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(54) Halbhartkédse und Hartkdse sowie Verfahren zum Herstellen desselben.

(57) Zum Herstellen von Kase wird zuerst ein Kaselaib so her- q
gestellt und gereift, bis ein Halbhartkése oder Hartkase vorliegt. 4 y
Der gereifte Kaselaib wird in Schichten (5) geschnitten, wobei \ f e A / W

aneinander anschliessende Schichten (5) nach dem Schneiden b B
bei der Schnittebene (6) je eine Kontaktflache (7) aufweisen. Die S)*\( \ \ / ~—
Schichten (5) werden voneinander getrennt. Jeweils in der un- Y, SR . T — _lc_, o }/7

teren Schicht (5) wird innerhalb eines entlang des Umfangs ge- . _
schlossenen Randbereichs (8) der oberen Kontaktflache (7) ei- ra -
ne Vertiefung (9) ausgebildet. In diese Vertiefung (9) wird eine \\-3
Fullung (10) mit einer gewlnschten Zusammensetzung einge-

fullt. Nach dem Einfullen der mindestens einen Fullung (10) wer-

den alle Schichten (5) zusammengestellt sowie beim mindes-

tens einen geschlossenen Randbereich (8) mit einem Kraftanteil

senkrecht zu den aneinander anliegenden Bereichen der Kon-

taktflachen (7) zu einem zusammenhéangenden Kaselaib (1) zu-

sammengepresst.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum Herstellen von Kése nach dem Oberbegriff des Anspruchs 1 und
auf Kase nach dem Oberbegriff des Anspruchs 9.

[0002] Ké&se werden in der Form von Frischkése, Weichkase, Halbhartkase und Hartkdse angeboten. Zu den Frischkésen
gehoéren Hittenkase, Quark und Mascarpone, welche nicht gereift sind und meist einen milden Geschmack sowie eine
weiche bis cremige Konsistenz haben. Weichkése haben einen hohen Wassergehalt und durchlaufen eine Reifung. Das
Innere dieser Weichkése ist geschmeidig bzw. weich und cremig und kann mit zunehmendem Alter fliessend werden. Beim
Reifen und Lagern der Halbhart- und Hartk&se entsteht im Innern ein Kése bzw. Teig mit fester bis harter Konsistenz und
die dussere Schicht wird zu einer harten, trockenen Kaserinde. Zu den Halbhartkdsen gehéren Appenzeller-, Tilsiter- und
Raclette-Kése. Zu den Hartkdsen gehéren Emmentaler AOP und Gruyére AOP. Die Halbhartkdse enthalten weniger Tro-
ckenmasse und entsprechend mehr Wasser als Hartkése.

[0003] Ausgehend von Frischkase wurden Kaseprodukte entwickelt, die in der Frischkdsemasse Zuschlage umfassen,
wobei die Zuschlage verteilt oder in Lagen angeordnet sind. DE 19 619 450 B4 beschreibt ein Verfahren und einen Spei-
sekase bei dem Dorrprodukte in Frischkdsemasse eingemischt und die Mischung zu Késen geformt wird. An der Unter-
seite dieser Kése ist eine Schicht aus gereiftem Kése oder aus Schmelzkése angebracht. Als eingemischte Dérrprodukte
sind Aprikosen, Sultaninen, Rosinen, Datteln und Nisse beschrieben.

[0004] Auf dem Markt sind Weichkéase erhaltlich, die vor dem Verkauf horizontal in Schichten aufgeschnitten werden.
Auf die jeweils untere Schicht wird eine aromatisierte Lage aufgestrichen. Die bekannten aromatisierten Lagen umfassen
Barlauchfrischkase, Triffelbutter und Mischungen aus Honig mit Mandeln oder Tomaten mit Oliven. Bei den zusammen-
gesetzten Weichkasen kann die weiche Késemasse zur Aufnahme der eingetragenen aromatisierten Lage leicht verformt
werden. Die Weichkése mit aromatisierten Lagen kdénnen nicht 1&nger gelagert werden, sondern mussen direkt verkauft
und verzehrt werden.

