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(54) Vorrichtung zum Gewinnen fleischgratenfreier Filets von Fischen

(57) Ausgehend von einer den Fisch unter

Schwanz-voraus-Férderung bearbeitenden
Filetiermaschine mit einem Bauch- {17} und
Rickenfiletierwerkzeug (16) und einem Trennwerkzeug (38)
zum Ldsen der Fleischbander zu beiden Seiten der
Wirbelsaule im Schwanzbereich, wird die Anordnung eines
Fleischgratenwerkzeuges {17) zwischen den beiden
erstgenannten Werkzeugen beschrieben, zwischen dessen
Kreismessern (21 u. 22) ein Stichelmesser (24) zum
Heraustrennen des die Fleischgraten einschlieBenden
Fleischstreifens unmittelbar nach dessen Freischnitt
vorgesehen ist. Fig. 1
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Erfindungsanspruch:

1. Vorrichtung zum Gewinnen fleischgratenfreier Filets von Fischen, welche mit dem Schwanz voraus
langs einer Reihe von jeweils zu beiden Seiten der Bahn der Fische angeordneten
Bearbeitungswerkzeugen geférdert werden, umfassend Bauch- (17) und Ruckenfiletierwerkzeuge
(16) zum Freischneiden der Bauch- und Riickenspeichen, Rippentrennwerkzeuge (28) zum Lésen der
Filets von den Rippen, Trennwerkzeuge (38) zum vollstdndigen Trennen der Filets von den Flanken
der Wirbelséule, und zwischen den Bauch- (17) und Riickenfiletierwerkzeugen (16) einerseits und
den Rippentrennwerkzeugen (28) andererseits angeordnete, in die Bahn der Fische wahrend des
Vorbeiganges der Bauchhohle einsteuerbare Fleischgratenwerkzeuge (18) mit jeweils zwei um eine
gemeinsame Welle (23) umlaufend angetriebenen, im Abstand zueinander angeordneten
Kreismessern (21 u. 22) zum Anbringen von im wesentlichen senkrecht zu der Symmetrieebene des
Fisches und oberhalb und unterhalb der Fleischgraten (53) verlaufenden Einschnitten bis im
wesentlichen an die Rippen (54) bzw. seitlichen Wirbelfortsétze (51) heran, gekennzeichnet dadurch,
daf} zwischen den Kreismessern (21 u. 22) des Fleischgratenwerkzeuges (18) ein den Zwischenraum
zwischen diesen im wesentlichen ausfiillendes, mit einer zu der Welle (23) im wesentlichen parallel
verlaufenden Schneide versehenes Stichelmesser (24) vorgesehen ist, derart, daR die Schneide die
Peripherie der Kreismesser (21 u. 22) in ihrem der Bahn der Fische zuweisenden Bereich um ein
geringes MaR iberragt. '

2. Vorrichtung nach Punkt 1, gekennzeichnet dadurch, daB die Drehrichtung der Kreismesser (21 u. 22)
derart vorgesehen ist, dal? ihre wirksamen Schneiden in Férderrichtung der Fische, d. h. mit diesen
mitlaufend umlaufen. ' .

3. Vorrichtung nach den Punkten 1 und 2, gekennzeichnet dadurch, daf’ die Kreismesser (21 u. 22) des
Fleischgratenwerkzeuges (18) unterschiedliche Durchmesser aufweisen.

4. Vorrichtung nach einem der vorgehenden Punkte, mit einem der Dicke des jeweils in Bearbeitung
befindlichen Fisches entsprechendes Mel3signal abgebenden MeRtaster (13), gekennzeichnet
dadurch, dal? jedes Fleischgrétenwerkzeug (18) mit einem Stellglied (20) versehen ist, dessen
Betéatigung unter Berlicksichtigung des der jeweiligen Fischdicke entsprechenden, im Wege
elektronischer Aufbereitung modifizierten MeRsignales erfolgt.

5. Vorrichtung nach Punkt 4, gekennzeichnet dadurch, daR Wahischalter (46) fiir eine Umsetzung des
MefRsignals in Anpassung an die zu bearbeitende Fischart vorgesehen sind.

