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(54) VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG VON SOSSENGRUNDFOND

(57) Bei einem Verfahren zur Herstellung von So3engrund-
fond aus Fleischknochen und Gemiss, bei dem die Fleisch-
knochen in Sticke zerkleinert werden, diese Knochenstiicke
im Ofen angerostet werden und die angerdsteten Kno-
chenstlicke in Wasser bei ca. 100°C gekocht werden, aus
der so gebildeten Brahe die festen Knochenstiicke entfernt
werden und die Brihe filtriert wird, danach eine gesondert
zubereitete Gemusebruhe der Fleischknochenbriihe zuge-
setzt oder alternativ Gemise gegen Ende des Kochens der
Fleischknochen zugesetzt wird, von dem Brithegemisch das
Fett abgetrennt wird, das Brithegemisch auf einen Feststoff-
gehalt von 15 bis 20% konzentriert wird und das Brihekon-
zentrat sterilisiert, homogenisiert und keimfrei verpackt wird,
erfolgt das Anrdsten der Knochenstlicke fettfrei und das
Kochen der angerdsteten Knochenstiicke mindestens 10
Stunden.
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von SoBengrundfond aus Fleischknochen und
Gemise, bei dem die Fleischknochen in Stiicke zerkieinert werden, diese Knochenstiicke im Ofen
angerstet werden und die angerSsteten Knochenstlicke in Wasser bei ca. 100 * C gekocht werden, aus der
so gebildeten Brlihe die festen Knochenstiicke entfernt werden und die Briihe filtriert wird, danach eine
gesondert zubereitete Gemiisebriihe der Fleischknochenbriihe zugesetzt oder alternativ Gemiise gegen
Ende des Kochens der Fleischknochen zugesetzt wird, von dem Briihegemisch das Fett abgetrennt wird,
das Brilhegemisch auf sinen Feststoffgehalt von 15 bis 20% konzentriert wird und das Briihekonzentrat
sterilisiert, homogenisiert und keimfrei verpackt wird.

Die Erfindung betrifft insbesondere die Herstellung eines sogenannten "Demiglace"-SoBengrundfonds
mit verbessertem Aroma. Das mit dem erfindungsgeméBen Verfahren hergestelite Produkt ist schmackhaft,
einfach zu benutzen und hat, aseptisch verpackt, eine gute Haltbarkeit.

Die Herstellung von SoBengrundfond aus Rinds- und Schweinsknochen und Gemise ist aligemein
bekannt. SoBengrundfond kann z. B. aus in Stiicke zersédgten, vom Fleisch befreiten und in Fett bei einer
Temperatur von 190 bis 250 * C angerdsteten Knochen hergestelit werden. Die angerdsteten Stlicke werden
zundchst bei ca. 170 * C behandelt und dann bei 140° C unter Druck 8 bis 10 Stunden lang gekocht, worauf
die Knochen entfernt werden. Somit ist das Gemisch zur Zubereitung einer SoBe fertiggestelit. Bei der
Herstellung von SoBengrundfond werden gewdhnlich Weizenmehl oder andere Mehisorten dem aus Fleisch,
Knochen und/oder Gemiise hergesteliten Fond zum Andicken der SoBe zugesetzt.

Die DE 1 283 660 A beschreibt die Herstellung einer Bouillonpaste durch Kombination einer fettarmen
Bouillon mit Fett und Gemiise. In dieser Druckschrift ist weder ein Anr&sten noch ein Kochen errtert,
wobei Fett zugefligt wird.

Im Billa Kochbuch, genehmigte Lizenzausgabe 1983, S 99, 100 "Braune GrundsoBe™ und S 108, 109
"Kalbsbratensaft”, "Schweinsbratensaft" sowie in Rosch, Rudoif, So kocht man in Wien, Wien-Hannover-
Bern 1966, Forum Verlag, S 66, Nr. 260 "Braune GrundsoBe" ist ebenfalls weder ein fettfreies AnrGsten der
Knochen noch ein Kochen iiber mehr als 10 Stunden gelehrt. Vielmehr ist die Zugabe von Mehl
erfordertich, um das Fett zu binden. Weiters wird von Fall zu Fall auch Fett zugesetzt.

in DD 132 634 A und DD 285 712 A ist ein dhnliches Herstellungsverfahren beschrieben, bei dem die
Knochenstlicke vor dem AnrSsten unter Zugabe von Fett auf eine KorngréBe zwischen 6 und 10 mm
zerkleinert oder sogar zerdriickt werden, sodaB in kiirzerer Zeit eine groBere Menge SoBengrundfond aus
derselben Menge Zutaten gewonnen werden kann.

