(19)' DEUTSCHE DEMOE(RAT!SC‘HE REPUBLIK . . "E“EE« T@ Ejé’jé FT

ISSN 0433-6461 (11) @‘E%@ %@@

Int.Cl.2 3(51) A 22C 25/16

AMT FUER ERFINDUNGS- URD PATENT‘NEgEN In der vom Anmelder eingereichten Fassung veroeffentiicht.-

(21) AP A22C/ 225495 (22)  26.11.80 (44)  21.04.82

(71} siehe (72)

(72) HARTMANN, FRANZ;KROHN, MANFRED;DE;

(73) NORDISCHER MASCHINENBAU RUD. BAADER GMBH + CO KG LUEBECK;DE;
(74) INTERNATIONALES PATENTBUERO BERLIN, 1020 BERLIN, WALLSTR. 23/24

(54)  VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUM FILETIEREN VON GEKOEPFTEN FISCHEN

{57)Es wird ein maschinelles Filetierverfahren fuer Fische beschrieben, dessen Anwendung bei gekoepften Fischen
insbesondere mit der Kreisform angenaehertem Querschnitt eine wesentliche Reduzierung der durch Fehlschnitte
verursachten manuellen Trimmarbeit ermoeglicht. Dazu wird eine Schnittfolge vorgeschlagen, welche eine exaktere
Fuehrung und damit Ausrichtung erlaubt. Das Filetierverfahren ist gekennzeichnet durch die Schnittfoige:
Bauchfiletierschnitt, Rippenschnitt, Trennschnitt zum Abtrennen der seitlichen Wirbeliortsaetze und/oder Rippen vom
Rueckgrat, vom Bauch aus gefuehrter Rueskenfiletierschnitt bis in die Naehe der Flossenhalter der Rueckenflossen,
Pinboneschnitt und Ruecken- Trennschnitt beidseitig der Rueckflossen, Dabei werden die Rueckenflossen so gefuehrt,
daR ihre Zwischenleitung zwischen die Ruecken- Trennmesser sichergestellt ist, so daB von Flossen ode.
Flossenresten freie Filets erzeugt werden koennen.
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Verfahren und Vorrichtung zum Filetieren von
gekopften Fischen

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Filetieren von
gektpften Fischen und die zur Durchfiihrung des Verfahrens
erforderliche Vorrichtung. Die Erfindung wird in der fisch-
verarbeitenden Industrie angewendet.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Plir die Beurteilung des Grades der Wirtschaftlichkeit

eines maschinellen Filetierverfahrens und der Qualitat

. des Ergebnisses ist neben der erreichten Ausbeute von ent~
scheidender Bedeutung, inwieweit zusttzlicher Personalbe-
‘darf erforderlich ist, um Fehlschnitte durch sogenanntes
"Trimmen" menuell zu korrigieren., Dieser Aufwand ist ins-
besondere bei der Verarbeitung kleinerer Massenfische von
nicht zu unterschéatzenden EinfluB, die eben auch aus Griinden
der Wirtschaftlichkeit mit hohem Durchsatz filetiert werden.
Bei diegem Verarbeltungsgut wiederum sind es vor allem die
in ihrem Querschnitt der Kreisform angensherten Fischarten,
bei denen dieses Ziel besonders schwierig zu erreichen ist,
da deren ein befriedigendes Arbeifsergebnis voraussetlzende
exakte Ausrichtung und Flihrung wihrend des Bearbeitungs~
vorgenges wegen der fehleaden geometrischen Angriffspunkte
duBerst problematisch ist. Diese Problematik fihrt zu einem
relativ hohen Anteil an zu trimmenden Filets, wobei insbe-
sondere an den Filets verbliebene Riickenflossen oder -reste
diesen manuellén Arbeitsgang erforderlich machen, der dann
darin besteht, diese je nach angestrebtem Endprodukt auch
die weitere maschihelle;Bearbeitung behindernden Teile zu
entfernen,
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Es ist eine Vorrichitung zum Filetieren von gekopften Fischen
bekannt,‘die mit Paaren von Bauohfiletiermessern, Rippen-
messern, Griten~Trennmegsern, Keilschnitt-Riickenfiletier-
messern und Ricken-Trennen-Messern ausgeristet ist. Ferner
gehort zu dieser Vorrichtung ein Paar die Fische unter An-
griff an ihren Flanken transportierender Firderer sowie

eine liber der Bahn der Fische befindliche Kette von Fihe
rungselementen, welche mit einer sich l#ngs ihrer Unterseite
ergtreckenden Nut versehen sind. ‘

