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Verfahren zur Herstellung eines Backwaren-Futtermittels und Backwaren-

Futtermittel

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Backwaren-
Futtermittels. Des Weiteren betrifft die Erfindung ein Backwaren-Futtermittel
erhaltlich durch das erfindungsgemafRe Verfahren sowie die Verwendung des
erfindungsgemaflen Backwaren-Futtermittels als Futter fur fleischfressende

Tiere.

Fleischfresser wie Hund und Katze, die als Haustiere gehalten werden, werden

haufig nicht artgerecht ernahrt.

In der Natur ernahren sich diese Tierarten hauptsachlich von Beutetieren, also
durch die Aufnahme tierischer Proteine in Form von Fleisch.

Es ist ernahrungsphysiologisch sinnvoll, bei der Bereitstellung von Futtermitteln
fur fleischfressende Tiere einen hohen Proteingehalt bei gleichzeitig niedrigem

Kohlenhydratgehalt vorzusehen.

Neben dem als Hauptmahlzeit verfutterten Hauptfutter in Form von Trocken-,
Halbfeucht- oder Feuchtfutter werden zunehmend auch Snacks vom Verbrau-
cher nachgefragt, die sogar fUr besondere Funktionen wie zur Gebisspflege
beziehungsweise zu Erziehungs- und Ausbildungszwecken, eingesetzt werden

sollen.
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Vor allem die bisher im Stand der Technik bekannten Snacks (im Bereich der
Backwaren-Futtermittel) fur Fleischfresser bestehen fast ausschlieRlich aus
Getreide, Gemlse, Olen und Fetten und enthalten — wenn {berhaupt — zu ei-

nem geringen Anteil tierisches Protein in Form von Fleischmehl.

Fleischfresser, die nicht artgerecht ernahrt werden, haben unter anderem eine

erh6hte Anfalligkeit fur Stoffwechselerkrankungen.

Entsprechend ist es wunschenswert, ein ernahrungsphysiologisch geeignetes
Futtermittel - insbesondere zur Verwendung als Snack - bereitzustellen, das

von Fleischfressern gut akzeptiert wird.

Gel6st wird die Aufgabe durch ein Verfahren zur Herstellung eines Backwaren-
Futtermittels enthaltend ein gegebenenfalls in Sticken vorliegendes Futtermit-

tel-Fleischprodukt, wobei

a. ein Kutter zur Herstellung eines Futtermittel-Vorprodukts mit we-
nigstens folgenden Zutaten beschickt wird, die eine Temperatur
aufweisen, die gleich oder geringer ist als +25°C: wenigstens ein
Bestandteil der Gruppe Fleisch,

b. die Zutaten zu einem Futtermittel-Vorprodukt mit einem Feuchtig-
keitsgehalt zwischen 40 Gew.-% und 80 Gew.-% gekuttert werden,

c. gegebenenfalls das gekutterte Futtermittel-Vorprodukt gegebenen-
falls durch Extrusion ausgeformt wird,

d. das gekutterte und gegebenenfalls ausgeformte Futtermittel-
Vorprodukt auf eine Temperatur zwischen 70°C und 120°C gege-
benenfalls erhitzt wird, so dass ein Futtermittel-Fleischprodukt er-
halten wird,

e. das Futtermittel-Fleischprodukt einem Backwarenteig zugegeben

wird
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f. und der das Futtermittel-Fleischprodukt enthaltende Backwaren-
teig auf einen Feuchtigkeitsgehalt des Backwaren-Futtermittels

zwischen 2 Gew.-% und 20 Gew.-% getrocknet wird.

Durch das erfindungsgemalle Verfahren wird ein Backwaren-Futtermittel be-
reitgestellt, das sich durch eine besonders hohe Akzeptanz bei Fleischfressern

auszeichnet.

Unter einem ,Backwaren-Futtermittel” wird ein solches verstanden, das einen
Backwaren-Anteil, also einen gegebenenfalls unter Hitzeinwirkung getrockne-
ten getreidehaltigen Teig und einen Anteil von wenigstens 30 Gew.-% an
Fleisch bezogen auf das Gesamtgewicht des Futtermittel-Vorprodukts oder des

Backwaren-Futtermittels, enthalt.

