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(54) VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON INSBESONDERE TIEFGEKUHLTER, PORTIO-
NIERTER BREI- UND PUREEKOST

(57) Verfahren zur Herstellung von insbesondere
tiefgekiihlter, portionierter Brei- oder Plree-
kost, die zum Verzehr im erwarmten Zu-
stand bestimmt ist, bei dem zumindest ein
erwarmter und mechanisch zerkleinerter,
insbesondere purierter und/oder passierter
Tragerrohstoff, beispielsweise Gemlse,
Fleisch, Fisch, Getreide oder Teigwaren, mit
weiteren Ingredienzien vermischt wird und in
weiterer Folge diese Mischung gekuhit und
portioniert wird, gekennzeichnet durch fol-
gende Schritte:

a) Erwarmen des Tragerrohstoffes auf eine
Kerntemperatur T4 von wenigstens 60°C,
vorzugsweise wenigstens 70°C;

b) Abkiihlen, vorzugsweise Schockkihlen
des Tragerrohstoffes auf eine wesentlich
niedrigere Temperatur T und mechanisches
Zerkleinern des Tragerrohstoffes;

c) Vermischen des zerkleinerten Tragerroh-
stoffes mit Protein;

d) Uberftihren der brei- oder pureeformigen
Mischung in eine formstabile Brei- oder PU-
reekost durch Erwarmen auf eine Kerntem-
peratur T; von wenigstens 60°C, vorzugs-
weise wenigstens 70°C;

e) Abkuhlen, vorzugsweise Schockkihlen
der formstabilen Brei- oder Pureekost;
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Zusammenfassung:

Verfahren zur Herstellung von insbesondere tiefgekihiter, portionierter Brei- oder PGreekost,
die zum Verzehr im erwarmten Zustand bestimmt ist, bei dem zumindest ein erwdrmter und
mechaniech zerkleinerter, insbesondere pirierter und/oder passierter Trégerrohstoff,
beispielsweise Gemuse, Fleisch, Fisch, Getreide oder Teigwaren, mit weiteren Ingredienzien
vermiseht wird und in weiterer Folge diese Mischung gekihit und portioniert wird,
gekennzeichnet durch folgende Schritte:

a) Erwdrmen des Triigerrohstoffes auf eine Kemtemperatur T; von
wenigstens 60°C, vorzugsweise wenigstens 70°C;

b) AbkGhlen, vorzugsweise Schockkihlen des Trégerrohstoffes auf eine -
wesentlich niedrigere Temperatur T, und mechanisches Zerkleinern
des Tragerrohstoffes;

c) Vermischen des zerkleinerten Tragerrohstoffes mit Protein;

d) Uberfihren der brei- oder pareeférmigen Mischung in eine formstabile
Brei- oder Plreekost durch Erwdrmen auf eine Kerntemperatur Tavon
wenigstens 60°C, vorzugsweise wenigstens 70°C;

e) Abkihlen, vorzugsweise Schockkihien der formstabilen Brei- oder
Pireekost;

(Fig.)

59790-20/m
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von insbesondere tiefgekUhiter,
portionierter Brei- oder Plireekost, die zum Verzehr im erwarmten Zustand bestimmt iet, bei
dem zumindest ein erwdrmter und mechanisch zerkieinerter, insbesondere plrierter
und/oder passierter Tragerrohstoff, beispielsweise GemUse, Fleisch, Fisch, Getreide oder
Teigwaren, mit weiteren Ingredienzien vermischt wird und in weiterer Folge diese Mischung
gekihlt und portioniert wird.

Die Herstellung tiefgekihiter, portionierter Piireekost ist an sich bekannt. Dabei werden in
der Regel die Rohstoffe wie Frichte, Gemiise, Fleisch und Fisch gegart und zerkieinert, oder
umgekehrt, und im Anschluss daran feinst passiert, bevor die derart behandelten Rohstoffe
in Formen gefilit tiefgekthit werden.

Tiefgekihite und portionierte Pireekost bietet dem Verbraucher entscheidende Zeit- und
Handlingvorteile, da Vorarbeiten wie Waschen, Putzen, Kochen, Zerkleinern und
Nacharbeiten wie das zeitraubende Reinigen von Puriergerdten komplett entfiilit. Die
tiefgekuhiten Portionen mussen nur mehr aufgetaut, individuell gewarzt und 2ubereitet
werden.

Als nachtellig an den bekannten Plreekostformen hat sich jedoch herausgestelit, dass diese
nach dem Auftauen beim Erwirmungsprozess ihre Form verlieren und sich verflussigen,
sodass der Verbraucher abhangig von den verwendeten Rohstoffen nur mehr
unterschiedlich farbige Breie auf seinem Teller vorfindet, dle eine Unterscheidung in
Hauptspeise und Beilage nicht mehr zulassen.

Die Erfindung hat es sich daher zur Aufgabe gemacht, ein neuartiges Verfahren zur
Herstellung von vorzugsweise tiefgekihiter, portionierter Plreekost anzugeben, mit dem die
vorbeschriebenen Nachteile vermieden werden kénnen, sodass die Pureekost auch nach
dem Auftauen und Erwérmen ein optisch ansprechendes Aussehen hat.

