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Zusammenfassung:

Die Erfindung beftrifft eine Streu-Wirzmischung, welche in der
erfindungsgemaBen Form bei der Aufnahme mit bestimmten Nahrungs- und
Genussmittel durch die innehabenden Stoffeigenschaften und dem zugehdrigen
Mischungsverhdltnis eine besondere Form der Anregung des allgemeinen
Verdauungsvorganges als auch des Wohibefindens im menschlichen Kdrper
hervorruft. Des Weiteren betrifft die Erfindung ein Verfahren zur Herstellung
dieser Streu-Wirzmischung. Die erfindungsgemaBe Streu-Wirzmischung ist
dadurch gekennzeichnet, dass sie sich aus behandeltem Chili bestimmter Arten,
Speisesalz, behandelten Sichuanpfeffer und Mononatriumgluatamat, alle in
einem bestimmten Verhdltnis gemischt, zusammensetzt und diese in
streufahiger Granulatform angeboten wird.
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Die Erfindung betrifft eine Streu-Wirzmischung, welche in der
erfindungsgemaBen Form bei der Aufnahme mit bestimmten Nahrungs- und
Genussmittel durch die innehabenden Stoffeigenschaften und dem zugehdrigen
Mischungsverhaltnis eine besondere Form der Anregung des allgemeinen
Verdauungsvorganges als auch des Wohlbefindens im menschlichen Kérper
hervorruft. Des Weiteren betrifft die Erfindung ein Verfahren zur Herstellung
dieser Streu-Wuirzmischung. Die erfindungsgemafBe Streu-Wuarzmischung ist
dadurch gekennzeichnet, dass sie sich aus behandeltem Chili bestimmter Arten,
Speisesalz, behandelten Sichuanpfeffer und Mononatriumgluatamat, alle in
einem bestimmten Verhaltnis gemischt, zusammensetzt und diese in
streufdhiger Granulatform angeboten wird.

Das Anwendungsgebiet erstreckt sich auf alle Arten von Aufnahmen Uber
den menschlichen Mund und den Verdauungstrakt, wobei das Wirzmittel sowohl
fur sich alleine als auch in Verbindung mit Nahrungsmittel, Lebensmittel oder
Genussmittel aufgenommen werden kann. Als besonderen Effekt bewirkt diese
Streu-Wiirzmischung einen besonders wahrnehmbaren scharfen, aber angeneh-
men Geschmack im Mund- und Gaumenbereich und dadurch eine besondere
Anregung des Verdauungsvorganges, beginnend im Mund (ber die Aufnrahme
durch die Schleimhdute und dann nachfolgend (iber den Weg von Magen und
Darm, wo ebenfalls die anregende Wirkung zu beobachten ist. Dabei erfolgt
durch die anregende Weise auf den Verdauungstrakt ein besseres korperliches
Wohlbefinden und damit einhergehend eine mdégliche positivere Einwirkung auf
das biologische Lebensalter.

Ausgehend vom Stand der Technik besteht die Aufgabe der vorliegenden
Erfindung darin, eine bestimmte Mischung(Streuwdlrze) von unbedenklichen
pflanzlichen und chemischen Stoffen zu finden, welche die Bildung und Anregung
der Geschmacksnerven im Mund als auch des nachfolgenden Verdauungstraktes
so beeinflussen, dass sowohl gesundheitsfordernde Aspekte als auch ein ge-
wisser Wohlfiihleffekt im menschlichen Kdérper entsteht. Des Weiteren besteht die
Aufgabe darin, ein Verfahren zur schonenden Herstellung dieser Streuwdirze zu
entwickeln,

Als allgemeiner Stand der Technik ist die Herstellung von Wirzmittel z.B.
wie die Art des Schweinsbratengewi(irzes bekannt, das seine Wirkung erst dann
entwickelt, wenn es- aufgebracht auf das Schweinefleisch- im Rohr oder Ofen
usw. - mit seinen Inhaltsstoffen erhitzt wird, dann durch die innehabende
Eigenart noch weiter in das Fleisch eindringt und nach Hitzeeinwirkung den
charakteristischen Geschmack des aligemein bekannten Schweinsbraten
verstarkt.

Auch Stoffgemenge wie Pokelsalze in verschiedener Zusammensetzung und
industriell hergestellt, sind dafur bekannt, dass sie geschmacksverstérkend
wirken, wobei ihre Hauptaufgabe allerdings eine konservierende Wirkung ist.
Die europdische Patentanmeldung EP 2 095 726 Al zeigt ein Zusatzmittel fur
Fleischprodukte und ein dazugehdriges Verfahren. Allerdings wird bei der darin
erwdhnten Gewlrzmischung ein Komplexbildner mit Mg(II) -Ionen verwendet
und umfasst durch andere Bestandteile ein anderes als das erfindungsgemaBe
Anwendungsgebiet,

In der Offenlegungsschrift von DE 10 2006 053 238 Al wird eine Gewdirzfolie
beschrieben und deren Verfahren zur Herstellung. Auch diese Offenlegung
berihrt wegen anderer Inhalte und Anwendungen die angefiihrte Anmeldung
nicht.

