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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von : F l G |

geflilitem Brot, wobei die Fiillung sowohl aus festen als
auch aus flissigen Nahrungsmittelbestandteilen,
vorwiegend aus festen Nahrungsmittelbestandteilen

" besteht. Wahrend es das Ziel der Erfindung ist, ein

Verfahren zur Herstellung von gefiilltem Brot zur
Verfiigung zu stellen, mit leicht handhabbarem Erzeugnis
herzustellen, besteht die Aufgabe darin, das Einbringen des
Fillmaterials in Raum sichtbaren Einflll6ffnungen
vorzunehmen, wobei das Fiillmaterial nicht selbsttétig
austreten soll. Die Einfiihrung des Fiillmaterials erfolgt
erfindungsgemaR durch Einbringen einer Rohre in Richtung
der Achse des gebackenen Brotes, so dal die Spitze der i
Réhre leicht die diinnen Hohlrdume des Brotes erreichen %
kann, die durch das expandierte gasférmige Material beim :
Backen der aufgerollten Teiglage entstanden sind. Dabei

wird das Feststoffe enthaltende Fillmaterial oder das nur

aus einem Feststoff bestehende Fiillmaterial in das

gebackene Brot eingebracht. Fig. 1
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Patentanspruch: '

1. Verfahren zur Herstellung von geflilitem Brot durch Formen einer Teiglage, die Fett- und Olschichten aufweist, Schneiden der
Teiglage in gewiinschte Male, Aufrollen der geschnittenen Teiglage und Backen der aufgerollten Teiglage, wodurch ein
Brotlaib miteiner darin befindlichen Vielzahl von Hohlrdumen entsteht, die spiralférmig um die Achse des Brotes angeordnet
sind, gekennzeichnet durch das axiale Einbringen einer Réhre in das Brot mit nachfolgendem Ausbringen des Fillmaterials
mit festen Nahrungsmittelbestandteilen aus der Réhre in den Brotlaib.

Hierzu 1 Seite Zeichnung

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von geflilltem Brot, wobei die Flillung insbesondere aus Stlicken
von Gurken, Mohrriiben, Zwiebeln, Weintrauben, Johannisbeeren, Schinkenstiicken oder gekochtem wirfelformigem Fleisch
bestehen kann.

Charakteristik des bekannten Standes der Technik

Es ist bekannt, Sandwiches herzustellen aus einer Kombination von Brot und innerem Material, wie Salat. Weiterhin ist es
bekannt, Hamburger herzustellen, indem das innere Material zwischen zwei Brotscheiben placiert wird. Das so im Brot placierte
innere Material neigt dazu, beim Druck der Zdhne einer Person, die einen solchen Hamburger oder Sandwich it, aus dem Brot
herausgedriickt zu werden.

Es wurde bereits schon vorher der Versuch mit einem Verfahren gemacht, das innere Material in das Brot mittels einer Réhre
einzufiillen. Nachteilig dabei ist, daR eine groRe Menge von fliissigem Material nicht vom Brot aufgenommen werden konnte
und die Spitze der Réhre durch Kriimel verstopft wurde. Das innere Material mit einem grofRen Bestandteil an festen
Nahrungsmittein konnte darliber hinaus nur schwer in das Brot eingebracht werden und neigte dazu, aus dem durch die Réhre
entstandenen Hohlraum auszutreten und zum Bruch des Brotes zu flihren, wenn eine groBe Réhre verwendet wurde.

Die Herstellung von gefilitem Brot durch Einfithren einer R6hre in das Brot hdngt daher von siner engen Dise ab, durch die
jedoch nur flissiges Material in das Brot eingebracht werden kann.