Die Erfindung I6st diese Aufgabe durch ein neuartiges Verfahren mit den Schritten a) bis e)
gemaR dem Kennzeichen des Anspruches 1.

Durch die zweimalige Erwidrmung der Flassig-, Brei- oder Pureekomponenten kdnnen diese
in formstabile Portionsgréfien geformt werden. In anderen Worten ausgedriickt wird beim

erfindungsgemaBen Verfahren im Schritt a) die Struktur der Trégemohstoffe geldst und
gem3R Schritt b) zerstdrt, bevor im Schritt ¢) Protein beigemengt wird, wodurch sich bei einer

59790 20/m
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nochmaligen Erwarmung dieser Mischung gemi Schritt d) aufgrund der Bindefahigkeit des
Proteins eine neue formstabile Struktur ausbildet, die jedoch immer noch die Eigenschaften
von Brei oder Piree aufwelst, d.h. die formstabile Pureekost schmilzt sozusagen im Mund
und muss nicht zerkaut werden, wodurch sich die mit dem neuartigen Verfahren hergestelite
Plreekost insbesondere fiir Verbraucher mit Schiuckbeschwerden eignet.

Fir ein sicheres Aufldsen dieser Primarstruktur und aus bakteriologischer Sicht hat es sich
dabei gemaR einer Ausfihrungsform der Erfindung als vorteilhaft herausgestelit, wenn der
Trégerrohstoff gemaR Schritt a) auf eine Kerntemperatur von etwa 75°C erwérmt wird,

Gunstigerweise wird der Trégerrohstoff gegart, wobei die Erwaérmung des Tragerrohstoffes
im Wasserbad, mittels Dampf oder mit HeiBSluft erfolgen kann. Als besonders ginstig far die
nachfolgenden Verarbeitungsschritte hat es sich dabei herausgestelt, wenn die
verschiedenen Tragerrohstoffe ohne Warzung im Dampf schonend bei Temperaturen von
otwa 80 bis 90°C gegart werden, bis sie eine Kerntemperatur von 75°C erreichen, bevor der
Tragerrohstoff gemaR Schritt b) auf eine Temperatur unter 25°C, vorzugsweise unter 15°C
abgekihit wird.

Das sofortige AbkUhlen der Trdgerrohstoffe soll zum einen sicherstellen, dass die
Nahrstoffdichte der einzelnen Tragerrohstoffe nicht verioren geht und zum anderen den
Zerkleinerungsprozess der Tragemohstoffe erleichtern, wobei es sich als vorteilhaft
herausgestelit hat, wenn der Trigerrohstoff auf eine Temperatur von etwa 5°C abgekihit,
vorzugsweise schockgekahit wird.

in Abhéngigkeit vom gewiinschten Endprodukt kann dem erwérmten und abgekihiten
Trigerrohstoff vor und/oder beim Zerkleinern Flussigkeit zugegeben werden, wobei geman
einer weiteren Ausfiihrungsform der Erfindung als Flossigkett Wasser, Fond, Sahne, Milch
oder O1, oder eine Mischung davon, zugegeben wird, '

GemaR einem Ausfohrungsbeispiel der Erfindung ist vorgesehen, dass das Verhéltnis
Trigerrohstoff zu Flissigkeit zwischen 30 : 70 und 10 : 90, vorzugsweise etwa 20 . 80,
betragt. In diesem Fall spricht man von Flussigrohstoffen. Als Tragerrohstoffe eigenen sich
dabei besonders Fisch, Schweinefleisch, Geflogel, Wild oder GemUse.

Ein anderes Ausfihrungsbelspiel sieht vor, dass das Verhditnis Tragerrohstoff zu Flussigkeit
zwischen 70 : 30 und 40 : 60, vorzugsweise etwa 50 : 50, betragt. In diesem Fall spricht man

13/10 '06 FR 14:14 [SE/EM NR 8591]
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von Breirohstoffen, wobei sich als Tragerrohstoffe hauptsdchlich Fleisch, Fisch und
Teigwaren eignen.

Wird der Trigerrohstoff ohne Fliissigkeitszugabe zerkleinert, spricht man von
Pureerohstoffen. Diese Plreekostform wird hauptsachlich bei Gemuse angewendet, da bei
Gemase der Wasseranteil beim Tragerrohstoff ausreichend hoch ist.

Um sicherzustellen, dass das Endprodukt keine stdrenden Klumpchen oder ‘
zusammenhidngende Fasern beinhaltet, sieht ein weiteres Ausfiihrungsbeispiel der Erfindung
vor, dass die durchschnittiche SchnittgutgrsRe des abgekihiten und zerkleinerten
Trégerrohstoffs unter 1,5 mm, vorzugsweise unter 1 mm liegt, wobei es sich als besonders
gunstig herausgestellt hat, wenn die durchschnittiche SchnittgutgréBe unter 0,7 mm,
vorzugsweise bei etwa 0,3 mm liegt.

Grundsitziich kann die Zerkisinerung mit jedem dafiir geeigneten Gerat durchgefihrt
werden. Eine bevorzugte Ausflhrungsform der Erfindung sieht jedoch vor, dass die
Zerkieinerung des Tragerrohstoffes mittels eines Mikrokutters erfolgt. Ein geeigneter
Mikrokutter ist beispielsweise der Stephan MCHD80V Mikrokutter.