Hierzu 3 Seiten Zeichnungen

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung zum Gewinnen fleischgratenfreier Filets von Fischen, welche mit dem Schwanz voraus
l&ngs einer Reihe von jeweils zu beiden Seiten der Bahn der Fische angeordneten Bearbeitungswekzzugerrgsfordert werden,
umfassend Bauch- und Riickenfiletierwerkzeuge zum Freischneiden der Bauch- und Riickenspeichen, Rippentrennwerkzeuge
zum Lésen der Filets von den Rippen, Trennwerkzeuge zum vollstindigen Trennen der Filets von den Flanken der Wirbelsaule,
und zwischen den Bauch- und Riickenfiletierwerkzeugen einerseits und den Rippentrennwerkzeugen andererseits angeordnete,
in die Bahn der Fische wéhrend des Vorbeiganges der Bauchhéhle einsteuerbare Fleischgr‘étenwerkzeuge mit jeweils zwei um
eine gemeinsame Welle umlaufend angetriebenen, im Abstand zueinander angeordneten Kreismessern zum Anbringen von im
wesentlichen senkrecht zu der Symmetrieebene des Fisches und oberhalb und unterhalb der Fleischgriten verlaufenden
Einschnitten bis im wesentlichen an die Rippen bzw. seitlichen Wirbelfortsétze heran.

Charakteristik der bekannten technischen Lésungen

Aus der US-PS 3570048 sind ein Verfahren und eine Vorrichtung bekannt, welche dadurch gekennzeichnet sind, daR die
Fleischgréaten vor Durchflihrung der ersten Filetierschnitte durch jeweils zwei im Bereich der Bauchhdhle auf jeder Seite des
Fisches angebrachte Schnitte freigeschnitten werden.

Dieses Verfahren hat sich nicht durchzusetzen vermocht, weil damit die Notwendigkeit fortbestand, die Filets in manueller
Trimmarbeit durch Entfernen des noch an seinem Ende mit den Filets verbundenen, die Fleischgraten enthaltenden

~ Fleischstreifens fertigzustellen. Insbesondere hinsichtlich des erreichbaren Rationalisierungseffektes vermochte daher dieses
" Verfahren nicht zu befriedigen. Dariiber hinaus zeigte sich, daR insbesondere bei weichem Fisch aufgrund der wahrend der
Durchfiihrung der Fleischgratenschnitte erforderlichen AuRenfliihrung des Fisches ein sparsamer Fleischgratenschnitt wegen
der damit verbundenen Deformation nur unter wachsender Gefahr des Verbleibens von Flelschgratenresten in den Filets
mdoglich war.

Es wurden daher andere Verfahren entwickelt, d|e darauf zielten, die angestrebte Gratenfrelhelt der Filets durch Entfernen der
Bauchlappen unter EinschluB der Fleischgraten zu erreichen.
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Ein solches Verfahren ist in der DE-PS 2460447 offenbart. Dabei werden nach Einbringen der Bauch- und Riickenfiletierschnitte
jeweils oberhalb des Fleischgratenstreifens Einschnitte gemacht, die Filets von den Flanken-der Wirbelsaule getrennt und
schlieBlich durch von den Bauchfiletierschnitten aus nach auen im Bereich des Bauchhdhlenendes gefiihrte Querschnitte
freigeschnitten, worauf dann noch die dem Gréatengeriist anhaftenden Bauchlappen unter Einschlu der Fleischgratenreihe von
den Rippen und seitlichen Wirbelfortsatzen getrennt werden.

Abgesehen von dem erheblichen Aufwand an Flihrungs- und zusétzlichen Transportmitteln ist auch mit der Anwendung dieses
Verfahrens eine qualitdtsbeeintrdchtigende Strapazierung der Filets verbunden. Grundsétzlich aber ist die verfahrensbedingte
Festlegung auf ein grétenfreies Filet nur ohne Bauchlappen von Nachteil, da diese als Bestandteil der Filets auch dessen
Verkaufspreis erzielen wiirden, wahrend der separat anfallende Bauchlappen nur als Farce nutzbar gemacht werden kann.

Ziel der Erfindung

Es ist das Ziel der Erfindung, eine Qualitatssteigerung zu erreichen und den kommerziellen Nutzen zu mehren.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Die Aufgabe der Erfindung richtet sich daher darauf, Filets zu gewinnen, die ohne das Erfordernis einer manuellen
Trimmbearbeitung von den Fleischgréten befreit anfallen, wobei zusétzlich erreicht werden soll, daR die Filets und die die
Fleischgréten enthaltenden Teile an separaten Stellen des Arbeitsprozesses ausgeschieden werden.

