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Die vorliegende Erfindung betrifft ein neues Fleischprodukt mit einem fermentierten Mol-
kereiprodukt. Insbesondere betrifft die vorliegende Erfindung eine Fleischprodukt, das ein
monolithisches Fleischstiick umfaf3t, welches mit einem nicht aus Joghurt bestehenden fer-

mentierten Molkereiprodukt injiziert ist.

Joghurt und andere fermentierte Molkereiprodukte werden in vielen traditionellen Rezep-
turen zum Marinieren und/oder Pokeln von Fleisch verwendet. Es ist beispielsweise weithin

bekannt, Rehfleisch in saurer Buttermilch zu marinieren.

Die russische Patentschrift Nr. 2084184 offenbart ein fermentiertes Fleischprodukt, das
durch das Pékeln des Fleischproduktes unter dem Zusatz von einem fermentierten Milch-

produkt erhalten wird.

Gemal dieser Rezepturen wird das fermentierte Molkereiprodukt verwendet, um einer ma-
rinierten, duBeren Zone des Fleischproduktes einen scharfen und strengen Geschmack zu

geben.

WO-A-99/21438 offenbart eine Brithwurst, die eine Mischung aus Fleischemulsion und
mildem Joghurt umfaBt, wobei der Joghurt im wesentlichen homogen in der Fleischemul-
sion verteilt ist und die Mischung einen pH-Wert von ungefdhr 5,5 oder mehr aufweist. Die

Wasserspeicherkapazitit des Fleisches wird somit beibehalten, wodurch eine Wurst bereit-
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gestellt wird, die erwiinschte organoleptische Qualititen aufweist. Der milde Joghurt kann
aus Milchmischungen durch das Impfen mit langsam arbeitenden Joghurtstartkulturen her-
gestellt werden. Ein Vorteil des Waurstproduktes der WO-A-99/21438 ist es, daB es weniger
Kalorien pro Gewichtseinheit enthilt als konventionelle Fleischwiirste und im allgemeinen

einfacher zu verdauen ist.

WO-A-99/65338 offenbart ein neues Fleischprodukt, das ein monolithisches Fleischstiick
umfaBt, welches mit Joghurt injiziert ist und mechanisch verarbeitet ist, um den Joghurt im
wesentlichen gleichférmig durch das Stiick zu verteilen. Das Produkt kann 5 — 50 Gewichts-
% von injiziertem Joghurt umfassen. Der Joghurt kann einen pH-Wert von weniger als 5,2,
vorzugsweise ungefihr 3,8 bis 3.9, aufweisen, um die Lagerfahigkeit des rohen
Fleischproduktes zu verbessern. Altemativ kann das Fleischprodukt gegart sein, und der
Joghurt kann einen pH-Wert von 4,8 — 5,1 aufweisen, um sicherzustellen, dafl der gesamte
pH-Wert des Fleischproduktes nicht zu nahe an dem isoelektrischen Punkt des Fleisches
liegt, wodurch die natiirliche Feuchtigkeit und Saftigkeit des Fleisches wéhrend und nach

dem Garen bewalurt wird.

Joghurt ist ein relativ teurer Bestandteil, der speziell fiir die Herstellung der Produkte der
WO-A-99/65338 zubereitet werden muB. Folglich sind die Produkte der WO-A-99/65338 in
der Herstellung ziemlich teuer. Demzufolge gibt es einen Bedarf an gegarten und nicht ge-
garten Fleischprodukten, welche die gleichen oder dhnliche vorteilhaften Eigenschaften wie
diejenigen der WO-A-99/65338 aufweisen und welche noch preiswerter in der Herstellung

sind.
Eine Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, neue Fleischprodukte bereitzustellen.