\u



Als weitere zum Stand der Technik herangezogene Patentschriften wie z.B. WO
2007 068 402, AT 413179 (B), EP 1800547 (A3), EP 208 1447 (A2), EP
1867241 (A1) und EP 1 949 795 Al enthalten diese zwar einzeine Bestandteile
der obigen Mischung oder Teile in Granulatform, sind jedoch in der
Zusammensetzung, der Wirkungsweise und dem Herstellungsverfahren nicht
identisch oder in den Anwendung anders gebrauchlich. Gebrduchlich ist aber
darin die Anwendung als Mischung oder Granulat und deren Verfahren zur
Herstellung zur Mischung beschrieben.
Des weiteren sind in der Nahrungsmittelindustrie industriell hergesteilte
Gewtrzmischungen wie z.B. Aromat als Marke der Firma Knorr/Unilever bekannt,
welche vor allem als Suppenwlrzmittel eingesetzt werden, welche aber nicht
dieselben Inhaltsstoffe wie die der oben angefihrten Erfindung beinhalten und
auch fir andere Anwendungsgebiete wie vor allem beim Kochvorgang
vorgesehen sind. Als fllissige W(irze ist die Maggi-Wirze bekannt, die 1886 von
Julius Maggi erfunden wurde und heute von der Firma Nestle hergestelit wird.
Als weiterer bisheriger Stand der Technik sind in der Nahrungsmittel-
industrie die Internet-Gewlrzseiten des Gernot Katzer/www.uni-graz.at als
Nicht-Patent-Literatur bekannt, in welchen die verschiedene Anwendungen von
industriellen Herstellern und Anwendern aus Asien oder Sidamerika bekannt
gemacht wurden.

In diesem Zusammenhang ist bekannt, dass bei allen Arten des
Sichuanpfeffers( auch Sechuanpfeffer oder Szechuanpfeffer geschrieben) , und
zwar vortrefflich bei der Art des Bllitenpfeffers, Chinesisch "hua jiao™ genannt,
wobei die getrockneten Kapselfriichte als Gesamtes verwendet werden, der
Geschmack besonders scharf wirkt. Diese Scharfe braucht im Mund einige Zeit
zu ihrer Entwicklung und hinterlasst einen eigenartiges Gefuhl der Taubheit auf
der Zunge ahnlich wie bei einer Lokalanasthesie. Allerdings ist das nur bei dieser
Art aus Sichuan/ China der Fall. Diese Art des Pfeffers gehért zur Pflanzen-
gattung der Zanthoxylum. Die meisten Anwender lassen dabei die Samen der
Friichte weg, da diese manchmal bitter schmecken kénnen. Als einige Arten der
bescnderen Inhaltsstoffe in der Schale und Frucht sind hier die Alkamide als auch
aromatische Ole zu nennen. In den Regionen von Sichuan als auch der angren-
zenden Himalayaregion ist eine Mischung bekannt, welche sich als das Fiinf-
Gewdlrze-Pulver(iibersetzt chin. -wuxiangfen) bezeichnet und aus Sternanis,
Fenchelsamen, Zimtkassie, Sechuanpfeffer und Gewiirznelken bestehend zusam-
men gemahlen und als Wirze verwendet wird.

Bekannt ist in dieser Region von China auch die Kembinationen von Chili und
Sichuanpfeffer, wobei man den Sichuanpfeffer zuerst grob zerkleinert, dann in
einen mit Chili gekochten und garnierten Eintopf als frisch gemahlene Spezialitat
streut und damit die Schédrfe erhght. In dieser Art wird der Sichuanpfeffer in die
Kochflissigkeit dazugegeben und gekocht und dient dazu, die Speisen schmack-
hafter zu machen.

Weiters verwendet man in China den Sichuanpfeffer in der Form von aromati-
sierten Salz (Chin. jiao yan oder hua jiao jan-gepfeffertes Salz). Dazu rostet
man das trockene Gewlirz gemeinsam mit Salz, bis es zu rauchen beginnt
(Temperatur 100-130°C), lasst es abkiihlen und mahit es dann zu einem groben
Puiver. Diese Mischung dient als Tischwurze. Sehr oft wird aber anstatt des
Sichuanpfeffers normaler schwarzer Pfeffer verwendet, welche allerdings bota-
nisch nicht der gleichen Pflanzengattung angehdért und auch nicht den gleichen
Effekt erzielt.

