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(57) Verfahren zur Herstellung von gewickeltem Geback,
das mit Scheiben (12) von Kochpdkelware wie
Schinken oder Speck geflllt ist, wobei ein Teigband
(21) hergestellt wird, das Teigband (21) mit einer 12
Teigstanzmaschine in Teigstlicke (11) geteilt wird, auf e
den Teig Scheiben (12) von Kochpokelware aufgelegt /
werden und die Teigsticke (11) samt den Scheiben ( /
(12) der Kochpokelware gewickelt werden, wonach ’ ‘
die gewickelten Teigstliicke gebacken werden. 4
Erfindungsgemal werden die Scheiben (12) von
Kochpdkelware im Wesentlichen vollflachig auf das o
Teigband (21) aufgelegt, bevor das Teigband (21) mit /
der Teigstanzmaschine geteilt wird, wobei die 1
Kochpokelware erhdhten Wassergehalt aufweist und
die Kochpdkelware zum Zeitpunkt der Teilung eine Fig. 2
Temperatur von 3-6°C aufweist. Unter diesen
Bedingungen lasst sich das belegte Teigband mit der
Teigstanzmaschine teilen. Als Kochpokelware eignet
sich Kochspeck, dessen Kollagengehalt 7- 11 g pro
100 g Kochspeck betrdgt und dessen Wassergehalt
53- 57 g pro 100 g Kochspeck betragt.
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ZUSAMMENFASSUNG

Verfahren zur Herstellung von gewickeltem Geback, das mit
Scheiben (12) von Kochpokelware wie Schinken oder Speck
gefullt ist, wobei ein Teigband (21) hergestellt wird, das
Teigband (21) mit einer Teigstanzmaschine in Teigstiicke (11)
geteilt wird, auf den Teig Scheiben (12) von Kochpdkelware
aufgelegt werden und die Teigstiicke (11) samt den Scheiben
(12) der Kochpokelware gewickelt werden, wonach die
gewickelten Teigstlcke gebacken werden. Erfindungsgemal
werden die Scheiben (12) von Kochpdkelware im Wesentlichen
vollflachig auf das Teigband (21) aufgelegt, bevor das
Teigband (21) mit der Teigstanzmaschine geteilt wird, wobei
die Kochpokelware erhdohten Wassergehalt aufweist und die
Kochpokelware zum Zeitpunkt der Teilung eine Temperatur von
3-6°C aufweist. Unter diesen Bedingungen l&asst sich das
belegte Teigband mit der Teigstanzmaschine teilen. Als
Kochpokelware eignet sich Kochspeck, dessen Kollagengehalt 7-
11 g pro 100 g Kochspeck betragt und dessen Wassergehalt 53-
57 g pro 100 g Kochspeck betragt.

(Fig. 2)
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Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung
von gewickeltem Geback, das mit Scheiben von Kochpokelware wie
Schinken oder Speck gefiillt ist, wobel ein Teigband hergestellt
wird, das Teigband mit einer Teigstanzmaschine in Teigstiicke ge-
teilt wird, auf den Teig Scheiben von Kochpodkelware aufgelegt
werden und die Teigsticke samt den Scheiben der Kochpdkelware
gewickelt werden, wonach die gewickelten Teigstiicke gebacken

werden.

So genannte "Jausenweckerl", insbesondere "Speckweckerl" und
"Schinkenweckerl", sind im Handel erhaltlich und erfreuen sich
zunehmender Beliebtheit.

Die nahezu vollautomatische Herstellung von gewickeltem Geback
mittels entsprechender Gerate ist bereits seit langem gut be-
kannt. Beispielsweise sei auf die EP 882399 Al verwiesen bzw.
auf die Gerdte, die die Anmelderin der zitierten Schrift, die A.
Fritsch GmbH & Co. KG, vertreibt. Man produziert zunachst ein
Teigband, das kontinuierlich gefordert wird, und unterteilt die-
ses Teigband mit einer Teigstanzmaschine z.B. in Dreiecke. Auf
jedes Dreieck legt man dann eine Scheibe Schinken oder Speck,
danach wird das belegte Teigstiick auf einer Wickelmaschine gewi-

ckelt, und schlieBlich wird das gewickelte Teigstiick gebacken.

Das Problem dabei ist, dass Schinken und Speck in aller Regel
mit rechteckigem Querschnitt produziert werden. Wenn man ein
rechteckiges Stick Schinken oder Speck auf ein dreieckiges Teig-
stiick auflegt, bleiben zwangslaufig die Ecken des Teigstiicks
frei, und an den schragen Seiten des Dreiecks steht der Schinken

bzw. Speck vor.