[0005] DE 2 425 214 beschreibt ein Verfahren zur Herstellung von Schmelzkése mit Friichten bei dem Friichte mit ent-
salztem Wasser behandelt und in die Schmelzkdsemasse eingebracht werden, um anschliessend die Gesamtmasse in
eine Form zu bringen. Gegebenenfalls wird auch Schmelzkase in die Form eingegossen, diese Schicht mit einer Friichte-
schicht bedeckt und anschliessend wieder eine neue Schmelzkése-Schicht eingegossen. Schmelzkase werden von vielen
Konsumenten negativ bzw. als minderwertig bewertet.

[0006] EP 2 564 691 A1 beschreibt ein Verfahren zum Verteilen von Lebensmittelstliicken in der Kdsemasse bei der Kése-
herstellung. Dabei wird ein erster Anteil von Kasebruchmasse in Formen eingefillt und anschliessend in zwei Schritten in
die verbleibende Késebruchmasse Lebensmittelstiicke eingefligt und diese Késebruchmasse mit Lebensmittelstliicken auf
die bereits eingeflllite Késebruchmasse in die Formen eingefillt. Als Lebensmittelstiicke sind geraucherte und ungerau-
cherte Trockenfleischstlicke beschrieben. Die in die Formen eingebrachte Kasebruchmasse mit Lebensmittelstlicken wird
anschliessend zu Halbhartkase oder zu Hartkése gereift. Die Lebensmittelstiicke miissen den gesamten Reifungsprozess
des Késes durchlaufen und werden dadurch im Geschmack beeintréchtigt. Zudem kénnen die Lebensmittelstliicke den
Reifungsprozess des Késes negativ beeinflussen.

[0007] EP 0779 032 A1 beschreibt ebenfalls ein Verfahren bei dem Lebensmittelstiicke in Kédsebruch eingemischt werden
und diese Masse zu Késen verarbeitet wird. Als Lebensmittelstiicke sind Nusse, Trauben, Rosinen, Beeren, Zitrusfrichte,
Apfel, Zwetschgen, Meerrettich, Pilze, Oliven, Paprika, Rettich, Tomaten, Fisch und Schinken erwahnt. Die Lebensmittel-
stlicke miissen den gesamten Reifungsprozess des Kéases durchlaufen und werden dadurch im Geschmack beeintrachtigt.
Zudem kdnnen die Lebensmittelstlicke den Reifungsprozess des Késes negativ beeinflussen.

[0008] Die erfindungsgemasse Aufgabe besteht nun darin, eine einfache Lésung zu finden, mit der qualitativ hochstehen-
der Halbhart- oder Hartkse mit geschmacklich hervorragenden Ergénzungen bereitgestellt werden kann.

[0009] Die Aufgabe wird durch ein Verfahren zum Herstellen von Kase nach Anspruch 1 und durch Kase nach dem
Anspruch 9 geldst. Der Begriff Kdse umfasst sowohl einen ganzen Kaselaib als auch Stiicke davon. Die abhangigen
Anspriiche beschreiben alternative bzw. vorteilhafte Ausfliihrungsvarianten, welche weitere Aufgaben 16sen.

[0010] In einem ersten erfinderischen Schritt wurde erkannt, dass qualitativ hochstehender Halbhartkdse und Hartkase
nach dem Reifungsprozess in Teile insbesondere Schichten geschnitten werden kann und die Teile voneinander getrennt,
anschliessend wieder gleich zusammengesetzt sowie zusammengepresst werden kdnnen. Die bei den Trennschnitten
aufeinandertreffenden Kontaktflachen der Kaseteile kénnen beim Zusammenpressen in einen solchen Haftkontakt ge-
bracht werden, dass der Kése weiter gelagert werden kann, ohne dass sich die Schichten voneinander I6sen.

[0011] In einem zweiten erfinderischen Schritt wurde erkannt, dass es bei in horizontalen Ebenen abgetrennten Schich-
ten flr eine genligende Haftung genligt, wenn nach dem erneuten Zusammenstellen der Schichten die direkt aneinander
anschliessenden Schichten in einem entlang ihres Umfangs geschlossenen Randbereich aneinander angepresst werden.
So kann beispielsweise bei miteinander verbundenen Schichten jeweils in der unteren Schicht innerhalb des entlang des
Umfangs geschlossenen Randbereichs im getrennten Zustand der Schichten eine Vertiefung ausgebildet werden, in wel-
che eine Fllung mit einem gewiinschten Geschmack bzw. mit einer gewlinschten Zusammensetzung eingefillt wird. Nach
dem Zusammenstellen aller Schichten und dem Zusammenpressen der beim geschlossenen Randbereich aneinander
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anliegenden Kontaktflachen der Kaseschichten entsteht ein wieder zusammenhéngender Kaselaib mit Schichten, die in-
nerhalb des entlang ihres Umfangs geschlossenen Randbereichs eine Lage mit der eingefiliten Flllung aufweisen.

