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(54) Bezeichnung: KASEHALTIGE LEBENSMITTEL

(57) Abstract: The present invention relates to a food with cheese contained therein, said food typically derived from food based
on ground meat by replacing the ground meat with cheese particles, a method for the manufacture thereof, use thereot in the ma-
nufacture of convenience foods and convenience foods so obtained. The present invention further relates to intermediate products
for the manufacture of the food according to the invention, a method for manufacturing a cheese material suitable as a starting ma-
terial for the manufacture of the food according to the invention, and the cheese material so obtained.

(57) Zusammenfassung: Die vorliegende Erfindung betrifft ein kdsehaltiges Lebensmittel, welches sich typischerweise von Le-
bensmitteln aut Hackfleischbasis durch Ersatz des Hackfleischs durch Késepartikel ableitet, ein Verfahren zu dessen Herstellung,
dessen Verwendung in der Herstellung von Fertiggerichten, sowie die so erhaltenen Fertiggerichte. Die vorliegende Erfindung be-
trifft weiterhin Zwischenprodukte fiir die Herstellung des erfindungsgeméfen Lebensmittels, ein Verfahren zur Herstellung eines
Késematerials, welches sich als Ausgangsmaterial fiir die Herstellung des erfindungsgeméfBen Lebensmittels eignet, sowie das so
erhaltene Késematerial.
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Kisehaltige Lebensmittel

1. Gebiet der Erfindung

Die vorliegende Erfindung betrifft kdsehaltige Lebensmittel und insbesondere
Lebensmittel, die durch Erhitzen zubereitet werden und sich von Fleischgerichten durch
partiellen oder vollstindigen Ersatz des Fleischs durch Kése ableiten lassen,

2. Stand der Technik

Die Verwendung von Kise zur Herstellung von Lebensmitteln ist seit langem bekannt.
Bekannt sind weiterhin Kiise, die sich zum Erhitzen, wie z.B. zum Braten oder Backen,
eignen. Hierbei ist zu unterscheiden zwischen Kisen, die beim Erhitzen ihre Form
behalten, sowie Késen und Késezubereitungen, die beim Erhitzen schmelzen und/oder
zerlaufen. Ein im Handel erhiltlicher Vertreter der erstgenannten Gruppe der hitzestabilen
Kise ist der ,,Grill- & Pfannenkise, Kriuter-Mediterran (Schnittkise 50 % Fett i. Tr.)* von
Griinland. Ein typischer Vertreter der nicht hitzestabilen Késeprodukte ist Camembert. Bei
der Verwendung derartiger Kése wird das Zerlaufen des Késes beim Erhitzen durch
geeignete zusitzliche Mafnahmen, wie beispielsweise durch Panierung, eingeddmmt. Ein
derartiges im Handel erhéltliches Produkt ist der ,,Back Camembert” von Tip/Goldland
Vertriebsgesellschaft mbH.

Vielfach werden die organoleptischen Eigenschaften sowohl der hitzestabilen
Kiseprodukte als auch der panierten Késeprodukte als unbefriedigend empfunden. Beide
Késeprodukte bestehen aus homogenen Massen, das heiflt eine mit dem Auge erkennbare
Struktur ist nicht vorhanden — wiirzende, sichtbare Teilchen ausgenommen.

Uberdies werden panierte Gerichte von vielen Konsumenten aus anderen Griinden

abgelehnt.

3. Zusammenfassung der Erfindung

Die vorliegende Erfindung hat sich zur Aufgabe gestellt, die Nachteile der aus dem Stand
der Technik bekannten Lebensmittel auf Késebasis zu beheben. So sollen Lebensmittel auf
Kiésebasis bereit gestellt werden, welche vielseitig zubereitet und angerichtet werden
konnen, welche beim Erhitzen die Form behalten, ohne dass es einer Panierung bedarf und

welche ansprechende organoleptische Eigenschaften aufweisen .
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Die vorliegende Frfindung hat sich weiterhin zur Aufgabe gestelit, vorteilhafte
Herstellungsverfahren und Anwendungen fiir derartige Lebensmittel auf Késebasis

bereitzustellen.

Eine weitere der vorliegenden Erfindung zu Grunde liegende Aufgabe betrifft die
Bereitstellung eines Kisematerials, welches sich fir das erfindungsgemiifie Lebensmittel

besonders gut als Ausgangsmaterial eignet.

Erfindungsgemif werden diese Aufgaben durch die in den nachfolgenden unabhiingigen
Patentanspriichen beschriebenen Produkte und Herstellungsverfahren hierfiir gelost.
Bevorzugte Ausfithrungsformen der vorliegenden Erfindung sind in den nachfolgenden

abhéngigen Patentanspriichen beschrieben.

4. Ausfiihrliche Beschreibung der Erfindung

4.1 Definitionen und Messverfahren

Soweit nicht anders angegeben bezieht sich der Begriff Kisematerial* auf Kise im Sinne
der Deutschen Kiseverordnung in der Fassung vom 14. April 1986, zuletzt gedndert durch
© Art. 21 der Verordnung zur Durchfithrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen
Lebensmittel-Hygienerechtes vom 08.08.2007 (BGBL 1. S, 1816). Ferner bezieht sich der
Begriff , Késematerial auch auf Kése-ghnliche Produkte, bei denen beispielsweise
Milchfett ganz oder teilweise durch pflanzliche Fette ersetzt ist oder denen andere Stoffe
als Ausgangsmaterialien auBerhalb der Regelungen der Kédseverordnung zugegeben sind.
Im Sinne der vorliegenden Erfindung kénnen auch kiiseartige Materialien wie das in DE
202 21 020 U1 und/oder anderen Mitgliedern dieser Patentfamilie und das in

NI. 1008364 C hergestellte sowie das in WO 1996/131177 A beschriebene Material als
Kisematerial eingesetzt werden.

Soweit nicht anders angegeben, bezicht sich der Begriff ,,Gewiirz™ auf Stoffe, die der
Geschmacksverbesserung von Lebensmitteln dienen oder deren Bektmmlichkeit

verbessemn.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,,Lebensmittel” auf Stoffe, die
dazu bestimmt sind, in unverindertem, zubereitetem oder verarbeitetem Zustand von

Menschen verzehrt zu werden.
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Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff . Fertiggericht® auf Lebensmittel
und Lebensmittelzubereitungen, die ggf. nach Erhitzen jedoch ohne weitere

Zubereitungsschritte zum Verzehr geeignet und bestimmt sind.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,, Zwischenprodukt™ auf
Lebensmittel und Lebensmittelzubereitungen, die neben optionalem Erhitzen erst durch

weitere Zubereitungsschritte dem Verzehr zugénglich gemacht werden.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,,Beilage™ auf Lebensmittel und
Lebensmittelzubereitungen, die getrennt von einem Hauptgericht, wie beispielsweise dem
erfindungsgemalen kaschaltigen Lebensmittel, zubereitet werden kénnen und zum

gemeinsamen Verzehr mit dem Hauptgericht bestimmt sind.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,Nugget” auf Lebensmittel, die
durch unregelméiBige Form gekennzeichnet sind und die als ,,Fingerfood™ geeignet ist und

so Verwendung finden.

Soweit nicht anders angegeben, bezicht sich der Begriff , hitzestabil™ auf Lebensmittei, die
bei bestimmungsgeméBer Zubereitung ihre Form beibehalten, also weder zerfallen noch
zerlaufen. Geringfiigige Verdnderungen der Form sind akzeptabel, sofern sie weder die
Zubereitung noch den optischen Gesamteindruck des zubereiteten Lebensmittels

beeintrachtigen.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,.formstabil auf Lebensmittel, die
bei Raumtemperatur ohne Fremdeinwirkung ihre Form tiber einen vorgegebenen Zeitraum
(z.B. 2 Wochen) unter vorgegebenen Bedingungen (z.B. 4°C und 50 % rel. Lufifeuchte)
nicht wesentlich (z.B. weniger als 5 % Veréinderung der Ausmale in allen Hauptachsen)

verindern.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,, Trockenmasse™ auf die Masse
eines Kisematerials, das durch die Messung des Gewichtsverlusts nach Trocknung bei
102°C gemi ISO 5534: 2004 bestimmt wird.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff "Partikelgréfe” auf die mittlere
Lénge der grofiten Hauptachse der Partikel.
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Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,,Proteingehalt” auf den durch den
Stickstoffgehalt gemil § 64 LFGB L 01.00-10 ermittelten Proteingehalt.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,, Molkenproteingehalt™ auf den
mittels Elektrophorese, SDS Page nach DIN 10472 ermittelten Gehalt an Molkenprotein.
Hierbei bezieht sich die Gehaltsangabe auf die elektrophoretisch bestimmte Gesamtmenge
an Milchproteinen.

