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(54) Kasespeise sowie Vorrichtung zur Zubereitung derselben.

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren, das der Zubereitung ei-
ner Kasespeise dient, fur die ein Kaseprodukt und eine Starke-
pflanze bereitgestellt, bearbeitet, erwarmt und gemischt werden.
Erfindungsgemass ist das Kaseprodukt ein aus der Verarbeitung
von Kase resultierendes Restschnittgut, das eine Kaserinde um-
fasst, und das durch Schneiden oder Reiben zerkleinert wird. Die
Starkepflanze wird erwarmt, plriert und anschliessend dem zer-
kleinerten Kaseprodukt zugegeben, wonach das Kaseprodukt
und die purierte Starkepflanze gemischt und ausgeformt wer-
den. Das aus der Verarbeitung von Kéase resultierende Schnitt-
gut wird vorzugsweise mittels einer Schneidevorrichtung bear-
beitet, welche eine Greifvorrichtung (5) mit wenigstens einem
Greifwerkzeug (51A, 51B) umfasst, das mit einer pneumatischen
Einheit (50) verbunden ist.




CH 710813 A2

Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Vorrichtung zur Zubereitung einer Kasespeise sowie eine
nach diesem Verfahren zubereitete Kasespeise.

[0002] Zur Zubereitung von Kasespeisen werden (blicherweise qualitativ hochwertige Kasesorten verwendet. Die Kése-
rinde wird dabei regelmassig weggeschnitten und entsorgt, sofern der Kése nicht mitsamt der Késerinde geschmolzen
wird.

[0003] Mittels bekannter Schneidvorrichtungen kénnen Késekorper, die mittels einer Férdervorrichtung zugeflihrt werden,
in Scheiben geschnitten werden. Die Kaserinde wird zumeist grosszligig weggeschnitten, so dass Scheiben mit einer
Mindestgrésse resultieren, wie sie von den Konsumenten gewiinscht werden. Restschnittgut, insbesondere Kaserinde,
welches in der Form, der Grdsse und der Beschaffenheit nicht den Erwartungen der Konsumenten entspricht, I&sst sich
kaum weiter verwerten. Insbesondere fehlen ein Verwendungszweck und Produktionsmittel zur Verarbeitung des Rest-
schnittguts, weshalb das Restschnittgut z.B. zu Tierfutter weiterverarbeitet wird.

[0004] Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein verbessertes Verfahren zur Zubereitung einer hoch-
wertigen und besonders schmackhaften Kasespeise anzugeben, bei dem ein Restschnittgut aus Kase vorteilhaft verwertet
werden kann. Ferner ist eine verbesserte Késespeise zu schaffen, die auf der Restschnittgut aus Kése basiert.

[0005] Ferner liegt der Erfindung die Aufgabe zu Grunde, eine Schneidevorrichtung zu schaffen, mittels der ein Rest-
schnittgut, insbesondere Kasereste aus einem vorangehenden Produktionsprozess, verarbeitet werden kann.

[0006] Das Verfahren soll es erlauben, die verbesserte Késespeise mit einfachen Mitteln und Massnahmen kostenglnstig
herzustellen.

[0007] Der Kase soll speziell vorteilhaft und ékonomisch verarbeitet werden kdnnen. Insbesondere sollen auch besonders
kostengunstige Kaseanteile vorteilhaft genutzt werden.

[0008] Reste des Prozessguts sollen weitgehend unabhangig von Form und Grésse von der erfindungsgeméssen Schnei-
devorrichtung bearbeitet werden kénnen.

[0009] Diese Aufgaben werden mit einem Verfahren zur Zubereitung einer Késespeise, einer Schneidevorrichtung zur
Verarbeitung eines Restschnittguts sowie mit einer Késespeise gelést, welche die in Anspruch 1, 10 bzw. 15 angegebenen
Merkmale aufweisen. Vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sind in weiteren Anspriichen angegeben.

[0010] Das Verfahren dient der Zubereitung einer Kasespeise flr die ein Kaseprodukt und eine Starkepflanze bereitge-
stellt, bearbeitet, erwarmt und gemischt werden.