[0012] Weil die Flllung erst gegen das Ende des Reifungsprozesses, also bei im Wesentlichen abgeschlossener Reifung,
eingeflllt wird, kdnnen reifungsbedingte unerwiinschte Geschmacksveranderungen der Fillung ausgeschlossen werden.
Der Kaselaib mit mindestens einer Flllungslage, vorzugsweise mit mindestens zwei, insbesondere mit mindestens drei,
gegebenenfalls mit mindestens vier Fillungslagen, kann kiihl gelagert und gegebenenfalls auch mit Salzlauge behandelt
werden und hat beim Aufschneiden in verkaufsbereite Stlicke eine genigende Stabilitat.

[0013] Zum Herstellen von erfindungsgeméassem Kase wird zuerst ein Késelaib mit einer Oberseite, einer Unterseite so-
wie einer Umfangsflache so hergestellt und gereift, bis ein Halbhartkése oder Hartkase vorliegt. Der gereifte Késelaib wird
entlang von mindestens einer zu seiner Unterseite im Wesentlichen parallelen Schnittebene in Schichten geschnitten,
wobei aneinander anschliessende Schichten nach dem Schneiden bei der Schnittebene je eine Kontaktflache aufweisen.
Die Schichten werden voneinander getrennt. Bei voneinander getrennten Schichten wird jeweils in der unteren Schicht
innerhalb eines entlang des Umfangs geschlossenen Randbereichs der oberen Kontaktflache eine Vertiefung ausgebil-
det. In diese Vertiefung wird eine Flllung mit einer gewlinschten Zusammensetzung eingefullt. Nach dem Einflillen der
mindestens einen Flllung werden alle Schichten zusammengestellt sowie beim mindestens einen geschlossenen Rand-
bereich mit einem Kraftanteil senkrecht zu den aneinander anliegenden Bereichen der Kontaktflachen zu einem zusam-
menhangenden Kaselaib zusammengepresst.

[0014] Zum Schneiden von Schichten werden vorzugsweise Schneideinrichtungen mit mindestens einem Schneiddraht
eingesetzt. Dabei kdnnen die beim Schneiden gegebenenfalls entstehenden Stérungen an der Kaserinde im Wesentlichen
vermieden werden. Nach dem erneuten Zusammenstellen von aneinander anschliessenden Schichten in der im Wesent-
lichen gleichen Ausrichtung wie vor dem Schneiden und voneinander Trennen sind an der Kontaktlinie bei der Késerinde
keine stérenden Narben zu erkennen. Der wieder zusammengestellte Kése kann weiter gereift und gelagert werden, ohne
dass sich bei Verbindungsstellen der Schichten ein anders gearteter bzw. trennender Lagerschwund ergibt; vorausgesetzt
natirlich, dass die Lagerung korrekt durchgeflihrt wird. Bei gut zusammengepressten Schichten ist die Stabilitat nicht
stérend herabgesetzt, es kann vielmehr von einem «Wiederzusammenwachsen» ausgegangen werden. Daher besteht
auch nicht die Gefahr, dass sich der Kése bei den Schnittstellen geschmacklich negativ verandert.

[0015] Um das Innere des zusammengesetzten Kaselaibs gegen die Umgebung besonders gut abzuschliessen bzw. die
hygienische Handhabung des Késes zu erleichtern und/oder um die Stabilitét zu erhéhen, wird geméss einer bevorzugten
Ausflhrungsform zumindest die Umfangsflache des aus Schichten zusammengestellten Késelaibs mit einem lebensmit-
teltauglichen Oberflachenschutz versehen.

[0016] Fir ein gutes Zusammenwachsen der Schichten wird nebst dem Pressen vorzugsweise auch eine Reifung bei
15 bis 22 °C durchgefihrt, insbesondere wahrend einiger Tage. Danach wird der Kase geklhlt und bei Temperaturen von
maximal 5 °C gelagert bzw. weiter gereift.