Unter ,Fleisch® werden alle Fleischteile geschlachteter warmblltiger Landtiere,
frisch oder durch ein geeignetes Verfahren haltbar gemacht, sowie alle zur
Tierfutterverarbeitung zugelassenen Erzeugnisse aus der Verarbeitung von

Tierkdrpern von Landtieren, verstanden.

Der Fleischanteil im Futtermittel-Vorprodukt oder im Backwaren-Futtermittel
liegt in einer vorteilhaften Ausfihrungsform zwischen 30 Gew.-% und 95 Gew.-
%, insbesondere zwischen 40 Gew.-% und 80 Gew.-%, weiter insbesondere
zwischen 60 Gew.-% und 70 Gew.-%. Diese Ausfuhrungsform bietet den Vor-
teil, dass das Backwaren-Futtermittel von den Tieren besonders gern gefres-

sen wird, wobei die Akzeptanz mit zunehmendem Fleischanteil weiter steigt.

In einer vorteilhaften Ausfihrungsform weisen die Zutaten zur Herstellung des
Futtermittel-Vorprodukts eine Temperatur zwischen -18°C und +7°C auf. Diese
Ausfuhrungsform bietet den Vorteil, dass die Zeit, die zum Kuttern bendtigt
wird, bis das im Futtermittel-Vorprodukt befindliche Eiweil} aufgeschlagen ist

(d.h. durch die Zerstérung der Zellmembranen werden die Proteine denaturiert)
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und ein gebundenes Futtermittel-Vorprodukt entsteht, lediglich etwa 5 bis 15
Minuten, wie etwa 5 bis 10 Minuten betragt. Vorliegend werden die Zellstruktu-
ren, vor allem die Zellmembranen aufgebrochen und Proteine werden denatu-
riert. Entsprechend ist das Verfahren besonders wirtschaftlich im Hinblick auf
die aufzuwendende Zeit und Energie. Durch das Kuttern entsteht bei dieser
Ausfuhrungsform ein Futtermittel-Vorprodukt, dessen Temperatur bis zu etwa
15°C betragt.

In einer anderen vorteilhaften Ausfuhrungsform erfolgt eine zusatzliche Kuh-
lung, beispielsweise durch die Zugabe von Eis oder durch eine Kuhlung des
Kutters mittels Kihlelementen, so dass eine Temperatur von maximal etwa 5°C
erreicht wird. Bei einer Temperatur von maximal etwa 5°C des entstehenden

Futtermittel-Vorprodukts ist dieses in seiner Textur besonders homogen.

Unter ,Kutter® und ,kuttern® wird vorliegend verstanden, dass die im Kutter vor-
liegenden Bestandteile fein- und feinstverkleinert werden. Das heif3t die Korn-
grolRenverteilung liegt im Bereich von 10 mm bis 0,1 mm und kleiner. Das Kut-
tern zeichnet sich durch einen Prozess aus, bei dem bei méglichst vielen Zellen
die Zellmembranen geschadigt werden, um so eine feine, gleichmalige Masse
zu erhalten. Dem Fachmann sind entsprechende ,Kutter” oder engl. ,Cutter”
bekannt. Dabei werden die Messer mit einer Geschwindigkeit von mindestens
60 Umdrehungen pro Minute, wie z.B. mindestens 200 Umdrehungen pro Minu-
te z.B. wie mindestens 2860 Umdrehungen pro Minute verwendet. So findet ein
zumindest teilweises Denaturieren der Proteine wahrend des Kutterns statt.