Diese Vorrichtung hat den Nachteil, daf eine exakie Aus-~
richtung und Fihrung der Fische nicht gewdhrleistet ist,

Ziel der Erfindung

Es ist das Ziel der Erfindung, bei hoher Ausbeute an wert-
vollem Fischfleisch die Filetierschnitte derart prézise
durchfilhren zu konnen, daBl der Personalaufwand fiir die
manuelle Nacharbeit der produzierten Filets erheblich ge-
senkt wird..

Darlegung des Wesens der Erfindung

Die Aufgabe der Erfindung besteht darin, ein Verfahren

gum Filetieren von gekopften Fischen zu entwickeln, bel

dem die Filetierschnittfolge speziéll darauf ausgerichtet
ist, den Figch in den einzelnen Phasen des Filetiervorganges
Jeweils optimal zu fiihren und dabei das Erfordernis des
Trimmens entscheidénd zu reduzieren. AuBerdem ist es Aufgabe
der Erfindung; die zur Durchfiihrung des Verfahrens erfor-
derliche Vorrichtung zu schaffen. '

Erfindungsgemil wird die Aufgabe dadurch gelost, daB die
Schnittle, in der Reihenfolge Offnen der Bauchhthle und Frei-
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schneiden der Bauchspeichen bis zum Riickgrat mittels eines
Paares von Bavchfiletierschnitten, Freischneiden der seif-
lichen Wirbelfortsédtze und/oder Rippen bis zum Riickgrat
mittels an der Oberseite derselben gefihrbter Rippenschnitte,
Abtrennen des die séitlichen Wirbelfortsitze und/oder
Rippen enthaltenden Gratenstreifens. unter Durchschneiden
derselben beidseitig und in der Nihe des Riickgrates bis
zum AnschluB an die Rippenschnitte, Freischneiden der Riicken-
spelchen bis in die Ndhe der Flossenhalfer dexr Riickenflossen

mittels elnes von der Bauchseite her gefiihrten Paares von
Riuckenfiletierschnitten, und Losen der Filets von dem Griaten-
geriist mittels vom Riicken des Fisches her zu beiden Seiten der
Riickenflossen bis zum AnschluB an die. Rlickenfiletierschnitte
gefﬁhrtérhTrennschnitte durchgefiihr¥ werden.

Die Vorteile des erfindungsgemiBen Filetierverfahrens be—
stehen insbesondere darin, daB der Fisch wdhrend des gesam-
Yen Arbel¥sprozesses in elner Gestaltfestigkeit¥ gehalten
wird, die einerseits bel jedem Schnitt eine optimale Auf-
nahme der dabei auftretenden Belastungen und andererseits
eine Schnittfilhrung erlaubt, die in Verbindung mit jeweils
den erreichten Schnittzustend nutzenden Fihrungen in ge-
wisser Weise eine selbstzentrierende Wirkung beinhaltet.
Insbesondere gelingt mit dieser Schnittfolge eine exakte
Mittenfiihrung der Riickenflossen, da die Moglichkeit besteht,
deren Flossenhalter.durch innere Fihrungen prakiisch un-
nittelbar zu filhren., '

In diese Schnittfolge lassen sich vorteilhaft auch die
Bauchlappen unter EinschluB.der Pinbones abtrennende
Pinboneschnitte integrieren, die. besonders exakiy unmittelbar
vor dem letzven die Filets von dem Grétengeriist losenden
Paar Trennschritte ausgefiihrs werden konnen, 'da die die
Rippen und Wirbelfortsitze beinhaltenden Grétenstreifen
berelt¥s entfernt sind, so dal eine ungshinderte Ausrichtung
der Bachlagpen .und damit der Pinbones auf einfache Wefse
ermbglicht ist. '
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Die zur Durchfuhrung des erflndungsgemaﬁen Verfahrens er-
forderllche Vorrichtung ist u. a. durch eine iiber der Bahn
der Fische befindliche Kette von Flihrungselementen gekenn-
zeichnet, Wobéi-mindestens das unmittelbar vor dem Paar
Ricken-Trennmesser befindliche Fihrungselement an seiner
mit dem Fisch in Kontekt ftretenden Seite mit einer an dem
dem Bearbeitungswerkzeug zugekehrien Ende ausleufenden
dechformigen Ausnehmung versehen ist, welche in ihrem Grund
en die sich léngs erstreckende Nut anschliefit, und deren
die jeweils querschnittlich weiteste Offnung markierenden
Kanten jé mit einem in die Ausnehmung hineinregenden Wulst
versehen sind. Dabei kann dieses Pllhrungselement mit zwei
in Verléngerung der zueinander parallelen Flanken der Nut
engeordneten und bis zwischen die Messer des Bearbeitungs-
werkzeuges ragenden Zungen versehen sein, deren dem Fisch
zugekehrte Kanten annshernd in Verldngerung der Kanten ver-
laufen.

