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(57) Zusammenfassung: Es wird ein halbfertiges Lebensmittelprodukt vorgeschlagen. Das Lebensmittelprodukt besteht aus einer
Vielzahl in einem Behilter abgepackter, tiefgefrorener, aus den Wurzelknollen der Cassavepflanze gewonnener Schnittelemente. Das
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Lebensmittelprodukt und Verfahren zu seiner Herstellung

Beschreibung

Gebiet der Edindung

Die Erindung betrifft ein Lebensmittelprodukt nach dem Oberbegriff des An-
spruchs 1 und ein Verfahren zur Herstellung eines Lebensmittelproduktes
nach Anspruch 8.

Stand der Technik

Halbfertige Lebensmiitel haben seit vielen Jahren eine groBe Bedeutung so- ’
wohl! in der Gastronomie, als auch in Privathaushalten. Solche halbfertigen
Lebensmittel werden im industriellen MaBstab vorgefertigt und vorbereitet und
werden vom Endverbraucher unmittelbar vor dem Verzehr endgiiltig zuberei-
tet.

Die groBte Bedeutung haben solche halbfertigen Lebensmittel im Bereich der
Beilagen, wo insbesondere die vorgefertigten und getrockneten sehr lange
haltbaren Nudeln als auch eine Vielzahl von Kartoffelprodukten zu nennen
sind. Ein Klassiker unter den aus Kartoffeln bestehenden Halbfertiggerichten
sind tiefgekihlte Pommes Frites, die zur Zubereitung in der Fritteuse, im
Backofen oder in der Mikrowelle vorbereitet sind.

Da oben genannte Halbfertiggerichte in vielen Haushalten einen erheblichen
Anteil an der taglichen Erndhrung ausmachen und sie auch in der Gastrono-
mie weit verbreitet sind, die Auswahl, insbesondere auch hinsichilich der zu-
grunde liegenden Grundstoffe, jedoch relativ beschrénkt ist, besteht das Be-

diirfnis Alternativen zu den bisher bekannten Halbfertiggerichten zu schaffen,
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die insbesondere nicht nur das Bekannte leicht variieren, sondermn die aus ei-
nem anderen Grundstoff bestehen, und somit andere geschmackliche und er-
nahrungsphysiologische Eigenschaften aufweisen. Hierbei sollen vorzugswei-
se bereits bekannte Zubereitungsweisen durch den Verbraucher beibehalten
werden konnen, so dass sich dieser nicht an etwas vollig Neues gewdhnen

muss.

Gegenstand der Edindung

Ausgehend von diesem Stand der Technik ist es Aufgabe der Erfindung ein
Lebensmittelprodukt zu schaffen, das fur den Endverbraucher weitgehend
vorbereitet ist, das sich jedoch geschmacklich und hinsichtlich der Zusammen-

setzung vom bisher Bekannten unterscheidet.

Diese Aufgabe wird mit einem Lebensmittelprodukt mit den Merkmalen des
Anspruchs 1 gelost.

Als Grundstoff fir das hier vorgeschlagene Lebensmittelprodukt dient die Wur-
zelknolle der Cassave-Pflanze. Diese Pflanze ist in Siidamerika heimisch und
ihre Wurzel dient hauptsachlich der Gewinnung von Stérke. Hier sei beispiels-
weise auf die DE 35 29 461 A1 verwiesen, die sich jedoch mit einem anderen
Problem beschaftigt.

Es ist auch bekannt, die Wurzelknolle der Cassave-Pflanze direkt und frisch
als Mahlzeit zuzubereiten, bspw. durch Braten. Es ist weiterhin bekannt, die

entsprechenden Wurzelknollen zu einer Art "Chips" zu verarbeiten.

Die unter normalen Bedingungen schnell verderbliche Pflanze hat ein sehr ho-
hen Starkeanteil von 30 — 35 %, jedoch sehr wenig Fett und Protein und ist
deshalb grundsatzlich ein sehr wertvolles Nahrungsmittel.
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ErfindungsgeméaB hat sich herausgestellt, dass sich die Wurzelknollen der
Cassave-Pflanze bei geeigneter Vorbehandlung zu einem Pommes Frites
ahnlichem halbfertigen Lebensmittel verarbeiten lasst, welches in tiefgefrore-
nem Zustand sehr gut haltbar ist, und das sich vom Endverbraucher wie tief-

gefrorene Pommes Frites zubereiten lasst.
Bevorzugte Ausfiihrungsformen der Erfindung ergeben sich aus dem abhangi-

gen Unteranspriichen 2 — 7, den Verfahrensanspriichen 8 —12 und den nun

nachfolgend beschriebenen bevorzugten Ausfiihrungsformen.