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff , Fettgehalt™ auf den nach Weibull
gemil IDF 120A: 1988 ermittelten Gehalt an Fett,

Soweit nicht anders angegeben, bezieht sich der Begriff ,,Furosingehalt™ auf den gemél in
folgender Publikation beschriebener Methode bestimmten Gehalt: Resmini P, Pellegrino
L, Battelli G: “Accurate quantification of furosine in milk and dairy products by a direct
HPLC method”, in Ital. J. Food Sci. n. 3 — 1990, 173-183.

Soweit nicht anders angegeben. bezieht sich der Begriff ,,Gehalt an denaturiertem f3-
Lactoglobulin® auf den Gehalt an denaturierter Form des B-Lactoglobulin, der wie
nachfolgend beschrieben bestimmt wird. B-Lactoglobulin zédhlt zu der Fraktion der
Molkenproteine. Eine Denaturierung kann durch thermische, chemische oder mechanische
Einfliisse bedingt sein. Als Ergebnis der Denaturierung bilden sich iber entstehende
Disulfidbriicken vernetzte Protein- und Makromolekiile. Grundlage der Analytik ist die
Elektrophorese (SDS Page) nach DIN 10472. Die Probe wird nach der zur
Proteinauffaltung erfolgten Vorbehandlung mit Natriumdodecylsulfat (SDS) in zwei Teile
A und B aufgeteilt und auf unterschiedliche Weise weiterbehandelt. Probe A wird mit
Dithiothreitol (DTT) behandelt. DTT bewirkt, dass durch Disulfidbriicken vernetztes f3-
Lactoglobulin wieder in ihre Monomere reduziert wird. Bestimmung der Menge an
monomerem B-Lactoglobulin durch die genannte elektrophoretische Methode. Probe B
wird nicht mit Dithiothreitol (DTT) behandelt. Bestimmung der Menge an monomerem -
Lactoglobulin durch die genannte elektrophoretische Methode. Das Ergebnis wird wie
folgt berechnet:

100% x (1 - (Menge des B-Lactoglobulin in Probe B / Menge des p-Lactogiobulin
in Probe A))
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4.2 FrfindungsgemiiBes kiisehaltiges Lebensmittel - Uberblick

Das erfindungsgeméle Produkt ist ein kdsehaltiges Lebensmittel, welches dadurch
gekennzeichnet ist, dass Kise zwar einerseits einen der strukturbildenden
Hauptbestandieile des Lebensmittels darstellt, andererseits jedoch das Lebensmittel im
Hinblick auf den darin enthaltenen Kése nicht in homogener Form vorliegt. So stellt die
Erfindung ein kiisehaltiges Lebensmittel bereit, das neben Kése typischerweise noch
weitere Zutaten enthiilt und in dem der Kése in Form einzelner Partikel vorliegt. Diese
Kiisepartikel bilden gemeinsam mit den weiteren Zutaten und Bestandteilen des
Lebensmittels ein heterogenes Ganzes, in dem die Késepartikel auch nach der Zubereitung
als solche identifizierbar sind. Die erfindungsgemafien kisehaltigen Lebensmittel zeichnen
sich insbesondere dadurch aus, dass sie auch unter Erhitzen ihre Form behalten ohne einer

Panierung zu bediirfen.

Diese fiir die Erfindung charakteristischen Eigenschaften konnen durch ein Beispiel
veranschaulicht werden: Eine fiir die Erfindung typische Austithrungsform ist die
.Frikadelle auf Kisebasis®, bet der der Fleischanteil durch Partikel eines geeigneten
Kisematerials ersetzt ist. Diese erfindungsgeméBe Kéasefrikadelle zeichnet sich durch die
typischen Brateigenschaften fleischhaltiger Frikadellen aus, d.h. sie kann in der Pfanne bei
hoher Temperatur zubereitet werden ohne dass der darin enthaltende Kise schmilzt
und/oder zerlduft. Die in der erfindungsgemiflen Kisefrikadelle enthaltenen Kisepartikel
sind mit den tibrigen Zutaten (wie z.B. Brot und Ei) vermischt und bilden eine kompakte
heterogene Masse. Dieser heterogene Aufbau trigt zu den hervorragenden

organoleptischen Eigenschaften des erfindungsgeméBen Lebensmittels bei.

Der Gehalt an Kiisematerial im erfindungsgemiflen Lebensmittel betrdgt zumindest 20
Gew.-%, vorteithafterweise mindestens 30 Gew.-%, bevorzugt mindestens 35 Gew.-%,
stirker bevorzugt 40 Gew.-% oder mehr und am stérksten bevorzugt 45 Gew.-% bis 98
Gew.-% und insbesondere 50 Gew.-% bis 90 Gew.-%.

Die Menge und Art der iibrigen Zutaten des erfindungsgeméflen Lebensmittels sind nicht
festgelegt und konnen nach Wunsch gewihlt werden. Als Orientierung bieten sich
Rezepturen fiir Gerichte mit Fleisch und insbesondere Hackfleisch an, bei denen ein Teil
oder das ganze Fleisch durch Kisematerial ersetzt wird. Der Einsatzbereich der
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vorliegenden Erfindung ist jedoch nicht auf ,,Kisevarianten™ bekannter
(Hack-)Fleischgerichte beschrinkt.

4.3 Eigenschaften Kidsematerial

Das einzusetzende Kisematerial ist vorzugsweise schnittfest und auch im erhitzten Zustand
formstabil. Denkbar ist jedoch auch die Verwendung eines Késematerials, welches diese
Eigenschaften in geringerem Mafle aufweist. In diesem Falle ist der Mangel an
Schnittfestigkeit und/oder Formstabilitdt beim Erhitzen durch Zusatz geeigneter
technofunktioneller Stoffe auszugleichen. Bevorzugt ist jedoch die Verwendung von

Kisematerialien, die keiner weiteren stabilisierenden Unterstiitzung bediirfen.

Die Trockenmasse des Kdsematerials ist nicht zwingend vorgegeben. Die Verwendung von
Késematerialien mit einer Trockenmasse von tiber 30 Gew.-% hat sich jedoch als
vorteilhaft herausgestellt. Bevorzugt werden Kiésematerialien eingesetzt, deren
Trockenmasse im Bereich von 35 bis 70 Gew.-% liegt. Starker bevorzugt ist der Bereich
von 40 bis 70 Gew.-%, noch stirker bevorzugt 45 bis 70 Gew.-% und am stérksten

bevorzugt 45 bis 65 Gew.-% und insbesondere 435 bis 60 Gew.-% Trockenmasse.

Ein weiterer die relevanten Eigenschaften des Késematerials bestimmender Parameter ist
der Gehalt an Molkenprotein im Milcheiweil. Dieser Parameter sollte vorteithafterweise
im Bereich von 0 bis 60 % liegen. Kdsematerialien mit einem Molkenproteinanteil im
Bereich von 5 bis 50 % sind stirker bevorzugt, am stédrksten bevorzugt ist ein
Molkenproteingehalt von 10 bis 40 % und insbesondere 10 bis 35 %.