Ziel der Erfindung

Das Ziel der vorliegenden Erfindung besteht darin, ein Verfahren zur Herstellung eines geftillten Brotes zur Verfligung zu stellen,
mit welchem es méglich ist, bei guten hygienischen Bedingungen ein leicht handhabbares Erzeugnis herzustellien.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur Herstellung von gefiilltem Brot durch Formen einer Teiglage, die

Fett- und Olschichten aufweist, Schneiden der Teiglage in gewiinschte MaRe, Aufrollen der geschnittenen Teiglage und Backen

der aufgeroliten Teiglage, wodurch ein Brotlaib mit einer darin befindlichen Vielzahl von Hohlrdumen entsteht, die spiralférmig

um die Achse des Brotes angeordnet sind, zu schaffen, wobei das Einbringen von Fillmaterial mit am Brotlaib kaum sichtbaren

Einfilléffnungen erfolgt und daR das Flllmaterial nicht selbsttatig austritt.

Erfindungsgemaf wird die Aufgabe geldst durch das axiale Einbringen einer Réhre in das Brot mit nachfolgendem Ausbringen
- des Fullmaterials mit festen Nahrungsmittelbestandteilen aus der Réhre in den Brotlaib.

Durch das erfindungsgemaBe Verfahren wird in erster Linie die gewlinschte feste Form eines gebackenen Brotes gesichert,

durch Ausformen einer Teiglage, die Schichten von Fetten und Olen enthélt, Schneiden der Lage, Aufrollen des Geschnittenen -

und Backen desselben.

Als Flllmaterial kdnnen Stlicke von Gurken, Mohrriben, Zwiebeln, Weintrauben, Johannisbeeren, Schinkenstlcke oder

gekochtes wurfelférmiges Fleisch verwendet werden.

Dieses Brot behalt seine Originalform auch'dann, wenn es eine gro3e Menge von Fillmaterial enthélt, da der von dem

Fillmaterial ausgetibte Druck durch die beweglichen Licher und Zwischenrdume aufweisenden Schichten abgefangen wird. Die

sonst bei Brot Giblichen hygienischen Bedingungen von Lagerung und Transport kdnnen auch hierbei beibehalten werden, da

das innere Fillmaterial ohne Schneiden des gebackenen Brotes eingefiihrt wird.

Ausfithrungsbeispiel

Eine Ausfiihrungsform der vorliegenden Erfindung wird im Anschlu® beschrieben. In der zugehdérigen Zeichnung zeigen:
Fig.1: die Darstellung eines stabdhnlichen Kérpers, der aus einer Teiglage aufgerollt wurde und Schichten aufweist.

Auf einen mit Hefe vermischten Brotteig werden Fette und Ole zur Ausbildung paralleler Schichten aufgetragen, wobei diinne
Schichten von Teig und diinne Filme von Fetten und Olen abwechselnd gebildet werden, so daf3 eine flache Teiglage entsteht.
Die flache Teiglage wird dann zu einer gewiinschten Form geschnitten, zum Beispiel kreisférmig, sechseckig, quadratisch oder

dreieckig. Die geschnittenen Teigstlicke werden von einem Ende her aufgerollt, um einen stabférmigen Korper 1, wie in Fig. 1
gezeigt, zu erhalten. Den K&rper 1148t man dann in einem abgedichteten Raum bei 40 bis 50°C gehen und béckt ihn im Ofen.
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Es bildet sich eine spiralenformige Anordnung von Hohlrdumen um die Brotachse aus, vorzugsweise wenn das Verhéltnis der
Fette und Ole zum Brotteig 1:4 oder mehr betrégt. Das gebackene Brot wird zu einem flexiblen Spezialmaterial, in dem eine
spiralenférmige Anordnung von Hohlrdumen gebildet wurde und weist in radialer und axialer Richtung Elastizitét auf. Eine
groRRe Anzahl von Hohlrdumen bildet sich durch das bei der Fermentation der Hefe austretende Kohlendioxid in der Teiglage
zwischen den Schichten von Fetten und Olen, auch bevor der stabdhnliche Kérper gebacken ist. Die Hohlraumbildung wird durch
Backen des stabdhnlichen Kérpers beschleunigt.