Dies hat zur Folge, dass die Enden des Schinken- bzw. Speck-
weckerls leer bleiben, d.h. das Gebdck ist nicht vollstédndig ge-
fillt. Somit merkt man beim ersten Bissen von dem Schinken bzw.
Speck noch nichts. Dies ist insofern unginstig, als sich der
Konsument oft gerade auf den ersten Bissen besonders freut. Wei-
ters hat man auch beim letzten Bissen (beim anderen Ende) keinen
Schinken bzw. Speck mehr, sodass auch der Nachgeschmack nichts
mehr vom Schinken bzw. Speck erkennen ladsst. Somit bleibt einem
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der besondere Geschmack auch nur schlecht in Erinnerung. Hinzu
kommt, dass die vorstehenden Stilicke des Schinkens bzw. Specks
beim Backen stark austrocknen, wodurch der Geschmack in der
Mitte des Weckerls auch nicht optimal ist.

Man konnte auf die Idee kommen, die Kochpokelware in dreieckiger
Form zu produzieren, um diese Probleme zu beseitigen. Dies ist
aber wenig sinnvoll, denn heute stanzt man kaum mehr Dreiecke
oder Trapeze aus dem Teig aus, weil die sich dabei bildenden
Ecken beim Backen leicht verbrennen. Zwel verschiedene Formen
von Teigstiicken, bei denen dieses Problem nicht auftritt, sind
in der genannten EP 882399 Al beschrieben. Es ist jedoch mit
vertretbarem Aufwand nicht méglich, Kochpotkelware mit einem der-

artigen Querschnitt auszubilden.

Es ist Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren der
eingangs genannten Art vorzuschlagen, mit dem vollstadndig ge-
filltes gewickeltes Gebadck hergestellt werden kann.

Diese Aufgabe wird durch ein Verfahren der eingangs genanten Art
erfindungsgemal dadurch gelost, dass die Scheiben von Kochpokel-
ware 1im Wesentlichen vollflédchig auf das Teigband aufgelegt wer-
den, bevor das Teigband mit der Teigstanzmaschine geteilt wird,
dass die Kochpbdkelware erhtohten Wassergehalt aufweist und dass
die Kochpokelware zum Zeitpunkt der Teilung eine Temperatur von
3-6°C aufweist.

Gemal der vorliegenden Erfindung wird also der bereits belegte
Teig mit der Teigstanzmaschine geteilt! Bis zur vorliegenden Er-
findung war die einhellige Meinung, dass eine Teigstanzmaschine
nur Teig teilen kann, nicht aber Schinken oder Speck. Im Rahmen
der vorliegenden Erfindung wurde jedoch gefunden, dass es hier
Ausnahmen gibt, namlich wenn Kochpodkelware mit erhdhtem Wasser-
gehalt eingesetzt wird und daflir gesorgt wird, dass die Scheiben
beim Teilen kalt sind (3-6°C). Es ist somit wichtig, die Koch-
pokelware bis zuletzt stark zu kithlen (aber nicht tiefzukiithlen)
und erst unmittelbar vor der Teigstanzmaschine aufzulegen. Wenn
man dies beachtet, stanzt die Teigstanzmaschine das so belegte
Teigband mit der gleichen Zuverlassigkeit, wie sie das Teigband
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alleine stanzt. Es ist weiters lberraschend, dass der Teig, der
rund 25°C hat, durch das Auflegen der kalten Kochpdkelware kei-
nerlei Schaden nimmt. Dies liegt vermutlich daran, dass die
Kochpokelware nach dem Stanzen sehr schnell Raumtemperatur an-

nimmt.

Als besonders geeignete Kochpokelware hat sich Kochspeck erwie-
sen, insbesondere wenn der Kollagengehalt des Kochspecks 7-11 g
pro 100 g Kochspeck betrdgt und/oder wenn der Wassergehalt des
Kochspecks 53-57 g pro 100 g Kochspeck betragt.

An Hand der beiliegenden Zeichnungen wird die vorliegende Erfin-

dung nédher erlautert. Es zeigt:

Fig. 1 ein ausgestanztes Teigstiick in einer Form, wie sie heute
verwendet wird, mit einer gemal dem Stand der Technik aufgeleg-
ten, rechteckigen Speckscheibe; und Fig. 2 ein Teigband mit auf-
gelegten Speckscheiben, wobei die auszustanzenden Stilicke ange-
deutet sind.

In Fig. 1 ist ein Teigstiick 11 dargestellt, dessen Form derjeni-
gen entspricht, die in EP 882399 Al beschrieben ist. Es handelt
sich dabei im Prinzip um ein Dreieck, dessen beiden unteren
Ecken abgeschnitten sind; damit diese Teigstiicke abfallfrei aus
einem Teigband ausgestanzt werden konnen, sind die beiden abge-
schnittenen Ecken an der Spitze hinzugefiigt.