[0011] Erfindungsgemass ist das Késeprodukt ein aus der Verarbeitung von Kése resultierendes Restschnittgut, das ei-
ne Kaserinde umfasst, und das durch Schneiden oder Reiben zerkleinert wird. Die Starkepflanze wird erwarmt, plriert
und anschliessend dem zerkleinerten Késeprodukt zugegeben, wonach das Késeprodukt und die plrierte Starkepflanze
gemischt und ausgeformt werden.

[0012] Aus der Verarbeitung von Kase resultierendes Restschnittgut wird erfindungsgeméss mittels einer Schneidevor-
richtung bearbeitet, welche ein Greifvorrichtung mit wenigstens einem Greifwerkzeug umfasst, das mit einer pneumati-
schen Einheit verbunden ist.

[0013] Mittels des pneumatischen Greifwerkzeugs kdnnen Teile des Restschnittguts einfach erfasst, zum Schneidewerk-
zeug geflhrt und gehalten werden, wahrend das gehaltene Teil vom Schneidewerkzeug weiter zerschnitten wird.

[0014] Damit das vom Greifwerkzeug pneumatisch gehaltene Késestlick wahrend des Schneidevorganges nicht vom
Greifwerkzeug getrennt wird, soll der Schneidevorgang méglichst widerstandsfrei erfolgen. Vorzugsweise wird daher ein
Schneidewerkzeug eingesetzt, das mit Ultraschallenergie beaufschlagt wird. Das Késestiick kann vom Greifwerkzeug
somit pneumatisch sicher gehalten und vom Schneidewerkzeug auf ein kleines Reststiick zerschnitten werden.

[0015] Anhand des erfindungsgeméssen Verfahrens kann somit ein vermeintliches Abfallprodukt aus Kase, namlich Ka-
serinde, vorteilhaft zu einer hochwertigen, fleischlosen aber besonders schmackhaften Késespeise verarbeitet werden.
Die Kasespeise Uberrascht durch einen besonders vorteilhaften Geschmack, welcher nach Ansicht von Testpersonen hin-
ter bekannten Kasespezialitaten nicht zurlicksteht. Besonders vorteilhaft ist, dass die Kasespezialitat ausgewogen und
ausserordentlich bekdmmlich ist.

[0016] Ké&serinde, die bei anderen Produktionsprozessen weggeschnitten wird, wird gesammelt, zerschnitten, gehobelt
oder zerrieben und als Schnittgut oder Reibgut flr die weitere Bearbeitung bereitgestellt. Vorzugsweise wird ein Reibgut
mit Reibpartikeln bereitgestellt, die eine Lange in einem Bereich von 1mm-5mm aufweisen. Besonders vorteilhaft ist,
dass die Kaserinde eine hohe Resistenz gegen &ussere Einflisse aufweist und gut zwischengelagert werden kann. In
einem Vorprozess wird die Kaserinde, ebenso wie die Starkepflanze, vorzugsweise vor dem Zerkleinern vorgearbeitet
und gereinigt. Die Kaserinde weist eine hohe Geschmacksintensitat auf, die beim Endprodukt vorteilhaft und kréftig in
Erscheinung tritt. Mit kostenglinstigem Rohmaterial wird daher eine ausgezeichnete Wirkung erzielt.

[0017] Die Starkepflanze ist beispielsweise eine Rubenpflanze oder Knollenpflanze. Beispielsweise werden Kartoffeln
und/oder Maniok verwendet. Vorzugsweise werden Starkepflanzen verwendet, die einen besonders hohen Starkeanteil
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aufweisen. Da unterschiedliche Starkepflanzen auch unterschiedliche Geschmackseinfllisse mit sich bringen, kénnen ver-
schiedene Starkepflanzen auch vorteilhaft miteinander gemischt werden. Der Kunde geniesst die Speise, meist jedoch
nicht genau, welche Zutaten die Ké&sespeise umfasst.

[0018] Interessanterweise werden besonders vorteilhafte Geschmacksergebnisse erzielt, wenn Starkepflanzen verwertet
werden, ohne dass die Schale entfernt wird. Einerseits wird dadurch der Arbeitsaufwand reduziert. Andererseits treten
durch die mitverarbeitete Schale Geschmackseinflisse auf, die das Endprodukt vorteilhaft pragen kénnen.