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaR dadurch gel6st, daR zwischen den Kreismessern des Fleischgritenwerkzeuges ein den
Zwischenraum zwischen diesen im wesentlichen ausfiillendes, mit einer zu der Welle im wesentlichen parallel verlaufenden
Schneide versehenes Stichelmesser vorgesehen ist, derart, daB die Schneide die Peripherie der Kreismesser in ihrem der Bahn
der Fische zuweisenden Bereich um ein geringes MaR (iberragt. Dabei hat sich als vorteilhaft erwiesen, wenn die Drehrichtung
der in Anpassung an die anatomischen Gegebenheiten des Fischskelettes unterschiedliche Durchmesser aufweisenden
Kreismesser derart vorgesehen ist, daR ihre wirksamen Schneiden in Férderrichtung der Fische, d.h. mit diesen mitlaufend
umlaufen. SchlieBlich ergibt sich bei einer Ausstattung der erfindungsgemaRen Vorrichtung mit einem ein der Dicke des jeweils
in Bearbeitung befindlichen Fisches entsprechendes MeRsignal abgebenden MeRtaster eine besonders bedienungsfreundliche
Anordnung dadurch, daR jedes Fleischgratenwerkzeug und jede Trenneinrichtung mit Stellgliedern versehen ist, deren
Betétigung unter Berlicksichtigung des der jeweiligen Fischdicke entsprechenden, im Wege elektronischer Aufbereitung
modifizierten MeBsignals erfolgt. Durch Verwendung des MeRsignals in Anpassung an die zu bearbeitende Fischart |48t sich die
erfindungsgemafe Vorrichtung universalisieren.

Ausfiihrungsbeispiel -
Die Erfindung wird nachfolgend anhand der Zeichnung naher erljutert.

Es zeigt

Fig.1: eine schematische Gesamtansicht der Filetiervorrichtung in axonometrischer Darstellung
Fig.2: einen einseitigen Querschnitt durch die Vorrichtung langs der Schnittlinie 1=

. Fig.3: eine ausschnittweise Draufsicht auf ein Fleischgratenwerkzeug nach Fig.2

Fig.4: ein mit der Vorrichtung geman Fig. 1 hergestelites gratenfreies Filet

Fig.5: ein Blockschaltbild der Steuerung

In einem nicht dargestellten Gestell einer Filetiermaschine fiir Fische sind die Umlenkrader 2 und 3 eines endlosen Férderers 1
gelagert, welcher mit in festem Abstand zueinander angeordneten Schubsétteln 4 bestiickt ist und auf geeignete Weise in
Richtung des Pfeiles 5 antreibbar ausgebildet ist. Die Schubsattel 4 werden von dem Férderer 1innerhalb einer Fiihrungsbahn 6
vorgeschoben, welche durch zwei obere, als Riickenflihrungen 7 und zwei untere, als Bauchfithrungen 8 wirksame
Fiihrungselemente ausgefiihrt sind. Dabei bestimmen die Riickenflihrungen 7 und die Bauchfiihrungen 8 einen vertikalen
Fiihrungsspalt 9, in welchem die Schubsattel 4 gefiihrt sind, und mit ihren Fiihrungskanten 10 bzw. 11 einen seitlichen Spalt 12
in Héhe der Fihrungsbahn 6 bilden. Langs und symmetrisch zu dieser sind hintereinander eine Reihe von
Bearbeitungswerkzeugen angeordnet. Die Reihe beginnt mit einem mit gegenléufig synchronisierten Tastflichen 14 versehenen
MeBRtaster 13, welcher mit einem Winkelcodierer 15 gekoppelt ist. Die Tastfldchen 14 sind bis an die Peripherie der Kreismesser
eines anschlieBenden Riickenfiletierwerkzeuges 16 und eines Bauchfiletierwerkzeuges 17 herangefiihrt. Dabei ist die Anordnung
so getroffen, daR sich das erstere 16 oberhalb der Fiihrungsbahn 6 und das letztere 17 unterhalb derselben befindet, wobei ihre
Kreismesser in Héhe der Flihrungsbahn 6 einen horizontalén Spalt zueinander belassen, der sich in dem Spalt 12 zwischen den
unmittelbar anschlieBenden Riickenfiihrungen 7 und Bauchfiihrungen 8 fortsetzt. Es folgt ein Fleischgritenwerkzeug 18 mit zu
beiden Seiten des Fiihrungsspaltes 9 angeordneten, jeweils um eine vertikale Achse 19 mittels eines Stellgliedes 20 relativ zu
dem Fithrungsspalt 9 schwenkbaren Aggregaten, bestehend aus einem den Fiihrungskanten 10 der Rickenfiihrungen 7
zugeordneten oberen Kreismesser 21 und einem den Fithrungskanten 11 der Bauchfiihrungen 8 zugeordneten unteren
Kreismesser 22 kleineren Durchmessers. Zwischen den um eine vertikale Welle 23 umlaufend angetriebenen Kreismessern 21
und 22 befindet sich ein Stichelmesser 24, dessen Schneide in zu der Welle 23 paralleler Ebene verlduft und derart angeordnet
ist, daB sie die Peripherie der Kreismesser 21 und 22 in ihrem den Bauchfiihrungen 8 bzw. den Rickenfilhrungen 7 zuweisenden
Bereich um ein geringes Maf (iberragt. Hinter dem Fleischritenwerkzeug 18 ist oberhalb der Fiihrungsbahn 6 ein Paar
stichelartiger, mittels eines Stellgliedes 26 synchron heb- und senkbarer, in den Ebenen der Riickenflihrungen 7 sich
erstreckender Trennstichel 27 angeordnet. Diesem Trennwerkzeug 25 schlieRt sich ein Rippentrennwerkzeug 28 an, welches aus
zu beiden Seiten der Flihrungsbahn 6 spiegelbildlich angebrachten Schabewerkzeugen aus jeweils einem mit divergierender
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Schneide 30 ausgestatteten Schabemesser 29 und einer der Schneide 28 zugeordneten Gegenlage 31 besteht. Die letztere und
das Schabemesser 29 sind mittels Kurvengetriebe 32 synchron zu dem Umlauf des Forderers 1 relativ zu dem Spalt 12
bewegbar.