Damit gelingt es, die Riickenflossen sicher zwischen die

den Filetiervorgang beschlieBenden Trennmesser zu Uberfiihren,
selbst dann, wenn die Riickenflossen von weicher Konsistenz
sind und an dem FischkOrper kleben,

AusTilhrungsbei gpiel

- Die Erfindung wird nachstehend an einem AusTiihrungsbeispiel
enhand der Zeichnung niher erlautert Ls zeigen:

Fig. 1 einen Querschnitt durch den Schwanztell des Figches
- im Bereich desg Bauchflletlerwerkzeuges,

Fig, 2 eiﬁén.Querschnitt durch-den Bauchhdhlenteil des
Fisches im Bereich des Rippenschnittwerkzeuges bei
-ausgebreiteten Bauchlappen;
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Fige 3 einen Querschnitt durch den Bauchhohlenteil des
" Fisches im Bereich des Irennwerkzeuges fiir die
seitlichen Wirbelfortsitze;

Fig. 4 einen Querschnitt'durch den Bauchhahlenteil des
Fisches im Bereich des Keilgchnitt=Rickenfiletierm
werkzeuges;

Fig. 5 einen Querschnitt durch den Bauchhthlenteil des
Fisohes_im Bereich des Pinbone~Schneiders;

Fig. 6  einen Querschnitt durch den Fisch im Bereich
des Rﬁcken—Trennwerkzeuges;

Fig. 7 eine schematische Gesambtansicht der Filetiervor-
richtung in axonometrischer Darstellung mit ledig-
lich angedeuteten Riickenfithrungen:

Fig. 8 eine axonometrische Ansicht des letzten Rlicken~-
‘ Fihrungselementes von der dem Fisch zugekehrten
Seite aus betrachtet.

In einem nicht dargestellten laschinengestell einer Fisch-
Filetiermaschine sind hlnterelnander angeordnet Paare von
auf geelgnete VWeise angetriebener Bauchfiletiermegser 1,
zueinander geneigter Rippenmesser 2, Trennmesser 3 zum Ab—
trennen der seitlichen Wirbelfortsitze mit den Rippen, keil-
formig von unten aufragender Rickenfiletiermesser 4,
einander zu beiden Seiten der Fischbahn sich in einer

