres et forme des barres transversa-
knives (5, 6) is disposed between co-planar contact les supérieures et inférieures (15) ainsi que des bar-
surfaces (3, 4) and the row of knives (5, 6) is se- res latérales reliant lesdites barres supérioures et
cured in the baseplate {2) by the bottom transverse 50 inférieures, les barres transversales supérieures
webs (15), the bottom transverse webs {15) being dépassant de la surface d'appui (3, 4) et étant dis-
disposed beneath the comtact surfaces (3, 4). posées par rapport & ia direction de coupe (A) pour
2. A raw vegetable cutter according to claim 1, Yessentiel parallélement au plan de ia surface d'ap-
characterised in that to form double-edged knives pui (3, 4) caractérisé en ce que la rangée de lames
{5, 6) the top transverse webs are aligned parallel 55 (5, 6) est disposée entre des surfaces d'appui (3, 4)
to the plane of the contact surfaces (3, 4) and are se trouvant dans un plan et en ce que la rangée de
recessed in the middle in each case towards the lames (5, 6) est fixée avec les barres transversales
baseplate (2) with respect to the cutting direction inférieures (15) dans la plaque de base (2), les bar-
{A). res transversales inférieures (15) étant disposées
.3. A raw vegetable cutter according to claim 1 or 60  sous les surfaces d'appui (3, 4).
2, characterised in that the recesses (16) of the top 2. Goupe-légumes seion la revendication 1, ca-
transverse webs are substantially triangular look- ractérisé en ce que les barres transversales supé-
ing transversely 1o the cutting direction (A). rieures. sont orientées paralldlement au plan des
4. A raw vegetable cutter according to any one surfaces d'appui (3, 4) pour former des lames a y

of claims 1 to 3, characterised in that the recesses 65  doubie tranchant (5, 6) et sont, par rapport & la di-
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gnar contact surfaces (3, 4) and the row of kni ves (5, 6) is secured in =~
tf¥e basepl ate (2) by the bottomtranverse webs (15), the bottomtransverse
€bs (15) being di sposed beneath the contact surfaces (3, 4). 2. A raw
veget abl e cutter according to claim1, characterlsed in that to form

doubl e- edged knives (B, 8) the topEPﬂgﬂ%m%b webs are aligned parallel to
t he plane of the contact surfaces (3, 4) and are recessed In the mddle In
each case towards the baseplate (2) with respect to the cutting direction
(A). 3.rection de ¢bupea(A) e!ealai: eniliswér direcaccording to claim1 or 2,

charact‘@gi’%' %,“ﬂ lhe recesses (16) of the top transverse webs are
SUbSt angia@bned %ﬁyﬂ" m&,m%‘ﬁed transversely of the cutting

di r ect irentiorCAg coupe (A), les dheuk 16)VRE | e gutter according to any one of

cl ai ms t@“%’ﬂ'sa\?s sUPRIPYIRST S9Nt & ped prés tidngy- t he recesses (18) terminate at a

St an L edulee B Byl SUr 2005 (3 ). 5 A raw
veget ahlseawﬁ&;a?& Gelxiepbdtestiite Of claims 1 to 4, characterised In

t hat tmmcﬁ Qstameauuessuedm plahaesrisattidbes Ofto a recess (16) and the associ at ed
edges py of knl,felse al. to about 2 to 3 tines the depth of the
recess (3 é%é,?sé:ﬁgg:aa'fa ® cutter according to any one of clains
| to 5 fiewkan aetee ({6p @dlet fra m-St ance fromthe edge of a recess (18)

to theda@%(i@-l‘di ¢'uhed u@@@a 15 11) corresponds approxinately to
one ti.f&¥ c%m;ﬁg’%ﬁ“"ﬁe A raw veget abl e cutter
accordnrag;wa ;aq,sﬂ,é‘gssé p|e8 char acterlsed in that the width of a
t op tr dond\dun oeeunits) eblamampmddsurapqmsm mately to that of a bottomtransverse
Web (1%??99%,3;’&':“3 A REM BEE ABTedoitBt t & according to any one of clainms 1
to=7 on,-&ngagskmd,&qm of knives (5, 6) are disposed on the ~/
basepl atzes, (cﬁr)actmsélsewﬁueuela;ge:am'uﬁomdered in the direction of cutting (A

and In"§ VEFN W e éersely to the direction of cutting (A).
rﬁ%ﬁﬁg{ﬁﬁ'ﬁ u’%ﬂ?@&qg{sdl to any one of clains 1 to 8,

har actiens, Ba“rd:t&lﬁé tahgévdel 1AM (5 8) are disposed on the baseplate
(2) at ﬁ iBhgent di Plaﬂmdeeﬁelm jundi rection (A). 10. A raw veget abl e
utteréa jﬁs ;lmt09 characterised in that the

basepl abgpe | S rra om pﬂB‘tJ
: 9. Coupe-légumes selon Fune des revendlcatlons
1 & 8, caractérisé en ce que les rangées de lames (5,
6) sont disposées sur la plaque de base (2) 4 angle
droit par rapport & la direction de coupe (A). 35
10. Coupe-légumes selon lI'une des revendica-
tions 1 & 9, caractérisé en ce que la plague de base
{2) est réalisé en matiére plastique.
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