Der Gehalt an Molkenprotein kann durch gemeinsames Ausfillen mit anderen
Milchproteinen gesteigert werden, wie es beispielsweise in dem in Abschnitt 4.4
beschriebenen Herstellungsverfahren durch Zugabe von Saure nach Erhitzen bewerkstelligt
wird. Denkbar ist jedoch auch die Verwendung von Késematerialien, die einen erhShten
Molkenproteinanteil anfweisen, da dem Ausgangsmaterial, der Késereimilch, zusétzliches
Molkenprotein zugegeben wird. Derartiges zusétzliches Molkenprotein kann
mikropartikuliert sein. Eine Zugabe von Molkenprotein ist grundsétzlich zu jedem
Zeitpunkt des Kisereiverfahrens moglich. Ebenso moglich ist die Verwendung von
Kisematerialien, deren Herstellung einen nachtriglichen Behandlungsschritt, bei dem der
Rohkise in Molke oder einer anderen Molkenproteinhaltigen Lésung eingetaucht und so
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mit Molkenprotein imprégniert wird, umfasst. Bevorzugt ist jedoch eine gemeinsame
Ausfillung des Molkenproteins mit dem Gbrigen Milcheiweil3.

Der Fettgehalt des cinzusetzenden Kdsematerials unterliegt keinerlei Beschrinkungen. Der
Fettgehalt kann im Rahmen der vorliegenden Erfindung frei gewihlit werden und wird
bestimmt im Hinblick auf die gewiinschten Eigenschaften des fertigen Lebensmittels.
Vorteilhafte Kisematerialien weisen einen Fettgehalt in der Trockenmasse von 40 % bis 553
% auf.

Auch der Calctumgehalt des Késematerials ist nicht sonderlich festgelegt. Wenn das
Kiésematerial durch Hitze-Saure-Fallung, wie in Abschniit 4.4 beschrieben, hergestellt
wird, ist der Calciumgehalt eine Konsequenz sowohl des eingestellten pH Wertes als auch
der Wahl der fiir die Féllung eingesetzten Sdure.

Das einzusetzende Kisematerial weist vorzugsweise einen Furosingehalt von mehr als 10
mg/kg auf. Starker bevorzugt sind Kasematerialien mit einem Furosin-Gehalt von mehr als
20 mg/kg, noch stirker bevorzugt von mehr als 40 mg/kg. Gem#B weiterer bevorzugter
Ausfithrungsformen liegt der Furosingehalt des Kédsematerials in einem Bereich von 100-
220 mg/kg, oder einem Bereich von 220-260 mg/kg, oder 260-400 mg/kg. Fine spezielle
Variante betrifft die Verwendung von Késematerialien mit Furosingehalten in einem
Bereich von 150-220 mg/kg, oder einem Bereich von 220-260 mg/kg, oder 260-350
mg/kg. Eine weitere interessante Variante betrifft die Verwendung von Késematerialien
mit einem Furosingehalt von 200-220 mg/kg, oder einem Bereich von 220-260 mg/kg,
oder 260-300 mg/kg.

Anhand des Gehaltes an Furosin ldsst sich die Hitzebelastung von Milch und Produkten
aus Milch einschétzen. Furosin bildet sich im Zusammenhang mit der bekannten
~Maillard-Reaktion® unter Hitzeeinwirkung zwischen der €-Aminogruppe der Proteine und
dem Disaccharid Lactose. Das primér gebildete Lactosylamin geht durch Amadori-
Umlagerung iiber zwei weitere Zwischenstufen in die Folgeprodukte Furosin und
Pyridosin tiber.

Die oben genannten bevorzugten Furosin-Bereiche sind indikativ fiir Wiarmebehandlungen,
die zu einer vorteithaften Konsistenz des Késematerials fithren.

Je nach Art der Herstellung kann der Anteil des denaturierten B-Lactoglobulin am
gesamten B-Lactoglobulin stark variieren. Hier gibt es keine Festlegung. Bevorzugte
K#sematerialien, die durch das in Abschnitt 4.4 beschriebene Verfahren hergestellt
werden, weisen typischerweise einen Denaturierungsgrad des B-Lactoglobulin von mehr
als 70 % auf. Durch Erhitzen von Milch kommt es zu einer Aktivierung von Thiolgruppen
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von Molkenproteinen und einem nachfolgenden Thiol-Disulfidaustausch beispielsweise
zwischen k-Casein und B-Lactoglobulin, einer Fraktion des Molkenproteins oder auch
zwischen B-Lactoglobulin untereinander. Durch gesteuerte Denaturierung lassen sich die
Produkteigenschaften des Kdsematerials gezielt beeinflussen und so eine vorteithafte

Konsistenz erzielen.

Neben dem Einsatz eines einzigen Kédsematerials ist auch die Verwendung zweier oder
mehrerer Kédsematerialien im Rahmen der vorliegenden Erfindung méglich. In diesem
Falle ist es bevorzugt, dass jedes der eingesetzten Késematerialien die oben beschriebenen
Eigenschaften aufweist. Kleinere Mengen (z.B. bis 30 %) an weniger gut geeignetem
Kisematerial konnen jedoch mit gréfleren Mengen (z.B. 70 % oder mehr) an besonders gut
geeignetem Kisematerial kombiniert werden. Uberdies besteht, wie eingangs angedeutet,
die Moglichkeit geringere oder mangelnde Eignung eines Késematerials durch Zusatz
geeigneter technofunktioneller Stoffe auszugleichen. Derartige technofunktionelle Stoffe
werden im nachfoigenden Abschnitt 4.5 ndher beschrieben.

Fiir die vorliegende Erfindung geeignete Kédsematerialien im weitesten Sinne sind
insbesondere Kdsematerialien, die sowohl im Késeanteil einen Furosin-Gehalt von mehr
als 10 mg/kg, als auch einen Molkenproteingehalt im Milcheiweill von 0 bis 40 %
aufweisen. Stirker bevorzugt sind derartige Kdsematerialien, die tiberdies schnittfest sind.
Noch stédrker bevorzugt ist die Verwendung derartiger Kasematerialien, die auch beim
Erhitzen formstabil bleiben. Noch stirker bevorzugte Kasematerialien sind insbesondere
gekennzeichnet durch einen Furosin-Gehalt von mehr als 20 mg/kg sowic einen Gehalt an
Molkenproteinen im Milcheiweill von 5 bis 40 %. Unter diesen Kisematerialien haben sich
jene als besonders geeignet herausgestellt, die einen Denaturierungsgrad des 8-
Lactoglobulin von mehr als 70 % aufweisen.

Besonders bevorzugt sind liberdies Késematerialien, die nach dem in Abschnitt 4.4
beschriebenen Verfahren hergestellt wurden. Hierzu gehdren insbesondere
Kisematerialien, die einen Furosin-Gehalt von mehr als 40 mg/kg sowie einen
Molkenproteingehalt im Milcheiweifl von 10 bis 40 % aufweisen. Die am stirksten
bevorzugten Kisematerialien weisen diese Parameter auf und zeigen iberdies einen

Denaturierungsgrad des $-Lactoglobulin von mehr als 70 %.
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4.4 Herstellung Kisematerial

Ein fiir die Verwendung in der vorliegenden Erfindung vorteilhaftes Kédsematerial kann
wie nachfolgend beschrieben hergestellt werden.

Als Ausgangsmaterial wird Milch eingesetzt, die einen Fettgehalt von 0 bis 7 Gew.-%,
bevorzugt 2,5 bis 4,5 Gew.-%, stirker bevorzugt 3,0 bis 4,5 Gew.-%, noch stérker
bevorzugt 3,2 bis 3,8 Gew.-% und am stirksten bevorzugt etwa 3,5 Gew.-% aufweist.
Milchfett kann ganz oder teilweise durch pflanzliches Fett ersetzt sein. Auch andere Stoffe
ausserhalb der Regelungen der Kéaseverordnung kdnnen als Ausgangsmaterialien -
zugegeben sein. Das Ausgangsmaterial ist vorteilhafterweise pasteurisiert, dies ist jedoch
keine notwendige Voraussetzung. Gegebenenfalls kann eine Homogenisierung

Anwendung finden.