Ebene gegeniiberstehender gesteuerter Pinbonemesser 5 und
Ricken~Trennmesser 6 zum Héraustrennen des'Rﬁckenflossen-
saumes und AblSsen der Filets vo@ dem Grétengeriist,
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Zwischen den Bauchfiletiermessern 1 und den Rippenmessern 2
befindet sich ein Paar pflugartig geformter Fihruangen T,
welche die freigeschnittenen Bauchteile des Fisches in die
Ebene der Rippenmesser 2 iiberfiihren. Dabei ist der den
letzteren zugekéhrte Teil in bekennter Weise als schwenk-
bare Schnittgegenlage 8 ausgebildet, die je nach Durchlauf-
richtung des Fisches bei Ankunft des Bndes der Bauchhbhle
des Fisches in ihre die Schneide der Rippenmesser 2 ver-
deckende oder freigebende Lage gesteuert wird. Den letzteren
schlieft sich ein Paar, bis iiber die Trennmesser 6 hinaus
sich erstreckender Fihrungen 10 an, welche im Bereich der
Trennmesser 3 fir den Durchtritt der Schneiden derselben
freigespart, im Bereich der Riickenfiletiermesser 4 an ihren
- Fuhrungskanten abgestuft und im Bereich der Pinbonemesser 5
-mit Durchbriichen 11 fir den Freigeng der Schneiden versehen
sind. Die Forderung der Fische erfolgt mittels eines Paares
an deren Flanken angreifender, mit Stacheln besetzter For=-
dergurte 12. Uber der Bahn des Fisches ist eine Kette von
‘sich liickenlos aneinander anschliefender, vertikal aus=-
weichbarer Fihrungselemente 13, von denen lediglich das
letzte andeutungsweise dargestellt isl. Diese Fuhfungs-
elemente 13 weisen an ihrer Unterseite eine dachformige,
gich léngs erstreckende Ausnehmung auf, welche an ihrem
Grund in eine den Riickenflossen der Fische Platz bietende
Nut libergeht. Das letzte Flhrungselement 13 ist in Fig. 8
ndher dargestellt. Es zeiglt an seiner nach oben gewendeten
Unterseite 14 eine dachférﬁige Ausnehmung 15, welche an
dem den Riicken-Trennmegsern 6 zﬁgekéhrten Ende 16 ausléuft
und an ilhrem Grund en eine Nut 17 anschlieft, Die die.
Jeweils querschnittlich weiteste Offnung der dachfsrmigen
Ausnehmung 15 markierenden Kanten 18 gind je mit einem in
die-AgSnehmung 15 hineinragenden Wulst 19 versehen., Die
Flankeén 20 der Nut 17 sind iiber -das Ende 16 des Fiih-
rungselementes 132 hinsus durch diinne, vorzugsweise aus
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einem federharten Stahl gefertigte Zungen 21 verléngert,
welche einen Spalt entsprechend der Breite der Nut 17
zwischen sich einschlieBen und deren dem Fisch zugekehrte
Kanten 22 in der Ebene der Kanten 18 verlaufen, Th Wirke
stellung ragen die Zungen'21 zwischen die Riicken~Trennmesg-
ser 6,

Die Wirkungsweise der Vorrichtung ist folgende:

Ein gekopfter, aber nlcht unbedlngt geschlachteter Fisch
wird, z. B, mit seiner KOpfschnittfléche voraus, Bauch
unten, der Filetiermaschine ausgerichtet aufgegeben, und
dessen Forderung wird durch die PFordergurte 12 deg
Forderers iibernommen. Nach Durchfilhrung der Bauch-Filetier-
schnitte mittels der Bauchfiletiermesser 1 werden die freie- -
geschnittenen bauchseitigen Filetteile sowie die mit den
Rippen 29 noch verbundenen Bauchlappen 31 mittels der Fih-
rungen 7 in die Ebene der Rippenmegser 2 ausgebreitet., Vor
Ankunft degs Fisches an den Rippenmessern 2 sind die Schniti-
gegenlagen 8 unter Freigabe der Schneiden der Rippenmesser 2
ausgesteuert worden, so daB das Freigchneiden der seitlichen
Wirbelfortsttze 28 und/oder der Rippen 29 erfolgt. Dieser
Rippenschnitt wird em Ende der Bauchhdhle durch Ricksteuern
der Schnittgegenlage 8 in eine die Schneiden der Rippen-
messer 2 abdeckende Position unter Verwendung eines geeig-
neten MeB8signals beendet, Der Fisch wird nunmehr auf den
Fihrungen 1o reitend den Tremnmessern 3 zugeleitet, welche
‘entsprechend Fig. 3 die seitlichen ¥ Wirbelfortsdtze 28 und/
oder die Rippen 29 unmittelbar neben dem Riickgrat 23 ab-
trennen und die diese Skeletteile beinhaltenden Gri#ten-
streifien von -dem weitergeftrderten Fisch entfernen. Die
nachfolgenden Riickenfiletiermesser 4 sind, wie in Fig. 4
gezeigt, keilftrmig zueinandergestellt und schneiden den
Figch beldseitig des I Rickgrates 23 bis in die Ndhe der
Floss enhalter 27 ein, so daf die Pllets 32 1cd1g11ch noch



