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@ Haltbares Fertiggericht und Verfahren zu seiner Herstellung.

@ Das haltbare Fertiggericht enthalt keine Zusétze und
besteht aus einem Saucegrundfond und aus weiteren
Zutaten des Fertiggerichtes und ist in einer Schale vaku-
umdicht und keimfrei verpackt. Der Saucegrundfond ent-
hélt mindestens ein Mitglied der Gruppe: Fleisch-, Kno-
chen-, Geflugel-Karkassen, Wild-Knochen, Fisch-Graten,
Krustentieren-Panzer, Schalentieren-Gehausen, Weichtie-
ren-Tentakel. Mindestens eine der weiteren Zutaten des
Fertiggerichtes gehodrt zur Gruppe: Fleisch-, Fisch-, Geflu-
gel-, Wild-, Schaien-, Krusten-, Weichtieren-Gerichte. Das
Verfahren zur Herstellung des Fertiggerichtes beginnt mit
der Zubereitung des Saucengrundfonds, womit das ge-
wiinschte Fertiggericht zubereitet wird. Das Fertiggericht
wird anschliessend in eine Schale abgefillt, die Schale
evakuiert und dicht verschweisst. Darauf folgt eine Erhit-
zung der Schale auf 75°C wihrend 10 Minuten. Die fir die
Verpackung verwendete Schale besteht mit Vorteil aus
schweissbarem Material, wie geschaumtem Polypropylen,
PP-EV-OH-PE 1,2 mm, und die diese verschliessende Ab-
deckung aus MILOTHENE X 12/50 mit EV Barriere.
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Beschreibung

Die vorliegende Erfindung betrifft ein haltbares Fertiggericht und ein Verfahren zu seiner Herstellung.

Die Aufgabe der Erfindung ist es, ein haltbares Fertiggericht und ein Verfahren zu seiner Herstellung
vorzuschlagen.

Die gestelite Aufgabe ist dadurch geldst, dass das Fertiggericht keine Zusétze enthélt und aus einem
Saucegrundfond und aus weiteren Zutaten des Fertiggerichtes besteht und in einer Schale vakuumdicht
und keimfrei verpackt ist. Dieses Fertiggericht enthéalt keine Zusétze, wie Bindemittel, Konservierungs-
stoffe, Farbstoffe, Geschmacksstoffe usw. und ist vakuumdicht, keimfrei verpackt. Der Begrift Zusatze
ist in der Lebensmittelverordnung definiert.

Der Saucegrundfond kann mit mindestens einem Komponenten aus der folgenden Gruppe zubereitet
sein: Fleisch-, Knochen-, Gefligel-Karkassen, Wild-Knochen, Fisch-Graten, Krustentieren-Panzer, Scha-
lentieren-Gehausen, Weichtieren-Tentakel. Dieser Saucegrundfond ergibt eine gute Grundiage far die
Sauce des haltbaren Fertiggerichtes.

Mindestens eine der weiteren Zutaten des haltbaren Fertiggerichtes ist vorteilhafterweise aus der
folgenden Gruppe allein oder in Kombination gewahlt: Fleisch-, Fisch-, Gefligel-, Wild-, Schalen-, Kru-
sten-, Weichtieren-Gerichte. Mit diesen Zutaten kann eine breite Palette der Fertiggerichte zubereitet
werden.

Beim Verfahren zur Herstellung des haltbaren Fertiggerichtes wird zuerst ein Saucegrundfond zube-
reitet und damit das gewiinschte Fertiggericht erstellt, dann das Fertiggericht in eine Schale abgefulit,
die Luft daraus evakuiert und das Fertiggericht darin eingeschlossen, wonach das in der Schale einge-
schlossene Fertiggericht vorlibergehend erhitzt wird. Dieses einfache Vertahren erméglicht die Herstel-
lung eines keimfreien und haltbaren Fertiggerichtes.

Vorteilhafterweise wird das Fertiggericht in der von Luft evakuierten und verschiossenen Schale wah-
rend 10 Minuten auf eine Temperatur von 75°C erhitzt. Diese Massnahme ist ausreichend, um die ge-
winschte Keimfreiheit des Fertiggerichtes zu erreichen. Die Erhitzung kann mit Vorteil mit Heissdampt
erfolgen.

Die fur die vakuumdichte Verpackung des Fertiggerichtes dienenden Schalen 5 bestehen vorteilhaf-
terweise aus geschaumten Polypropylen, PP-EV-OH-PE 1,2 mm. Sie kdnnen eine Abdeckung aus einer
transparenten, schweissbaren Folie aus MILOTHENE X 12/50 mit EV Barriere bestehen. Das far die
Schalen benutzte Material ist hitzebestandig und schweissbar. Diese Verpackung erlaubt das Ver-
schweissen der Schale mit der Abdeckung bei einer Temperatur von 145°C in 3,5 Sekunden.

Im folgenden wird die Effindung anhand von zwei Ausfihrungsbeispielen néher beschrieben.