Insbesondere ist es eine Aufgabe der vorliegenden Erfindung, neue Fleischprodukte bereit-
zustellen, welche monolithische Fleischstiicke umfassen, d. h. Fleischstiicke, welche thre
natiirliche Struktur und Konsistenz beibehalten. Der Ausdruck _monolithisch® umfafit somit
die gesamten Muskelteile des Fleisches genauso wie kleinere, aber dennoch erkennbare
Stiicke, wie z. B. vom Metzger geschnittene Stiicke, Fleischscheiben und Fleischstreifen

und in Wiirfel geschnittenes Fleisch oder Fleischwiirfel, und genauso neu geformtes Fleisch,
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wie z. B. neu geformte Steaks. Der Ausdruck ,monolithisch'* soll Fleischstiicke aus-
schhieBen, die einer weitergehenden mechanischen Verarbeitung unterzogen worden sind,
wie z. B. Hackfleisch oder zerkleinertes Fleisch und Fleischemulsionen oder Fleischteige

von der Art, daB sie beispielsweise in Wiirste geformt werden.

Eine weitere Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, rohe Fleischprodukte bereitzustel-

len, die eine ldngere Lagerbestindigkeit im Vergleich zu natiirlichen geschnittenen rohen

Fleischstiicken aufweisen.

Es ist desweiteren eine Aufgabe der vorliegenden Erfindung, gegarte Fleischprodukte be-

reitzustellen, welche ein neues Aroma und/oder einen neuen Geschmack aufweisen.

Es ist weiterhin eine Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein solches neues Fleischprodukt
bereitzustellen, das im allgemeinen weniger teuer in der Herstellung ist im Vergleich zu mit

Joghurt injizierten Produkten der WO-A-99/65338.

Gemdl einem Aspekt der vorliegenden Erfindung wird deshalb ein Fleischprodukt umfas-
send ein monolytisches Fleischstiick bereitgestellt, wobel das Stiick mit einem oder mehre-
ren fliissigen fermentierten Molkereiprodukten injiziert worden ist, wobei die Molkereipro-
dukte aus Buttermilch, saurer Rahmmilch, saurer Milch, fermentierter Molke und Kefir aus-
gewihlt sind, und dann mechanisch verarbeitet ist, um das fermentierte Molkereiprodukt/die

fermentierten Molkereiprodukte im wesentlichen gleichférmig durch das Stiick zu verteilen.

Der hierin verwendete Ausdruck ,,saure Rahmmilch® umfaB3t saure Sahne, Sauerrahm,

Schmand und Creme Fraiche.
Der Ausdruck ,,saure Milch* umfafit Sauermilch und Dickmilch.

Das injizierte fermentierte Molkereiprodukt kann ferner durch das Fleischstiick durch
Klopfen und/oder Trommeln verteilt werden. Das Produkt kann 5 — 50 Gewichts-% von
injiziertem fermentierten Molkereiprodukt umfassen. Man hat herausgefunden, daf durch

das Injizieren von fliissigem fermentierten Molkereiprodukt in ein monolithisches Fleisch-
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stiick in Ubereinstimmung mit der Erfindung Poren und Hohlraume in dem Stiick mit dem
fermentierten Milchprodukt geflillt werden und, wenn groBere Mengen verwendet werden,
das Stiick mit fermentiertem Molkereiprodukt gesattigt werden kann. Die Erfindung stellt
somit ein Fleischprodukt bereit, welches vorteilhafte organoleptische Eigenschaften auf-
weist. Durch den Zusatz von fermentierten Molkereiprodukten kann der Kaloriengehalt pro
Gewichtseinheit des Produktes im Vergleich zu natiirlichem Fleisch vermindert werden und
das Produkt kann als Ganzes im allgemeinen einfacher verdaut werden. Als ein weiterer
Vorteil unterstiitzt die mechanische Verarbeitung des Fleisches nach der Injizierung die Zer-
storung der Fleischstruktur, insbesondere der Proteine, welche somit gedffnet werden kon-
nen, und ungebundenes Wasser innerhalb des Fleisches kann gut in die Fleischstruktur auf-
genommen werden. Folglich ist das Fleisch, das in Ubereinstimmung mit der Erfindung

verarbeitet worden ist, typischerweise zart und saftig nach dem Garen.

Das Produkt der vorliegenden Erfindung kann als Teil des Produktionsprozesses gegart

werden oder das Produkt kann alternativ in roher Form zum Garen durch den Verbraucher

bereitgestellt werden.