GemiB SU 1 565 470 A wird SoBengrundfond dadurch hergestelit, da8 Fleisch und Gemiise getrennt
gebraten, Weizenmeh! und Knochenbrilhe zugesetzt werden und das Gemisch erwdrmt wird. Der SoBen-
grundfond wird in Behilter verpackt und sterilisiert. In SU 1 517 913 A ist ein Verfahren beschrieben, bei
dem zunichst vom Fleisch befreite Knochen bei 85 bis 90 *C in Wasser behandeit werden und anschlie-
Bend das Fett von der Wasseroberfliche entfernt wird. Der Brilhe werden gegartes Gemiise, Mehi und
Gewiirze zugesetzt, worauf das Gemisch zu einer homogenen Zubereitung durch kréaftiges Ruhren zerklei-
nert wird.

in GroBkiichen, Restaurants, in der Lebensmittelindustrie und mittlerweile auch in privaten Haushatten,
in denen die Zeit knapp ist, besteht der Bedarf nach einem die Zubersitung der SoBe beschleunigenden
und erleichternden, einfach zu verwendenden SoBengrundfond mit gutem Geschmack und Aroma. Darliber
hinaus besteht der Bedarf nach einem So8engrundfond mit mdglichst wenig Fett und Zusatzstoffen und mit
guter Haitbarkeit.

Der Erfindung liegt die Aufgabe zu Grunde, diese Bedlrfnisse zu befriedigen.

Diese Aufgabe wird mit einem Verfahren der eingangs dargelegten Art dadurch geldst, daB erfindungs-
gemiB das Anrdsten der Knochenstlicke fettfrei und das Kochen der angerSsteten Knochenstlicke minde-
stens 10 Stunden erfoligt.

Das Merkmal der Erfindung, da8 die Knochen ohne Zugabe von Fett angerSstet werden, gibt Uberra-
schenderweise dem fertigen Produkt eine dunkle Farbe und einen &uBerst zufriedenstellenden Geschmack.
Mit der Erfindung werden die bisherigen Ansichten der Fachweit verlassen, welche meinte, da8 fiir den
erwiinschten Geschmack und eine ansprechende Farbe die Zugabe von Fett unbedingt erforderlich sei.
Weiters wollte man mit allen Mittein die Kochzeit durch hohen Druck und hohe Temperatur so kurz wie
mdglich halten, um in der Folge Energie und Platz zu sparen. Auch diesbezuglich weicht die Erfindung vom
Stand der Technik ab. Durch das relativ lange Kochen wird viel mehr Geschmack und Aroma der Knochen
auf das Kochwasser Ubertragen als bisher erzielbar war.

Die Erfindung schafft somit ein Verfahren zur Herstellung eines v&llig neuen Produkts, das hinsichtlich
seiner Zusammensetzung, seines Geschmacks und seiner Haltbarkeit gegeniiber herk6mmlichen Produkten
verbessert ist. Das Produkt ist Uberraschenderweise ohne Zugabe von Mehl ziemlich dick. Es hat sich
herausgestellt, da8 sich das Produkt nicht verschlechtert, selbst wenn es Uber ein Jahr bei Zimmertempera-
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tur gelagert wird.

In vorteilhafter Weiterbildung der Erfindung kdnnen die in Stlicke von 2 - 15 cm zerkleinerten,
fleischigen Knochen wihrend 5 - 100 Minuten, vorzugsweise wahrend ca. 10 - 35 Minuten, bei 160 -
220 C, insbesondere bei ca. 200 * C angerdstet werden.

Ferner kdnnen die fleischigen Knochen mindestens wahrend 15 Stunden, vorzugsweise wihrend 16 -
24 Stunden, insbesondere wihrend ca. 20 Stunden gekocht werden.

Von Vorteil ist weiters, wenn die Gemisebrilhe gesondert hergestellt wird, indem das Gemise zunéchst
wihrend 1 - 3 Stunden bei ca. 100 *C gekocht und anschlieBend bei ca. 80 C vorzugsweise 4 - 6 Stunden
lang gargezogen wird.