Es konnen auch Ausgangsmaterialien aus Milch eingesetzt werden, die durch
Ultrafiltration oder Mikrofiltration von Milch entstanden sind und die nachfolgend durch
Zumischen von Rahm, anderen Milchprodukten mit htherem Fettgehalt oder Pflanzenfett
enthaltende Materialien standardisiert wurden, gegebenentalls unter Homogenisieren.

Es kénnen auch Ausgangsmaterialien aus Milch, bei der ggf. Milchfett ganz oder teilweise
durch Pflanzenfett ersetzt ist, Verwendung finden, die durch Konzentrieren von Milch

entstanden sind.

Weiterhin kénnen Ausgangsmaterialien eingesetzt werden, die durch Mischung der oben

genannten Materialien erhalten werden.

Weitere Vorbehandlungsschritte und/oder der Einsatz von Zusatzstoffen sind im Rahmen
der vorliegenden Erfindung weder erforderlich noch ausgeschlossen, soweit derartige
MaBnahmen die Erzielung der erfindungswesentlichen Eigenschaften nicht

beeintrachtigen.

Sechritt (a): In einem ersten Verfahrensschritt wird die einzusetzende Milch oder das
Ausgangsmaterial aus Milch auf Temperaturen tiber 75 °C aufgeheizt. Moglich sind auch
Temperaturen tiber 100 °C, wie sie z.B. bei der UHT Erhitzung tiblich sind. Dies kann
{iber geeignete Apparaturen wie z.B. Platten- und/oder Rohrenwirmetauscher (,,indirekte
Erhitzung®) oder mittels Dampfinjektion (,,direkte Erhitzung®) erfolgen. Geeignete
Verfahren und Apparaturen sind dem Fachmann bekannt und werden in der einschldgigen
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Literatur (s. z.B. Kessler HG: ,,Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik®, Verlag A.
Kessler Miinchen, 4, Auflage 1996), beschrieben. Am Ende dieses Erhitzungsschrittes
sollte die Temperatur der Milch oder des Ausgangsmateriales aus Milch im Fertiger in
einem Bereich von 75 bis 100 °C, bevorzugt 80 bis 98 °C, stirker bevorzugt 85 bis 97 °C,
noch stirker bevorzugt 90 bis 96 °C und am stirksten bevorzugt etwa 95 °C betragen. Bei
einer Erhitzung auf eine Temperatur oberhalb der Zieltemperatur im Fertiger erfolgt ein

zwischengeschalteter Abkiihlungsschritt, z.B. tiber Warmetausch.

Die Dauer des Erhitzens ist nicht ndher festgelegt solange die gewiinschte charakteristische
Eigenschaft (insbes. der Anteil an denaturiertem B-Lactoglobulin) des erhaltenen
Kisematerials erhalten wird. Bei einer Erhitzung auf 95 °C hat sich eine Dauer der

Erhitzung von 15 min bis 45 min als vorteilhaft erwiesen.

Wenn anstelle von Milch andere der oben beschriebenen Ausgangsmaterialien eingesetzt
werden kann es erforderlich werden, die oben angegebenen empirisch bestimmten
Temperaturbereiche anzupassen. Dies kann an Hand der charakteristischen Eigenschaften
(Furosingehalt, Gehalt an Molkenprotein und/oder Anteil an denaturiertem [3-
Lactoglobulin) des erhaltenen Kisematerials geschehen: Hierbei wird die
Erhitzungstemperatur und —dauer systematisch variiert bis die gewlinschten Eigenschaften
erhalten werden, Vorteilhafterweise wird bei vorgegebener Erhitzungszeit die

Erhitzungstemperatur anhand des Denaturierungsgrades des B-Lactoglobulin optimiert.

Schritt (b): Der erhitzten Milch oder dem Ausgangsmaterial aus Milch {(die nachfolgende
Beschreibung des erfindungsgemiBen Verfahrens bezieht sich zur Vereinfachung lediglich
auf , Milch®. Soweit nicht anders angegeben sollen hiermit auch die alternativen
Ausgangsmaterialien aus Milch, wie oben beschrieben, umfasst werden) wird in einem
néchsten Verfahrensschritt Siure zugegeben. Geeignet sind organische und anorganische
Siuren, soweit sie fiir Nahrungsmittel geeignet sind. Typische Beispiele sind Milchséure,
Zitronenséure, Salzsdure, Schwefelsiure oder geeignete Mischungen hiervon. Bevorzugt
sind organische Siuren, besonders bevorzugt ist Zitronenséure da diese als
Komplexbildner fiir Calciumionen fungiert. Die organische Séure kann in verdiinnter oder
konzentrierter Form zugegeben werden, wobei typische Konzentrationsbereiche bei 1
Gew.-% bis 15 Gew.-%, bevorzugt 3 Gew.-% bis 10 Gew.-% liegen. Bei der Zugabe der
S#iure ist darauf zu achten, dass die Zugabegeschwindigkeit der Konzentration der Séure
angepasst wird. Die Zugabegeschwindigkeit ist tiberdies abhéingig von der Dimension des
Kisefertigers. Sie kann vorzugsweise so gewéhlt werden, dass es zu keinen - lediglich
lokalen - Ausfillungen kommt. Weiterhin ist es empfehlenswert die Sdure unter Rithren zu
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der erhitzten Milch zuzugeben. Die Menge an einzusetzender Siure wird durch den
gewiinschten Grad der Ausfallung der in Milch enthaltenen Proteine bestimmt. Es ist zwar
nicht schédlich aber auch nicht sinnvoll eine Menge an S#ure zuzugeben, die die fiir die
vollstandige Ausfillung an Milchproteinen erforderliche Menge iibersteigt. Die Zugabe
einer geringeren Menge an Saure ist im Hinblick auf die Kiseausbeute nicht vorteilhaft,
fithrt jedoch zu Kédsematerialien, die ebenfalls zur Verwendung in der vorliegenden
Erfindung geeignet sind.

Wihrend der Zugabe der Sdure in Schritt (b) wird die Temperatur der Milch bevorzugt bei
der in Schritt (a) erreichten Temperatur gehalten. Geringe Schwankungen und/oder ein
Absinken der Temperatur um weniger als 15 °C, bevorzigt um weniger als 10 °C, stiirker
bevorzugt um weniger als 5 °C ist jedoch akzeptabel.

Schritt (¢): AnschlieBend wird die mit S&ure versetzte Milch zur Flockung der in der
Milch enthaltenen Proteine stehen gelassen. Die Dauer dieses Flockungsschrittes wird
bestimmt durch die gewlinschte Grofe der sich bildenden Agglomerate. Diese
Agglomerate weisen bevorzugt einen Durchmesser von zumindest 0,5 cm, stirker
bevorzugt 1,5 cm, auf, Durchmesser, die dieses Kriterium erfiillen sind vorteilhaft, da sie
das Abfiillen und Pressen des erhaltenen Rohmaterials erleichtern. Eine typische Dauer des
Flockungsschrittes betrdgt etwa 15 Minuten. Die Flockung erfolgt, ebenso wie die
Sdurezugabe, bevorzugt bei der Zieltemperatur der Miich im Schritt a. Fin (weiteres)
Absinken der Temperatur um weniger als insgesamt 15 °C, bevorzugt weniger als 10 °C,
stirker bevorzugt weniger als 5 °C ist jedoch akzeptabel. Vorzugsweise wird auch wihrend
des Flockungsschrittes gerithrt. Zur besseren Entmolkung werden die groben Flocken mit
geeigneten Vorrichtungen geschnitten und zerkleinert.

Schritt (d): In einem nichsten Verfahrensschritt wird die Molke abgetrennt.
Typischerweise wird das Gemisch aus Kdsebruch und Molke iiber ein Drainage-System
geleitet, in dem der gréBte Teil der Molke entfernt wird. Geeignete Vorgehensweisen und

Apparaturen sind dem Fachmann aus der konventionellen Késcherstetlung bekannt.