Der Feuchtigkeitsgehalt des Futtermittel-Vorprodukts kann vorteilhafterweise
zwischen 60 Gew.-% und 70 Gew.-% liegen. Der Vorteil, ein Futtermittel-
Vorprodukt mit diesem Feuchtigkeitsgehalt zwischen 60 Gew.-% und 70 Gew.-
% einzusetzen, liegt darin, dass — wenn getrocknet werden muss — der Trock-
nungsschritt kurz gehalten werden kann, so dass die Nahrstoffe im Backwaren-

Futtermittel moglichst umfangreich erhalten bleiben kénnen.
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In einer anderen vorteilhaften Ausfihrungsform werden die Zutaten zur Herstel-
lung des Futtermittel-Vorprodukts vollstandig oder teilweise gefroren einge-
setzt. Uberraschenderweise konnte hier festgestellt werden, dass eine solches
Futtermittel-Vorprodukt zu erfindungsgemafen Backwaren-Futtermittel mit ei-
nem hohen Gehalt an Nahrstoffen, wie beispielsweise Vitaminen, fuhrt.

In einer anderen vorteilhaften Ausfihrungsform enthalt der Backwarenteig ein
oder mehrere der folgenden Bestandteile: Keksmehl, Getreidemehl, Wasser,
Tiermehl, Pflanzenmehl und/oder —granulat und/oder —flocken, naturliche Lig-
nocellulose, Pyrophosphat und/oder Leinsaat. Vorteilhafterweise kbnnen unter-
schiedliche, auch tierartspezifische Geschmacksrichtungen des erfindungsge-
maflken Backwaren-Futtermittel erzeugt werden, wie beispielsweise die Ge-

schmacksrichtung Weizen, Dinkel etc.

In einer weiteren vorteilhaften Ausfihrungsform werden den Zutaten zur Her-
stellung des Futtermittel-Vorprodukts vor dem Kuttern ein oder mehrere Be-
standteile ausgewahlt aus der Gruppe Phosphat, Salz, Plasma und/oder Gluten
zugesetzt. Der Effekt dieser Zugabe liegt in einer Verbesserung der techni-
schen Verarbeitungseigenschaften des Futtermittel-Vorprodukts.

Wenn eine Ausformung des Futtermittel-Vorprodukts erfolgt, kann diese durch
Extrusion — also durch ein thermisches Verfahren, bei dem die Bestandteile
eines Produkts durch schlagartiges Verdampfen des produkteigenen Wassers
aufgeschlossen werden und durch gleichzeitiges Pressen durch eine Duse eine

bestimmte Form erhalten- vonstatten gehen.

Grundsatzlich kann eine Ausformung des Futtermittel-Vorprodukts auch nicht-
thermisch erfolgen, wobei dann das Futtermittel-Vorprodukt einen Dampftunnel

durchlaufen sollte.
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In einer anderen vorteilnaften Ausfuhrungsform wird das Futtermittel-
Fleischprodukt vor Zugabe zum Backwaren-Teig zu gegebenenfalls unregel-
mafigen und/oder nach Fleisch aussehenden Stlicken ausgebildet, insbeson-
dere durch Schneiden, Reilen oder Brechen. Vorteil dieser Ausfuhrungsform
ist, dass das durch das erfindungsgemale Verfahren erhaltliche Backwaren-
Futtermittel beim Fleischfresser eine besonders hohe Akzeptanz genief3t.

In einer weiteren vorteilhaften Ausfuhrungsform werden die Zutaten zur Her-
stellung des Futtermittel-Vorprodukts vor dem Beschicken des Kutters mittels
FlUhrung durch eine oder mehrere Lochscheiben zerkleinert. Es hat sich vorlie-
gend gezeigt, dass eine Zerkleinerung vor dem Vorgang des Kutterns zu einem
homogeneren Futtermittel-Vorprodukt fuhrt und in Folge dessen der Vorgang
des Kutterns nicht UbermafRig ausgedehnt werden muss, sodass die tierischen
Proteine bestmdglich erhalten bleiben.

In einer anderen vorteilhaften Ausfuhrungsform werden den Zutaten zur Her-
stellung des Futtermittel-Vorprodukts vor dem Kuttern Gemuse und/oder Ge-
treide und/oder Kartoffeln und/oder Glycerin zugesetzt. Diese weiteren Futter-
bestandteile dienen einer besseren technischen Verarbeitung des Futters, in
dem Sinne, dass das Futtermittel-Vorprodukt leichter zu verarbeiten ist, da es
weniger klebt. Uberraschenderweise wurde gefunden, dass die Klebrigkeit des
Futtermittel-Vorprodukts dadurch gesenkt werden kann, dass die genannten
weiteren Futterbestandteile vor dem Vorgang des Kutterns den Zutaten zur
Herstellung des Futtermittel-Vorprodukts zugesetzt werden.