Die Erfindung wird im folgenden anhand eines bevorzugten Ausfiihrungsbeispieles ndher erléutert, das
in den Zeichnungen als Blockdiagramm mit den erfindungsgeméBen Verfahrensschritten dargestellt ist.

im allgemeinen erhéit man die aus Fleisch und Knochen bestehenden Zutaten in unterschiedlich groBen
Stiicken aus dem Fleischschneider. Die fleischigen Knochen werden in Stiicke von ca. 2 - 20 cm z. B.
durch Sigen zerkleinert. Kleinere Stlicke sind fiir die erfindungsgem&iBen Verfahrensschritte nicht gut
geeignet, weil sie an den Fdrderbdndemn hidngenbieiben oder das Netz im Kochkessel durchdringen
kdnnen. Anderseits werden aus gréBeren Knochenstiicken die Bestandteile des SoBengrundfonds nicht
ohne weiteres herausgeldst. Die Knochen werden vorzugsweise in Stlicke von etwa 5 - 10 cm zersigt.

ErfindungsgemiB werden ausdriicklich fleischige Knochen verwendet, weil man dadurch ein Produkt
mit einem erwiinschten Geschmack, Aroma und Nihrstoffgehalt erhdit. Die fleischigen Knochen sind
normalerweise Rinderknochen, die mit héchstens etwa 40 % Schweineknochen vermischt werden kdnnen.
Knochen vom Schaf oder Wild, wie z.B. vom Renntier oder Elch, sowie vom Gefliigel, wie z.B. vom
Hzhnchen oder Huhn, vermischt mit Rinderknochen oder getrennt, sind aber auch fir das erfindungsgema-
Be Verfahren geeignet.

ErfindungsgemiB wurde festgestelit, daB das Anrésten der Knochenstiicke im Ofen den Geschmack
und das Aroma des SoBengrundfonds verbessert. Am besten werden die Stiicke im Ofen bei einer
Temperatur im Bereich von 160-220 *C angerdstet. Die Temperatur liegt zweckmiBig im Bereich von 180-
210 *C, vorzugsweise bei ca. 200 ° C. Die Knochenstiicke bleiben abhéngig von der Temperatur ca. 5-100
Minuten lang, vorzugsweise jedoch ca. 10-35 Min. im Ofen. Der verfahrensgeméBe ROstungsschritt kann
kontinuierlich verlaufen und die angerdsteten Knochenstiicke kdnnen bei Bedarf vor dem néchsten
Verfahrensschritt abgekiihit werden.

Das erfindungsgemiBe Anrdsten wird ohne Zugabe von Fett durchgefiihrt. Es wurde festgestelit, da8
das Anr&sten keine Fettzugabe erfordert. Die Zugabe von Fett ist nicht empfehienswert, weil der Fettgehalt
des Endprodukts méglichst niedrig gehaiten werden soll.

Nach der Anrdstung werden die Knochenstiicke in den Kochkessel gelegt und die Temperatur des
Kochwassers auf 100 *C erhdht. Es wird bei ca. 100 *C idnger als 10 Stunden weitergekocht, zweckmagig
sind mindestens 15 Stunden. Die Kochzeit betrdgt vorzugsweise ca. 16-24 Stunden, insbesondere sogar 20
Stunden. Wihrend des Kochens werden die Aroma-, Geschmacks- und Nihrstoffe aus den fleischigen
Knochen herausgeidst. Obwohl die lange Kochzeit unglinstigerweise sehr energie- und zeitaufwendig ist,
wurde jedoch festgestelit, daB die lange Kochzeit fiir den erfindungsgemB hergesteliten SoBengrundfond
wesentlich ist. Nur so kann die erwiinschte Menge an Bestandteilen aus den Knochen herausgel&st werden.

Es ist zweckmi8ig, die Knochen in einem Netz oder Kifig zu kochen, mit dem die festen Teile nach
dem Kochen wieder entfernt werden kdnnen. AnschlieBend wird die Brilhe zur Enffernung von festen
kleinen Bestandteilen filtriert.