Durch die Erwérmung wahrend des Garens und die darauf folgende Zerkleinerung ist das in
dem Tragermohstoff enthaltende Protein denaturiert, das heiRt, die Bindefdhigkeit des
Produktes bei einer Formgebung und Erwérmung ist nicht mehr gegeben. Da die
Bindefhigkeit des Proteins bei der Produktion der Brei- oder PUreekostform bendtigt wird,
sisht ein weiteres Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung vor, dass der mit oder ohne
Flussigkeitszugabe zerkleinerte Tragerrohstoff mit Protein vermengt und zu einer
hoemogenen brei- oder pureefdrmigen Mischung vermischt wird. Weiters ist es méglich, dass
der den zerkleinerten Tragemohstoff und Protein enthaltenden Mischung weitere
Ingredienzien beigemengt werden, wobei die Beimengung des Proteins und der weiteren
Ingredienzien vorzugsweise in einem Arbeitsschritt erfolgt.

GemiB einem Ausfihrungsbeispiel der Erfindung wird als Protein vorzugsweise
pulverférmiges Huhnereiweilt verwendet, wobei eine besonders gute Bindefahigkeit und eine
hohe biologische Wertigkeit erreicht wird, wenn als Protein eine Mischung von vorzugsweise
pulverférmigem Hihnereiwei und Lactalbumin verwendet wird.

13710 '06 FR 14:14 [SE/EM NR 8591]
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Dabei sieht eine weitere Ausfiihrungsform der Erfindung vor, dass das Verhdltnis von
HuhnereiweiR zu Lactalbumin zwischen 70 : 30 und 90 : 10, vorzugsweise bei etwa 80 : 20,

liegt.

Neben der guten Bindeféhigkeit und der hohen biologischen Wertigkeit wird durch die
Verwendung von HiihnereiweiR weiters erreicht werden, dass die fertige Brei- oder
Piireekost zwar formstabil ist, die Eigenschaften von Brei oder Piree aber belbehailt, das
heifit, dass aufgetaute und erwdrmte Produkt kann vom Verbraucher mit der Zunge oder
dem Gaumen zerdrickt werden und ist deshalb besonders fUr Verbraucher mit
Schiuckbeschwerden geeignet. '

Die weiteren Ingredienzien kénnen gemiR einer weiteren Ausflhrungsform der Erfindung
Bindemittel, Geliermittel, Gewlrze oder Sattigungsbeilagen oder eine Mischung davon
umfassen.

Dabei hat es sich als vorteilhaft herausgestelit, wenn als Bindemittel modifizierte Starke
verwendet wird, da modifizierte Stéirke gegentber physikalischen oder enzymatischen
Stirken mehrere Vortelle aufweist. So ist modifizierte Stirke kaltquellend, hitzestabil,
séurestabil, scherstabil und gefrier- und auftaustabil. Zusétzlich verfigt modifizierte Stirke
Uber ein besseres FlieRverhalten bei der Abflillung. Mit Hilfe der Stirke wird die Konsistenz
der den zerkleinerten Tragerrohstoff und die weiteren Ingredienzien enthaltenden Mischung
eingestelt, um eine bessere Abfilleigenschaft der Mischung zu erlagen. Zusitzlich
verhindert der Einsatz von Bindemittel eine Entmischung der Rohstoffe, was aufgrund des
niedrigen ph-Wertes, der zwischen 4 und 6,5 varileren kann, ohne Zugabe von Bindemittel
und Geliermittel durchaus passieren kann.

Gemidl einem weiteren Ausfihrungsbeispiel der Erfindung ist vorgesehen, dass als
Geliermittel Rindergelatine mit einem Bloomgrad zwischen 150 und 270, vorzugsweise
zwischen 180 und 240 verwendet wird. Derartige Gelatine verhindert eine Synerese bei der
Erhitzung und Abkiihlung der einzelnen Endprodukte und fdrdert dazu die Ausbildung einer
Kollagenstruktur, die eine Verformung des Endproduktes im warmen oder gekiihiten Zustand
verhindert, wodurch fir den Endverbraucher ein perfekter Arbeitsablauf gewdhrieistet

werden kann.

13/10 '06 FR 14:14 [SE/EM NR 9591]
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Zur Herstellung vollwertiger Mahizeiten kann es sinnvoll sein, wenn gemaR einer weiteren
Ausfihrungsform der Erfindung als Sattigungsbeilage Frischkdse, GrieB, Reis, Reisflocken
oder Topfen oder eine Mischung davon verwendet wird.

Ebenso wie fir di,: Zerkleinerung kann man auch fur den Mischvorgang alle geeigneten
Gerite verwendet werden. Versuche der Anmelderin haben jedoch ergeben, dass ein
besonders ganstiges Mischergebnis mit einem Taumelmischer erzielt werden kann. Dabei
wird der Mischbehilter zu ungefahr 2/3 seines Volumens mit dem jeweiligen Mischgut gefullt
und wahrend einer vorgewdhiten Zeit, beispielsweise zwischen S und 10, vorzugsweise
2wischen 8 und 10 Minuten Gber Kopf gedreht. Die Schriiglage des Mischbehéiters verstérkt
dabei zusammen mit dem an der Unterseite des Deckels montierten Mischkreuz den
Mischeffekt. Auf diese Weise wird das Mischprodukt geschont und einwandfrei bearbeitet.
Ein geeigneter Taumelischer ist beispielewsise der Fuchs-Mixomat-Taumelmischer. ‘

Ist der Mischvorgang, bei dem das Mischgut eine Temperatur von ca. 10 bis 15 ° Celsius
aufweist, abgeschlossen, bieten sich im Wesentlichen zwei Méglichkeiten der weiteren
Verarbeitung an.