In einer anderen vorteilnaften Ausfuhrungsform werden dem Backwaren-Teig
und/oder dem Futtermittel-Vorprodukt Zusatzstoffe, die in der Futtermittelin-
dustrie Ublich sind, beigeflgt. Insbesondere handelt es sich dabei um Aromen,
naturliche oder synthetische Farbstoffe, inaktivierte Hefen oder Hefeextrakte,
Pflanzenextrakte und/oder —konzentrate, Konservierungsstoffe, Zucker

und/oder funktionelle Zutaten. Unter funktionellen Zutaten werden beispiels-
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weise Probiotika, aber auch Vitamine, Mineralstoffe, Omega-3-Fettsauren, pro-
biotische Ballaststoffe und probiotische Mikroorganismen verstanden.

Im Verfahren kdnnen Konservierungsstoffe, wie Kaliumsorbat, eingesetzt wer-
den. Beispielsweise kann Kaliumsorbat in einer Konzentration zwischen 0,1
Gew.-% und 1 Gew.-% bezogen auf das Gesamtgewicht des Futtermittel-
Vorprodukts eingesetzt werden. Eine Zugabe von Kaliumsorbat in einer Menge
von etwa 0,5 Gew.-% bezogen auf das Gesamtgewicht des Futtermittel-
Vorprodukts fuhrt zu einer Mindesthaltbarkeit des erfindungsgemafen Backwa-
ren-Futtermittels von etwa 15 bis 18 Monaten.

Vorteilhafterweise brauchen keine Bindemittel, wie beispielsweise Carragen,
Gelatine, Agar-Agar oder Pektin eingesetzt zu werden. Auch Milchprodukte be-
ziehungsweise deren Eiweild mussen nicht zugesetzt werden. Dies ist im Hin-
blick auf moégliche Unvertraglichkeiten gegentber Milchprodukten beziehungs-
weise Milcheiweill von Vorteil.

In einer anderen vorteilhaften Ausflhrungsform wird vor dem Trocknen zum
Backwaren-Futtermittel der das Futtermittel-Fleischprodukt enthaltende Back-
warenteig durch eine Matritze gepresst und gegebenenfalls dieser Backwaren-
teig durch eine Schneideinrichtung geschnitten, beispielsweise zu Wurfeln oder
Quadern.

Das erfindungsgemafie Backwaren-Futtermittel ist durch das erfindungsgema-
Re Verfahren erhaltlich.

In einer vorteilhaften Ausfuhrungsform liegt im erfindungsgemafen Backwaren-
Futtermittel das Futtermittel-Fleischprodukt zum Teil oder in Ganze in sichtba-
ren Stucken vor, die gegebenenfalls unregelmaflig geformt und/oder wie
Fleischstlicke aussehen. Insbesondere ist das Futtermittel-Fleischprodukt un-

mittelbar und/oder nach dem Brechen des erfindungsgemalen Backwaren-
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Futtermittels sichtbar. Vorteil dieser Ausfihrungsform ist, dass das Backwaren-
Futtermittel beim Fleischfresser eine besonders hohe Akzeptanz geniefl3t und
fur den Tierhalter die Wertigkeit des Produktes durch die sichtbaren ,Fleisch-
stucke® unmittelbar an der Oberflache des erfindungsgemafen Backwaren-
Futtermittels und/oder an der Bruchflache des erfindungsgemaflen Backwaren-
Futtermittels nach dem Brechen des erfindungsgemallen Backwaren-
Futtermittels erkennbar ist. Insbesondere kann das Futtermittel-Fleischprodukt
im Backwaren-Futtermittel einen mittleren Durchmesser von etwa 0,5 cm bis

etwa 1,5 cm aufweisen.