Wenn das Produkt in roher Form geliefert wird, beispielsweise zum Zubereiten flir zuhause
durch den Verbraucher, kann das fermentierte Molkereiprodukt einen pH-Wert von weniger
als 5,2 aufweisen, vorzugsweise weniger als 4,8 und besonders bevorzugt weniger als 4,0.
In einigen Ausfithrungsformen kann das fermentierte Molkereiprodukt einen pH-Wert im
Bereich von 3,6 — 4,0 aufwelsen, beispielsweise 3,7, 3,8 oder 3.9. Durch die Verwendung
eines fermentierten Molkereiproduktes, das einen solchen niedrigen pH-Wert aufweist, wird
der Sauregehalt des Produktes insgesamt erhoht, was die starke Vermehrung von unge-
wiinschten Mikroorganismen in dem Fleisch vor der Zubereitung unterdriickt. Folglich
weist das Produkt der vorliegenden Erfindung eine langere Haltbarkeit im Vergleich zu na-

tiirlichem rohen Fleisch auf.

Wenn das Produkt andererseits als Teil des Produktionsprozesses gegart wird, z. B. zum
Verkauf als ein kaltes, gegartes Stiick, ist es zu bevorzugen, ein fermentiertes Molkereipro-
dukt zur Injektion zu verwenden, das einen pH-Wert aufweist, der derart gewdhlt ist, dab,

wenn es mit dem Fleisch gemischt wird, der pH-Wert des Produktes nicht in der Néhe des
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1soelektrischen Punktes des Fleisches liegt. Schlielich sollte der gesamte pH-Wert des Pro-
duktes nicht weniger als 5,0 sein und vorzugsweise wenigstens 5,5. Der pH-Wert des fer-
mentierten Molkereiproduktes, der verwendet werden sollte, um sicherzustellen, dal der
pH-Wert des Produktes innerhalb dieser Bereiche liegt, verindert sich offensichtlich in Ab-
hingigkeit davon, wieviel des fermentierten Molkereiproduktes in dem Produkt aufgenom-
men ist. Jedoch hat das fermentierte Molkereiprodukt typischerweise einen pH-Wert von 4,8
oder mehr, typischerweise 4,8 bis 5.1. Indem der pH-Wert des Produktes als Ganzes ober-
halb des isoelektrischen Punktes des Fleisches gehalten wird, wird der Verlust an Feuchtig-
keit und Wasser des Produktes wihrend der Zubereitung minimiert. Andererseits ist, faHs
der pH-Wert des Produktes unterhalb von ungefihr pH 5,5 in Richtung auf den isoe-
lektrischen Punkt des Fleisches fillt, die Wasserspeicherkapazitit des Fleisches dann ver-
mindert, mit dem Ergebnis, daf} die Saftigkeit und Struktur des Endproduktes verschlechtert

wird.

Das fermentierte Molkereiprodukt kann zubereitet werden, indem das Molkereiprodukt mit
einer Startkultur geimpft wird, der pH-Wert des fermentierten Molkereiproduktes iiberwacht
wird und die Fermentierung des fermentierten Molkereiproduktes gestoppt wird, wenn der
pH-Wert einen erwiinschten Wert erreicht. Die Fermentierung des Molkereiproduktes kann
durch Kiihlen des fermentierten Molkereiproduktes auf eine Temperatur im Bereich von -2
bis 6 °C gestoppt werden. Die Startkultur kann eine langsam arbeitende Startkultur umfas-

sen.

Buttermilch kann aus der Restmilch hergestellt werden, die nach dem konventionellen But-
tem, d. h. nach der Trennung des Milchfettes (Butter) von den restlichen Milchsubstanzen,
lbrig bleibt. Die Restmilch kann unter der Verwendung von geeigneten Startkulturen ge-

sduert werden, wie z. B. Lactococus lactis subsp. cremoris, Lactococus lactis subsp. lactis,

Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris und/oder Lactococus lactis subsp. diacetylactis,

bis emn erwiinschter pH-Wert erreicht ist. Alternativ kann die Buttermilch durch das erste
Sduem von Vollmilch oder Sahne auf emen bestimmten pH-Wert mit geeigneten Startkul-
turen und anschlieflendem Stoppen der Fermentierung und Buttern hergestellt werden, um

die Buttermilch von dem Milchfett (Butter) zu trennen.
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Saure Rahmmilch in Ubereinstimmung mit der Erfindung kann durch das Ansduern von
Vollmilch mit hohem Fettgehalt unter Verwendung von geeigneten Startkulturen, wie z. B.