So sicht ein Ausfilhrungsbelspiel der Erfindung vor, dass die brei- oder pureefirmige
Mischung vor dem Erwadrmungsprozess geméR Schritt d) in einen temperaturbestindigen
Plastikdarm geflit wird und die Erwérmung der in den Plastikdarm abgefiillien brei- oder
pureeférmigen Mischung und die Uberfiihrung derselben in eine formstabile Brei- oder
Pireckost im Wasserbad oder mittels Dampf erfoigt. Das Befillen des hitzebestindigen
Plastikdarms, dessen Durchmesser zwischen 3 und 15 cm varileren kann,. kann
beispielsweise mittels eines Vakuumfullers erfolgen.

Gemil eines bevorzugten Ausfohrungsbeispiels der Erfindung ist vorgesehen, dass der die
erwsrmte und formstabile Brei- oder Piireekost enthaltende Plastikdarm zwischen 5 und 20
min, vorzugsweise zwischen 10 und 15 min, bei einer zwischen 5 und 15°C, vorzugsweise
bei 10°C liegenden Temperatur gekdhit und im Anschluss daran portioniert wird und die
Portionen tiefgekthlt, vorzugsweise schockgekihit werden.

Ein anderes Ausfihrungsbeispiel der Erfindung sieht vor, dass die brei- oder plreeférmige
Mischung vor dem Erwarmungsprozess geméR Schritt d) in temperaturbestédndige Formen,
vorzugsweise Silikonformen, gefaltt wird und im Anschluss daran die Erwarmung der in die
Formen gefullten brel- oder pureeférmigen Mischung und die UberfOhrung derselben in eine

13710 '08 FR 14:14 [SE/EM NR 9581]°
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formstabile Brei- oder Pireekost mittels HeiBluft, in die Feuchtigkeit eingespraht wird, erfoigt
pevor die die nach dem Erwdrmungsprozess formstabile Brei- oder Plreekost enthaltenden
Formen tiefgekilhit, vorzugsweise schockgekahit, werden.

Unabhiingig davon, ob die gegarten Tragerrohstoffe mit oder ohne Flissigkeitszugabe |
zerkleinert werden, ob auRer Protein weltere Ingredienzien beigemengt werden und ob die
Abfillung der Rohmasse in einen Kunstdarm oder in Silikonformen erfolgt, besteht eine
wesentliche Grundidee der Erfindung jedenfalls darin, dass die Erwdrmungszeit t; gemat
Schritt d) kiirzer als die Erwdrmungszeit t, geméB Schritt a) ist. Eine schonende zweite
Erwérmung kann dabei sichergestelit werden, wenn die Erwirmungszeit t; mehr als 25 %
der Erwirmungszeit t, betragt, wobei sich als glnstig herausgestellt hat, wenn die
Erwarmungszeit t, zwischen 50% und 80 %, vorzugsweise zwischen 60% und 70%, der
Erwérmungszeit t, betrigt.

Nachfolgend wird ein Ausfilhrungsbeispiel einer tiefgekUhiten portionierten Brei- und
Pireekost, die insbesondere nach dem erfindungsgemé@en Verfahren hergestelit wurde und
sich dadurch auszeichnet, dass sie nach dem Auftauen und Erwédrmen eine formstabile
Proteinstruktur aufweist, beschrieben:

20 kg Rinderbrei (Rindfleisch und Rindsfond))

13 kg Sahne mit einem Fettgehalt von 10 bis 36 %, idealerweise von 20 bis 25 %

7 kg Frischkase mit einer Trockenmasse von 45 %

0,4 kg Gulaschgew(rz

0,03 modifizierte Starke (kaltquellend) auf Basis von Mais, Reis, Kartoffel oder
Getreide

0,1 kg Proteine in Form von 80 % Huhnereiweipulver und 20 % L.actaibumin

1 kg Rindergelatine (240 Blom) '

Bei diesem Ausfithrungsbeispiel handelt es sich um Rindergulasch, bei dem der Anteil des
Tragerrohstoffes am Endprodukt ca. 80 % betragt. Dieser Prozentsatz kann je nach
Ausgangsrohstoff und gewiinschtem Endprodukt zwischen S0 und 90 % variieren,

Zur Herstellung des Endproduktes wird das Rindfleisch mit 80 bis 80 °C heikem Dampf oder
120 *C heiRer HeiRluft auf 75 °C Kemntemperatur erhitzt und danach sofort auf 5 °C
abgekihlit, sodass die Nahrstoffdichte nicht verioren geht. AnschlieBend wird das gekochte
Rinderfleisch zusammen mit Rindsfond in einem Stephan-Mikrokutter zerkleinert. Diese

13710 '06 FR 14:14 ([SE/EM NR 9581]
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zerkleinerte breiformige Mischung wird dann zusammen mit dem Frischkdse, dem
Gulaschgewlrz, der modifizierten Stiirke, dem Protein und der Rindergelatine in einem
Fuchs-Mixomat-Taumelmischer vermischt.