[0017] Gemass einer bevorzugten Ausflihrungsform wird die Vertiefung in mindestens einer Schicht mit einer Machtigkeit
senkrecht zur Kontaktflache im Bereich von 1 bis 30%, vorzugsweise 3 bis 6%, der Héhe des Kaselaibs, insbesondere
von 1 bis 10 mm, vorzugsweise im Bereich von 3 bis 6 mm, ausgebildet.

[0018] Die Vertiefungen werden insbesondere so ausgebildet, dass der entlang des Umfangs geschlossene Randbereich
aller Schichten in der Ebene der Kontaktflache eine Breite von mindestens 5 mm, vorzugsweise von mindestens 10 mm
und von maximal 30 mm aufweist.

[0019] Um eine gewlinschte Geschmackswirkung der Fiillungen zu erzielen, missen die Anzahl der Fiillungslagen, deren
Méchtigkeit, die Zusammensetzung der Flllung, der Geschmack und das Volumen des Halbhartkases bzw. des Hartkéases
aufeinander abgestimmt sein. In bevorzugten Ausflihrungsformen wird in mindestens zwei, vorzugsweise in mindestens
drei, insbesondere in mindestens vier Schichten eine Vertiefung ausgebildet und darin eine Fillung angeordnet.

[0020] Um eine Vertiefung mit kleinem Aufwand mit konstanter Mé&chtigkeit auszubilden, wird die Vertiefung mit einem
Draht herausgeschnitten. Der Draht ist dabei an beiden Enden von schneidféahigen Halteelementen gehalten und mit einer
genigend hohen Spannkraft beaufschlagt. Zuerst wird der Draht von der Kontaktflache bis auf die gewiinschte Tiefe der
Ausnehmung abgesenkt und anschliessend in einer Ebene parallel zur Kontaktflache iber die gesamte Flache innerhalb
des entlang des Umfangs geschlossenen Randbereichs bewegt. Diese Bewegung ist bei einem im Querschnitt runden
Késelaib vorzugsweise eine zeigerférmige Bewegung um den Mittelpunkt des runden Querschnitts, wobei die Lange des
Schneiddrahts vorzugsweise dem Abstand des entlang des Umfangs geschlossenen Randbereichs vom Mittelpunkt ent-
spricht. Bei einem im Querschnitt rechteckigen oder quadratischen Kéaselaib wird diese Bewegung senkrecht zu einer
Seitenlinie durchgefiihrt, wobei die Lange des Schneiddrahts vorzugsweise dem Abstand zwischen den beidseits ausge-
bildeten Randbereichen entspricht.

[0021] Bei einer bevorzugten Ausflihrungsform umfasst mindestens eine Fillung einen Anteil eines Produktes, das mit
mindestens einer Zutat aus der Gruppe von Pilzen, insbesondere Triiffeln, Krautern, Gewlrzen, Gemisen, Friichten und
Oliven hergestellt ist.
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[0022] Bei einer weiteren bevorzugten Ausflihrungsform umfasst mindestens eine Fillung einen Anteil der beim Ausbilden
der Vertiefungen entnommenen Kasemasse, wobei diese Kdsemasse zu einer cremigen insbesondere viskosen Konsis-
tenz verarbeitet wird, damit eine gute Mischbarkeit mit mindestens einem anderen Anteil der Flllung gewahrleistet ist.

[0023] Ein erfindungsgemasser Kéase ist unter Verwendung eines Kaselaibs aus Halbhartkdse oder Hartkdse mit einer
Oberseite, einer Unterseite sowie einer Umfangsflache hergestellt. Der Kése umfasst Schichten des gereiften Kaselaibs,
die entlang von mindestens einer zur Unterseite im Wesentlichen parallelen Schnittebene geschnitten sind. Aneinander
anschliessende Schichten weisen bei der Schnittebene je eine Kontaktflache auf. Jeweils in der unteren Schicht ist inner-
halb eines entlang des Umfangs geschlossenen Randbereichs der oberen Kontakiflache eine Vertiefung ausgebildet. In
dieser Vertiefung ist eine Flllung mit einer gewlinschten Zusammensetzung angeordnet. Alle Schichten sind zusammen-
gestellt sowie beim mindestens einen geschlossenen Randbereich zu einem zusammenhangenden Kaselaib zusammen-
gepresst.