Im ersten Beispiel wird die Zubereitung einer Sauce Bolognaise beschrieben:

Zuerst wird der Saucegrundfond fur Fond brun wie folgt zubereitet:

Menge  Gegenstand

8 kg Kalbsknochen

1 kg Mirepoix

1d ol

50 g Tomatenpuree

11 Weisswein

409 Salz

131 Wasser
Gewirze

= die Ziffern der obigen Spalte bedeuten:
gleichmassig braun anbraten
dazu und mitdinsten
abschitten
dazu und kurz rosten
dazu und einreduzieren

A WN = D N OO R WD =D

dazu und aufkochen / abschaumen

dazu und ca. 4 Std. langsam kochen,
passieren
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Die Sauce Bolognaise wird wie folgt zubereitet:

Menge

Gegenstand

10 kg
1 kg
0.2 kg
2 EL
0,3 kg
1 kg
2 kg
11
101

1 kg

mm&wm-ammmmmbbwwwmr\)—nm

Rindfleisch gehackt / CH
Gemusebrunoise

Zwiebeln gehackt

Knoblauch gehackt (EL = Esslétfel)
Tomatenpuree

Champignon

geschélte Tomaten

Rotwein

Fond brun

Gewurze

Peterli gehackt

Maizena / Rotwein zum Binden

= die Ziffern der obigen linken Spalte bedeuten:

anbraten

dazu und mitdinsten

dazu und vermengen

dazu und einreduzieren

dazu und aufkochen / abschaumen
auf gewiinschte Dicke binden

Das zweite Beispiel beschreibt das Fertiggericht, Kalbskigeli an Champignonsauce.
In diesem Beispiel wird der Saucegrundfond fur Fond blanc wie folgt zubereitet:

WM = O WwWwWNN =0

Menge  Gegenstand

6 kg Kalbsknochen
131 Wasser

40 g Salz

1,5 kg Suppenstrauss

Krauter / Gewdlrze

= die Ziffern der obigen linken Spalte bedeuten:

degorgieren (2-3 Std.) und blanchieren
mit 1 kalt ansetzen — aufkochen — abschaumen

dazugeben und ca. 4 Std. langsam kochen,
passieren
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Danach folgt die Zubereitung der Champignonsauce:

Menge Gegenstand

0.5 kg Butter

1 kg Champignons

650 g Mehl

10 | Fond blanc

11 Rahm
Gewlrze

= die Ziffern der obigen linken Spalte bedeuten:
in geeignetem Topf zergehen lassen
dazu und kurz andiinsten
dazu und vermengen / abkuhlen
heiss zu 3 geben
dazu und unter stetem Ruhren ca. 20 Min. langsam kochen und passieren

D A WN 2 OO0 R WN =0

dazugeben

Die Zutaten zu Kalbskugeli sind:

6 kg Kalbfleisch
5 kg Halsspeck
3,5 kg Eis

1 kg Chin. Pilze
250 g Peterli,

Salz, Gewlirze

Um die Kalbskugeli zu erhalten, werden die obigen Zutaten fur die Kalbskugeli zu Brat verarbeitet
und danach zu Kugeli geformt.

Die Kalbsklgeli werden dann im Fond blanc knapp unterhalb des Siedepunktes pochiert. Nach dem
Garen wird dieses Gericht zu gleichem Teil mit Champignonsauce vermengt. Danach folgt die Verpak-
kung des Fertiggerichtes in Schalen, dann das Verschliessen und die darauffolgende Erhitzung der
Schalen auf 75°C wahrend 10 Minuten.

Man kann aufgrund der zwei beschriebenen Beispiele erkennen, dass keinerlei Zusatze, wie Binde-
mittel, Konservierungsstoffe, Farbstoffe, Geschmacksstoffe usw. verwendet werden.

Patentanspriche

1. Haltbares Fertiggericht, dadurch gekennzeichnet, dass das Fertiggericht keine Zusatze enthélt und
aus einem Saucegrundfond und aus weiteren Zutaten des Fertiggerichtes besteht und in einer Schale
vakuumdicht und keimfrei verpackt ist.

2. Haltbares Fertiggericht nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Saucegrundfond mit
mindestens einem Komponenten aus der folgenden Gruppe zubereitet ist: Fleisch-, Knochen-, Geflugel-
Karkassen, Wild-Knochen, Fisch-Graten, Krustentieren-Panzer, Schalentieren-Gehausen, Weichtieren-
Tentakel.

3. Haltbares Feriggericht nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass mindestens eine der wei-
teren Zutaten des Fertiggerichtes aus der folgenden Gruppe allein oder in Kombination gewéhlt ist:
Fleisch-, Fisch-, Geflugel-, Wild-, Schalen-, Krusten-, Weichtieren-Gerichte.

4. Verfahren zur Herstellung des haltbaren Fertiggerichtes nach einem der Anspriiche 1 bis 3, da-
durch gekennzeichnet, dass zuerst ein Saucegrundfond zubereitet und damit das gewiinschte Fertigge-
richt erstellt wird, dann das Fertiggericht in eine Schale abgefulit, die Luft daraus evakuiert und das
Fertiggericht darin eingeschilossen wird, wonach das in der Schale eingeschlossene Fertiggericht vor-
Ubergehend erhitzt wird. |

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass das Fertiggericht in der von Luft eva-
kuierten und verschlossenen Schale wahrend 10 Minuten auf eine Temperatur von 75°C erhitzt wird.

6. Verfahren nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass die Erhitzung mit Heissdampf durchge-
fahrt wird.
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