[0019] Aufgrund der den Geschmack des Endprodukts pradgenden Bestandteile kann auf eine Zugabe von Gewlrzen
weitgehend verzichtet werden. Durch die Vermeidung oder zurlickhaltende Dosierung von Gew(rzen bleiben der Kase-
geschmack und der Geschmack der Starkepflanze gut erkennbar. Hingegen kénnen Gewlirze beigemischt werden, die
dem Endprodukt eine besondere Note geben. Beispielsweise kann die Késespeise an Grillspeisen, Fischspeisen oder an
die asiatische Kiche angepasst werden.

[0020] Besonders vorteilhaft kann Kaffee oder ein Kaffeeextrakt zugegeben werden, wobei der Kaffee oder der Kaffee-
extrakt vorzugsweise der zerkleinerten Késerinde zugefugt und mit dieser vermischt wird. Mit der Zugabe von Kaffee
kénnen Uberraschende Geschmacksnoten erzielt werden. Testkonsumenten haben interessanterweise nicht den Kaffee
als Zusatzstoff erkannt, sondern haben stattdessen Zwiebeln oder Knoblauch als Zusatzstoffe vermutet. Auch wurde ein
Rauchgeschmack festgestellt. Durch Beimischung von Kaffee kann daher eine Mischung erzielt werden, die vorteilhaft
zu Grillspeisen passt.

[0021] Die Starkepflanzen werden vorzugsweise gegart, bis sie leicht plriert werden kénnen. Beispielsweise werden die
Starkepflanzen in Wasser bei Temperaturen von 70 °C bis 90 °C so lange gegart, bis sie mit einer Gabel leicht zerdriickt
werden kénnen.

[0022] In besonders bevorzugten Zubereitungsformen wird der Kasespeise ein Zellulosederivat, wie Bestandteile einer
Weizenfaser oder Methylcellulose, zugefugt. Das Zellulosederivat wird vorzugsweise der zerkleinerten Kaserinde zugeflgt
und mit dieser vermischt. Das Zellulosederivat verleiht der Késespeise eine gewlinschte Festigkeit und erlaubt es, auf
die Zugabe von weiteren Festigungsstoffen, wie Eiern zu verzichten. Methylcellulosen (Zusatzstoffnummer E 461) und
andere chemisch modifizierte Derivate der Cellulose (E 463 bis 469) sind in der EU als Lebensmittelzusatzstoffe fiir Nah-
rungsmittelzwecke zugelassen und dienen als Geliermittel, Verdickungsmittel sowie als Emulgatoren und Stabilisatoren
beispielsweise in Backwaren (siehe http:/de.wikipedia.org/wiki/Methylcellulose). Die erfindungsgemésse Kasespeise an
daher vorteilhaft auch flir Konsumenten zubereitet werden, die sich flir eine Erndhrung ohne Fleisch und Eier entschieden
haben. Diesbezlglich bildet die erfindungsgemasse Kasespeise eine wertvolle Nahrungsmittelergéanzung.

[0023] Die fertig gestellte Mischung wird vorzugsweise in Portionen in Scheiben-Form, Wurst-Form, Teig-Form oder Ham-
burger-Form bereitgestellt.

[0024] Die gefertigten Portionen kénnen herstellerseitig oder anwenderseitig frittiert werden, um sie flr den Verzehr bereit
zu machen (siehe http://de.wikipedia.org/wiki/Frittieren).

[0025] Alternativ wird die Mischung in Pulverform zur spateren Zubereitung durch den Konsumenten bereitgestellt. Bei-
spielsweise nach Zugabe einer Flissigkeit kann die Kasespeise innerhalb kiirzester Zeit zubereitet und serviert werden.

[0026] Die Bestandteile der Kasespeise werden in relativ weiten Bereichen nach dem Geschmack der Konsumenten
festgelegt. In Landern, in denen Kéasespeisen beliebt sind, werden héhere Kaseanteile vorgesehen, als in Landern, in
denen Kase bei den Hauptmahizeiten normalerweise nicht serviert wird. Aufgrund der verschiedenen Méglichkeiten, den
Geschmack der Kasespeise zu variieren, lasst sich die Kasespeise jedoch an weite Konsumentenkreise anpassen.