Lactococus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis und/oder Leuconostoc

mesenteroides subsp. cremoris auf einen erwiinschten pH-Wert hergestellt werden.

Gesiuerte Milch, welche geronnene Milch umfaft, kann durch das Fermentieren von Voll-

milch mit normalem Fettgehalt hergestellt werden.

Molke ist ein Nebenprodukt der Késeherstellung, in der Vollmilch unter der Verwendung

von geeigneten Kisestartkulturen fermentiert wird, wie z. B. Lactococcus lactis subsp.

cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis und/oder Leuconostoc mesenteroides subsp.

cremoris in der Anwesenheit eines Gerinnungsenzyms, wie z. B. Lab. Wenn der gewlinschte
pH-Wert erreicht wird, kann die Fermentierung gestoppt werden und der Kése kann sich
setzen. Wenn sich die Masse gesetzt hat, kann der Kise mechanisch zusammengepref3t wer-
den und die fliissige Molke von der verbleibenden fliissigen Kisekomponente extrahiert

werden.

In einigen Ausfithrungsformen kann das fermentierte Milchprodukt der vorliegenden Erfin-
dung zwel oder mehrere unterschiedliche Bestandteile umfassen, wobel es in diesem Fall
nur notwendig ist, daB der gesamte pH-Wert des fermentierten Molkereiproduktcs innerhalb

des gewiinschten Bereichs liegt.

In einigen Ausflihrungsformen kann das fermentierte Molkereiprodukt einen genielbaren
alkalischen Zusatz umfassen, um den Siuregehalt des fermentierten Molkereiproduktes zu
neutralisieren. Die alkalischen Zusitze konnen beispielsweise mit Kohlensdure versetztes
Soda und/oder Ammoniumcarbonat umfassen. Phosphate und/oder Citrate kénnen auch

verwendet werden, um die Mischung zu stabilisieren.

In einer weiteren Ausfithrungsform der vorliegenden Erfindung kann das fermentierte Mol-
kereiprodukt, das in das Fleischstiick injiziert wird, lebende Kulturen umfassen, so dab die
Kulturen in dem Produkt als Schutzkulturen fungieren, welche die Reproduktion von uner-

wiinschten Mikroorganismen in dem Fleisch verhindermn. Solche lebenden Kulturen kénnen
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in fermentierten Molkereiprodukten vorgefunden werden, welche einen geringen pH-Wert
fiir die Injektion in das Fleisch aufweisen, das roh bereitgestellt werden soll, ebenso wie in
fermentierten Molkereiprodukten, die einen relativ hohen pH-Wert zur Injektion in das

Fleisch aufweisen, welches als Teil des Herstellungsprozesses gegart werden soll.

Vor der Injektion kann das fermentierte Molkereiprodukt mit zusitzlichen Gewiirzstoffen
und Aromastoffen kombiniert werden. Das fermentierte Molkereiprodukt kann 5 — 25 Ge-
wichts-% (basierend auf dem fermentierten Molkereiprodukt) von solchen zusitzlichen
Aromastoffen und Wiirzstoffen umfassen. Beispielsweise kann das fermentierte Molkerei-
produkt mit Gewiirzen, wie z. B. Salz und Pfeffer, Zusatzstoffen, wie z. B. Antioxidantien
(wie z. B. Natriumascorbat), Honig oder anderen Aromastoffen, wie z. B. Raucharoma oder

Grillaroma, gemischt werden.

In einigen Ausfiihrungsformen kann das fliissige fermentierte Molkereiprodukt bis zu 10
Gewichsts-% von vorbiotischen Zusitzen, wie z. B. unverdauliches Kohlenhydrat, enthal-
ten. Ein Beispiel eines vorbiotischen Kohlenhydrats ist Inulin. Das fermentierte Molkerei-
produkt kann 1 — 10 Gewichts-% Inulin enthalten, welches selektiv die Aktivitit einiger

gesundheitsférdermder Bakterien im Dickdarm unterstiitzt.