AnschlieBend wird der Késebruch in Késepressformen abgefiillt, in denen weitere
Molkenanteile durch Pressen entfernt werden. Das Pressen erfolgt geeigneterweise mit
konventionellen kommerziell erhéltlichen Kisepressformen. Hierbei wird typischerweise
zundchst ein Druck von etwa 1 bar angelegt, der im Laufe des Pressens auf bis zu 6 bar
gesteigert wird. Die Dauer des Pressens richtet sich nach der gewiinschten Trockenmasse.

D.h. das Pressen wird solange durchgefiihrt, bis die gewiinschte Trockenmasse erhalten
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wird, Insgesamt werden in diesen Schritten typischerweise etwa 2/3 der Gesamtmasse als
Molke abgeschieden. Wihrend der Entfernung der Molke sinkt die Temperatur, sodass sie
zu Beginn des Pressens bei ca. 60 bis 65 °C liegt. Anschliefend kann der Kisebruch in der
Presse auf Raumtemperatur abkithlen. Nach dem Abkiihlen auf Raumtemperatur kann det
so erhaltene Kise in einen Kithlraum tberfithrt und dort gelagert werden.

Zum Aufbewahren kann der erhaltene Kise in Folie vakuumverpackt werden und vorher
gef. mit Gewlirzen wie z.B. Salz versetzt werden. Es ist jedoch ebenfalls bevorzugt neben
dem Salzen keine weiteren Gewlirze in dieser Phase hinzuzufiigen. Das Salzen kann
entweder mittels Trockensalzung des Késebruches vor dem Einfiillen in die Pressformen
erfolgen oder ggf. auch durch ein Salzbad, in dem der bereits gepresste Kiiselaib eine
vorbestimmte Zeit zum Erreichen des gewlinschten Salzgehalts verbringt oder durch eine
Salzung der Oberfiache des Kises.

Weitere Behandlungsschritte sind grundsétzlich zu jedem Zeitpunkt des Verfahrens
denkbar soweit diese das zu erzielende Ergebnis nicht beeintrichtigen.

4.5 YWeitere Zutaten

Die Art und Menge der weiteren einzusetzenden Zutaten wird durch die gewiinschten
Eigenschaften des resultierenden Lebensmittelproduktes (z.B. Geschmack und Konsistenz)

bestimmt. Hier gibt es grundsitzlich keine zwingenden Festlegungen.

Wie in Abschnitt 4.2 erldutert betrifft die vorliegende Erfindung kiasehaltige Lebensmittel,
die sich von fleischhaltigen Lebensmitteln ableiten lassen, indem ein Teil oder der gesamte
Fleischgehalt des Lebensmittels durch das oben beschriebene Kidsematerial ersetzt wird.
Ein typisches Beispiel eines derartigen Produktes ist eine Frikadelle auf Kidsebasis oder
eines Patty (= abgeflachte Frikadelle) auf Kisebasis, z.B. als geformte Masse zur
Verwendung als ,,Kiseburger”. Die vorliegende Erfindung ist jedoch nicht auf modifizierte
fleischhaltige Lebensmittel beschriinkt. Daher gibt es auch keine Beschriankung
hinsichtlich der einzusetzenden Zutaten und/oder hinsichtlich deren Vorbehandlung oder
Zubereitung,. Die nachfolgende Tabelle 1 gibt eine Ubersicht tiber geeignete
Kombinationen von Zutaten fiir die Herstellung kisehaltiger Frikadellen oder Patties.
Zugabemenge jeweils in g pro 1.000 g Lebensmittel.
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Ein wesentlicher Vorteil der erfindungsgemafien késehaltigen Lebensmittel ist deren
Formstabilitidt beim Erhitzen. Es bedarf somit keiner Panierung wie sie z.B. beim Back-
Camembert zwingend erforderlich ist. Dennoch ist es nicht grundsitzlich ausgeschlossen,
das erfindungsgemaile késehaltige Lebensmittel mit einer Panierung zu versehen. Dies
kann aus Griinden, die nicht im Zusammenhang mit der Formstabilitét stehen, von
Interesse seimn.

Hinsichtlich der konkreten cinsetzbaren Zutaten und deren Mengen sei auf die
entsprechenden Rezepte fir fleischhaltige Lebensmitte] verwiesen.

Es ist im Rahmen der vorliegenden Erfindung méglich, mangelnde Formstabilitéit des
eingesetzten Kidsematerials (bei Raumtemperatur und/oder in der Hitze) durch Zugabe
geeigneter technofunktioneller Stoffe auszugleichen. Geeignete technofunktionelle Stoffe
umfassen einerseits stabilisierende Lebensmittel, andererseits Zusatzstoffe wie
Stabilisatoren, Dickungsmittel und Hydrokolloide. Als typische Verteter dieser Stoffe sind
die Lebensmittel Hithnereiweifl, Hithnerei, Gelatine,Stéirke und die Zusatzstoffe
modifizierte Stirke, Methylcellulose, mikrokristalline Cellulose, Carrageenan,
Johannisbrotkernmehl und Alginate zu nennen. Technofunktionelle Stoffe knnen
entweder bereits in das einzusetzende Késematerial eingearbeitet werden, oder sic werden
erst zusammen mit den {ibrigen Zutaten bei der Herstellung des fertigen késehaltigen
Lebensmittels eingesetzt. Die Menge an einzusetzenden technofunktionellen Stoffen
richtet sich einerseits nach den strukturellen Eigenschafien des eingesetzten Kisematerials,
und andererseits nach der funktionellen Wirkung des konkreten eingesetzten Stoffes. Eine
bevorzugte Ausfithrungsform betrifft jedoch késehaltige Lebensmittel, die unter
Verwendung eines form- und hitzestabilen Késematerials hergestellt werden und keiner
Zusatzstoffe in obigem Sinne bediirfen, um die gewliinschte Konsistenz und Stabilitit

aufzuweisen.

4.6 Herstellung des Lebensmittels

Das erfindungsgemilBe kischaltige Lebensmittel ist durch eine Mehrzahl einzelner Partikel
des Kédsematerials, welche durch andere Zutaten miteinander verbunden sind,
gekennzeichnet. Eine derartige Struktur kann durch folgendes Herstellungsverfahren
erhalten werden.
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In einem ersten Schritt wird das Késematerial mechanisch zerkleinert. Dies kann einerseits
durch Wolfen erfolgen andererseits jedoch auch durch Raspeln, Reiben, Wiirfeln oder
Schneiden. Die Grofie und Form der nach der mechanischen Zerkleinerung erhaltenen
Kasematerialpartikel ist nicht ndher festgelegt. Auch hier kann eine geeignete mechanische
Zerkleinerung im Hinblick auf die gewiinschten Figenschaften des resultierenden
Produktes gew#hlt werden. So konnen fiir die Herstellung von késehaltigen Frikadellen
typischerweise Késepartikel im GroBenbereich von 0,1 mm bis 2 cm, bevorzugt 1 mm bis
I cm, stirker bevorzugt 2 mm bis 6 mm eingesetzt werden. Ebenso wie die Kombination
verschiedener Késematerialien ist auch eine Kombination von Késematerialpartikeln
verschiedener GroBenverteilungen denkbar (wobei diese Partikel aus demselben oder

verschiedenen Kisematerialien bestehen kénnen).

Nach der mechanischen Zerkleinerung des Kisematerials werden die resultierenden
Partikel mit weiteren Zutaten vermischt. Dieses Vermischen kann mit beliebigen
bekannten Misch- und Knetvorrichtungen und sogar im Extruder durchgefiihrt werden.

Auch ein Vermischen per Hand ist im Rahmen der vorliegenden Erfindung moglich.