Die St?aueru ng des Einsatzzeitpunktes des Fleischgratenwerkzeuges 18 erfolgt gemaR Fig. 12 unter elektronischer Aufbereitung
des von dem Winkelcodierer 15 festgestellten, der Dicke des zu bearbeitenden Fisches entsprechenden MeRsignales. Dieses
wird einer Computereinheit 40 zugefiihrt, welche durch ein Netzgeréat 41 versorgt wird. Weitere, die Funktion der
Computereinheit 40 beeinflussende Signale stammen von einem mit der Antriebswelle des Kurvengetriebes 32 umlaufenden,
pro Durchgang eines Schubsattels 4 einen Impuls abgebenden Taktgeber 42, sowie von einem im schnellaufenden Teil des
Antriebs des Férderers 1 installierten Geschwindigkeitsgeber 43. Die Ausgangssignale werden (ber das zwischengeschaltete
Leistungsteil 44 dem Stellglied 20 zugefiihrt. Wahlschalter 46 ermdglichen eine Programm-Vorwah! mit der Wirkung, das
Zeitpunkt und Verlauf der Aktivierung des Stellgliedes 20 zur Verarbeitung bestimmten unterschiedlichen Fischarten angepaft
werden kdnnen. Solche Unterschiede kénnen z.B. darin bestehen, daf die Reihe der Fleischgraten 53 wie beim Seelachs lediglich
ein Drittel der Ldnge der Bauchhéhle umfalit, so daf3 in diesem Fall das Stellglied 20 entsprechend spéter zu aktivieren ist, wobei
auch das MeRsignal des Winkelcodierers 15 Berlicksichtigung findet.

Die Wirkungsweise der Vorrichtung ist folgende:

Ein mindestensin seiner Bauchhdhle gedffneter und ausgeweideter Fisch 47 wird mit seiner Bauchhéhle auf einem dervon dem
Forderer 1 herangeflihrten Schubsattel 4 so aufgesattelt, daf3 sein Schwanz in Richtung des Pfeiles 5 zeigt. Im Verlaufe der
Forderung dréngt sich der Fisch 47 zwischen die Tastflachen 14 des Meftasters 13, wobei deren gréRte Auslenkung mittels des
Winkelcodierers 15 inform eines MeRsignales registriert wird. Die als Ausrichter wirksamen Tastfldchen 14 leiten den Fisch 47
mit seiner Schwanzflosse zwischen die Kreismesser des Rlckenfiletierwerkzeuges 16 und die des Bauchfiletierwerkzeuges 17,
wobei diese Werkzeuge den Fisch 47 zu beiden Seiten der Riickenspeichen 49 und der Bauchspeichen 50 bis an die Wirbelsaule
48 bzw. im Bereich der Bauchhéhle bis an die seitlichen Wirbelfortsétze 51 heranzuschneiden beginnen. Beim weiteren
Vorschieben des Fisches 47 tauchen die Rickenfiihrungen 7 und die Bauchfihrungen 8 in die gemachten Einschnitte ein und
lbernehmen die Fithrung des Fisches 47, indem sie die die Rlickenspeichen 49 und die Bauchspeichen 50 enthaltenden
Fleischstreifen zwischen sich aufnehmen. Die in dem Bereich der Bauchhdhle befindlichen seitlichen Wirbeifortsatze 51 und
Rippen 54 werden dabei in dem seitlichen Spalt 12 zwischen den Riickenfihrungen 7 und Bauchfiinrungen 8 gefiihrt. Bei Ankunft
des Bauchhohlenendes 52 im Bereich des Fleischgratenwerkzeuges 18 wird dieses unter Beriicksichtigung des Mefsignales des
MeRtasters 13 in Richtung auf den Fithrungsspalt 9 eingeschwenkt, so daR damit zu der Wirbelsaule 48 parallel verlaufende
Einschnitte oberhalb und unterhalb der Reihe von Fleischgréten 53 bis an die Wirbelsaule 48 bzw. die Rippen 54 heran gemacht
werden. Gleichzeitig mit dem Eindringen der Kreismesser 21 und 22 in das Filetfleisch wird auch das Stichelmesser 24 gegen den
Fischkdrper gefiihrt und dringt nach Durchtrennen der Haut unter Verbindung der beiden Fleischgritenschnitte ebenfalls in das
Filetfleisch ein, wobei die fortgesetzte Forderung des Fisches 47 bewirkt, daR der die Fleischgriten 53 enthaltende Fleischstreifen
55 fortschreitend freigeschabt und abgeschoben wird. Noch wahrend der Ausfiihrung der Fleischgratenschnitte erreicht das
Bauchhdhienende 52 den Bereich des Trennwerkzeuges 25, was dieses veranlat mit Hilfe des Stellgliedes 26 die Trennstichel 27
kurzzeitig in den Spalt 12 kreuzende Stellung zu bringen, so daB die die Filets noch mit den Flanken der Wirbelsaule 48
verbindenden Fleischb&nder 56 im Bereich des Bauchhéhlenendes getrennt werden. Der Fisch 47 wird so dem
Rippentrennwerkzeug 28 zugeleitet, welches zunéchst in einer Stellung unterhalb der Fihrungskanten 11 der Bauchfiihrungen 8
verharrt, um den Schwanzteil des Fisches 47 Gber sich hinwegzuleiten, wobei die bauchseitigen Filethélften in diesem Bereich
entsprechend Fig. 5 seitlich ausgebreitet werden. Bei Ankunft des Bauchhdhlenendes 52, welches mit der Spitze, des
Schubsattels 4 zusammenfalit, werden mit Hilfe des Kurvengetriebes 32 die Schabemesser 29 angehoben, bis ihre Spitzen in der
Nahe der Fihrungskanten 10 der Riickenfihrung 7 zu liegen kommen. Dabei tauchen sie durch die von den Trennsticheln 27 des
Trennwerkzeuges 25 geschaffenen seitlichen Freischnitte. Gleichzeitig werden die Gegenlagen 31 mit ihren Spitzen in die Néhe
der Fihrungskanten 11 der Bauchfiihrungen 8 verlagert. Damit suchen sich die Schabemesser 29 ihren Weg im Bereich oberhalb
der Ansatzstellen der seitlichen Wirbelfortsatze 51 an den Riickenspeichen 49, wahrend die Gegenlagen 31 die seitlichen
Wirbelfortsatze 51 und die Rippen 54 gegen die Schabemesser 29 heben. Die nunmehr noch mit den Fleischbandern 56 an den
Flanken der Wirbelséule 48 im Schwanzbereich anhaftenden Filets 58 werden anschlieRend unter Durchtrennen der
Fleischbénder 56 mittels der Kreismesser 39 des nachfolgenden Trennwerkzeuges 38 freigeschnitten. Es entsteht so dasin Fig. 4
gezeigte Produkt.
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