In einer weiteren vorteilnaften Ausfuhrungsform liegt im erfindungsgemafien
Backwaren-Futtermittel das enthaltene Futtermittel-Fleischprodukt in Stlicken
vor, die im Wesentlichen gleichmaldig im Backwaren-Futtermittel verteilt vorlie-
gen. Der Effekt dieser Ausfuhrungsform liegt darin, dass die erfindungsgema-
Ren Backwaren-Futtermittel im Vergleich zueinander bezuglich ihrer Inhalts-
stoffe, insbesondere bezuglich des tierischen Proteins, nahezu gleichwertig

sind.

In einer anderen vorteilhaften AusflUhrungsform ist das erfindungsgemale
Backwaren-Futtermittel mit naturlichen und/oder kinstlichen Farbstoffen ein-
oder mehrfarbig eingefarbt. Die Akzeptanz, insbesondere bei der Person, die
das erfindungsgemalle Backwaren-Futtermittel verfuttert, ist bei dieser Ausfih-

rungsform besonders gegeben.

In einer weiteren vorteilhaften Ausfuhrungsform liegt das erfindungsgemale

Backwaren-Futtermittel als Keks, insbesondere in leicht gesltf3ter oder gesal-
zener Form, beispielsweise als Quader oder als Wurfel, vor, oder als Kuchen
vor. Vorteil dieser Ausfuhrungsform ist, dass die Akzeptanz durch die Tiere in

vorliegend besonders ausgepragt ist.

Des Weiteren ist in einer weiteren vorteilhaften AusfUhrungsform das erfin-



10

15

20

25

30

WO 2015/177135 PCT/EP2015/060978

dungsgemale Backwaren-Futtermittel in einer Schlauchbeutelverpackung, ei-
ner Muldenschalenverpackung, einer Dose oder einer Schachtel eingeschlos-
sen. Vorteilhafterweise kann das spezifische Aroma und der produktspezifische
Feuchtigkeitsgehalt Uber die beabsichtigte Mindesthaltbarkeitsdauer des Pro-

duktes erhalten werden.

In einer anderen vorteilhaften Ausfihrungsform weist das erfindungsgemafe
Backwaren-Futtermittel einen Feuchtigkeitsgehalt zwischen 5 Gew.-% und 10
Gew.-% auf. Vorteil des eher trockenen Backwaren-Futtermittels ist es, dass
dieses fUr denjenigen, der das Futter verabreicht, besonders praktisch zu

handhaben ist.

In einer weiteren vorteilhaften Ausfuhrungsform ist das erfindungsgemafe
Backwaren-Futtermittel in Form von Keksen ausgeformt. Uberraschenderweise
wurde gefunden, dass die Form des erfindungsgemaflen Backwaren-
Futtermittels, insbesondere bei einer Kantenlange der Kekse zwischen 8 mm
und 40 mm, weiter insbesondere von 22 mm, zu einer besonderen Haptik und

nachfolgender Akzeptanz durch die Tiere flhrt.

Mit dem vorstehend beschriebenen Verfahren wird ein neues Backwaren-
Futtermittel erhalten, das zu mindestens 30 Gew.-%, insbesondere zwischen
30 Gew.-% und 95 Gew.-%, weiter insbesondere zwischen 40 Gew.-% und 80
Gew.-%, zum Beispiel zwischen 60 und 70 Gew.-% bezogen auf das Gesamt-
gewicht des Futtermittel-Vorprodukts ausschliefdlich aus Fleisch, besteht.

Das erfindungsgemalle Backwaren-Futtermittel kann mit naturlichen Farbstof-
fen ein- oder mehrfarbig eingefarbt sein. Es hat sich gezeigt, dass diese Mal}-
nahme die Akzeptanz des Produkts beim Tierhalter weiter erhoht.

Das erfindungsgemafle Backwaren-Futtermittel kann vorteilhafterweise als Kat-

zenfutter, Hundefutter oder Futter flir andere fleischfressende Haustiere in
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Form von Vollfutter oder von Snacks verwendet und angeboten werden.