Als nichster Verfahrensschritt wird eine geeignete Menge der erhaltenen Mischung
abgetrennt und nach Belieben geformt. Typisch ist beispielsweise bei kischaltigen
Frikadellen eine abgeflachte Kugelform. Das Formen kann ebenfalls unter Verwendung
herkdmmlicher Vorrichtungen und Verfahren oder auch per Hand erfolgen. Gemil einer
bevorzugten Ausfithrungsform kénnen die Oberflachen des Lebensmittels mit léngs oder
radial verlaufenden Rillen oder Einkerbungen versehen werden. Dies kann beim Braten des
erfindungsgemiiflen Lebensmittels von Vorteil sein, da durch besagte Rillen Wasserdampf
entweichen kann und so ein Spritzen des bratenden Lebensmittels vermieden oder
reduziert werden kann, Rillen und Vertiefungen kénnen auch vorgesehen werden um

optisch ansprechende Muster zu erhalten, die beim Braten deutlich sichtbar werden.

Es ist im Rahmen der vorliegenden Erfindung moglich (aber nicht erforderlich) das
geformte Lebensmittel weiter zu konfektionieren. So kann das erfindungsgemélie
Lebensmittel angebraten bzw. vorgebraten werden. Auch andere Arten des Erhitzens wie
z.B. Frittieren sind grundsitzlich denkbar. GleichermalBen ist auch ein Panieren, &ufleres
Wiirzen und/oder Einbringen eines Kerns aus Fremdmaterial wie z.B. einer SoBe oder
eines in der Hitze schmelzenden Kéises moglich.

Das Lebensmittel kann fiir die Lagerung, Transport und Verkauf vorteithafterweise
verpackt werden. Ach hier sind herkdmmliche Verpackungsarten und
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Verpackungsmaterialien geeignet. Besonders vorteilhaft hat sich eine Verpackung im
Vakuum oder unter Schutzgas (z.B. Stickstoff oder Kohlendioxid) erwiesen. Im Rahmen
der vorliegenden Erfindung ist es weiterhin méglich, das erfindungsgemile késehaltige
Lebensmittel gemeinsam mit Beilagen wie z.B. Gemiise, Sofle und/oder Gewilirzmischung
unter Erhalt eines Fertigprodukts anzurichten und zu verpacken.

Lagerung und Transport kénnen wie bei anderen Molkereiprodukten erfolgen.
Zur Erhohung der Lagerstabilitit empfiehlt es sich weiterhin, das erfindungsgemifie
Lebensmittel zu frosten.

4.7 Eigenschaften, Anwendung und Einsatz des Lebensmittels

Das erfindungsgemifle kisehaltige Lebensmittel ist nicht auf eine bestimmte Form
beschrinkt. Vielmehr kann es in jede gewiinschte Form {iberfiihrt werden, wobei
Diinnstellen und Dickstellen der beabsichtigten Zubereitungsart anzupassen sind. Typische
Formen des erfindungsgemifien kischaltigen Lebensmittels umfassen den Ball, den
abgeflachten Ball (Frikadellenform), die abgeflachte Frikadelle (Patty), den Quader,
langliche Quader (Stick}, Riegel, sowie unregelmifige Formen wie z.B. Nugget oder
Schnitzelform. Das Verhiltnis von Oberfldche zu Volumen kann je nach Zubereitungsart
gewihlt werden um eine ausreichende Erhitzung der inneren Bereiche ohne Schidigung
der Oberfliche zu gewihrleisten. Gleiches gilt fiir die Wahl der Gréfie der Form.
Bevorzugte Grilenbereiche liegen im Bereich von 1 ecm bis 10 em x 0,5 cm bis 10 cm x
0,5 cm bis 3 em (Linge x Breite x Hohe), bzw. 1,5 cm bis 10 cm x 0,5 cm bis 3 cm
{Durchmesser x Dicke).

In Fallen, in denen sich das erfindungsgeméiBe kdsehaltige Lebensmittel an entsprechenden
fleischhaltigen Lebensmitteln orientiert, ist es natiirlich bevorzugt Form und Gréfie der
entsprechenden Form und Gréfie des zugrunde liegenden fleischhaltigen Lebensmittels

anzupassel.

Das erfindungsgemiifie Lebensmittel kann grundsétzlich auf jede beliebige Art und Weise
zubereitet werden. Die Vorteile der vorliegenden Erfindung kommen insbesondere bei
einer Zubereitung durch Erhitzen wie Braten, Grillen, Backen, Frittieren, Kochen, Brithen,
Toasten und auch durch Mikrowellenbehandlung zum Tragen. Als besonders vorteithaft
hat sich das kisehaltige Lebensmittel der vorliegenden Erfindung fiir ein Braten, Grillen
oder Backen erwiesen.
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Typische Anwendungsformen bzw. Ausgestaltungen des erfindungsgemélBen kisehaltigen
Lebensmittels umfassen mit Beilagen angerichtete Fertiggerichte, wie z.B. Frikadelle mit
Kartoffelsalat, Nugget mit Dip, den Burger, jedoch auch alternative Lebensmittel und
daraus hergestellte und mit Beilagen angerichtete Fertiggerichte wie Tortilla-Wraps,
Gyros, und Kise-Steaks.

4.8 Zwischenprodukt

4.8.1 ,Kisehack™

Die vorliegende Erfindung betrifft weiterhin das Zwischenprodukt , Kisehack®, welches
nach dem mechanischen Zerkleinern und ggf. durch Vermischen des Késematerials mit
weiteren Zutaten erhalten wird. Dieses Produkt entspricht im Hinblick auf Eigenschaften
und Verwendungsmoglichkeiten einem Hackfleisch (zerkleinertes Fleisch) oder einer
Zubereitung aus Hackfleisch (Hackfleisch mit Zutaten). Es kann daher ebenso wie
Hackfleisch oder wie eine Zubereitung aus Hackfleisch in dieser Form dem Verbraucher
zur eigenen Weiterverarbeitung angeboten werden. Der Verbraucher kann dann zu Hause

das Kasehack nach Wunsch formen und zu einem fertigen Gericht zubereiten.

PartikelgroBen und weitere Zutaten des Késchacks sind nicht festgelegt. Es ist jedoch
vorteithaft PartikelgréBen und weitere Zutaten so zu wihlen, dass das erhaltene Kisehack
sich fiir die Zubereitung von Lebensmitteln eignet, die fleischhaltigen Lebensmitteln
entsprechen oder &hneln, welche ihrerseits aus Hackfleisch hergestellt werden. Ebenso ist
es bevorzugt das Kisehack aus Partikeln von Kisematerial herzustellen, welche in ihren
PartikelgréBen den typischen PartikelgréBen von Hackfleisch entsprechen. Bevorzugt sind
daher insbesondere durchschnittliche PartikelgréBen im Bereich von 0,5 mm bis 5 mm,
stirker bevorzugt 1 mm bis 3 mm und insbesondere 1 mm bis 2 mm.

Hinsichtlich der bevorzugten Bestandteile/Zutaten sei auf obige Tabelle 1 verwiesen,

4.8.2 Geschnetzeltes

Die vorliegende Erfindung betrifft weiterhin Zwischenprodukte, die sich zur Herstellung
von Lebensmitteln bzw. Fertiggerichten eignen, welche grobere Kiasepartikel enthalten.
Typische Vorbilder dieser Lebensmittel und Fertiggerichte sind verschiedene Arten von
Geschnetzeltem wie Gyros, Gulasch und Wok-Gerichte. Das erfindungsgemifBe
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Zwischenprodukt gemaB dieser Ausfithrungsform ist entsprechend durch (im Vergleich
zum Zwischenprodukt , K&sehack®) groflere Kisepartikel gekennzeichnet. Typische
PartikelgréBen liegen im Bereich von ca. 1 cm bis ca. 7 cm, bevorzugt von ca. 1,5 cm bis
ca. 5 cm. Die fiir dieses Zwischenprodukt einsetzbaren weiteren Zutaten richten sich nach
der jeweiligen Art des angestrebten Endprodukts. Hierbei kénnen die aus den
entsprechenden Fleisch-basierten Gerichten bekannten Zutaten und deren Mengen ohne

weitere Anpassungsmalinahmen iibernommen werden.