Nach dem Mischvorgang wird die produzierte Mischung mit einem Vakuumfller in einen
hitzebestindigen Plastikdarm abgefilit und Im Wasserbad auf eine Kerntemperatur von 75
°C erwiirmt. Diese durch die Erwdrmung formstabilen Darmstangen, deren Durchmesser
zwiechen 5 und 14 cm liegen kann, werden in weiterer Folge kurz dberkahit, in Scheiben von
1,5 bis 4 cm geschnitten und danach tiefgekohit oder sofort tiefgekUhit und danach in
Scheiben geschnitten.

Eine ganz aligemeine Rezeptur auf Basis des erfindungsgemafen Verfahrens zur
Herstellung formstabiler Brei- oder PUreekost umfasst die Schritte

1. Herstellung der Fiussig-, Brei- oder Plreekostform (Fleisch dampfen, mit Flussigkeit
versetzen und im Mikrocutter zerkleinern)

2. Sahne, Frischkése, Topfen, Joghurt oder Mascarpone zugeben

3. Gelatine in der 15-fachen Wassermenge einweichen und erhitzen

4. die Trockenprodukte, beispiclsweise Eiwei, Starke und/oder Gewurze gut mischen
und

5. die ganzen Zutaten mit dem Mixomat mischen

6. den Darm im lauwarmen Wasser 15 Minuten einweichen und die Masse mit dem
Vakuumfiller ginfillen

7. im Wasserbad, Dampf- oder HeiBluftofen bei 80 bis 90 °C erhitzen (Formgebung)

8. kurz, 10 bis 15 Minuten, bei ca. 10 °C kGhlen

9. in Portionen schneiden und im Spiralfroster schockkihlen oder

8a zuerst schockk(hlen und danach in Portionen schneiden.

10. in beispielsweise 1 bis 5 kg groBe Gebinde verpacken.

Weitere Vorteile und Einzelhelten werden unter Bezugnahme auf die Zeichnung naher
erléutert.

Aus der einzigen Figur ist der neuartige Temperaturverlauf des erfindungsgeméfen
Herstellungsverfahrens deutlich ersichtiich. Wéhrend des Erwérmens gemdl Schritt a) des
erfindungsgemaBen Verfahrens steigt die Kerntemperatur T, des Tragerrohstoffes auf 75 °C
an und sinkt durch die nachfolgende Abkihlung rasch auf eine Temperatur T, von 5 °C ab. In

S.12
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weiterer Folge und zwar wahrend der Schritte b) und c) pendelt sich die Temperatur auf
einen Wert um ca. 10 °C ein, bevor sie bei der Erwérmung gemaf Schritt d) des
erfindungsgeméBen Verfahrens wieder auf eine Kerntemperatur Ts von 75 °C ansteigt um
beim Abkihlen und Einfrieren gem&R Schritt e) in den Minusbereich abzusinken.

Die mit dem erfindungsgeméfen Verfahren produzierte tiefgekihite, portionierte Brei- oder
Pureeformkost eignet sich, wie bereits erwahnt, insbesondere flr Verbraucher mit
Schluckbeschwerden und kann in der Mikrowelle durch Induktion mittels Dampf- oder
HeiRluftdfen auf eine Kerntemperatur von 75 bis 80 °C gebracht und regeneriert werden. Bei
dieser Regenerierung bleiben die Produkte formstabil und erhalten ihre Brei- oder
Pireekoststruktur. Bei von der Anmelderin durchgefiihrten Sensoriktestreihen wurden die
Strukturvorgaben filr Verbraucher mit Schluckbeschwerden von nach dem neuartigen
Verfahren hergesteliten Produkten immer erreicht. AuBerdem wurden fir Heimservice-
Anbieter spezielle Testreihen mit Induktionsplatten durchgefihrt, wobei Temperaturen von
tber 100 °C erreicht wurden und die Produkte Oberraschenderweise trotzdem formstabil
blieben. Weitere Versuche der Anmelderin haben gezeigt, dass die derart hergestelite Brei-
oder Piireekostform auch beim Regenerieren mit niederen Temperaturen zwischen 35 und
60 °C stabil bleiben und nicht zerfallen.

Es versteht sich von selbst, dass die Erfindung nicht auf das beschriebene
Ausfuhrungsbeispiels beschriinkt ist. Eine Grundidee der Erfindung besteht jedenfalls darin,
die Tragerrohstoffe in einem ersten Schritt zu Garen, danach zu Zerkleinern und mit Protein -
2u vermengen und iber einen zweiten Erwérmungsprozess wiederum eine Proteinstruktur
aufzubauen.