Eine spiralenférmige Anordnung von Hohlrdumen kann im Brot auch erzielt werden, wenn die Hefe nicht in den Teig eingemischt
ist, da die Luftblasen in der Teiglage in fein verteiltem Zustand ausgedehnt werden; somit ist eine spiralférmige Anordnung von
Hohlrdumen gegeben. Der Geschmack des Brotes mit und ohne Hefe unterscheidet sich voneinander. Jedoch bilden sich in
beiden Broten Hohlrdume und es wird Flexibilitat erzeugt sowie Elastizitdt radial und axial zur Spiralachse.

Das Verfahren zur Einflihrung des inneren Materials in die spiralférmige Anordnung der Hohlrdume wird nachfolgend
beschrieben.

Eine Diise wird axial in das Brot eingebracht. Infolge des axialen Einbringens der Diise in das Brot wird kein Brot durch die
Einflihrung der Dlse zerbrochen, auch nicht durch die Einfiihrung einer groRen Menge von Fiilimaterial. Wenn die Diise bis zum
gegeniberliegenden Ende des Brotes eingeflihrt ist, kann beim Zuriickziehen der Dise das Fiillmaterial eingepref’t werden, so
daf es in alle Hohlrdume im Brotinneren dringt.

Obgleich der Innendurchmesser der Diise von der GroRRe der festen Bestandteile des Fiillmaterials abhédngt, gestattet die
Flexibilitat oder Elastizitat, die radial nach auRen um die Brotachse in Erscheinung tritt, den Einsatz einer relativ grofzen
DiisengroBe und die durch das Einbringen der Diise hervorgerufene Bohrung wird ein wenig kleiner. Die beispielsweise in den
Seitenwinden des Brotes entstandene Bohrung durch Einbringen einer Diise in einer Richtung, die senkrecht zur Brotachse liegt,
schrumpft nicht so sehr. '

Da das Flillmaterial von einer groBen Anzahl von Hohlrdumen aufgenommen wird und gebackene diinne Schichten aus Brot und
Hohlrdumen vorhanden sind, tritt infolge der Flexibilitdt FGlimaterial nicht aus der durch die Diise erzeugten Bohrung aus. Damit
kénnen relativ groRe Bestandteile von festen Nahrungsmittein in nahezu das gesamte Brot eingebracht werden.

Da sich die Bohrung, welche durch das Einbringen der Diise hervorgerufen wurde, nur an einem Endteil des gebackenen Brotes
befindet, ist das Aussehen des fertigen Brotes gut. Dieses gute Aussehen ist auch zuriickzufihren auf das Schrumpfen der
Bohrung, die zum Einfiihren des Fiillmaterials in das Brot offen ist. Beispielsweise wird durch die Verwendung einer Réhre mit
einem AufRendurchmesser von etwa 10 mm flir das Einbringen des Fiillmaterials eine Bohrung miteinem Innendurchmesservon
etwa 6mm erzeugt.

Durch die Anwendung des erfindungsgemé&Ren Verfahrens wird ein frisch gebackenes Brot bereitgestellt, das im Inneren
verschiedene Arten von Nahrungsmittelbestandteilen enthéitund das in fertiger Form leicht gehandhabt werden kann bei guten
hygienischen Bedingungen.

Darlber hinaus kann eine effektive selbsttétige Herstellung des gefiliten Brotes realisiert werden, wenn an die Diise eine
Dosierrichtung angeschlossen wird.

Das Brot wird bei dem erfindungsgemafien Verfahren duflerlich nicht beschadigt und ein Herausquellen des Fillmaterials wird
vermieden, auch wenn eine grof3e Réhre beim erfindungsgeméfien Verfahren eingesetzt wird, durch die die Feststoffe ohne
Hindernis geprefit werden kdnnen.
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