Das fermentierte Molkereiprodukt kann in das Fleischstiick unter der Verwendung eines
Ein-Nadel-Injektors oder eines Viel-Nadel-Injektors injiziert werden. Ein geeigneter Viel-
Nadel-Injektor ist der Injektor, der kommerziell von Schréder Maschinenbau GmbH unter
dem Markennamen ,,Pékelinjektor N120° erhiltlich ist. Das fermentierte Molkereiprodukt
kann bei einem Druck von ungefihr 0,9 bis 3,0 bar in Abhéngigkeit von dem Fleischtyp und
der Injektionsrate injiziert werden. Das Fleisch kann 6fters als einmal injiziert werden. In
einigen Ausfiihrungsformen kann das Fleisch unter der Verwendung weichmachender Na-

deln injiziert werden.

Nach der Injektion und der mechanischen Verarbeitung kann das Produkt direkt verpackt
werden, falls es im rohen Zustand verkauft werden soll. Alternativ kann das Produkt in Ge-
wiirze und/oder Marinaden eingelegt werden und optional vor dem Verpacken geschnitten

werden. Als eine weitere Altemative kann das Produkt gegart und optional gerduchert und
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dann verpackt werden. Wie das rohe Produkt, kann das Fleisch weiter in Portionen oder
Scheiben vor dem Verpacken erforderlichenfalls geteilt werden. In einigen Ausfilhrungs-
formen kann das Produkt in jede erwiinschte Form gebracht werden. Beispielsweise kann
das Fleisch nach der Injektion und dem Trommeln extrudiert werden, um einen ldnglichen
Block mit im allgemeinen kreisférmigen oder ovalen Querschnitt zu bilden, und zwar unter
der Verwendung einer Art von Vorrichtung, wie sie in EP-A-0024790 oder EP-A-0850566

beschrieben ist.

Das Fleischstiick kann Fleisch von jeder Art von geschlachtetem Tier umfassen. Beispielé-
weise kann das Fleisch rotes Fleisch, wie z. B. Rindfleisch, Rehfleisch, Lamm oder Schwein

umfassen oder Gefliigel, wie z. B. Truthahn oder Huhn.

Es folgt eine Beschreibung von lediglich einem Beispiel mit Bezug auf die beigefiigten

Zeichnungen von Mdglichkeiten, wie die vorliegende Erfindung umgesetzt werden kani.
In den Zeichnungen ist:

Fig.1 ein FluBdiagramm eines Prozesses in Ubereinstimmung mit der vorliegenden Er-

findung,

Fig. 2a eine schematische Draufsicht auf ein Fleischprodukt in Ubereinstimmung mit der

vorliegenden Erfindung,

Fig. 2b eine schematische isometrische Ansicht einer Scheibe des Fleischproduktes nach

Fig. 2a,

Fig. 3a eine schematische Seitenansicht eines unterschiedlichen Produktes in Uberein-

stimmung mit der vorliegenden Erfindung,

Fig. 3b eine schematische isometrische Ansicht einer Scheibe des Produktes gemaf Bei-

spiel 3a.
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Beispiel 1

Ein Truthahnbruststeak mit einem Buttermilchprodukt wird nach dem folgenden Rezept

hergestellt.

Truthahnbrust 75,0 kg
Buttermilchmischung fiir die Injektion

Buttermilch (pH 3,8 - 3,9) 20,0 kg
Joghurt mit geringem Fettgehalt (pH unge-|3,0 kg
fahr 4,0)

Salz 1,7 kg
Pfeffer 0,2 kg
Gewlirze 0,1 kg

100,0 kg

Die Buttermilch wird in bekannter Art und Weise aus der Restmilch zubereitet, die nach

dem Buttern {ibrig bleibt. Die Restmilch wird unter der Verwendung von Lactococcus lactis

subsp. cremoris., Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc mesenteroides subsp.