Innsbruck, am 13. Oktober 2006
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Patentanspriche

Verfahren zur Herstellung von insbesondere tiefgekiihliter, portionierter Brei- oder
Pureekost, die zum Verzehr im erwiérmten Zustand bestimmt ist, bei dem zumindest
ein erwdrmter und mechanisch zerkleinerter, insbesondere plrierter und/oder
passierter Triigerrohstoff, beispieleweise Gemiise, Fleisch, Fisch, Getreide oder
Teigwaren, mit weiteren Ingredienzien vermischt wird und in weiterer Folge diese
Mischung gekahit und portioniert wird, gekennzeichnet durch folgende Schritte:

a) Erwarmen des Trigerrohstoffes auf eine Kerntemperatur T, von
wenigstens 80°C, vorzugsweise wenigstens 70°C;

b) Abkuhlen, vorzugsweise Schockkihlen des Tragerrohstoffes auf eine
wesentlich niedrigere Temperatur T, und mechanisches Zerkleinern
des Tragerrohstoffes;

¢) Vermischen des zerkleinerten Tragerrohstoffes mit Protein;

d) Uberfuhren der brei- oder pureeférmigen Mischung in eine formstabile
Brel- oder Pureekost durch Erwérmen auf eine Kerntemperatur T, von
wenigstens 60°C, vorzugsweise wenigstens 70°C; )

e) AbkOhlen, vorzugsweise Schockkihlen der formstabilen Brei- oder
Pureekost;

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Tragerrohstoff
gemaR Schritt a) auf eine Kerntemperatur T, von etwa 75°C erwérmt wird.

Verfahren nach Anspruch 1 oder Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass der
Trigerrohstoff gegart wird.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die
Erwdrmung des Tragerrohstoffes im Wasserbad, mitteis Dampf oder mit HeiBluft

srfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass der
Tragerrohstoff gemaR Schritt b) auf eine Temperatur T unter 25°C, vorzugsweise
unter 15°C abgekihit wird.
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6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass der Trégerrohstoff auf
eine Temperatur T, von etwa 5°C abgekihit wird.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass dem
erwéarmten und abgekiihiten Trégerrohstoff vor und/oder beim Zerkieinern Flussigkeit
zugegeben wird.

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass als Flussigkeit Wasser,
Fond, Sahne, Milch oder Ol oder eine Mischung davon zugegeben wird.

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass das
Verhaltnis Tragerrohstoff zu Flssigkeit zwischen 30 : 70 und 10 : 90, vorzugsweise
etwa 20 : 80, betragt.

10. Verfahren nach Anspruch 7 oder Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass das
Verhiltnis Trigerrohstoff . Fllssigkeit zwischen 70 : 30 und 40 : 60, vorzugsweise
etwa 50 : 50, betragt.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass die
durchschnittliche SchnittgutgréRe des abgekihiten und zerkieinerten Trégerrohstoffs
unter 1,5 mm, vorzugsweise unter 1 mm liegt.

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass die durchechnittliche
Schnittgutgréfe unter 0,7 mm, vorzugsweise bei etwa 0,3 mm liegt.

13. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass die
Zerkleinerung des Tragerrohstoffes mittels eines Mikrokutters erfoigt.

14. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass der mit
oder chne Flssigkeitszugabe zerkisinerte Tragerrohstoff mit Protein vermengt und
zu einer homogenen brei- oder plreeférmigen Mischung vermischt wird.

15. Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass der den zerkleinerten
Tragerstoff und Protein enthaltenden Mischung weitere Ingredienzien beigemengt
werden, wobei die Beimengung des Proteins und der weiteren Ingredienzien
vorzugsweise in einem Arbeitsschritt erfoigt.

13710 '06 FR 14:14 [SE/EM NR 8591]




13—?KT—2986 14:17 TORGGLER HOF INGER @a43 512 583408 S.16

3

18. Verfahren nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, dass die weiteren
ingredienzien Bindemittel, Geliermittel, Gewlrze oder Sattigungsbeilagen oder eine
Mischung davon umfassen.

17. Verfahren nach Anspruch 15 oder 16, dadurch gekennzeichnet, dass als Bindemittel
modifizierte Stiarke verwendet wird.

18. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 17, dadurch gekennzeichnet, dass ais
Geliermittel Rindergelatine mit einem Bloomgrad 2zwischen 180 und 270,
vorzugsweise zwischen 180 und 240 verwendet wird.

19. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 18, dadurch gekennzeichnet, dass als
Sattigungsbeilage Frischkése, GrieB, Reis, Reisflocken oder Topfen oder eine
Mischung davon verwendet wird.

20. Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzsichnet, dass als Protein
vorzugsweise pulverformiges Huhnereiweif verwendet wird. '

21. Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass als Protein eine
Mischung von vorzugsweise pulverférmigem Hilhnereiwei® und Lactaibulmin
verwendet wird.

22. Verfahren nach Anspruch 21, dadurch gekennzeichnet, dass das Verhditnis von
HohnereiweiR zu Lactalbumin zwischen 70 : 30 und 80 : 10, vorzugsweise bei etwa
80 : 20, liegt.

23. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 22, dadurch gekennzeichnet, dass die
brei- oder plreeférmige Mischung vor dem Erwérmungsprozess gemaR Schritt d) in
einen temperaturbestandigen Plastikdarm gefilit wird.