Der Sichuanpfeffer wird auch in der Traditionellen Chinesischen Medizin(TCM)
als eine der mafBgeblich zur Behandlung verwendeten pflanzlichen Drogen
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angefihrt, welches in den traditionellen chinesischen. Apotheken zu den 543
Arten der traditionellen Heilmittel zahlt und mit bekanntlich lebensverlangernder
Wirkung Bedeutung erlangt hat. So ist auch bekannt, dass viele dltere ristige
Menschen in Sichuan, welche das 100-ste Lebensalter bereits Uberschritten
haben, diese Pfefferart beim taglichen Essen in geringfligigen Mengen als zell-
und verdauungsstabilisierende MaBnahme einnehmen. Zuséatziich ist eine hier
eine fungozide Wirkung bekannt.

Als eine dhnliche industriell hergestelite Anwendung gibt es in Japan, wo unter
dem industriellen Namen ,shichimi togarashi® ein Tischgewirz beliebt ist, das aus
scharfen roten Chilis, Sichuanpfeffer, Mandarinen- oder Orangenschalen, kleinen
Mengen von schwarzem und weiBen Sesam, Mohnsamen und Seetang hergestellt
wird und als Mischung in grober Pulverform ohne bestimmte Vorbehandlung in
den Handel kommt. Derartige bereits industriell hergestellte Wirzmittel sind
bekannt und werden vor allem in der asiatischen Gastro-Kiiche angewandt.

Des weiteren ist bekannt, dass Chili als eine Art des Paprikas in den
aligemeinen Handel gebracht wird und seit Jahrtausenden flr den Nahrungs-
mittelbereich angewandt wird. Die fur die Erfindung wichtigen Arten sind die
Arten der scharfen Chilis aus den Anbaugebieten Asiens, hier vor aliem aus China
oder Indien. Die fur diese spezielle Anwendung in Frage kommenden Arten sind
z.B. jene mit dem Namen La jiao- Anbaugebiet China sowie die Arten mit Namen
Jolokia aus den Anbaugebieten Indiens. Charakteristisch ist hier bei der Ernte die
aufrechte stehende rote reife Frucht. Von diesen Arten ist bekannt, dass sich die
Scharfe wie auch bei anderen Arten damit erhéhen Idsst, indem man besonders
die getrockneten Frichte nimmt. Die normale und bekannte Verwendung ist das
Résten dieser Chiliarten in Ol, wobei das Ol nach dem Résten die meisten Wirk-
stoffe als auch die rote Farbe der Frucht angenommen hat. Dieses Ol wird dann
zur Geschmacksverfeinerung von Speisen verwendet. Auch Chili aus Thailand
oder Ostasien werden in dieser Art zur Verfeinerung verwendet. Getrocknete
Chili werden sowohl in ganzer Form als auch in zerkleinerter Form bei Speisen
meist in gekochter Form zur Geschmacksabrundung zugesetzt.

Zum weiteren Bestandinhalt der Erfindung ist bekannt, dass Mononatrium-
glutamat mit der Summenformel NaC NO H als Geschmacksverstdrker bei
Lebensmitte! eingesetzt wird. Geschmacksverstarker sind Lebensmittelzusatz-
stoffe, die den Geschmack von Speisen verstarken. Sie selbst haben keinen
ausgepragten Eigengeschmack und werden tGberwiegend aus pflanzlichen
Substanzen oder durch bakterielle Fermentation hergestellt. Mononatrium-
glutamat ist der haufigste fiir industrielle Lebensmittelherstellung eingesetzte
Geschmacksverstarker und wird in der sogenannten E-Liste als E 621 gefihrt
und ist damit allgemein bekannt. Es zeigt sich im Aussehen als geruchs- und
farblose Kristalle, die ab 165°C schmelzen und sich gut in Wasser 16sen lassen.
Bei sinnvollem Einsatz von E 621 in geringen Mengen, so wie bei der Erfindung
angefihrt, 188t sich der Speisesalzeinsatz bei der Nahrungsmittelaufnahme
reduzieren.