4.9 Ausfithrungsbeispiele

4.9.1 Herstellung des Kédsematerials

- 15000 Liter Kesselmilch (3,7 % Fett) tiber Plattenwirmetauscher so erhitzen, dass
Milch im Fertiger bei 85 °C vorgelegt wird.. Weiteres Aufheizen der Milch mittels
indirektem Dampf und unter stindigem Rithren auf 90 °C bis 95 °C

— HeiBhaltezeit der Milch im Fertiger ca. 1 Stunde bei tiber 90 °C

— Dosage von 13501 Zitronensiure (3,5 Gew.-%) innerhalb von ca. 15 min

— pH-Wert nach der Zugabe von Zitronenséure: 4,3 bis 4,7

— danach Bruch absetzen Jassen, Schneiden und Rithren

— Molkeabscheidung tiber Entmolkungsband

- Abfiillen des Késebruches in Formen

— 12 Stunden bei 3 bar pressen

Charakteristika des Kidsemateriales

Trockenmasse; 61 %
Fett: 25 %
Fetti. Tr.: 41,7 %
Eiweil3: 30,9 %
Casein : Molkenprotein 80:20
Denaturierungsgrad B-Lactoglobulin: 95 %
pH-Wert: 4,9

Die nachfolgenden Versuche wurden mit dem oben beschriebenen Kisematerial
durchgefiihrt.
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4.9.2. Kdsehaltige Zwischenprodukte, Lebensmittel und Fertiggerichte:

Frikadelle (Pflanzerl), Patty auf Kiisebasis

Zutaten Menge (g)
Ei 125
Knédelbrot 125
Wasser 60
Zwiebeln 125
Petersilie 50
Salz 10
Pteffer 5
Kise gewolft 250
Kiase gewiirfelt 250
Gesamtmenge 1000

Die Zutaten wurden gemischt, die Mischung wurde kurz ziehen gelassen. Die resultierende
Mischung wurde zu Frikadellen (Pflanzerln) bzw. Patties ausgeformt und in der Pfanne
von beiden Seiten angebraten, Die Frikadellen (Pflanzerln) wurden zusammen mit

Kartoffelsalat serviert, die Patties wurden zur Herstellung von Kise-Burgerm eingesetzt.

Die Frikadellen/Patties zeigten ein hervorragendes Bratverhalten, sie behielten die Form,

zerliefen nicht und spritzten anch nicht iberméBig.

Die erhaltenen Frikadellen zeigten ausgezeichntete organoleptische Eigenschaften und

Konsistenz, die jenen typischer Fleisch-Frikadellen ebenbiirtig waren.

Burger auf Kiisebasis:
Patties wurden wie oben gezeigt mit angetoasteten Burgerbritchen, Ketchup, Mayonnaise,
Blattsalat, Tomatenscheibe und einer Schmelzkésescheibe kombiniert und zu einem Burger

angerichtet.

Auch die erfindungsgeméfen Burger zeigten eine ausgezeichnete Konsistenz und
vortreffliche organoleptische Eigenschaften.
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Riegel auf Kiisebasis:

Zutaten Menge [g]
Ei 100
Knodelbrot 60
Kokosmilch 50
Paprikawiirfel 15
Ingwer 5
Babussprossen 30
Sojasprossen 30
Shitake 30
Lauchzwiebeln 50
Salz 6
Pfeffer 3,7
Chilli 0,3
Kise gewolft 520
Ananas 40
Sofle 60
Gesamtmenge 1000

Die genannten Zutaten wurden unter Erhalt einer Masse gemischt. Die Masse wurde zu

Riegeln geformt, und die Riegel wurden von allen Seiten gleichméfig angebraten.
Erneut wies das Produkt ausgezeichnetes Bratverhalten auf.

Wrap (Typ Asia) auf Kiisebasis
Asiatisches Gemiise wurde kleingeschnitten, auf einem Wrap (Teigfladen) verteilt, der
vorstehend beschriebene Riegel eingelegt, AsiasoBe darlibergegeben, und das Wrap gerollt,

Der Wrap zeigte eine Konsistenz und organoleptische Eigenschaften, die vollumfinglich
zufrieden stellten.

Gyros auf Kiisebasis
Kise wurde in feine Streifen geschnitten, gesalzen und gepfeffert. Gyrosgewliirz wurde

nach Belieben zugegeben, und es wurde in Ol kréftig angebraten.
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Servieren des Gerichtes: Fladenbrot wurde angewédrmt, heifles Gyros in das Fladenbrot

gegeben, dazu wurden - frisch geschnitten - Zwiebel, Weilkraut, Blaukraut, Tomaten- und
Gurkenwiirfel sowie Tzatziki gegeben,

Erneut wurden sowohl ausgezeichnetes Bratverhalten als auch Konsistenz und
organoleptische Eigenschafien des Produkts festgestellt, die voll und ganz zufrieden
stellten,

Geschnetzeltes auf Kiisebasis:
Kiése wurde in breite, 5 cm lange Streifen geschnitten, gesalzen und gepfeffert, in der

Pfanne angebraten und warmgestellt.

Zwiebel, Pilze und Zucchini wurden in Ol angebraten, und mit Salz, Pfeffer, Senf und
Paprika gewiirzt. Es wurde mit Sahne aufgegossen und abgeschmeckt.
Das erhaltene Gemiise wurde mit angebratenen Késestreifen vereinigt, und serviert.

Auch in diesem Anwendungsbeispiel konnte das erfindungsgemife Lebensmittel sowohi
im Bratverhalten als auch in Konsistenz und organoleptischen Eigenschaften die gestellten
Erwartungen erfiillen, Das Gericht war einem fleisch-basierten Geschnetzeltem ebenbiirtig.

493 Vergleichende Bratversuche

Materialien

Herstellung der Késefrikadellen:

Die Késefrikadellen wurden mit dem zu pritfenden Késematerial hergestellt. Die
Herstellungsweise war jeweils identisch wie folgt:

Zerkleinerte Kidsemasse, Zwiebeln, Brotwiirfel, Vollei, Petersilie, Wasser, Salz, Pfeffer
wurden in einem Mischer vermengt.

Die Masse wurde zu einer Kasefrikadelle geformt.

Methoden

Die Bratversuche wurden in einer professionellen Gastronomie-Kiiche durchgefiihrt.
Verwendet wurde eine Bratpfanne aus Eisen, als Ol wurde Raps&} verwendet.
Die Bratobjekte wurden in das heife Fett gegeben, es wurde 2 x gewendet, bis sich die

Oberflache ansprechend braun zeigte.
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Die Bewertung der Bratergebnisse erfolgte durch visuellen Vergleich. Die Konsistenz im
Mund wurde durch erfahrene Tester beurteilt; es ist jeweils der Mittelwert der einzelnen

Beurteilungen angegeben.

Ergebnisse

Notenvergabe: 1 = gut 5 = schlecht

Form- Kleben Konsistenz
stabilitdt | in der im Mund
Pfanne
1 | Késefrikadelle mit 4 4 2
Emmentaler
2 | Késefrikadelle mit 2 1 2
Halloumi
3 | Késefrikadelle mit I 1 I
Kisematerial gemifl Abschnitt
4.9.1

Die Vergleichsversuche zeigen ein besonders ausgewogenes Bratverhalten und
organoleptische Eigenschaften fir die aus dem erfindungsgeméfien Material hergestellte
Kiasefrikadelle.
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5. Patentanspriiche

1. Verfahren zum Herstellen eines kiisehaltigen Lebensmittels, umfassend die
Schritte:

a. Bereitstellen eines Kdsematerials;
b.  Mechanisches Zerkleinern des Kisematerials;

c. Vermischen mit weiteren Zutaten unter Erhalt eines Zwischenprodukts, so
dass der Gehalt an Kédsematerial bezogen auf das Gesamtgewicht des
Zwischenprodukts mindestens 20 Gew.-% betrégt;

d. Formen des Zwischenprodukts unter Erhalt eines Lebensmittels,

2. Verfahren gemidf Anspruch 1, wobei als Késematerial ein Material eingesetzt wird,
das einen Furosingehalt von mehr als 10 mg/kg, und einen Gehalt an
Molkenprotein im Milcheiweil von 0 bis 60 % aufweist, und wobei der Gehalt an
denaturiertem PB-Lactoglobulin mehr als 70 % bezogen auf das gesamte f3-
Lactoglobulin betrégt.