Beschreibung bevorzugter Ausfihrungsformen

1. Fur die Fritteuse geeignetes Lebensmittelprodukt

Zundchst werden die Wurzeln geschélt und aus den geschalten Wurzeln
Schnittelemente, bspw. in Form von lénglichen Stdben erzeugt. Diese Stabe
haben vorzugsweise eine Lange von ca. 50 - 300 mm und einen vier- oder
sechseckigen Querschnitt. Das Schneiden kann maschinell, wie aus der Her-
stellung von Pommes Frites bekannt, geschehen. Die Erzeugung anderer
Formen, bspw. in Form von Scheiben etc. ist natiirlich genauso méglich. In
einem zweiten Schritt werden die so erzeugten Schnittelement gekocht. Die-
ses Abkochen scheint beziiglich der Vertraglichkeit nicht zwingend notwendig
zu sein, ist jedoch hinsichtlich der Geschmacksentfaltung zu bevorzugen. Es
ist weiterhin auch mdglich die noch vollstandigen Wurzelknolien erst zu ko-
chen und dann zu schneiden, aus handhabungstechnischen Griinden ist diese

Vorgehensweise jedoch im Allgemeinen nicht zu bevorzugen.

Nach dem Abkochen erfolgt bedarfsweise ein Zwischenschritt zur Trocknung
der gekochten Schnittelemente, um ein Zusammenkleben bei den nachfolgen-
den Verfahrensschritten zu verhindern. AnschlieBend werden die Schnittele-

mente schockgefrostet und portionsweise in Kunststoffbeutel verpackt. Das
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Lebensmittelprodukt ist nun fertig und kann unter Beibehaltung einer Kiihlkette

an den Endverbraucher oder einen Zwischenhéandler geliefert werden.

2. Lebensmittelprodukt geeignet fiir die Zubereitung in einem Ofen oder in

einer Mikrowelle

In Abweichung zum oben dargestellten Verfahren werden die Schnittelemente
vor dem Schockfrosten frittiert, wie dies bei fir den Backofen geeigneten
Pommes Frites bekannt ist. Zwischen Frittieren und Schockfrosten ist auch
hier ggfs. ein Trocknungschritt notwendig, um ein Zusammenkleben der ein-

zelnen Schnittelemente zu verhindern.

Es hat sich herausgestellt, dass sich insbesondere die gekochten Schnittele-
mente aus der Wurzelknolle der Cassavepflanze gut und ohne wesentlichen
Geschmacks- oder Qualitatsverlust einfrieren lassen, so dass die fur ein sol-

ches Produkt notwendige Haltbarkeit gegeben ist.

Die Endzubereitung durch den Verbraucher erfolgt wie bei bisherigen tiefgefro-
renen Pommes Frites entweder durch Frittieren in heiBem Ol oder Fett (erstes
Ausfiihrungsbeispiel) oder durch Aufbacken in einem Ofen odem einer Mikro-

wellenherd (zweites Ausfuihrungsbeispiel).



WO 03/105604 PCT/DE03/01836
-5-
Patentanspriiche
1. Lebensmittelprodukt bestehend aus einer Vielzahl in einem Behalter

5 abgepackter, tiefgefrorener, aus einer Pflanze gewonnener Schnittele-
mente, dadurch gekennzeichnet, dass die Schnittelemente aus Wurzel-
knollen der Cassavepflanze gewonnen sind.

2. Lebensmittelprodukt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass

10 die Schnittelemente vor dem Tieffrieren gekocht wurden.

3. Lebensmittelprodukt nach Anspruch 1 oder 2 dadurch gekennzeichnet,
dass die Schnittelemente vor dem Tieffrieren frittiert wurden.

15 4. Lebensmittelprodukt nach einem der vorangehenden Anspriche, da-
durch gekennzeichnet, dass die Schnittelemente eine stabformige Form
haben.

5. Lebensmittelprodukt nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass

20 die Schnittelemente eine Lange von ca. 50 - 300 mm aufweisen.

6. Lebensmittelprodukt nach Anspruch 5 oder 6, dadurch gekennzeichnet,
dass die Schnittelemente einen vieleckigen Querschnitt aufweisen.

25 7. Lebensmittelprodukt nach einem der vorangehenden Anspriiche, da-

durch gekennzeichnet, dass der Behalter ein Kunststoffbeutel ist.
8. Verfahren zur Herstellung eines Lebensmittelproduktes aus den Wur-
zelknollen der Cassave-Pflanze mit folgenden Schritten:

30 a)  Schélen der Wurzelknollen

b)  Schneiden der Wurzelknollen in eine Vielzahl von Schnittele-

menten
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c) Tieffrieren der Schnittelemente
d) Abpacken der tiefgefrorenen Schnittelemente in Behalter, vor-

zugsweise Kunststoffbeutel.

Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass die
Schnittelemente vor dem Tieffrieren frittiert werden.

Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass die

Schnittelemente oder die Wurzelknollen gekocht werden.

Verfahren nach Anspruch 9 und 10, wobei die Schnittelemente oder
die Wurzelknollen gekocht und die Schnitielemente frittiert werden.

Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 11, dadurch gekennzeich-

net, dass zwischen wenigstens zwei der genannten Arbeitsschriite ein

Trocknungs-Zwischenschritt durchgefiihrt wird.
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