Weiters ist bekannt, dass Salz, und zwar in der Form von Speisesalz,
bereits seit 1911 durch die US-Firma Morton Salt als rieselfahiges industriell
entwickeltes Produkt entwickelt wurde. In geringen Mengen kann je nach
Anforderungen oder geografischen Gegebenheiten dem Speisesalz Jod zwecks
Vorbeugung gegen Jodmangel und Kalium- oder Natriumfiuorid zur Karies-
prophylaxe beigemischt sein. Heute wird Speisesalz in rieseifdhiger Form vor
allem mit Jodzusatz industriell hergestellt und angeboten.
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Entsprechend liegt der Erfindung die Aufgabe zugrunde, diejenigen
Stoffeigenschaften der oben angefiihrten Rohstoffe zu maximieren und diese
Rohstoffe in einem bestimmten Verhadltnis in streuférmiger Form zusammen-
zufuhren, wobei dann diese Eigenschaften fir den gesunden Verdauungsvorgang
des menschlichen Korpers im maximalen Umfang nutzbar gemacht werden und
damit ein bestimmtes korperliches Wohlbefinden ausldsen,

Die Erfinder haben nach Versuchen und Forschungen festgestellt, dass
die obige Aufgabe dadurch gelost werden kann, dass die allgemein bekannten
Rohstoffe der obig angefiihrten pflanzlichen und chemischen Mittel nach einer
gewissen physikalischen Vorbehandlung - wobei bestimmte Bedingungen wie
Hitze, Trocknung, mechanische Zerkleinerung usw. zu beritcksichtigen sind, - mit
bestimmten Gewichtsverhdltnissen zueinander zu einer Streuwiirze gemixt
werden miissen, um jene Eigenschaften zu erzielen, welche die angeflihrten
Vorgange und Reize auf den menschlichen Verdauungstrakt und Organe
bewirken kénnen.

Ziel der Erfindung ist es, eine Wiirzmischung oder Streuwiirze mit
bestimmten Anteilen von bekannten Rohstoffen zu entwickeln, welche aus den
oben angefihrten unbedenklichen pflanzlichen und chemischen Rohstoffen
besteht, welche einer gewissen Vorbehandlung unterzogen werden und durch
welche die Geschmacksorgane im Munde des Menschen als auch der gesamte
Verdauungstrakt nach Aufnahme dieser Streuwiirze eine besondere Empfindung
des scharfen Eigengeschmacks als auch eine Verstérkung des Eigenge-
schmackes des mit der Wirzmischung eingenommenen Lebensmittels bewirkt
und eine gesundheitsférdernde Anregung der Verdauungstatigkeit im
menschlichen Kdrpers hervorruft und damit einen gewissen Wohlflihleffekt
erzielt.

Des Weiteren besteht die Aufgabe darin, ein Verfahren zur schonenden
Hersteilung dieser Streuwlrze zu entwickeln.

Dieses Ziel wird dadurch erreicht, dass eine Streuwirze(Mischung) von
bestimmten Stoffen wie eine vorbehandelten Chiliart, vorbehandelter
Sichuanpfeffer, rieselfahiges Speisesalz und Mononatriumglutamat in einem
zueinander bestimmten Gewichtsverhaitnis in einer gewissen GranulatgroBe wie
folgend vorliegt:

Vorbehandelte, zerkleinerte und getrocknete Chilischoten inklusive der Samen,
wobei die Arten der La jiao/ China bevorzugt werden mit einem Gewichtsanteil
von 56 Gramm per 100 Gramm Streuwirze und einer GranulatgréBe bis ca. 3,0
mm in der Mischung mit Sichuan Pfeffer, am besten die Art Blitenpfeffer aus
dem Gebiet der Provinz Sichuan/China, Pflanzengattung der Zanthoxylum, mit
Schale und Samen gemeinsam, ebenfalls getrocknet und vorbehandelt mit einer
GranulatgréBe bis ca. 3,0 mm im Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm
Streuwiirze und trockenes rieselfahiges Speisesalz, in diesem Fall ebenfalls in
einer GranulatgroBe bis ca. 2 mm und mit einem Gewichtsanteil von 24 Gramm
pro 100 Gramm Streuwiirze und rieselfahiges trockenes Mononatriumglutamat E
621 ebenfalls in einer maximalen GranulatgréBe bis ca. 2,5 mm und mit einem
Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm Streuw(rze hergestellt wird.
Diese in dem bestimmten Verhaltnis gemischte Wirze kann noch eine Toleranz
von + - 5% der in der Zusammensetzung bei den einzelnen Bestandteilen
aufweisen, ohne dass der Charakter dieser Streuwirze dabei verloren geht.
Diese Mischung wird in der Folge als Sichuan-Feuer(engl. Sichuan-fire-light}-
Leicht bezeichnet. Aufbewahrt werden muss diese Mischung vor Feuchtigkeit und
Wasseraufnahme geschitzt sowie trocken gelagert.
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Weiters wird dieses Ziel damit erreicht, dass eine Streuwiirze(Mischung)
von bestimmten Stoffen wie zwei vorbehandelte Chiliarten, vorbehandelter
Sichuanpfeffer, rieselfahiges Speisesalz und Mononatriumglutamat in einem
zueinander bestimmten Gewichtsverhdltnis in einer gewissen GranulatgroBe wie
folgend vorliegt:

Vorbehandelte, zerkleinerte und getrocknete Chilischoten inklusive der Samen,
wobei die Arten der La jiao aus China mit einem Gewichtsanteil von 46 Gramm
per 100 Gramm Steuwirze und die Arten der Jolokia aus Indien mit einem
Gewichtsanteil von 10 Gramm per 100 Gramm Streuwlirze in einer
GranulatgréBe bis ca. 3,0 mm in der Mischung mit Sichuan Pfeffer, am besten die
Art Blitenpfeffer aus dem Gebiet der Provinz Sichuan/China, Pflanzengattung
der Zanthoxylum, mit Schale und Samen gemeinsam, ebenfalls getrocknet und
vorbehandelt mit einer GranulatgréBe bis ca. 3,0 mm im Gewichtsanteil von 10
Gramm pro 100 Gramm Streuwlirze und trockenes rieselfahiges Speisesalz,
ebenfalls in einer GranulatgréBe bis ca. 2 mm und einem Gewichtsanteil von 10
Gramm pro 100 Gramm Streuwirze und rieselfédhiges trockenes
Mononatriumglutamat E 621 in einer GranulatgréBe bis ca. 2,5mm und mit
einem Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm Streuw({irze hergestelit
wird. Diese in dem bestimmten Verhaltnis gemischte Wirze kann noch eine
Toleranz von + - 5% der in der Zusammensetzung bei den einzeinen
Bestandteilen aufweisen, ohne dass der Charakter dieser Streuwlirze dabei
verloren geht. Diese Mischung wird in der Folge als Sichuan-Feuer(engi. Sichuan-
fire-strong)-Stark bezeichnet. Aufbewahrt werden muss diese Mischung vor
Feuchtigkeit und Wasseraufnahme geschitzt sowie trocken gelagert.

Des weiteren wird dieses Ziel dadurch erreicht, dass man diese Mischung
von bestimmten Chiliarten, Sichuanpfeffer, Speisesalz und Mononatriumglutamat
durch ein besonderes Verfahren herstellt, welches nun folgend beschrieben wird:
Die reifen Chilischoten von der Art La jiao/China und Jolokia/Indien, wobei
besonders bevorzugt die Arten mit aufrecht stehenden wachsenden Frichten bei
der Ernte, werden inklusive der Samen zuerst bei Temperaturen von 50-70°
Eigentemperatur getrocknet, sodass sich die Schoten nachher ohne besonderen
Aufwand brechen lassen, danach werden diese getrockneten Schoten inklusive
Samen auf eine GréBe bis ca. 3,0 mm zur GranulatgréBe mechanisch zerkleinert
und dann trocken bereitgestellt fir die Mischung. Der gereifte Sichuan Pfeffer,
am besten die Art des Bliitenpfeffers aus der Pflanzengattung der Zanthoxylum,
vorziigliches Anbaugebiet in der Provinz Sichuan/China, wird ebenfalls bis zur
Trockenbrechung getrocknet, und zwar sowohl die Schale als auch die
enthaltenen Samen. Danach wird der Sichuanpfeffer in einem Temperaturbereich
von 50°C bis 80°C geréstet, sowohl Schale als auch die Samen, wobei dies
bevorzugt in einer offenen Pfannenform bei stetiger Bewegung geschehen soll
und sich im Gegensatz zum ublichen Rosten das Material nicht tGberlagern soll.
Die Temperatur des zu riostenden Sichuanpfeffers soll 83°C nicht bersteigen, da
sonst das durch zu hohen Rgsttemperaturen verdampfende &therisch wichtige Ol
und die Olverbindungen geschédigt werden. Danach wird das Material
mechanisch bis zu einer GranulatgréBe bis zu etwa 3,0 mm GranulatgroBe
zerkleinert und trocken gelagert fir die weitere Verarbeitung bereitgestelit.

Salz, in diesem Fall rieselfdhiges Kochsalz bzw. Speisesalz mit oder ohne
Jodanteil wird ebenfalls in eine KorngrofBe bis ca. 2 mm gebracht und trocken fur
die Mischung gelagert. Mononatriumglutamat E 621 mit einem Reinheitsgrad von
mindestens 99% wird ebenfalls als trockenes Substrat in einer KorngroBe bis ca.
2,5 mm bereitgestellt. Danach erfolgt mechanisch der Mischvorgang dieser
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fertigen Substanzen zu einem gemeinsamen Granulat oder Streuwdrze, wobei
sich die Bestandteile der einzelnen Substanzen pro 100 Gramm fertige
Gewlrzmischung durch folgende Gewichtsanteile optimal beschreiben lassen:

Chilianteil(einzelne oder beide Arten) 56 Gramm
Sechuanpfeffer 10 Gramm
Speisesalz 24 Gramm
Mononatriumglutamat 10 Gramm

Die fertige Gewlrzmischung darf dabei in einer Toleranzbreite von + - 5% pro
Bestandteil schwanken ochne dass der Charakter der Mischung eingebiiBt wird.

