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GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG D. 50.784

Brevet N° ;
du .2.0¢tobre
Titre délivré ; 2 sl

~

Monsieur le Ministre
de TEconomie Nationale et des Classes Moyennes
Service de la Propriété Industrielle

LUXEMBOURG

Demande de Brevet d’Invention

LR ¥
i e

1. Requéte

La. société dite: DR..OETKER TIEFRUHLEKOST GmbH,..Iutterstrasse.. ()
....144......4.8QQ....BIELEEELD....J..,....Allemagne....F..édér.ale.,.....r.epxéseni-59 par.
...Mansi.eur.....Ja.c:q_ue.s....de.....Muy..s..e.x:.....agis‘sa.nt.....en....qualité.....dg.....mandataim ...... ©

dépose........ ce ..deux..octohre.1900.80ixante~dix—-nenf ®
3 .te...... heures, au Ministére de I'Economie Nationale et des Classes Moyennes, 3 Luxembourg ;

1. la présente requéte pour Tobiention d’un brevet d’invention concernant :

-2Verfahren.. zum.Aufbringen.von.Geschmacksstoffen.und.Speises.... @

—teften.anf.. tiefgefrorene. Lebensmittel mit. freier Portionier=
....... barkeit.,......um....eine...ly.er.zeh::fer.ti_.g.e....SP.eise.....nur.....nach.....zusatz.....y.on.....u.w__.
.. Nasser. unter Hitzeelnwirkung. zu.erhalten”.

déclare, en assumant la responsabilité de cette deéclaration, que Y'(es) inventeur(s) est (sonf):

pasietmatA

l.=.Elard.STEIN VON..KAMIENSKI,..Am.Menkebach..1lla,..4800.......... ()
BIELEFELD..1, Allemagne 'F‘ﬁd'ﬁra'la

~2a=. Heiner LOFFLER, Am Heidewald.l8,.4830 GUTERSLOH,
Allemagne Fé&dérale .

2. 1a délégation de pouvoir, datée de .. BIELEFELD le 19 _septembre 1979
3. la description en langue .Allemande. .. - de Tinvention en deux exemplaires;
4, .. // ................. planches de dessin, en deux exemplaires;

5. la quittance des taxes versées au Bureau de YEnregistrement & Luxembourg,

le ..2..0ctobre..1979 ‘ - ;
revendique pour la susdite demande de brevet la priorité dune (des) demande(s) de

© brevet. déposée(s) en (7) ..Allemagne. Fédérale .
le ..4.Juillet 1979.(No..P.29.26.992.9) ®
au nom de ....1a.4&posante il ' 7 ®

élit domicile pour lui (elle) et, si désigné, pour son mandataire, & Luxembourg ..o
35,..bd..Rayal '

ST

(10)
sollicite la délivrance d’un brevet d’invention pour Yobjet décrit et représenté dans les annexes
susmentionnées, — avec ajournement de cette délivrance & 1/ mois.

Le .. taflre O\ O a

Ak

IL. Procés-verbal de Dépdt

La susdite demande de brevet d’invention a été déposée au Ministdre de TEconomie Nationale
et des Classes Moyennes, Service de la Propriété Industrielle & Luxembourg, en date du:

2 octobre 1979

Pr. le Ministre
de TEconomie Nationalgyet des Classes Moyennes,

A 68007

(1) Nom, prénom, firme, adresse — ltzil.fy é*!‘feﬁ:‘é;e Ntnté par .i» agissaniﬁ( q € de mandataire — (3) date du
dépbt en toutes lettres — (4) titre de 1’ veénti g-ﬁ\ﬁ} ms et adresses — (§) brkfvet, ¢ cat d’addition, modéle d’utilité
v 3

— (7) pays - (8) date — (9) déposant ori ) adresse — (11) 6, 12 ou 18 m



GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG D. 50.784

Brevet N° ... ] 81 ................
du .2.0¢kobre 19
Titre délivré : ...

Monsieur le Ministre

de T'Economie Nationale et des Classes Moyennes
Service de la Propriété Industrielle
LUXEMBOURG

Demande de Brevet; d’Invention

I Requéte

-La.société dite: DR..OETKER.TIEFKUHLKOST.GmbH,. Lutterstrasse. . 64}
....1.4.,......4.8o.o...‘BIELEEELD,....l.,.,...Allemagne....Eédérale.,..._r.eprésentée.....par. .........................
...MQns:L.em:......Ia.c:.gues.....de....Muy.a.e.;:.....agis.sam;.....en.....gua;l.:L.té.....dg.....ma.ndm;ﬁixe...... @

dépose....... ce ..deux. octobre. 1900. 80ixante~dix-neuf ®)

heures, au Ministére de I'ficonomie Nationale et des Classes Moyennes, 3 Luxembourg ;
1. la présente requéte pour I'obtention d’un brevet d’invention concernant :

> .....?.'.Ve.rfahren....znm...Anfbring.en....sz.on....Geschmac_kss.toffen‘.‘.und....S.peise: ......... ®
. -..fetten anf. tiefgefrorene. I ebensmittel mit. freier Portionier-