Im Folgenden wird die Erfindung anhand eines Ausflhrungsbeispiels naher be-
schrieben, das lediglich zur Veranschaulichung einer moéglichen Ausfihrungs-

form dient und in keiner Weise schutzbeschrankend sein soll.

Die einzige Figur 1 zeigt eine schematische Darstellung zur Herstellung eines
erfindungsgemaflen Backwaren-Futtermittels 1. Zunachst werden die Zutaten
der Gruppe ,Fleisch® in den Kutter 5 gegeben. Diese Zutaten befinden sich in
den Behaltern 2 und ggf. 3 (falls getrennte Behalter z.B. fur Fleisch unter-
schiedlicher Tierarten vorgesehen sind) und werden von dort dem Kutter 5 zu-
gefuhrt. Mit 4 sind Lochscheiben bezeichnet, die dem Kutter 5 vorgeschaltet
sind und zur Zerkleinerung zumindest der fleischigen Zutaten zur Herstellung
des Futtermittel-Vorprodukts dienen. Nach dem Kutter 5 gelangt das Futtermit-
tel-Vorprodukt zur Extrusion in einen Extruder 6. Nach der Extrusion 6 wird das
ausgeformte Futtermittel-Vorprodukt gegebenenfalls erhitzt (nicht in Fig. 1 ge-
zeigt) und das Futtermittel-Fleischprodukt 7 wird erhalten. Dieses Futtermittel-
Fleischprodukt 7, beispielsweise aus Gefllugelfleisch, wird anschlieend einem
parallel hergestelltem Backwarenteig (die Herstellung des Backwarenteiges ist
der Fig.1 nicht zu entnehmen) zugegeben. Im Anschluss wird — vor dem Trock-
nen zum Backwaren-Futtermittel 1 — der das Futtermittel-Fleischprodukt 7 ent-
haltende Backwarenteig durch eine Matritze 8 gepresst und dieser Teig durch
eine Schneideinrichtung 9, beispielsweise ein rotierendes Messer, beispiels-
weise zu Wuarfeln oder Quadern, geschnitten. AnschlieRend wird der das Fut-
termittel-Fleischprodukt 7 enthaltende Backwarenteig im Trockner 10 zum

Backwaren-Futtermittel 1 getrocknet.

Die Grolle des Backwaren-Futtermittels 1 wird so gewahlt, dass es durch die
jeweilige fleischfressende Tierart optimal aufgenommen werden kann, bei-
spielsweise betragt der Durchmesser fur Katzen-Kekse etwa 1 cm, wahrend er

fur Hunde etwa 2 bis 4 cm betragen kann. Das Endprodukt, also das Backwa-
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ren-Futtermittel 1 wird nach der Trocknung Bearbeitungs- und/oder Abpackein-
heiten (nicht in Fig.1 gezeigt) zugefuhrt.
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Patentanspriiche:

1. Verfahren zur Herstellung eines Backwaren-Futtermittels (1) enthaltend
ein gegebenenfalls in Stucken vorliegendes Futtermittel-Fleischprodukt
(7), dadurch gekennzeichnet, dass

a) ein Kutter (5) zur Herstellung eines Futtermittel-Vorprodukts mit
wenigstens folgenden Zutaten beschickt wird, die eine Temperatur
aufweisen, die gleich oder geringer ist als +25°C: wenigstens ein
Bestandteil der Gruppe Fleisch,

b) die Zutaten zu einem Futtermittel-Vorprodukt mit einem Feuchtig-
keitsgehalt zwischen 40 Gew.-% und 80 Gew.-% gekuttert werden
(5), so dass ein Futtermittel-Fleischprodukt (7) erhalten wird,

c) das Futtermittel-Fleischprodukt (7) einem Backwarenteig zugege-
ben wird

d) und der das Futtermittel-Fleischprodukt (7) enthaltende Backwa-
renteig auf einen Feuchtigkeitsgehalt des Backwaren-Futtermittels

(1) zwischen 2 Gew.-% und 20 Gew.-% getrocknet wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei nach dem Kuttern gemaf Schritt b.)
und vor dem Schritt ¢.) das Futtermittel-Vorprodukt ausgeformt wird, wie

durch Extrusion.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, wobei das gekutterte Futtermittel-
Vorprodukt auf eine Temperatur zwischen 70°C und 120°C erhitzt wird,

so dass ein Fleischprodukt (7) erhalten wird.

4. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Zutaten zur Herstellung des Futtermittel-Vorprodukts

vollstandig oder teilweise gefroren eingesetzt werden.
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. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekenn-

zeichnet, dass der Backwarenteig ein oder mehrere der folgenden Be-
standteile enthalt: Keksmehl, Getreidemehl, Wasser, Tiermehl, Pflan-
zenmehl und/oder —granulat und/oder -flocken, natdrliche Lignocellulose,

Pyrophosphat und/oder Leinsaat.

. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprlche, dadurch gekenn-

zeichnet, dass den Zutaten zur Herstellung des Futtermittel-Vorprodukts
vor dem Kuttern (5) ein oder mehrere Bestandteile ausgewahlt aus der
Gruppe Phosphat, Salz, Plasma und/oder Gluten zugesetzt werden.

. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprlche, dadurch gekenn-

zeichnet, dass das Futtermittel-Fleischprodukt (7) vor Zugabe zum
Backwarenteig zu gegebenenfalls unregelmalfiigen und/oder nach

Fleisch aussehenden Stlcken ausgebildet wird.

. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprlche, dadurch gekenn-

zeichnet, dass dem Backwarenteig und/oder dem Futtermittel-Vorprodukt
in der Futtermittelindustrie Ubliche Zusatzstoffe beigefugt werden, insbe-
sondere Aromen, naturliche oder synthetische Farbstoffe, inaktivierte
Hefe oder Hefeextrakte, Pflanzenextrakte und/oder -konzentrate, Kon-
servierungsstoffe, Zucker und/oder funktionelle Zutaten.

. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriche, dadurch gekenn-

zeichnet, dass vor dem Trocknen zum Backwaren-Futtermittel (1) der
das Futtermittel-Fleischprodukt (7) enthaltende Backwarenteig durch ei-
ne Matritze (8) gepresst und gegebenenfalls dieser Backwarenteig durch
eine Schneideinrichtung (9) geschnitten wird.
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10.Backwaren-Futtermittel (1) erhaltlich durch ein Verfahren nach einem der
Ansprlche 1 bis 9.

11.Backwaren-Futtermittel (1) nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet,
dass das enthaltene Futtermittel-Fleischprodukt (7) zum Teil oder in
Ganze im Backwaren-Futtermittel (1) in sichtbaren Stucken vorliegt, die
gegebenenfalls unregelmaflig geformt und/oder wie Fleischstlicke aus-

sehen.

12.Backwaren-Futtermittel (1) nach Anspruch 11, wobei die Fleischstucke
einen mittleren Durchmesser von etwa 0,5 cm bis etwa 1,5 cm aufwei-

sen.

13.Backwaren-Futtermittel (1) nach einem der Anspriche 10 bis 12,
dadurch gekennzeichnet, dass das enthaltene Futtermittel-
Fleischprodukt in Stlcken vorliegt, die im Wesentlichen gleichmalig im

Backwaren-Futtermittel verteilt vorliegen.

14 .Backwaren-Futtermittel (1) nach einem der Anspriche 10 bis 13,
dadurch gekennzeichnet, dass dieses mit nattrlichen und/oder klnstli-

chen Farbstoffen ein- oder mehrfarbig eingefarbt ist.

15.Backwaren-Futtermittel (1) nach einem der Anspriche 10 bis 16,
dadurch gekennzeichnet, dass dieses als Keks, insbesondere als Qua-

der oder als Wrfel, oder als Kuchen vorliegt.

16.Backwaren-Futtermittel (1) nach einem der Anspriche 10 bis 15,
dadurch gekennzeichnet, dass dieses in einer Schlauchbeutelverpa-
ckung, einer Muldenschalenverpackung, einer Dose oder einer Schachtel

eingeschlossen ist.
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