Dieses durch bestimmte Gewichtsanteile gemischte Granulat wird in der Folge
auch als Sichuan-Feuer(engl. Sichuan-Fire)-Stark oder -Leicht bezeichnet. Zur
Aufbewahrung muss Sichuan-Feuer vor Feuchtigkeit und vor Wasseraufnahme
geschiitzt und trocken gelagert werden.

Als Vorteile dieser Erfindung lassen sich z.B. folgende Anwendungen der Sichuan-
Feuer-Gewirzmischung, welche durch ihre Eigenart in ihrer Schdrfe eine ange-
nehme Anregung der Verdauungsorgane bewirkt, anfihren: Die Verstdrkung des
Eigengeschmackes bei allen Arten von Fleisch- und Fischgerichten, Kdsearten,
Kartoffelprodukte, pflanzlichen GenuB- und Nahrungsmittel.

Folgende beispielsweise Anwendungen werden angefiihrt:

bei Schnitzelgerichten, geselchten Fleischgerichten, gekochtes gekulhltes
Rindfleisch, Wildgerichten, Wirstelverzehr, nicht gekochten Geselchtem,
Gerauchertes Fleisch, bei Stangenwirsten zur Verfeinerung, Fischgerichte jeder
Art, des Weiteren bei Nicht-Fleisch-Gerichten wie z.B. Kartoffel, Kartoffel-
produkte wie Chips, Knabbergeback, Rostkartoffel, bei Brotaufstrichen, bei
Kdsewilrzungen und vieles anderes mehr.

Die Gew(rzmischung Sichuan-Feuer wird vorteilhafterweise als Streuwl(irze mit
Gewdlrzstreuern, welche eine Lochéffnungsweite bis zu ca. 3,2 mm aufweisen,
auf die zu verzehrenden Speisen je nach Belieben direkt aufgebracht.



Patentanspriiche:

1. Streuwirze, dadurch gekennzeichnet, dass vorbehandelte, zerkleinerte und
getrocknete Chilischoten inklusive der Samen, wobei die Art der La Jiao/China
bevorzugt wird, in einer GroBe bis ca. 3,0 mm und einem Gewichtsanteil von 56
Gramm per 100 Gramm in der fertigen Mischung mit Sichuan Pfeffer, am besten
die Art BlUtenpfeffer, Pflanzengattung der Zanthoxylum, vorziglich aus dem
Gebiet der Provinz Sichuan/China mit Schale und Samen gemeinsam, ebenfalls
getrocknet, vorbehandelt und geréstet und danach auf eine GranulatgréBe bis
ca. 3,0 mm gebracht im Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm fertiger
Mischung und trockenes Speisesalz oder Kochsalz ebenfalls in einer
GranulatgréBe bis zu 2 mm, mit einem Gewichtsanteil von 24 Gramm pro 100
Gramm fertiger Streuwlrze und trockenes Moncnatriumglutamat E 621 in einer
GranulatgréBe bis zu 2,5mm mit einem Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100
Gramm fertiger Streuwlirze zu einer Streuwilrze mechanisch zusammengemischt
werden und diese Mischung als Streuw(irze im menschlichen
Nahrungsmittelbereich verwendet wird. Diese in einem bestimmten Verhaltnis
zusammengemischt Streuwirze kann innerhalb der Mischung eine Toleranz von
+ - 5% der in der Zusammensetzung bei den einzelnen Bestandteilen aufweisen,
ohne dass der Charakter dieser Streuwlrze dabei verloren geht.

2. Streuwlirze, dadurch gekennzeichnet, dass vorbehandelte, zerkleinerte und
getrocknete Chilischoten inklusive der Samen, wobei die Art der La Jiao/China
bevorzugt wird, in einer Gréfle bis ca. 3,0 mm und einem Gewichtsanteil von 46
Gramm per 100 Gramm der fertigen Streuwlirze und vorbehandelte, zerkleinerte
und getrocknete Chilischoten inklusive der Samen, wobei die Art der
Jolokia/Indien in einer GréBe bis ca. 3,0 mm und einem Gewichtsanteil von 10
Gramm per 100 Gramm fertiger Streuwirze mit Sichuan Pfeffer, am besten die
Art Blutenpfeffer, Pflanzengattung der Zanthoxylum, vorziglich aus dem Gebiet
der Provinz Sichuan/China mit Schale und Samen gemeinsam, ebenfails
getrocknet, vorbehandelt und gerdstet und einer GranulatgréBe bis ca. 3,0 mm
im Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm fertiger Streuwlrze mit
trockenem Speisesalz oder Kochsalz, in einer GranulatgréBe bis zu 2 mm und
einem Gewichtsanteil von 24 Gramm pro 100 Gramm fertiger Streuwdirze und
trockenes Mononatriumglutamat E 621 in einer GranulatgréBe bis zu 2,5mm mit
einem Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm fertiger Streuwliirze zu
einer Streuwtirze mechanisch zusammengemischt werden und diese Mischung als
Streuwiirze im menschlichen Nahrungsmittelbereich verwendet wird. Diese in
einem bestimmten Verhaltnis zusammengemischt Streuwtrze kann innerhalb
der Mischung eine Toleranz von + - 5% der in der Zusammensetzung bei den
einzelnen Bestandteilen aufweisen, ohne dass der Charakter dieser Streuwiirze
dabei verloren geht.