. Nasger. unter Hitzeelnwirkung. zu_erhalten".
déclare, en assumant la responsabilité de cette déclaration, que I’(es) inventeur(s) est {sont):

wdem.Elard. STEIN. VON. KAMI ENSKI,..Am.Menkebach..1lla,..4800. .. &)
BIELEFELD..1, _A]_lemagne,_.ﬂéﬂﬁr_a'la : :
~.2am. Heiner LOFFLER, Am Heidewald.l8,. 4830 GUTERSIOH,

2. la délégation de pouvoir, datée de .BIELEFELD le 19 septembre 1979
3. la description en langue ..allemande de l'invention en deux exemplaires ;
4. .. // ................ planches de dessin, en deux exemplaires ;

5. la quittance des taxes versées au Bureau de PEnregistrement & Luxembourg,
le ..2..0ctobre..19.79 : - :

revendique pour la susdite demande de brevet la priorité d’une (des) demande(s) de
© brevet déposée(s) en (1) ..Allemagne Fédérale.. 5
le ..4.3uillet 1979 (No..P..29.26.992.9) v

au nom de ...1a..4d&posante
€lit domicile pour 1ui (elle) e, si désigné, pour son mandataire, & Luxembourg

35,..bd...Rayal

4
) . sollicite 1a délivrance d’'un brevet d’invention pour Tobjet décrit et représenté dans les annexes
susmentionnées, — avec ajournement de cette délivrance 3 u//m- mois.
Le .. talflre D..0OA

: A i)

RN

IL Procés-verbal de Dépdt

La susdite demande de brevet d’invention a été déposée au Ministére de YEconomie Nationale
et des Classes Moyennes, Service de la Propriété .Industrielle 3 Luxembourg, en date du:

2 octobre 1979

Pr. le Ministre

D heures de I'Economie Nationalgyet des Classes Moyennes,

93

A £8007

o

(1) Nom, prénom, firme, adresse — ()%l y a"’!':ﬁsz‘"él;e,g_’“ nté par .:» agissm# qu de mandataire — (3) date du
dépbt en toutes lettres ~ (4) titre de 1’ v’e’qgi gﬁ‘ﬁ: ms et adresses — (6) brvet, ¢ cat d’addition, modéle d’utilité
— (0 pays — (8) date — (9) déposant ori ! ) adresse — (11) 6, 12 ou 18 mofs,

ay



BEANSPRUCHUNG DER PRIORITAT D. 50.784

der Patent/Ghfyy, - Anmeldung

In:  DER BUNDESREPUBLIK DEUTSCHLAND

Vom: 4. Juli 1979

UAIAA3)

PATENTANMELDUNG

m

- Luxemburg

Anmelder : DR. OETKER TIEFKUHLKOST GmbH

Betr.: "Verfahren zum Aufbringen von Geschmacksstoffen und

Speisefetten auf tiefgefrorene Lebensmittel mit freier
Portionierbarkeit, um eine verzehrfertige Speise nur

nach Zusatz von Wasser unter Hitzeeinwirkung zu erhalten".

(‘b‘\
4 .



Das erfindungsgemiRe Verfahren beinhaltet das Aufbringen von Ge-

schmacksstoffen und Speisefetten auf tiefgefrorene Lebensmittel

stickiger Natur oder Mischungen, bestehend in der Hauptsache aus

Gemise, Teigwaren, Reis sowig i}elsch Produkten, mit dem Ziel,

-nur durch Zugabe von Wasser und einfachem Bar- ocer Erwdrmungs-

prozeB ein verzehrfertiges Tgil- oder Fertigmenl zu erzielen,
Das Produkt ist freifallend und somit beliebig portionierbar.

Auch in angetautem Zustand blaibt dis Portionierbarkeit im

wesentlichen erhalten,




Bei den bishep bekannten
bestandteilen.

setzt,

Dickungl-




Das vorbehandelte, im weseﬁtlichen schneefrei gemachtg étﬁckige
tiefgefrorene Produkt , bei dem eé sich um rohe, blanchierts
oder vorgegarte Erzeugnisse handeln kann, wird sodann in einen -
Mischzylinder gegeben. W&hrend des Bewegens des stlickigen Guts

in diesem Mischzylinder werden von -Diisen Speisefstte sowie Mischum
von Speisefetten mit Aroma- und Geéchmacksstoffen auf das tiefge~-
frorene Gut aufgespriiht, so daB sich teilweise ein dinner Fatt-

‘film auf den stickigen Produktteilen selber bildet.

Danach erst wird die eingangs beschriebene separate Trocken-
mischung in die Mischtrommel eingegeben. Durch die schon erwdhnten
Quellstoffe wird die Trockenmischung an die Vormischung angelagart
Je nach dem bendtigten Verh&ltnis der Trodkenmischung zu den
stlickigen Gltern erweist es sich als vortsilhaft, sinen Teil

der Zugaben des Fettss srst nachtréglich aufzusprihen, um eins

7
T

Cranulierung der Geschmacks/Fettsubstanzen zu errsichen.