[0024] Die Zeichnungen erlautern die Erfindung anhand von Ausflihrungsbeispielen auf die sie aber nicht eingeschrénkt
ist. Dabei zeigen

Fig. 1-5 schematische Vertikalschnitte durch Kaselaibe mit Fullungslagen und

Fig. 6 eine perspektivische Darstellung einer K&seschicht mit einer Vertiefung.

[0025] Fig. 1-5 zeigen Kaselaibe 1 mit einer Oberseite 2, einer Unterseite 3 sowie einer Umfangsflache 4, wobei die
Kaselaibe 1 aus Schichten 5 eines gereiften Kaselaibs aufgebaut sind. Die Schichten 5 sind entlang von mindestens
einer zur Unterseite 3 im Wesentlichen parallelen Schnittebene 6 geschnitten und aneinander anschliessende Schichten
5 weisen bei der Schnittebene 6 je eine Kontaktflache 7 auf. Bei aneinander anschliessenden Schichten 5 ist jeweils in der
unteren Schicht 5 innerhalb eines entlang des Umfangs geschlossenen Randbereichs 8 der oberen Kontaktflache 7 eine
Vertiefung 9 ausgebildet. In dieser Vertiefung 9 ist eine Flllung 10 mit einer gewlinschten Zusammensetzung angeordnet.
Beim mindestens einen geschlossenen Randbereich 8 sind die Schichten 5 zu einem zusammenhangenden Késelaib
zusammengepresst. Die in den Fig. 1-5 dargestellten Ausflihrungsformen umfassen eine Lage mit einer Flllung 10 bzw.
zwei, drei, vier und funf Lagen. Weil die dargestellten Késelaibe 1 bei ihren Umfangsflachen 4 einen zusammenhangenden
Bereich des verwendeten gereiften Késes aufweisen, kénnen sie ohne Probleme kihl gelagert und gegebenenfalls auch
mit Salzlauge behandelt werden. Beim Aufschneiden in verkaufsbereite Stlicke ist eine genigende Stabilitat gewahrleistet.

[0026] Fig. 6 zeigt eine Schicht 5 in der innerhalb des entlang des Umfangs geschlossenen Randbereichs 8 der oberen
Kontaktflache 7 eine Vertiefung 9 ausgebildet ist. Diese Vertiefung 9 ermdglicht die Aufnahme einer Fullung 10.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Herstellen von Kase bei dem ein Késelaib mit einer Oberseite (2), einer Unterseite (3) sowie einer
Umfangsflache (4) einen Herstellungs- und Reifungsprozess bis zu einem Halbhartkédse oder Hartkdse durchlauft,
dadurch gekennzeichnet, dass der gereifte Késelaib entlang von mindestens einer zu seiner Unterseite (3) im We-
sentlichen parallelen Schnittebene (6) in Schichten (5) geschnitten wird, wobei aneinander anschliessende Schichten
(5) nach dem Schneiden bei der Schnittebene (6) je eine Kontaktflache (7) aufweisen, die Schichten (5) voneinander
getrennt werden, bei voneinander getrennten Schichten (5) jeweils in der unteren Schicht (5) innerhalb eines entlang
des Umfangs geschlossenen Randbereichs (8) der oberen Kontaktflache (7) eine Vertiefung (9) ausgebildet wird, in
diese Vertiefung (9) eine Fullung (10) mit einer gewlinschten Zusammensetzung eingefillt wird, nach dem Einfllen
der mindestens einen Fillung (10) alle Schichten (5) zusammengestellt sowie beim mindestens einen geschlossenen
Randbereich (8) mit einem Kraftanteil senkrecht zu den aneinander anliegenden Bereichen der Kontaktflachen (7) zu
einem zusammenhangenden Késelaib (1) zusammengepresst werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Vertiefung (9) in mindestens einer Schicht (5)
so ausgebildet wird, dass sie eine Méachtigkeit senkrecht zur Kontaktflache (7) im Bereich von 1 bis 30%, vorzugsweise
3 bis 6%, der Hohe des Kéaselaibs, insbesondere von 1 bis 10 mm, vorzugsweise im Bereich von 3 bis 6 mm, aufweist.