3. Verfahren gemif Anspruch 1 oder 2, wobei als Kédsematerial ein Material

eingesetzt wird, das eine Trockenmasse von 30 % bis 70 % aufweist.

4. Verfahren gemifl Anspruch 1, 2 oder 3, wobei als Késematerial ein Material

gingesetzt wird, das einen Molkenproteingehalt von 10 % bis 40 % aufweist.

5. Verfahren gemal irgendeinem der vorstehenden Anspriiche, wobei die
Partikelgrofie des in Schritt (b) in Anspruch 1 erhaltenen zerkleinerten

Kisematerials von 0,1 mm bis 2 cm betrégt.

6. Verfahren gemil irgendeinem der vorstehenden Anspriiche, umfassend weiterhin
den Schritt des Einfithrens eines Fremdkerns ausgewihit aus Kise, Sauce oder

sonstigen Lebensmitteln.

7. Verfahren gemél irgendeinem der vorstehenden Anspriiche, wobei wahrend oder
nach Schritt (d) des Anspruches 1 Rillen oder Hohlkehlen in die Oberfléachen des

geformten Lebensmittels eingearbeitet werden.
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8. Verfahren gemiB irgendeinem der vorstehenden Anspriiche, wobei als
Kisematerial ein Material eingesetzt wird, das durch eines der folgenden Verfahren
A oder B erhiltlich ist;

Verfahren A:

Aa.  Erhitzen von Milch auf Temperaturen von @ber 75 °C bis zu UHT-
Erhitzungsbedingungen, Vorlegen der Milch im Fertiger in einem
Temperaturbereich von 75 bis 100 °C.

Ab.  Zugabe einer fir Nahrungsmittel geeigneten Sdure bei einer Temperatur
von 75 bis 100 °C;

Ac.  Flockung bei einer Temperatur im Bereich von 75 bis 100 °C iiber 5 bis
45 Minuten;

Ad.  Abtrennen der Molke und gegebenenfalls Pressen bis zu einem Gehalt
an Trockenmasse des Késebruches von 30 bis 70 Gew.-%;

Verfahren B:

Ba.  Frhitzen eines Ausgangsmateriales, das durch Ultrafiltration oder
Mikrofiltration von Milch, gefolgt von einer Fettstandardisierung mit
Rahm oder Pflanzenfett enthaltende Materialien, oder das durch
Konzentrieren von Milch und / oder durch Zufiigen von konzentrierter
Milch erhalten wurde;

Bb.  Zugabe einer fliir Nahrungsmittel geeigneten Saure bei erhdhter
Temperatur;

Be.  Flockung bei erhohter Temperatur;

Bd.  Abtrennen der Molke und gegebenenfalls Pressen bis zu einem Gehalt
an Trockenmasse des Késebruches von 30 bis 70 Gew.-%,

wobei die Temperatur der Verfahrensschritte (Ba) bis (Bc) sowie die
Dauer der Verfahrensschritte (Ba) und (Bc) so gewihlt werden, dass der
Furosingehalt des resultierenden Késematerials mehr als 10 mg/kg, der
Gehalt an Molkenprotein im Bereich von 10 bis 60% und der Gehalt an
denaturiertem B-Lactoglobulin bezogen auf das gesamte B-
Lactoglobulin im Bereich von mehr als 70 % liegen.
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Lebensmittel erhéltlich durch ein Verfahren gemif einem oder mehreren der

Ansprliche 1 bis 8.

Lebensmittel gemiB Anspruch 9, wobei das Lebensmittel in Form einer Frikadelle,
Patty, Schnitzel, Ball, Quader, Riegel, Stick oder Nugget vorliegt.

Zwischenprodukt erhdltlich durch das Verfahren gemiB Schritten (a) bis (b) und
gegebenenfalls (c) des Verfahrens nach Anspruch I, gegebenenfalls weiterhin
gekennzeichnet durch ein oder mehrere der Merkmale der Anspriiche 2 bis 5 und 8,

Zwischenprodukt gemé Anspruch 11, das in Form der Ausgangsbasis von
Frikadellen, Nuggets, Geschnetzeltem wie z.B. Gyros, Gulasch oder Wok-

Gerichten vorliegt.

Verfahren zor Herstellung eines Fertiggerichts, umfassend einen oder beide der

folgenden Schritte in beliebiger Reihenfolge:

a. FErhitzen wie z.B. Braten, Frittieren, Grillen oder Backen, Kochen, Brithen,
Mikrowellenbehandlung, Toasten des Lebensmittels gemal Anspruch 9 oder
10, welches gegebenenfalls vorbehandelt ist oder eines Zwischenprodukts
gemil Anspruch 11 oder 12, welches gegebenenfalls vorbehandelt ist
und/oder vorher in eine gewlinschte Form gebracht wurde;

b. Kombinieren des Lebensmittels gemiB Anspruch 9 oder 10, welches
gegebenentalls vorbehandelt 1st oder eines Zwischenprodukts gemil
Anspruch 11 oder 12, welches gegebenenfalls vorbehandelt ist und/oder
vorher in eine gewlinschte Form gebracht wurde mit einer oder mehreren

Beilagen,
Fertiggericht, erhaltlich durch das Verfahren nach Anspruch 13.

Fertiggericht gem# Anspruch 14, welches die Form eines Burgers, Wraps,
Geschnetzelten wie Gyros, Gulasch und Wok-Gerichten, oder eines fertig
zubereiteten Gerichts ausgew#hlt aus Schnitzel, Nugget, und Frikadelle, jeweils mit
Beilage, aufweist.

Verfahren zum Herstellen eines Késematerials, ausgewihlt aus den Verfahren A
und B, wobei die Verfahren A und B durch die folgenden Verfahrensschritte

gekennzeichnet sind:
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Verfahren A:

Aa.  Erhitzen von Milch auf Temperaturen von tiber 75 °C bis zu UHT-
Erhitzungsbedingungen, Vorlegen der Milch im Fertiger in einem
Temperaturbereich von 75 °C bis 100 °C.

Ab.  Zugabe einer fiir Nahrungsmittel geeigneten Sdure bei einer Temperatur
von 75 bis 100 °C;

Ac.  Flockung bei einer Temperatur im Bereich von 75 bis 100 °C iiber 5 bis
45 Minuten;

Ad.  Abtrennen der Molke und gegebenenfalls Pressen bis zu einem Gehalt
an Trockenmasse des Kédsebruches von 30 bis 70 Gew.-%;

Verfahren B:

Ba.  Erhitzen eines Ausgangsmateriales, das durch Ultrafiltration oder
Mikrofiltration von Milch, gefolgt von einer Fetistandardisierung mit
Rahm oder Pflanzenfett enthaltende Materialien, oder das durch
Konzentrieren von Milch und / oder durch Zufiigen von konzentrierter
Milch erbalten wurde;

Bb.  Zugabe einer fiir Nahrungsmittel geeigneten Siure bei erhéhter
Temperatur;

Be.  Flockung bei erhéhter Temperatur;

Bd.  Abtrennen der Molke und gegebenenfalls Pressen bis zu einem Gehalt
an Trockenmasse des Kisebruches von 30 bis 70 Gew.-%,

wobel die Temperatur der Verfahrensschritte (Ba) bis (Bc) sowie die Dauer der
Verfahrensschritie (Ba) und (Bc) so gewiihlt werden, dass der Furosingehait des
resultierenden Kidsematerials mehr als 10 mg/kg, der Gehalt an Molkenprotein
im Bereich von 10 % - 60 % und der Gehalt an denaturiertemn B-Lactoglobulin
bezogen auf das gesamte B-Lactoglobulin im Bereich von mehr als 70 %
liegen.

17. Kisematerial erhéltlich durch das Verfahren gemifl Anspruch 16,
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