Es wurde festgestelit, daB das langsame Erhdhen der Wassertemperatur bis zum Kochen besonders
glnstig ist. Insbesondere verbessert das langsame Erhdhen der Temperatur von ca. 60 *C auf 100 *C in
2-3 Stunden die Qualitit des als Endprodukt erhaltenen SoBengrundfonds. Der Schaum und das Fett, die
sich am Anfang des Kochens auf der Wasseroberfliche ansammeln, werden vorzugsweise entfernt. Es ist
zweckmiBig, das Kochen nicht unter erhhtem Druck sondern unter Normaldruck durchzufiihren. Das
Kochen unter Druck verschiechtert die Qualitt, insbesondere die Farbe des SoBengrundfonds.

Zur Verbesserung seines Geschmacks, Ndhrwertes und Feststoffgehaltes sowie seiner Farbe wird dem
SoBengrundfond Gemiisebriihe zugesetzt. Als Gemiise kommen insbesondere Wurzelgewachse wie Mdh-
ren, Rote Bete, Riben, Zwiebeln und Knoblauch in Frage. Andere Gemiisesorten wie z.B. Sellerie, Pastinak
usw. sowie Tomatenmark oder sogar Tomaten kénnen aber auch erwiinschtenfalls zugesetzt werden. Das
Gemiise wird vorzugsweise getrennt von den Knochen behandelt. Gem#B der bevorzugten Ausfiihrungs-
form der Erfindung wird das saubergemachte und gegebenentfalls zerkleinerte Gemise gesondert im
Wasser bei ca. 100 *C gekocht. Die Kochzeit des Gemises kann z. B. zwischen 1-3 Stunden schwanken,
aber erfindungsgemiB wurden die besten Ergebnisse dadurch erzielt, daB das Gemise ca. zwei Stunden
lang bei 100 * C gekocht und anschlieBend bei 80 ° C ca. 4-6 Stunden lang gargezogen wurde.
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Das Ergebnis ist besonders giinstig, wenn das Gemiise oder ein Teil davon vor dem Kochen auch
angerdstet wird. Das Anrdsten wird ohne Fett, bei 180-210 *C widhrend 10-60 Min. durchgefiihrt. Das beste
Anr8stungsergebnis wurde erzielt, ais das Gemiise bei ca. 200 * C {iber eine Dauer von ca. 30-40 Minuten
angerdstet wurde.

Aus dem gekochten Gemiise erhdlt man durch Filtrieren eine kriftige Gemusebriihe, die der in der
oben dargestellten Weise hergesteliten Knochen-Fleischbriihe zugegeben wird.

Alternativ kann das Gemiise entweder angerdstet oder nicht angerSstet in den Kochkessel der Knochen
gegen Ende des Kochens gelegt werden, auf Wunsch zu unterschiedlichen Zeitpunkten in Abhdngigkeit von
der fir die einzelnen Gemiisesorten notwendigen Kochzeit.

Dem aus den festen Zutaten herausgeidsten Briihegemisch mit einem Feststoffgehalt von ca. 8 % wird
im nédchsten Verfahrensschritt das Fett entzogen. Das Fett kann von der Brilheoberfliche entfernt werden,
aber die besten Ergebnisse werden mit einer Schleuder erzielt. Vorzugsweise wird das Fett im wesentlichen
volistdndig entfernt. )

Die im wesentlichen fettlose Briihe kann auf Wunsch abgekihit und gesondert aufbewahrt werden, oder
sie kann unmittelbar dem nichsten Verfahrensschritt zugeleitet werden.

Das so gewonnene Brlihegemisch wird auf einen Feststoffgehalt von ca. 15-20 %, vorzugsweise von ca.
17 % konzentriert. Ein solcher Feststoffgehalt ist fir den endgiiltigen SoBengrundfond geseignet. Dieser
Feststoftgehalt wird in dem erfindungsgem#Ben SoBengrundfond ohne Ver- oder Andickungsmittel, wie z.B.
Waeizenmehl oder andere Mehlisorten erzielt. Dies ist ein bemerkenswerter Vorteil des mit dem erfindungs-
méBen Verfahren hergesteliten SoBengrundfonds, weil er dadurch z.B. in Krankenhdusern in den SoBen
auch fiir Allergiker verwendet werden kann.

Die Brithe wird auf einen gr6Beren Feststoffgehalt vorzugsweise durch Verdampfen konzentriert.