[0027] Typischerweise wird der Anteil der Starkepflanze in einem Bereich von 50% bis 80% und der Anteil des Késepro-
dukts in einem Bereich von 20% bis 50% der Késespeise gewahlt, wobei der Anteil der Stérkepflanze und des Késepro-
dukts zusammen vorzugsweise bei etwa 95% der Mischung liegt.

[0028] Obwohl mit den genannten Bestandteilen der Mischung ausgezeichnete Resultate erzielt werden, kénnen auch
weitere Bestandteile einzelnen oder in Kombination vorteilhaft zugegeben werden. Beispielsweise kénnen Lauch, Zwie-
beln, Knoblauch oder auch Fleisch, insbesondere Fleischwirfel, wie Speckwirfel, und Eier zugegeben werden. Es ist
daher méglich, den Konsumenten verschiedene Variationen der Késespeise anzubieten, die dessen Geschmack treffen
und reichlich Abwechslung bieten.

[0029] Nachfolgend wird die Erfindung anhand von Zeichnungen néher erlautert. Dabei zeigt:

Fig. 1 eine Vorrichtung zum Schneiden eines Prozessguts 8, umfassend eine Schneidevorrichtung 1 mit vier
Schneidewerkzeugen 11A, ..., 11D, mittels denen das Prozessgut 8, welches in Form von Stangen 8A, ...,
8L auf einem Fordertisch 93 zugeflihrt wird, in Scheiben 89 geschnitten wird;

Fig. 2  die Schneidevorrichtung 1 von Fig. 1, mit zwei Antriebseinheiten 12A, 12B mittels denen die Schneidewerk-
zeuge 11A, ..., 11D in linearen Bewegungen nach unten und wieder nach oben verschiebbar sind;
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Fig. 3a einen Teil der Schneidevorrichtung 1 von Fig. 1, die mit einer Greifvorrichtung 5 versehen wurde, die zwei
Greifwerkzeuge 51A, 51B aufweist, die mit einer pneumatischen Einheit 50 verbunden sind; und

Fig. 3b die Greifvorrichtung 5 von Fig. 3a mit den beiden Greif Werkzeugen 51A, 51B, die ein Késestiick 80 halten.

[0030] Fig. 1 zeigt eine Vorrichtung, die zum Schneiden eines Prozessguts 8, insbesondere eines Nahrungsmittels, geeig-
net ist. Die Vorrichtung umfasst eine Schneidevorrichtung 1 mit vier Schneidewerkzeugen 11A, ..., 11D, eine Schubeinheit
95 mit einem Schubwerkzeug 94, zwei Antriebsvorrichtungen 12A, 12B fiir den Antrieb der Schneidewerkzeuge 11A, ...,
11D, und einen Fordertisch 3, auf dem das ACS gut 8 abgelegt und mittels des Schubwerkzeugs 94 hin zu den Schneide-
werkzeugen 11A, ..., 11D gestossen werden kann. Die Schneidevorrichtung 1 wird von einer Montagestruktur 5 gehalten.

[0031] Schneidewerkzeugen, die mit Ultraschall beaufschlagt werden, sind beispielsweise aus der EP 2 551 077 A1
bekannt.

[0032] Das Nahrungsmittel 8 wird den vier Schneidewerkzeugen 11A, ..., 11D in zwdIf zylinderférmigen oder stangenfor-
migen Einheiten 8A, ..., 8L parallel zugeflihrt, so dass jeweils drei der Nahrungsmitteleinheiten 8A, ..., 8L von einem der
Schneidewerkzeuge 11A; ...; 11D gleichzeitig geschnitten werden. Frontseitig sind die parallel zugeflihrten Nahrungsmit-
teleinheiten 8A, ..., 8L von einem Niederhalter in einer gewlinschten Position gehalten, wahrend der Schnitt ausgeflihrt
wird.

[0033] Die Schneideeinheit 1 umfasst die vier Schneidewerkzeuge 11A, ...; 11D; die je mit einem Ultraschallgenerator 13
verbunden sind und von den Antriebsvorrichtungen 12A, 12B vertikal abgesenkt und wieder angehoben werden kdnnen,
um Nahrungsmittelscheiben 89 von den Nahrungsmitteleinheiten 8 abzuschneiden. Die Nahrungsmittelscheiben 89 fallen
auf ein Forderband 92 eines Aufnahmeforderers 9, welcher einen Antriebsmotor 91 aufweist.