3. Verfahren zur Herstellung einer Streuwlrze, dadurch gekennzeichnet, dass
reifen Chilischoten der Arten La jiao/China und Jolokia/Indien, wobei besonders
bevorzugt die Arten mit aufrecht stehenden wachsenden Friichten bei der Ernte,
mit Schale und Samen zuerst bei Temperaturen von 50-70° Eigentemperatur so
getrocknet werden, dass sich die Schoten nachher ohne besonderen Aufwand
brechen lassen, danach diese getrockneten Schoten inklusive Samen auf eine
GroBe bis ca. 3,0 mm zur GranulatgroBe mechanisch zerkleinert und dann
traocken gelagert bis zum mechanischen Mischvorgang. Weiters wird der gereifte
Sichuan Pfeffer, am besten die Art des Blitenpfeffers aus der Pflanzengattung
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der Zanthoxylum, vorzigliches Anbaugebiet in der Provinz Sichuan/China,
ebenfalls bis zur Trockenbrechung mit Schale und Samen getrocknet, danach
dieser Sichuanpfeffer in einem Temperaturbereich von 50°C bis 80°C gerdstet,
sowohl Schale als auch die Samen, wobei dies bevorzugt in einer offenen
Pfannenform bei stetiger Bewegung und ohne Materialiberlagerung geschehen
soll, dann mechanisch bis zu etwa 3,0 mm GranulatgréBe zerkleinert und
trocken gelagert flr die weitere Verarbeitung bereitgestellt. Salz, in diesem Fall
rieselfahiges Kochsalz bzw. Speisesalz mit oder ohne Jodanteil wird ebenfalls in
eine GranulatgréBe bis ca. 2 mm gebracht und trocken fur die vorzunehmende
Mischung gelagert. SchlieBlich wird noch Mononatriumglutamat E 621 mit einem
Reinheitsgrad von mindestens 99% ebenfalls als trockenes Granulat in einer
GroBe bis ca. 2,5 mm bereitgestellt. Danach erfolgt mechanisch der
Mischvorgang dieser fertigen Substanzen zu einem gemeinsamen Granulat oder
einer Streuwlirze, wobei sich die Bestandteile der einzeinen Substanzen pro 100
Gramm fertiger Streuwlrze durch folgende Gewichtsanteile optimal beschreiben
lassen:

Chilianteil(einzelne oder beide Arten) - 56 Gramm
Sechuanpfeffer 10 Gramm
Speisesalz 24 Gramm
Mononatriumglutamat 10 Gramm

Die fertige Gewlrzmischung darf dabei in einer Toleranzbreite von + - 5% pro
Bestandteil schwanken ohne dass der Charakter der Mischung eingebuBt wird.
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1. Verfahren zur Herstellung einer Streuwlirze, dadurch gekennzeichnet, dass die
reifen Chilischoten von der Art La jiao/China und Jolokia/Indien, wobei besonders
bevorzugt die Arten mit aufrecht stehenden wachsenden Frichten bei der Ernte
auszuwahlen sind, zuerst in der Sonne getrocknet werden. Danach werden die
Chilischoten inklusive der Samen in offenen Behéltern unter Warmeeinwirkung
unter standigem Rihren so getrocknet, dass ihre Eigentemperatur gemessen
50°C - 70°C dabei betragt. Danach werden diese Schoten gebrochen, die jetzt
auch gleichmaBig die ansonst fllichtige Bestandteile enthalten und inklusive der
Samen auf eine GranulatgréBe von bis ca. 3,0 mm mechanisch zerkleinert und
trocken fir die Mischung bereitgestellt .