Der konzentrierte SoBengrundfond ist als solcher verwendbar. Fiir den Verkauf an die Verbraucher wie
z. B an GroBkiichen oder Restaurants aber auch an Privathaushalte, mu8 der SoBengrundfond in eine
geeignete Form mit einer guten Haltbarkeit Uberfihrt werden. ErfindungsgemiB wurde festgestelit, daB eine
3-5 Sekunden dauernde, vorzugsweise 4 Sekunden dauernde UHT("ultra high temperature”)-Behandlung
bei 140-145 °*C, bevorzugt bei 143 *C zu einem aseptischen Produkt fiihrt, das, aseptisch verpackt,
mehrere Monate hilt.

Nach der UHT-Behandlung wird der SoBengrundfond zweckmiBigerweise homogenisiert, so daB er
wihrend der Aufbewahrung besser homogen bleibt. Der SoBengrundfond wird vorzugsweise unmittelbar
nach der UHT-Behandlung, nach der die Temperatur der Brihe ca. 80-85 *C betrdgt, homogenisiert. Die
Homogenisierung kann z. B mit einem zweiphasigen Homogenisierapparat durchgefiihrt werden, in dem der
Druck 30-200 bar betragt.

Nach der Homogenisierung wird der SoBengrundfond aseptisch in Verpackungen verpackt, deren GréBe
von der Anwendung des SoBengrundfonds und der Zielgruppe abhéngt. Das Produkt ist in einer ungedffne-
ten Verpackung sogar sechs Monate bei Raumtemperatur und auch gedffnet ca. eine Woche im Kuhisch-
rank haltbar. Fiir den Anwender ist es besonders vorteilhaft, daB die Haltbarkeit des erfindungsgemasB
hergestellten Produktes also nicht mit einem besonderen Konservierungsmittel verbessert werden muB.

Die Verwendung des erfindungsméB hergesteilten SoBengrundfonds ist sehr einfach. Fiir die Zuberei-
tung einer SoBe ist weder langes Kochen noch Andicken erforderlich. Zum Beispiel sine WeinsoBe wird
dadurch zubereitet, daB man einfach zwei Teile des erfindungsgemiB hergesteliten SoBengrundfonds und
einen Teil Wein miteinander vermischt. Eine SahnesoBe wird entsprechend genau so leicht aus einem Teil
SoBengrundfond und zwei Teilen Sahne zubereitet. Das Gemisch wird so lange gekocht, bis die SoBe dick
genug ist.

ErfindungsgeméB hergesteilter, neuer SoBengrundfond enthdlt ca. 80-85 % Wasser und weniger als 2
%, vorzugsweise unter 1 %, insbesondere ca. 0,5 % Fett. Der SoBengrundfond enthiit je nach den Zutaten
im allgemeinen ca. 5-15 % EiweiB, ca. 1-10 % Kohlehydrate und ca. 1-3 % Asche. Das Produkt enthéit im
wesentlichen keine Stérke.

Das erfindungsgeméBe Verfahren wird anhand des folgenden Beispieles weiter erldutert, ohne jedoch
damit die Erfindung zu beschrédnken. Fiir den Fachmann ist es offensichtlich, daB das Verfahren im Rahmen
der Patentanspriiche in vielen unterschiedlichen Weisen ausgestaltet werden kann, chne jedoch dabei den
Rahmen der Erfindung zu verlassen.

Beispiel

Aus der Fleischschneiderei erhielt man als Zutaten 80 Gewichtsteile fleischhaltige Rinderknochen und
20 Gewichtsteile fleischhaltige Schweineknochen. Diese fleischhaltigen Knochen wurden in Stiicke von ca.
5-8 cm zersigt und einem kontinuierlich betriebenen Ofen zugefilhrt. Die Temperatur des Ofens war auf
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200 ° C eingestellt und die Stiicke wurden ohne Zusatz von Fett wihrend 20 Minuten angerdstet.

Die angerSsteten Knochenstiicke wurden in einen Metallkifig gelegt und der Kéfig in den Kochkessel
eingetaucht unter Zufuhr von Wasser. Die Wassertemperatur wurde zunichst relativ schnell auf 60 *C
erhGht, und anschlieBend das Erwdrmen so verlangsamt, daB die Wassertemperatur nach drei Stunden den
Kochpunkt erreicht hatte. Der Schaum und das Fett, die sich an der Wasseroberfliche angesammelt hatten,
wurden entfernt.