[0034] Ferner ist eine Steuereinheit 6 vorgesehen, welche die Schneidevorrichtung 1, die Férdervorrichtungen und die Ul-
traschallgeneratoren 13 steuern kann. Die Steuereinheit 6 ist Uber eine erste Steuerleitung 61 mit der Schneidevorrichtung
1, eine zweite Steuerleitung 62 mit den Fordervorrichtungen, eine dritte Steuerleitung 63 mit den Ultraschallgeneratoren
13 und eine vierte Steuerleitung 69 mit dem Abnahmefdrderer 9 verbunden. Der Steuereinheit 6 sind Uiber eine Tastatur 60
und von Messgeraten 68, wie Messungsformern und Sensoren, Informationen zufiihrbar, mittels denen der Schneidepro-
zess und der Forderprozess gesteuert werden kdnnen. Mittels ersten Sensoren 68 werden beispielsweise Informationen
zu den Positionen der Nahrungsmitteleinheiten 8 ermittelt. Mittels zweiten Sensoren 67 kénnen weitere Prozessgréssen
ermittelt werden. Vorzugsweise werden die Temperatur und die Konsistenz der Nahrungsmittel gemessen und in Abhan-
gigkeit davon die Ultraschallfrequenz, die Schnittgeschwindigkeit und die Schubgeschwindigkeit eingestellt. Zur Steuerung
aller Prozesse, insbesondere der Schneidprozesse und Férderprozesse ist ein Anwendungsprogramm vorgesehen.

[0035] Die Steuereinheit 6 ist ferner mit einer pneumatischen Einheit 50 verbunden, die liber pneumatische Leitungen 55A,
55B mit einer pneumatischen Greifvorrichtung 5 verbunden ist, die nachstehend mit Bezug auf Fig. 3a néher erlautert wird.

[0036] Fig. 2 zeigt die demontierte Schneidevorrichtung 1 von Fig. 1, die zwei identisch aufgebaute Schneidemodule um-
fasst, die von einer Montageplatte gehalten sind, die Teil der Montagestruktur 5 der Vorrichtung ist. Jedes der Schneide-
module umfasst eine Antriebseinheit 12A; 12B und eine mit der Montagestruktur 5 verbundene Lagervorrichtung 128A;
128B, welche es erlaubt, einen zugehdrigen ersten bzw. zweiten Lagerblock 129A, 129B vertikal abzusenken und wieder
anzuheben. An jedem Lagerblock 129A; 129B sind je zwei Ultraschallgeneratoren 13A, 13B bzw. 13C, 13D angeordnet,
welche je Uber ein Kopplungselement 15 mit einem Schneidewerkzeug 11A, 11B, 11C oder 11D verbunden sind.

[0037] Die Schneidewerkzeuge 11A, ..., 11D umfassen je eine Klinge, an deren Ricken die in einem Bogen verlaufenden
Kopplungselemente 15 angeschweisst sind, wodurch die Ultraschallenergie in die Klingen eingekoppelt werden kann.

[0038] Mit diesen Schneidewerkzeugen 11A, ..., 11D kdnnen die Nahrungsmitteleinheiten 8A, ..., 8L praktisch ohne Kraft-
aufwand geschnitten werden. Wahrend des Schneidevorgangs wirken daher praktisch keine Krafte auf das Nahrungsmittel
ein, weshalb eine maximale Prazision erzielt wird.

[0039] Die Schneidvorrichtung 1 in der Ausgestaltung von Fig. 1 ist geeignet stangenférmiges Prozessgut 8 zu schneiden.
Fulr Schnittgut, welches beim Zerschneiden von Kése entsteht, ist diese Schneidevorrichtung 1 jedoch nicht vorgesehen.
Késereste mit Kaserinde werden daher entsorgt oder zu Produkten mit geringem Wert verarbeitet.

[0040] Erfindungsgemass werden Schneidvorrichtungen mit einer pneumatischen Greifvorrichtung 5 versehen, welche
Teile eines Restschnittguts, insbesondere Kasereste 80, erfassen und einem Schneidewerkzeug zufiihren kann, welches
vorzugsweise mit Ultraschallenergie beaufschlagt wird.