Zur Herstellung von Speckweckerln wird gemadB dem Stand der Tech-
nik auf solch ein ausgestanztes Teigstiick 11 eine etwa recht-
eckige Speckscheibe 12 aufgelegt. Es ist unmittelbar ersicht-
lich, dass der Bereich 14, der ein Ende des Weckerls bildet,
frei bleibt. Gleiches gilt natiirlich fiir den gegeniiberliegenden
Bereich, der das andere Ende des Weckerls bildet. Die Enden des
Weckerls sind somit nicht mit Speck geflillt. Andererseits ragt
die Speckscheibe 12 im Bereich 13 iber das Teigstiick 11 hinaus,
liegt im gewickelten Teigstiick also an der AuBenseite und trock-

net daher beim Backen aus.

4/9



Erfindungsgemal wird nun ein Teigband 21, von dem in Fig. 2 ein
Ausschnitt gezeigt ist, im Wesentlichen vollfldchig mit Speck-
scheiben 12 belegt. Mit diinnen Linien 22 ist angedeutet, wie das
belegte Teigband 21 gleich darauf gestanzt werden soll.

Damit dies mdglich ist, muss die Speckscheibe gewisse Kriterien
erfiillen, es muss insbesondere ein Kochspeck mit erhdohtem Was-
sergehalt sein, und er muss wahrend des Stanzens noch kalt sein

(maximal 6°C).

Ein geeigneter Kochspeck hat folgende Zusammensetzung:

Wasser: 54,5%
Fett: 24,3%
Eiweil: 14, 3%
Kohlenhydrate: 1,3%
Kollagen: 8,7%
Kollagenfreies Eiweil: 13,1%

Das Verhdltnis Wasser/EiweiB betragt 3,8, das Verhaltnis
Fett/EiweiB 1,7.

Eine geeignete Dicke der Speckscheiben ist 2 mm.

Es wird also unmittelbar nach dem Auflegen der Speckscheiben 12,
solange diese noch kalt sind, entlang der Linien 22 gestanzt. Es
ist offensichtlich, dass die dadurch entstehenden Teigsticke

vollflachig belegt sind. Diese vollflachig belegten Teigstiicke
werden nun wie Ublich gewickelt und danach gebacken.

Wien, am 12.11.2012
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Anton Haubenberger
3252 Petzenkirchen (AT)
Patentanspriauche
1. Verfahren zur Herstellung von gewickeltem Geback, das mit

Scheiben (12) von Kochpdkelware wie Schinken oder Speck ge-
fillt ist, wobei ein Teigband (21) hergestellt wird, das
Teigband (21) mit einer Teigstanzmaschine in Teigstlicke
(11) geteilt wird, auf den Teig Scheiben (12) von Kochpo-
kelware aufgelegt werden und die Teigstiicke (11) samt den
Scheiben (12) der Kochpokelware gewickelt werden, wonach
die gewickelten Teigstiicke gebacken werden, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Scheiben (12) von Kochpotkelware im We-
sentlichen vollflachig auf das Teigband (21) aufgelegt wer-
den, bevor das Teigband (21) mit der Teigstanzmaschine ge-
teilt wird, dass die Kochpdkelware erhthten Wassergehalt
aufweist und dass die Kochpokelware zum Zeitpunkt der Tei-
lung eine Temperatur von 3-6°C aufweist.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass man
als Kochpbkelware Kochspeck verwendet.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass der
Kollagengehalt des Kochspecks 7-11 g pro 100 g Kochspeck
betragt.

4. Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet,
dass der Wassergehalt des Kochspecks 53-57 g pro 100 g

Kochspeck betragt.

Wien, am 12.11.2012
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Neue Patentanspriche

Verfahren zur Herstellung von gewickeltem Geback, das mit
Scheiben (12) von Kochpokelware wie Schinken oder Speck ge-
fillt ist, wobei ein Teigband (21) hergestellt wird, das
Teigband (21) mit einer Teigstanzmaschine in Teigstilicke
(11) geteilt wird, auf den Teig Scheiben (12) von Koch-
pokelware aufgelegt werden und die Teigstiicke (11) samt den
Scheiben (12) der Kochpdkelware gewickelt werden, wonach
die gewickelten Teigstiicke gebacken werden, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Scheiben (12) von Kochpodkelware voll-
flachig auf das Teigband (21) aufgelegt werden, bevor das
Teigband (21) mit der Teigstanzmaschine geteilt wird, dass
die Kochpokelware erhohten Wassergehalt aufweist und dass
die Kochpodkelware zum Zeitpunkt der Teilung eine Temperatur

von 3-6°C aufweist.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass man

als Kochpokelware Kochspeck verwendet.

Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass der
Kollagengehalt des Kochspecks 7-11 g pro 100 g Kochspeck
betragt.

Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet,
dass der Wassergehalt des Kochspecks 53-57 g pro 100 g
Kochspeck betragt.

am 1.10.2013
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