58 420/24
225495 -8 -

~en dem Riickenflossensaum zusammenhéngen.lln diese Schnitte
tauchen die Fihrungen-10 ein, welche hinter den Riicken=-
filetiermessern 4 bis in Hohe der Schneiden derselben
hochgezogen sind. Im Gefolge diesés Schnittes kinnen be-
gonders vorteilhaft wegen der exskten Fihrung an dieser
Stelle mittels Pinbonemessern 5_die Bauchlappen 31 oberhalb
der Pinbones 30 abgetrennt werden, wobel dieses Werkzeug
~in bekemnter Weise bogenformig am Ende der Bauchhthle aus-
gesteuert wird., Den Filetierprozef beschliefen die Rﬁoken—
Trennmesser 6, welche das Freischneiden des Griétengeriistes
durch zu beiden Seiten der Riickenflossen 26 ist das den
Riicken-Trennmessern 6 unmittélbar vorgelagerte letzte Fih=-
rungselement 13 der Kette von Ricken-~Fihrungselementen auf
seiner dem Fisch zugekehrten Unterseite 14 derart ausgear-
beitet, daB die Riickenflossen 26 zwischen die Riicken-Trenn-~
messer 6 geleitet werden.
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Erfindungsanspruch

1e Verfahren zum Filetieren von gekdpften Fischen, gekenn-

zeichnet dadurch, daB die Schnitte in der Reihenfolge

Offnen der Bauchhdhle und Freischneiden der Bauchspeichen
bis zum Rlickgrat mittels eines Paares Bauchfiletier-
schnitte,

Freischneiden der seitlichen Wirbelfortsitze und/oder
Rippen bis zum Rickgrat mittels an der Oberseite dersel-
ben gefihrter Rippenschnitte,

Abtrennen des die seitlichen Wirbelfortsétzé und/oder
Rippen enthaltenden Grétenstreifens unter Durchschneiden
derselben beidseitig und in der NiZhe des Riickgrates bis
zum Anschlufl en die Rippenschnitte, ‘

Freisclmeiden der Ruckenspeichen big in die Wihe der
Flossenhalter der Riickenflosse mittels eines von der
B-auchseite her geflihrten Paares von Riickenfiletier—~
schnitten und

Losen der Filets von dem Grdtengeriist mittels vom Riicken
des Fisches her zu beiden Seiten der Rﬁckenflossen'bis
zum AnschluB an die Riickenfiletierschnitte gefihrter
Trennschnitte ‘

- durchgefihrt werden.

24

Verfahren nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, daBl un-
mittelbar vor Durchfithrung der letzten, die Filets von
dem Gratengeriist losenden Trennschnitte ein Paar die
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Bauchlappen unter EinschluB der Pinbones (Fleischgréten)
abtrennender Pinboneschnitte gelegt wird.

Vorrichtung zur Durchfﬁhrung des Verfahrens nach Punkt 1
mit Paaren von Bauchfiletiermessern, Rippenmessern,
Gréaten~-Tremmmessern, Keilschnitt-Riickenfiletiermessern

und Riicken-Trennmessern, einem.Paar die Fische unter An-
griff an ihren Flanken transportierénder Forderer sowie
einer iiber der Bahn der Fische befindlichen Kette von
Fihrungselementen, welche mit einer sich léngs ihrer
Unterseite erstreckenden Nut versehen sind, gekennzeichnet
dadurch, daf mindestens das unmittelbar vor dem Pasr
Riicken~Trennmesser (6) befindliche Fihrungselement (}3)

an seiner mit dem Fisch in Kontakt tretenden Seite mit
einer an dem dem Bearbeitungswerkzeug zugekehrten Ende (16)
auslaufenden dachformigen Ausnehmung (15) versehen ist,
~welche in ihrem Grund an. die sich lings erstreckende

Nut (17) enschlieBt, und deren die jeweils querschnittlich
weiteste 6ffnung markierenden Kanten (18) je mit einem

in die Ausnehmung (15) hlnelnragenden Vulst (19) versehen
sind.

Vorrlchtung nach Punkt 3, gekennzelchnet dadurch, daB das

Pihrungselement (13) mit zwei in Verlingerung der zueine-

ander parallelen Flanken (20) der Nut (17) angeordneten
und bis zwischen die Messer des Bearbeitungswerkzeuges

regenden Z-ungen (21) versehen ist, deren dem Fisch zu-
gekehrte Kanten (22) annéhernd in Verlangerung der Kan-
ten (18) verlaufen. '

Hierzu 1Seite Zeichnungen
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