[0041] Exemplarisch ist in Fig. 3a gezeigt, dass die Schneidevorrichtung 1 von Fig. 1 vorteilhaft mit einer pneumatischen
Greifvorrichtung 5 versehen werden kann. Das pneumatisch gehaltene Restschnittgut kann daher mittels der beschriebe-
nen Schneidewerkzeuge 1A, ..., 1D bearbeitet bzw. zerschnitten werden.

[0042] Die Greifvorrichtung 5 ist vom Schubwerkzeug 94 der Schneidevorrichtung 1 von Fig. 1 gehalten. Die Greifvor-
richtung 5 umfasst eine Halterung 53, die zwei Greifwerkzeuge 51A, 51B halt, die vorzugsweise beweglich gelagert und
mittels einer Antriebsvorrichtung bewegbar sind.
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[0043] Die Greifwerkzeuge 51A, 51B umfassen je ein Saugrohr 52A, 52B, das frontseitig mit einem Saugkopf 59 und
rlickseitig Uber eine pneumatische Leitung 55A, 55B mit einer pneumatischen Einheit 50 verbunden ist, die der Abgabe
eines Unterdrucks an die Saugrohre 52A, 52B dient. Die pneumatischen Einheit 50 ist Uber eine Steuerleitung 64 mit
der Steuereinheit 6 verbunden und von dieser steuerbar. In Fig. 3a ist ein im Saugkopf 59 vorgesehener Sensor 590,
beispielsweise ein optischer Sensor oder ein Drucksensor, gezeigt, mittels dessen feststellbar ist, ob am Greifwerkzeug
51A ein Kasestick 80 anliegt, welches vorzugsweise von einer Férdervorrichtung 7, beispielsweise einem Férderband,
zugeflhrt wird. Sobald das Késestiick 80 die Greifwerkzeuge 51A, 51B erreicht hat, sendet der Sensor 590 ein Signal an
die Steuereinheit 6 oder direkt an die pneumatische Einheit 50, welche in der Folge einen Unterdruck an die Greifwerk-
zeuge 51A, 51B anliegt. Das Késestlick 80 wird somit pneumatisch erfasst und kann dem Schneidewerkzeug 11A zuge-
fuhrt werden. Die Greifvorrichtung 5 kann dabei derart ausgestaltet werden, dass die Greifwerkzeuge 51A, 51B entlang
beliebigen Bahnen verschoben werden kénnen. Die mit dem Schubwerkzeug 94 verbundene Halterung 53 kam zumindest
vor und zuriick bewegt werden, nachdem das Kéasestlick 80 erfasst wurde.

[0044] Fig. 3b zeigt die Greifvorrichtung 5 von Fig. 3a, nachdem das Késestlick von beiden Greifwerkzeugen 51A, 51B
erfasst wurde. Mit dem Késestiick 80 kann die Greifvorrichtung 5 durch die Schubvorrichtung 94 nun nach vorn oder
zur(ick verschoben werden, bis das Kasestlck 80 sich im Wirkungsbereich eines der Schneidwerkzeuge 11A, ..., 11D
von Fig. 2 befindet.

[0045] Der Prozess zum Erfassen und Bearbeiten des Késestiicks 80 kann durch Sensoren, insbesondere optische Sen-
soren oder durch eine Kamera Uberwacht werden. Anhand der Messdaten kann die Schneidevorrichtung 1 mit der Greif-
vorrichtung 5 entsprechend gesteuert werden.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Zubereitung einer Késespeise umfassend die Bereitstellung eines Kéaseprodukts und einer Starkepflan-
ze, die in bearbeitetem Zustand miteinander gemischt werden, dadurch gekennzeichnet,
dass das Késeprodukt ein aus der Verarbeitung von Kase resultierendes Restschnittgut ist, das eine Késerinde um-
fasst,
dass das Schnittgut durch Schneiden oder Reiben oder zerkleinert wird;
dass die Starkepflanze erwarmt, puriert und anschliessend dem zerkleinerten Kaseprodukt zugegeben wird;
dass das Kaseprodukt und die plrierte Stéarkepflanze gemischt und ausgeformt werden.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Starkepflanze eine Ribenpflanze oder Knollenpflanze
ist, wie Kartoffeln oder Maniok.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass Starkepflanze mit der Schale verarbeitet wird.