Die Knochen wurden wihrend 20 Stunden bei ca. 100 °C weitergekocht, anschlieBend wurden
Tomatenmark, Salz und Gewlirze dem Kochkessel gegen Ende des Kochschrittes zugesetzt. Die weichge-
kochten Knochen und andere feste Bestandteile wurden mit dem Metallkdfig entfernt und die Knochen-
Fleischbriihe wurde durch Filtration gewonnen.

Eine Gemusebriihe wurde aus Gemiise in einem gesonderten Verfahrensschritt getrennt von den
Knochen zubereitet. Als Zutaten wurden M&hren, Rote Bete, Riiben, Zwiebeln und Knoblauch verwendet.
Das Gemiise wurde 45 Minuten lang bei 200 *C angerdstet.

Das Gemiuse wurde ins Wasser gelegt und zwei Stunden lang bei 100 *C gekocht. AnschlieBend lie8
man die Wassertemperatur auf 80 °C sinken, bei der das Gemiise wihrend sechs Stunden gargezogen
wurde. Feste Bestandteile wurden aus der Gemiisebriihe herausfiltriert und die so gewonnene Gemiisebri-
he wurde der oben hergesteliten Knochen-Fleischbriihe im Mischverhiltnis 2 Teile Fleischbriihe zu 1 Teil
Gemiisebriihe zugesetzt.

Das Briihegemisch wurde zur Entfernung von Fett einer Schieuder zugelsitet. Danach wurde die Briihe
auf ca. 2 * C fiir die Zwischenlagerung abgekiihit.

Das Briihegemisch wurde dem Verdampfer zugefiihrt, in dem der Trockengehalt der Brilhe von ca. 8 %
auf ca. 17 % angehoben wurde. Dadurch wurde eine gesignete Konsistenz des Produktes erreicht.

Nach dem Verdampfen wurde das konzentrierte Produkt auf 80 *C vorgewdrmt und unter Druck
gesetzt. AnschiieBend wurde die UHT-Behandlung durchgefiihrt, in der das Produkt wihrend ca. 4
Sekunden bei einer Temperatur von 143 °C kontinuierlich erhitzt wurde. Die Produkttemperatur lieB man
auf 85-83 °C in einer Unterdruckkammer sinken, und danach wurde das Produkt einem zweiphasigen
Homogenisierapparat mit einem Druck von 0,3 bar zugeleitet.

Nach dem Homogenisieren wurde das Produkt auf 20 *C in einem aseptischen Wirmetauscher
abgeklihit und in aseptische Packungen verpackt.

Das Produkt war ca. sechs Monate bei Raumtemperatur haitbar.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung von SoBengrundfond aus Fleischknochen und Gemdise, bei dem die Fleisch-
knochen in Stiicke zerkleinert werden, diese Knochenstiicke im Ofen angerdstet werden und die
angerdsteten Knochenstiicke in Wasser bei ca. 100°C gekocht werden, aus der so gebildeten Briihe
die festen Knochenstiicke entfernt werden und die Briihe filtriert wird, danach eine gesondert zubereite-
te Gemiisebriihe der Fleischknochenbrilhe zugesetzt oder alternativ Gemiise gegen Ende des Kochens
der Fleischknochen zugesetzt wird, von dem Brihegemisch das Fett abgetrennt wird, das Briihege-
misch auf einen Feststoffgehalt von 15 bis 20% konzentriert wird und das Briihekonzentrat sterilisiert,
homogenisiert und keimfrei verpackt wird, dadurch gekennzeichnet, da8 das Anrdsten der Knochen-
stiicke fettfrei und das Kochen der anger&steten Knochenstiicke mindestens 10 Stunden erfolgt.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, da8 die in Stiicke von 2-15 cm zerklisinerten,
fleischigen Knochen wihrend 5-100 Minuten, vorzugsweise wihrend ca. 10-35 Min, bei 160-220 *C,
insbesondere bei ca. 200 *C angerdstet werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB die fleischigen Knochen minde-
stens wéhrend 15 Stunden, vorzugsweise wihrend 16-24 Stunden, insbesondere wihrend ca. 20
Stunden gekocht werden.

4. Verfahren nach Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, da8 die Gemiisebriihe gesondert
hergestellt wird, indem das Gemiise zunichst wihrend 1-3 Stunden bei ca. 100 *C gekocht und
anschlieBend bei ca. 80 *C, vorzugsweise 4-6 Stunden lang gargezogen wird.

Hiezu 1 Blatt Zeichnungen
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