cremoris und/oder Lactococcus lactis subsp. diacetylactis als Startkulturen gesduert, bis ein

pH-Wert von 3,8 bis 3,9 erreicht ist. Wie in Fig. 1 gezeigt ist, wird die fermentierte Butter-
milch dann mit dem Joghurt, Salz, Pfeffer und anderen Aromastoffen gemischt. Die rohe
Truthahnbrust wird in der Form von monolithischen Stiicken bereitgestellt. Diese Stiicke
kénnen ganze Muskelstiicke oder neu geformte Stiicke sein oder alternativ kann das Fleisch
zerteilt werden, um kleinere Stiicke, wie z. B. Wiirfel oder Streifen, zu bilden. Das Fleisch
wird in Portionen von einem vorbestimmten Gewicht abgewogen und dann mit der Butter-
milch unter der Verwendung eines Viel-Nadel-Injektors, wie z. B. dem ,,Pkelinjektor
N120“, erhiltlich von Schréder Maschinenbau GmbH, kombiniert. Die Buttermilch wird in
das Fleisch bei einem Druck von ungefihr 0,9 bis 3,0 bar in Abhingigkeit von der Grofie
der Nadeln injiziert. Nach der Injektion der erforderlichen Menge an Buttermilch wird das
Produkt getrommelt, um die Buttermilch im wesentlichen gleichférmig itber das mono-
lithische Fleischstiick zu verteilen. Das injizierte Truthahnbruststeak wird dann in individu-

elle Steaks geschnitten und abgepackt. Das resultierende Produkt ist schematisch in Fig. 2a
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gezeigt, und eine Scheibe des Produktes, welche ungefihr das Gewicht einer individuellen

Portion aufweist, ist in Fig. 2b gezeigt.

Beipiel 2

Ein Schweinesteak wird mit dem fermentierten Molkeprodukt in Ubereinstimmung mit dem

folgenden Rezept hergestellt:

Schweinenacken ohne Knochen 80 kg

Molkelake zur Injektion

Fermentierte Molke 16,1 kg

Salz 1,6 kg

Aromastoffe 0,3 kg

Molkepulver 2,0kg
100,0 kg

Die Molkelake wird als Nebenprodukt der Frischkédseherstellung gewonnen, bei der Voll-

milch unter der Verwendung von Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis

subsp. lactis und/oder Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris als Kisestartkulturen in

Anwesenheit eines Gerinnungsenzyms, wie z. B. Lab, fermentiert wird. Danach wird der
Kise mechanisch zusammengespreft und die fliissige Molke aus den festen Bestandteilen
des Kises extrahiert. Die saure Molke wird dann mit dem Molkepulver, Salz und anderen
Aromastoffen gemischt und in den Schweinenacken, wie in Beispiel 1 beschrieben, injiziert.
Die Schweinenacken werden dann getrommelt, in individuelle Steaks geschnitten und ver-

packt.
Beispiel 3

Fin in Scheiben zerschneidbares, gegartes Hithnerprodukt wird gemdfl dem folgenden Re-

zept hergestellt.

Hithnerbrust 70,0 kg

11
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Buttermilchlake zur Injektion

Buttermilch 25,0 kg
Pékelsalz 2,0 kg
Natriumascorbat 0,3 kg
Zuckermischung 2,0kg
Gewlirze 0,5 kg
Estragonaroma 0,2 kg

100,0 kg

Die Buttermilch wird, wie im obigen Beispiel 1 offenbart, hergestellt und auf einen milden
pH-Wert von 5,2 oder mehr angesauert, und zwar unter Verwendung von langsam arbeiten-
den Saurekulturen. Die Buttermilch wird mit dem P&kelsalz, Natriumascorbat, der Zucker-
mischung, Gewiirzen und Estragonaromastoff gemischt und dann in die Hithnerbrust, wie
im obigen Beispicl 1 beschrieben, injiziert. Die Hiithnerbrust wird dann getrommelt und in
eine flexible aufgerolite Haut extrudiert, um ein Produkt, wie es in Fig. 3a gezeigt ist, zu
bilden. Das extrudierte Produkt wird dann iiber Dampf gegart und abgekiihlt. Nach dem
Abkiihlen wird die Haut abgezogen und wie ,,in kalte Stiicke” geschnittenes Fleischprodukt

geschnitten, wie es im Beispiel 3b gezeigt ist, und verpackt.
Beispiel 4

Ein in Scheiben zerteilbares Rindfleisch mit einem Kefirprodukt wird gemal dem folgenden