Je nach Bedarf kann sine derartige Mischung mit oder ohns Fett -

hergestellt werden.

Das entstshence Produkt kann je nach dem Verhzltnis der Trocken-

substanz zu den stlickigen Gltern einerseits bei geringem

Trockensubstanzzusatz aus einer beinahe vollstandig vorhandensn



Umhillung der stlickigen Glter mit der Trockensubstanz, anderer-

seits bei gréBerem Zusatz der Trockensubstanz aus den stlickigen
Glitsrn und einem kleinen Granulat der Geschmacks- und Fettbestand-
teile bestshen. Das Granulat haftet aBer so gut auf den stﬁckigen
tiefgefrorenen Bestandteilen, daB eine Entmischung nicht statt-

findet und eine freie Portionierbarkeit vorhanden ist.

Nachstehend wird eins Musterrezsptur am Beispiel einer Zwiebel- .

suppe wiedergegeben:

a) Suppenmischung:

Zwiebeln gefroren 74,00 %
Weinkonzentrat ‘;f 2,00 %
Fett (Pflanzen oder tierisch) 5,00 %
Granulatmischung gemiB der Be- 7.' .
schreibung o 17,00 %
Dickungsstoffe kalt quellend ° S 1.00 %
100,00 &%

b) Gruncmischung: -

Salz " 20,55 %
Aromastoffa (Fleisch,Geschmacké- ‘

stoffs) ' . 25,00 3%
Gewlirze (Pfeffer, Majoran,Thymian) 1,50 %



c)

g -
Zucker ) - " 18,30 %
Stéarke (Kartq??él) 7 22,10 % '
Kése gerieben _ : ~ 10,30 %
Zitronensaft : . 0,80 % |
Clutamat : e 1,45 %
100,00 %
' )
Pastenanlagerung
Verfahrenstechnik:
1. bemﬂse mischen.
-Zwiebeln bei einer Temperatur von mindestens -20°C ﬁber
eine Brechanlage in den Mischer geben und mischen.
2. WeiBweinkonzentrat auftragen.
WeiBweinkonzentrat mittels Dosiervorrichtung wihrend
des Mischvorganges gleichméBig auf das Gemiise aufsprihean.
| | i
3. Fettanlagerung - J‘ﬁ‘ ﬁ
Rinderknochenfett um Pflanzenfett mischan, erhitzen und auf
eine Temperatur von + 30°C bringen. Einen Teil des Fettes
(ungef&hr .die H&lfte) wihrend des Mischvorganges anlagern.
4, Trockenmischung herstellsn

Trockenzutaten im Mischgranulator gleichmiBig mischen.



5.

6.

Trockenmischung anlagern
Die gesamte Trockenmischung in den Mischer gehben.
Das restliche Fett mittels Dosiervorrichtung auf die

Suppenmischung verteilen und feinkdrnig granulieren.

Dickungsstoff anlagern

Dickungsstoff gleichmiBig einstreuen und anlagern.

S

[

4




-

L3
v
4
‘

.

Patentansprichs _ g .o

- Verfahren zum Aufbringen von Geschmacksstoffen und Speise-

fetten auf tiefgefrorene Lebensmittel mit freier Portionisr-

barkeit, um eine verzehrfertige Speise nur nach Zusatz von

~Wasser unter Hitzeeinwirkung =zu erhalten, dadurch gekenn-

zeichnet, daB die vergesehenen Geschmacks- und Aromastoffe

in einer separaten Mischung vorbereitet und ‘in diese Mlschung
Quellsubstanzen elngearbaltet werden, die in der Lage sind,
das bei der Mischung mit den tlefgefrorenen_Produkten sowie
im Endprodukt auftretende freie Wasser durch ihr Quellver-

halten soweit abzubinden, daB eine freifallende Mlschung

erhalten wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das

eventuell an den tiefgefrorenen stiickigen Bestandteilen

durch den Frier- oder LagerprozeB anhaftende Kondenswasser
durch ein Vibrationssieb weitgehendst entfernt und das schnes-
frel gemachte tiefgefrorsne Produkt sodann in einen Misch-

L4 I

zylinder gegeben wird und wihrend des Bewegens des stlickigen , ¢

Guts in diesem Mischzylinder von Diisen Speisefette sowis )
Mischungen von Speisefetten mit Aromen- und Geschmacksstoffen
auf-das tiefgefrorene Gut aufgespriht werden, so daB sich

teilweise ein dinner Fettfil® auf den stlickigen Produkttsilen

selbst bildet.



Verfahren nach den Ansprichen 1 und 2, durch gekBDHZEIChnet
daB dis in Anspruch 1 erwdhnte Trockenmlschung erst nagh dem

in Anspruch 2 beschrlebenen ProzeB in die Mischtrommel gegeban

wird,

Verfahren nach den-AnspFUchen,1, 2 und 3, dadurch geksnn-

zeichnet, daB ein Teil.der Zugabs des Fettes erst nachtriglich

zur Erreichung einsr Granulierung_der Geschmacks/Fettsubstanz

aufgespriht wird.
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