Der gereifte Sichuan Pfeffer, am besten die Art des Blltenpfeffers aus der Pflan-
zengattung der Zanthoxylum, vorzigliches Anbaugebiet in der Provinz Sichuan/
China, wird ebenfalls bis zur Trockenbrechung getrocknet, und zwar sowoh| die
Schale als auch die enthaltenen Samen. Danach wird der Sichuanpfeffer in
hauptséchlich ungebrochener Form in einer offenen Pfanne oder Behalter bei
steter Bewegung und bei nicht Uberlagerndem Material in einem Temperatur-
bereich von 50°C bis maximal 80°C erhitzt. Die Temperatur des zu erhitzenden
Sichuanpfeffers darf 80°C nicht (ibersteigen, da sonst die durch die zu hohen
Temperaturen verdampfenden dtherisch wichtigen Alkamidel und die flichtigen
Olverbindungen geschadigt werden. Danach wird das Material mechanisch bis zu
einer GranulatgroBe bis zu etwa 3,0 mm GranulatgréBe zerkleinert, trocken
gelagert und fir die weitere Verarbeitung bereitgestelit.

Salz, in diesem Fall rieselfahiges Kochsalz bzw. Speisesalz mit oder ohne
Jodanteil wird ebenfalls in eine Korngrofle bis ca. 2 mm gebracht und trocken fiir
die Mischung gelagert.

Mononatriumglutamat E 621 mit einem Reinheitsgrad von mindestens 99% wird
ebenfalls als trockenes Substrat in einer KorngrdBe bis ca. 2,5 mm bereitgestelit.
Danach kann nach Bereitstellung der unter diesem Verfahren hergesteliten
fertigen Substanzen eine mechanische Mischung zu einem gemeinsamen
Granulat oder Streuwiirze bei Normaltemperatur erfolgen.

2. Streuwlrze, dadurch gekennzeichnet, dass die nach Anspruch 1 bereitgestellte
Mischung folgende Mischungsverhéltnisse aufweist und mittels mechanischer
Zusammenfihrung erfolgt:

Vorbehandelte Chilischoten inklusive der Samen der Arten der La jiao/ China mit
einem Gewichtsanteil von 56 Gramm per 100 Gramm Streuwlirze und einer
GranulatgroBe bis ca. 3,0 mm in der Mischung mit Sichuan Pfeffer, am besten die
Art Blutenpfeffer aus dem Gebiet der Provinz Sichuan/China, Pflanzengattung
der Zanthoxylum, mit Schale und Samen gemeinsam, vorbehandelt mit einer
GranulatgroBe bis ca. 3,0 mm im Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm
Streuwlirze und rieselfdhiges Speisesalz in einer GranulatgrdéBe bis ca. 2 mm
und einem Gewichtsanteil von 24 Gramm pro 100 Gramm Streuwilrze und
rieselfahiges Mononatriumglutamat E 621 ebenfalls in einer maximalen
GranulatgrdBe bis ca. 2,5 mm mit einem Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100
Gramm Streuwdrze.

Diese in dem bestimmten Verhaitnis gemischte Streuwdlrze darf noch eine
Toleranz von + - 5% der in der Gewichtszusammensetzung bei den einzelnen
Bestandteilen aufweisen, chne dass der Charakter dieser Streuwlrze dabei
verloren geht. Diese Mischung wird in der Folge als Sichuan-Feuer Leicht (engl.
Sichuan-fire-light) bezeichnet.
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3. Streuwiirze, dadurch gekennzeichnet, dass die nach Anspruch 1 bereitgestellte
Mischung folgende Mischungsverhéltnisse aufweist und mittels mechanischer
Zusammenfiihrung erfolgt:

Vorbehandelte Chilischoten inkiusive der Samen der Arten der La jiao aus China
mit einem Gewichtsanteil von 46 Gramm per 100 Gramm Streuwirze und der
Arten der Jolokia aus Indien mit einem Gewichtsanteil von 10 Gramm per 100
Gramm Streuwiirze in einer GranulatgréBe bis ca. 3,0 mm in der Mischung mit
Sichuan Pfeffer, am besten der Art Blitenpfeffer aus dem Gebiet der Provinz
Sichuan/China, Pflanzengattung der Zanthoxylum, mit Schale und Samen
gemeinsam, vorbehandelt in einer GranulatgréBe bis ca. 3,0 mm im
Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm Streuwurze und rieselféhiges
Speisesalz, ebenfalls in einer GranulatgréBe bis ca. 2 mm mit einem
Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm Streuwurze und rieselféhiges
Mononatriumglutamat E 621 in einer GranulatgroBe bis ca. 2,5mm mit einem
Gewichtsanteil von 10 Gramm pro 100 Gramm Streuwirze mechanisch gemischt.
Diese in dem bestimmten Verhdltnis gemischte Wirze darf noch eine Toleranz
von + - 5% der in der Zusammensetzung bei den einzelnen Bestandteilen
aufweisen, ohne dass der Charakter dieser Streuwiirze dabei verloren geht.,
Diese Mischung wird in der Folge als Sichuan-FeuerStark (engl. Sichuan-fire-
strong) bezeichnet.
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