24. Verfahren nach Anspruch 23, dadurch gekennzeichnet, dass die Erwarmung der in
den Plastikdarm abgeftliten brei- oder piiresfdrmigen Mischung und die Uberfahrung
derselben in eine formstabile Brei- oder Pilreekost im Wasserbad oder mittels Dampf
erfolgt. a

13/10 '06 FR 14:14 [SE/EM NR 98581]




13-0KT-2086 14:17 TORGGLER HOF INGER 8843 512 583408 i 73:17

+ (X ]

. . [d
LX) [ XY oo
L4 [ [
0 . .
. [ ] L3 [ ] [}

&8 os0 020 sase svee

4

25. Verfahren nach Anspruch 23 oder Anspruch 24, dadurch gekennzeichnet, dass der
die erwdrmte und formstabile Brei- oder PUreekost enthaltende Plastikdarm zwischen
5 und 20 min, vorzugsweise zwischen 10 und 15 min, bei einer 2wischen 5 und 15°C,
vorzugsweise bei 10°C liegenden Temperatur geklhit und im Anschluss daran
portioniert wird und die Portionen tiefgekahit, vorzugsweise schockgekhit werden.

26. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 22, dadurch gekennzeichnet, dass die
brei- oder pireefdrmige Mischung von dem Erwarmungsprozess gemaR Schritt d) in
temperaturbesténdige Formen, vorzugsweise Silikonformen, geflllt wird.

27. Verfahren nach Anspruch 26, dadurch gekennzeichnet, dass die Erwarmung der in
die Formen gefillten brei- oder plreeférmigen Mischung und die Uberfihrung
derselben in eine formstabile Brei- oder Plreekost mittels Heiluft, in die Feuchtigkeit
eingespriuht wird, erfoigt.

28. Verfahren nach Anspruch 26 oder Anspruch 27, dadurch gekennzeichnet, dass die
die nach dem Erwarmungsprozess formstabile Brel- oder Plreekost enthaltenden
Formen tiefgekihlt, vorzugsweise schockgekihit, werden.

29. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 28, dadurch gekennzeichnet, dass die
Erwarmungszeit t, gem&R Schritt d) kiirzer als die Erwérmungszeit t; gemafR Schritt
a) ist.

30. Verfahren nach Anspruch 29, dadurch gekennzeichnet, dass die Erwarmungszeit t,
mehr als 25 % der Erwarmungszeit t, betragt.

31.Verfahren nach Anspruch 29 oder 30, dadurch gekennzeichnet, dass die
Erwarmungszeit t; zwischen 50% und 80 %, vorzugsweise zwischen 80% und 70%,
der Erwarmungszeit t, betragt.

32, Tiefgekuhlte, portionierte Brei- oder Plreekost insbesondere hergestelit nach einem

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 31, dadurch gekennzeichnet, dass sie
nach dem Auftauen und Erwérmen eine formstabile Proteinstruktur aufweist,

innsbruck, am 13. Oktober 2006
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Neue Patentanspriche

1. Verfahren zur Herstelling von insbesondere tiefgekuhliter, portionierter Brei- oder
Pureekost, die zum Verzehr im erwérmten Zustand bestimmt ist, bei dem zumindest
ein erwarmter und mechanisch zerkieinerter, insbesondere plrierter und/oder
passierter Tragerrohstoff, beispielsweise Gemise, Fleisch, Fisch, Getreide oder
Teigwaren, mit weiteren Ingredienzien vermischt wird und in weiterer Folge diese
Mischung gekhit und portioniert wird, gekennzeichnet durch folgende Schritte:

a) Erwarmen des Tragerrohstoffes auf eine Kerntemperatur T, von
wenigstens 60°C, vorzugsweise wenigstens 70°C;

b) Abkuhlen, vorzugsweise Schockkihien des Tragerrohstoffes auf eine
unter 25°C liegende Temperatur T, und mechanisches Zerkleinern des:

Tragerrohstoffes;

c) Vermischen des zerkleinerten Tragerrohstoffes mit Protein;

d) Erwarmen der brei- oder plreefSrmigen Mischung auf eine
Kerntemperatur Ts von wenigstens 60°C, vorzugsweise wenigstens
70°C;

e) Abkuhlen, vorzugsweise Schockkihlen der formstabilen Brei- oder

Pureekost;

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Tragerrohstoff
gemaR Schritt a) auf eine Kerntemperatur T, von etwa 75°C erwarmt wird.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass der

Tragerrohstoff gegart wird.

4. \erfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die
Erwarmung des Trigerrohstoffes im Wasserbad, mittels Dampf oder mit HeiBluft

erfolgt.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass der
Tragerrohstoff gem&R Schritt b) auf eine Temperatur T, unter 15°C abgekahit wird.

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass der Tragerrohstoff auf
eine Temperatur T, von etwa 5°C abgekUhit wird.
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7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass dem
erwarmten und abgekiihiten Tragerrohstoff vor und/oder beim Zerkleinern Fllssigkeit

zugegeben wird.

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass als Flussigkeit Wasser,
Fond, Sahne, Milch oder Ol oder eine Mischung davon zugegeben wird.

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass das
Verhéitnis Tragerrohstoff zu Flussigkeit zwischen 30 : 70 und 10 : 90, vorzugsweise
etwa 20 : 80, betragt.

