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- (67) Das erfinderische Verfahren zur Herétéllung von Erzeugnissen bezieht sich auf die Hersfelldng eines breiten und

" -'variablen Wurstsortimentes auf der Grundlage eines einheitlichen, d. h. im Fleischeinsastz gléichbleibenden

_ " Grundbrits. Als Grundbrit geeignet erscheint-ein Feinbrat, insbesondere Brithwurstbrt, das durch Zusatz
unterschiedlicher Rohstoffe tlenscher und pflanzhcher Herkunft, msbesondere Gewurze und Wiirzmittel, varlabel
gestaltet wird. )
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~ Yerfghren zur Herstellung von Fleischerzeugnissen -
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'palette igt sehr hoch.

: Anwendungsgeblet der ErflnduMg

Die rflnduno findet Anwendung in der Flelschlndustrle,
insbesondere in der Flelschverarbeltung bei der Herstel=
lung von Fleischerzeugnissen aus zerklelnertem Materlal |

" wie Briih= und Kochwurste

Charakterlstlk der bekannten technlschen Losungen '

Im allgemelnen wird angestrebt eine mogllchst groBe Anzahlr.

unterschiedlicher Flolscherzeugnlsse zu produ21eren, um

den_Verzehrgewohnhelten der Verbraucher zZu entsprechen¢

Der Aufwénd fiir die Produktion dieser groben AngebctSf"
/ :

Fiir jede dem Sortiment zugehtrige Sorte: ex1st1eren ver-

bindliche Produktlonsrlchtllnlen bzwe Standardvorschrlf—

'ten, die den Fleischeinsatz sow1e dle Zugabe von Zusatz-
~ stoffen regelne - _ ;
‘Bei allen bekannten Verfahren w1rd versucht, neben der

Zugabe von Zusatzstoffen glelchzeltlo den Flelschelnsatz '

_so zu veridndern, dal hochwertige Flelschbestandtelle durch
bestimmte bearbelitete oder unbearbeltete Rohstoffe pflanz— o

1icher oder tlerlscher Herkunft ersetzt werdeno  ‘
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f‘Jede Anderung bzw. Abwelchung von den verblndlichen Produk-- 
_tlonsrlchtllnlen 1t oenehmlgungspfllchtlg.__

7iel der erlndung

;Es gehort auch zur Erflndung, daB das Grundbrat aus

Es 1st Ziel der Erflndung, den okonomlschen Aufwand fur d1e o

Produktion eines brelt gefacherten Angebots an Flelscher-
zeugnlssen, 1nsbesondere Briih=- und Kochwurst, zu verrlngerna

|

Darlegung des Wesens der Erflndung

i

| Der Erfindung 11egt die Aufgabe zugrunde, durch ein 2~stu-v3

figes Verfahren ein elnheltllches Vorprodukt und ein varlables

‘Endprodukt zu erzielen. . G

’Erflndungsgemaﬁ wird diese Aufgabe gelost durch ein Grund—
v ' brdt, das in der Fett-Fle1sch-Zusammensetzung konstant und
' nur 1n den Zusatzen varlable gestaltet 1st.

i

" Rindtleisch R 2. . D 43 kg.' 
Schweinefleisch § 2 =~ 32 kg
Schwinebacke - 15 kg
ohne Schwarte ‘ LT

- Speck o 7 kg und

- ohne Schwarte | - - S
Schwarten =~ - 3kg

besteht; wélchés\ﬁach‘derlzerkleinerung'in die AnZahl der

 fgewunschten Chargen aufgeteilt und jede Einzelcharge mit

'artspe21flschen Zusstzen wie Paprlka, Gelbwurzel, Blut,

_“Leber oder MilcheiweiB sow1e Gewiirzen versehen in Form~
 kasten gefullt und thermlsch behandelt wird. _ '

\ : , . <
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Ausfuhrungsbeiapiel_

Beispiel 1

‘Ein Grundbrét mit derVFleischzusammensetzung;'

Rindfleisch R 2 | 43 kg

~ Schweinefleisch S 2 - 32 kg
Schweinebacke ’ - 15 kg
ohne Schwarte | S S
Speck o Tkg
ohne Schwarte - R
Schwarten ; , ' 3 kg

wird hergestellt. AnschlieBend wird dieses Grundbrét’in =
‘gechs gleichen Teilen abgeflillt und mit den Zusétzen
Paprika oder Gelbwurzel (Curcuma) oder Blut oder Leber
oder Mllchelweiﬁ wahlweise vergetzt,

Die Herstellung der Pertigerzeugnisse erfolgt nach der N
Formkastentechnologie. Die so hergestellten Fertlgerzeug-
nigse weisen deutliche Unterschlede in den sensorlschen
Merkmalen auf, die durch eine Jewells sp621tlsche Wurzung
noch verstarkt werden kbnnens '

. Beigpiel 2

_ Bei Anwendung einer Rezeptur nach Beispiel 1 wird ein Brat

unter Verwendung des speziellen ZusatZstoffes Gelbwurzel
(Curcuma) hergestellt. Diesem Brdt wird ein unter Zusatz
von Blut nach Beispiel 1 produ21ertes Erzeugnls in einem
Anteil von 40 %,'1n Wirfelform zerkleinert, zugegeben.

‘Diese Masse wird in Kochkésten'abgefullt'und'thérmisch

behandelt (Formkastentechnoiogie)._Nach dem Erkalten wird

‘das'Erzeugnis gsortenrein oder im Sortiment portioniert,'
‘ vakuumverbackt und preisausgezéichnet angeboten.b
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vErfindungsanspruch

Verfahren zur Herstellung von Flelscherzeugnlsqen vor-
zugswelse Briih- odar Kochwurst, gekennzelchnet durch
ein Grundbrit, das in der Fett-wlelsch-Zusammensetzung

- konstant und nur in. den Zusatzen varlabel gestaltet 1staf

Verfahren nach Punkt 1, gek@nnzelchnet durch ein Grund~

brat, das aus

’Rindfleisch‘sz o . 43 kg

. Schweinefleisbh S2 32kg
Schweinebacke 15 'kg
~ ohne Schwarten _ o R
- Speck ' ' o ) T kg und -
ohne Schwarten . o , IR
- Schwarten S . .3 kg

“-besteht, welches nach der Zérkleinerung’in’die Aniahl'

der gewiins chten Chargen aufgeteilt und Jede Elnzelcharge‘_ '
mit artspez1flschen ngatzen wahlwelse, wie ‘Paprika,: o
~Gelbwurzel, Blut, Leber oder MllcheiweiB sowie Gewurzen L
'versehen, in Formkasten gefullt und thermlsch behandelt
w1rd. ‘ ' - ’
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