Verfahren nach Anspruch 1, 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass die Starkepflanze bei einer Temperatur von etwa
75 °C bis 90 °C puriert und mit dem Kaseprodukt gemischt wird und/oder dass die Mischung aus dem Késeprodukt
und der Starkepflanze bei einer Temperatur zwischen 40 °C und 60 °C ausgeformt wird.

5. Verfahren einem der Anspriiche 1—4, dadurch gekennzeichnet, dass die Kaserinde auf Teile mit einer Lange von einer
Lange von 1Tmm-5mm zerrieben wird.

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1-5, dadurch gekennzeichnet, dass der Késespeise ein Zellulosederivat, wie
Bestandteile einer Weizenfaser oder Methylcellulose, zugefligt wird, wobei das Zellulosederivat vorzugsweise der
zerkleinerten Késerinde zugefligt und mit dieser vermischt wird.

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1-6, dadurch gekennzeichnet, dass der Kasespeise Kaffee oder Kaffeeextrakt
zugeflihrt wird, wobei der Kaffee oder der Kaffeeextrakt vorzugsweise der zerkleinerten Kaserinde zugeflgt und mit
dieser vermischt wird.

8. Verfahren nach einem der Anspriche 1-7, dadurch gekennzeichnet, dass die Mischung vorzugsweise in Portionen in
Scheiben-Form, Wurst-Form, Teig-Form oder Hamburger-Form bereitgestellt wird oder dass die gefertigte Mischung
in Pulverform zur spéteren Zubereitung durch den Konsumenten bereitgestellt wird und/oder dass die gefertigten
Portionen frittiert werden.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1-8, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil der Starkepflanze in einem Be-
reich von 50% bis 80% gewahlt wird und dass der Anteil des K&seprodukts in einem Bereich von 20% bis 50% ge-
wahlt wird, wobei der Anteil der Starkepflanze und des Késeprodukts zusammen vorzugsweise bei etwa 95% der
Mischung liegt.

10. Schneidvorrichtung (1) mit einer Steuereinheit (6), mittels der wenigstens ein Schneidewerkzeug (11A; 11D) steuerbar
ist, um Schnittgut (80), insbesondere Késerinde und Kéaseresten flr die zur Zubereitung einer Késespeise nach einem
der Anspriiche 1-10 zu zerschneiden, dadurch gekennzeichnet, dass eine Greifvorrichtung (5) mit wenigstens einem
Greifwerkzeug (51A, 51B) vorgesehen ist, das ein gegebenenfalls mit einem Saugkopf versehenes Saugrohr (52A;
52B) aufweist, das Uber eine pneumatische Leitung (55A, 55B) mit einer pneumatischen Einheit (50) verbunden ist,
die Uber eine Steuerleitung (64) mit der Steuereinheit (6) verbunden ist, und dass das Greifwerkzeug (51A, 51B) mit
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einer Halterung (53) verbunden ist, mittels der das Greifwerkzeug (51A, 51B) zwischen wenigstens zwei Positionen
verschiebbar ist, um das Schnittgut (80) aufzunehmen und/oder dem Schneidewerkzeug (11A; ...; 11D) zuzufihren.

Schneidvorrichtung (1) nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die Halterung (53) mit einem Schubwerk-
zeug (94) und einer Antriebsvorrichtung (95) verbunden ist und dass die Greifvorrichtung (5) vertikal und/oder hori-
zontal verschiebbar ist.

Schneidvorrichtung (1) nach Anspruch 10 oder 11, dadurch gekennzeichnet, dass die Greifvorrichtung (5) wenigs-
tens zwei zueinander korrespondierende Greifwerkzeuge (51A, 51B) aufweist, die dem gemeinsamen Halten eines
Schnittgutteils (80) dienen.

Schneidvorrichtung (1) nach Anspruch 10, 11 oder 12, dadurch gekennzeichnet, dass eine Férdervorrichtung (7)
vorgesehen ist, mittels der das Schnittgut (80) der Greifvorrichtung (5) zuflihrbar ist.

Schneidvorrichtung (1) nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass Schneidewerkzeug (11A; ...; 11D) mit einer
Ultraschallquelle verbunden ist.

Késespeise hergestellt nach einem Verfahren gemass einem der Anspriiche 1-9.
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