Rezept hergestellt:

Rinderhinterbacke 75,0 %
Kefirlake zur Injektion
Kefir (pH 4,8 oder mehr) 15,0 %
Wasser 5,7 %
Salz 1,8 %
Zucker 2,0 %
Gewtlirze 0,5 %
100 %
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Eine Rinderhinterbacke, die auf 95 VL gebracht ist, ist als rohes Material geeignet. Die
Fermentierung des Kefirs wird beim pH-Wert 4,8 angehalten. Der Kefir wird dann mit dem
Wasser, Salz, Zucker und anderen Gewlirzen gemischt und in die rohe Rinderhinterbacke,
wie im Beispiel 1 beschrieben, injiziert. Nach der Injektion werden die Rinderhinterbacken
getrommelt, manuell in faserige Haute gefiillt, gegart und abgekiihlt. Vor dem Schneiden in

Scheiben werden sie auf der Auflenseite gebraten.

Beispiel 5

Ein gekochter Schweineschinken mit saurem Sahneprodukt wird gemill dem folgenden Re-

zept hergestellt:

Schweinekamm und Keulen 75,0 %
Lake zur Injektion
Saure Sahne (pH 4,8 oder mehr) 10,0 %
Wasser 10,4 %
Pokelsalz 1,8 %
Natriumascorbat 0,3 %
Zuckermischung 2,0%
Gewlirze 0,5 %
100 %

Fiir dieses Produkt werden gut geformte Schweinekdmme und —keulen als rohes Material
verwendet. Die Fermentierung der sauren Sahne wird beim pH-Wert 4,8 gestoppt. Die saure
Sahne wird dann gewogen, mit Wasser, Pokelsalz, Natriumascorbat, einer Zuckermischung
und Gewiirzen gemischt und in die rohen Schweinekdmme und —keulen, wie im Beispiel 1
offenbart, injiziert. Nach der Injektion wird das Schweinefleisch getrommelt, in Formen
gepackt, gekocht und abgekihlt. Nach dem Abkiihlen wird das Fleisch aus den Formen ent-

fernt und zur Verwendung als kalte Stiicke geschnitten.
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Anspriiche:

Fleischprodukt, umfassend ein monolithisches Stiick Fleisch, wobei das Stiick mit einem
fliissigen fermentierten Molkereiprodukt injiziert ist, das durch mechanische Bearbeitung
im wesentlichen gleichmiBig iiber das Stiick verteilt ist, und aus einem oder mehreren der
Produkte Buttermilch, saure Rahmmilch, saure Milch, fermentierte Molke und Kefir ist,
wobei das Fleischprodukt roh ist und 5 — 50 Gew.-% von injiziertem, fermentiertem
Molkereiprodukt mit einem pH-Wert von weniger als 5,2, vorzugsweise 3,8 bis 3,9
enthélt.

. Fleischprodukt, umfassend ein monolithisches Stiick Fleisch, wobei das Stiick mit einem
flissigen fermentierten Molkereiprodukt injiziert ist, das durch mechanische Bearbeitung
im wesentlichen gleichmiBig iiber das Stiick verteilt ist und aus einem oder mehreren der
Produkte Buttermilch, saure Rahmmilch, saure Milch, fermentierte Molke und Kefir ist,
wobel das Fleischprodukt gegart ist und 5 — 50 Gew.-% von injiziertem, fermentiertem
Molkereiprodukt mit einem pH-Wert von mindestens 5,0, vorzugsweise wenigstens 5,5
enthalt.

. Fleischprodukt nach Anspruch 2, wobei das fermentierte Molkereiprodukt einen
geniebaren alkalischen Zusatz zum Neutralisieren der Sdure des fermentierten

Molkereiproduktes enthilt.

Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 3, wobei das fermentierte Molkerei-
produkt 5 — 25 Gew.-% von zusitzlichen Aromastoffen und/oder Wiirzstoffen enthilt.

. Fleischprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 4, wobei das fermentierte Molkerei-
produkt bis zu 10 Gew.-% von vorbiotischem Zusatz enthilt.

14
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Erlduterungen:

Alle genannten Druckschriften betreffen die Behandlung von Fleisch mit

Milchprodukten.
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