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der entlang des Umfangs geschlossene Randbereich (8)
aller Schichten (5) in der Ebene der Kontaktflache (7) eine Breite von mindestens 5 mm, vorzugsweise von mindestens
10 mm und von maximal 30 mm aufweist.

4. \Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass in mindestens zwei, vorzugsweise in
mindestens drei, insbesondere in mindestens vier Schichten (5) eine Vertiefung (9) ausgebildet sowie in die Vertiefung
(9) eine Fullung (10) eingefullt wird.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass zumindest die Umfangsflache (4) des aus
Schichten (5) zusammengestellten Kaselaibs (1) mit einem lebensmitteltauglichen Oberflachenschutz versehen wird.

6. Verfahren nach einem der Ansprlche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass mindestens eine Vertiefung (9) mit
einem Draht herausgeschnitten wird, wobei der Draht zuerst von der Kontaktflache (7) bis auf die gewlinschte Tie-
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fe der Vertiefung (9) abgesenkt und anschliessend in einer Ebene parallel zur Kontaktflache (7) Uber die gesamte
Flache innerhalb des entlang des Umfangs geschlossenen Randbereichs (8) bewegt wird, wobei dies bei einem im
Querschnitt runden Késelaib vorzugsweise durch eine zeigerférmige Bewegung um den Mittelpunkt und bei einem
im Querschnitt rechteckigen oder quadratischen Kéaselaib insbesondere durch eine Bewegung senkrecht zu einer
Seitenlinie durchgefiihrt wird.

Verfahren nach einem der Anspriliche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass mindestens eine Fillung (10) einen
Anteil eines aus einer Auswahl von Zutaten aus der Gruppe von Pilzen, insbesondere Trffeln, Krautern, Gewlrzen,
Gemdsen, Frichten, insbesondere Oliven, hergestellten Produkites umfasst.

Verfahren nach einem der Anspriche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass mindestens eine Fillung (10) einen
Anteil der beim Ausbilden der Vertiefungen (9) entnommenen Kdsemasse umfasst, wobei diese Kédsemasse zu einer
cremigen insbesondere viskosen Konsistenz verarbeitet wird und eine gute Mischbarkeit mit mindestens einem an-
deren Anteil der Flllung gewéhrleistet.

Kéase hergestellt unter Verwendung eines Kaselaibs aus Halbhartkase oder Hartkdse mit einer Oberseite (2), einer
Unterseite (3) sowie einer Umfangsflache (4), dadurch gekennzeichnet, dass der Kase Schichten (5) des gereiften
Kaselaibs umfasst, die entlang von mindestens einer zur Unterseite (3) im Wesentlichen parallelen Schnittebene (6)
geschnitten sind, wobei aneinander anschliessende Schichten (5) bei der Schnittebene (6) je eine Kontaktflache (7)
aufweisen, jeweils in der unteren Schicht (5) innerhalb eines entlang des Umfangs geschlossenen Randbereichs (8)
der oberen Kontaktflache (7) eine Vertiefung (9) ausgebildet ist, in dieser Vertiefung (9) eine Fillung (10) mit einer
gewlinschten Zusammensetzung angeordnet ist, alle Schichten (5) zusammengestellt sowie beim mindestens einen
geschlossenen Randbereich (8) zu einem zusammenhangenden Kaselaib zusammengepresst sind.

Kése nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass

die Vertiefung (9) in mindestens einer Schicht (5) eine Méachtigkeit senkrecht zur Kontaktflache (7) im Bereich von
1 bis 30%, vorzugsweise 3 bis 6%, der Hohe des Késelaibs, insbesondere von 1 bis 10 mm, vorzugsweise im Bereich
von 3 bis 6 mm, aufweist und/oder

der entlang des Umfangs geschlossene Randbereich (8) aller Schichten (5) in der Ebene der Kontaktflache (7) eine
Breite von mindestens 5 mm, vorzugsweise von mindestens 10 mm und von maximal 30 mm aufweist und/oder in
mindestens zwei, vorzugsweise in mindestens drei, insbesondere in mindestens vier Schichten (5) eine Vertiefung
(9) ausgebildet ist, in der eine Fullung (10) angeordnet ist.
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