10. Verfahren nach Anspruch 7 oder Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass das
Verhaltnis Tragerrohstoff : Flussigkeit zwischen 70 : 30 und 40 : 60, vorzugsweise
etwa 50 : 50, betragt.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass die
durchschnittliche SchnittgutgroRe des abgekihiten und zerkleinerten Trégerrohstoffs
unter 1,5 mm, vorzugsweise unter 1 mm liegt.

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass die durchschnittliche
SchnittgutgréBe unter 0,7 mm, vorzugsweise bei etwa 0,3 mm liegt.

13. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass die
Zerkleinerung des Tragerrohstoffes mittels eines Mikrokutters erfoigt.

14. Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass der mit
oder ohne Flussigkeitszugabe zerkleinerte Tragerrohstoff mit Protein vermengt und
zu einer homogenen brei- oder pureeférmigen Mischung vermischt wird.

15. Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass der den zerkleinerten
Tragerstoff und Protein enthaltenden Mischung weitere Ingredienzien beigemengt
werden, wobei die Beimengung des Proteins und der weiteren Ingredienzien

vorzugsweise in einem Arbeitsschritt erfolgt.
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3
16. Verfahren nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, dass die weiteren
Ingredienzien Bindemittel, Geliermittel, Gewiirze oder Séttigungsbeilagen oder eine

Mischung davon umfassen.

17. Verfahren nach Anspruch 15 oder 16, dadurch gekennzeichnet, dass als Bindemittel
modifizierte Stérke verwendet wird.

18. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 17, dadurch gekennzeichnet, dass als
Geliermittel Rindergelatine mit einem Bloomgrad zwischen 150 und 270,
vorzugsweise zwischen 180 und 240 verwendet wird.

19. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 18, dadurch gekennzeichnet, dass als
Sattigungsbeilage Frischkése, GrieB, Reis, Reisflocken oder Topfen oder eine

Mischung davon verwendet wird.

20.Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass als Protein

vorzugsweise pulverfsrmiges Hithnereiwei verwendet wird.

21. Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass als Protein eine
Mischung von vorzugsweise pulverférmigem Huhnereiwei und Lactalbulmin

verwendet wird.

22. Verfahren nach Anspruch 21, dadurch gekennzeichnet, dass das Verhaltnis von
Huhnereiweil zu Lactalbumin zwischen 70 : 30 und 90 : 10, vorzugsweise bei etwa

80 : 20, liegt.

23. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 22, dadurch gekennzeichnet, dass die
brei- oder plreeférmige Mischung vor dem Erwdrmungsprozess gemé&® Schritt d) in
einen temperaturbesténdigen Plastikdarm gefulit wird.

24. Verfahren nach Anspruch 23, dadurch gekennzeichnet, dass die Erwérmung der in
den Plastikdarm abgefllten brei- oder pureeférmigen Mischung und die Uberfuhrung
derselben in eine formstabile Brei- oder Plreekost im Wasserbad oder mittels Dampf

erfolgt.
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25. Verfahren nach Anspruch 23 oder Anspruch 24, dadurch gekennzeichnet, dass der
die erwarmte und formstabile Brei- oder Ptireekost enthaltende Plastikdarm zwischen
5 und 20 min, vorzugsweise zwischen 10 und 15 min, bei einer zwischen 5 und 15°C,
vorzugsweise bei 10°C liegenden Temperatur gekihit und im Anschluss daran
portioniert wird und die Portionen tiefgekuhit, vorzugsweise schockgekuhit werden.
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26. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 22, dadurch gekennzeichnet, dass die
brei- oder plreefdrmige Mischung von dem Erwarmungsprozess gem&8 Schritt d) in
temperaturbestandige Formen, vorzugsweise Silikonformen, gefulit wird.

27. Verfahren nach Anspruch 26, dadurch gekennzeichnet, dass die Erwérmung der in
die Formen gefullten brei- oder pureeférmigen Mischung und die Uberfithrung
derselben in eine formstabile Brei- oder Pureekost mittels HeiBluft, in die Feuchtigkeit

eingespriht wird, erfolgt.

28. Verfahren nach Anspruch 26 oder Anspruch 27, dadurch gekennzeichnet, dass die
die nach dem Erwarmungsprozess formstabile Brei- oder Pureekost enthaltenden
Formen tiefgekuhlt, vorzugsweise schockgekihlit, werden.

29. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 28, dadurch gekennzeichnet, dass die
Erwérmungszeit t, gemaB Schritt d) kirzer als die Erwdrmungszeit t; geméaR Schritt

a) ist.

30. Verfahren nach Anspruch 29, dadurch gekennzeichnet, dass die Erwarmungszeit t;
mebhr als 25 % der Erwarmungszeit t; betragt.

31.Verfahren nach Anspruch 29 oder 30, dadurch gekennzeichnet, dass die
Erwarmungszeit t, zwischen 50% und 80 %, vorzugsweise zwischen 60% und 70%,

der Erwarmungszeit t; betragt.

32. Tiefgekuhlte, portionierte Brei- oder Pureekost, hergestelit nach einem Verfahren
nach einem der Anspfi]che 1 bis 31, dadurch gekennzeichnet, dass sie nach dem
Auftauen und Erwérmen eine formstabile Proteinstruktur aufweist.

Innsbruck, am 29. Oktober 2007
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