004/054374 A1 I 0000 0 AT 00 O 000 O

O

W

(12) NACH DEM VERTRAG UBER DIE INTERNATIONALE ZUSAMMENARBEIT AUF DEM GEBIET DES
PATENTWESENS (PCT) VEROFFENTLICHTE INTERNATIONALE ANMELDUNG

(19) Weltorganisation fiir geistiges Eigentum
Internationales Biiro

(43) Internationales Veroffentlichungsdatum
1. Juli 2004 (01.07.2004)

AT O 0

(10) Internationale Veroffentlichungsnummer

WO 2004/054374 A1l

(51) Internationale Patentklassifikation”:

A22C 9/00

(21) Internationales Aktenzeichen: PCT/EP2002/014494

(22) Internationales Anmeldedatum:
18. Dezember 2002 (18.12.2002)

(25) Einreichungssprache: Deutsch

(26) Veroftfentlichungssprache: Deutsch

(71) Anmelder und
(72) Erfinder: KINDERMANN, Franz [DE/DE]; Strasse 2a,
84329 Wurmannsquick (DE).

(74) Anwilte: RUMPLER, Wolfgang usw.; Balanstrasse 57,
81541 Miinchen (DE).

(81) Bestimmungsstaaten (national): AE, AG, AL, AM, AT,
AU, AZ,BA, BB, BG, BR, BY, BZ, CA, CH, CN, CO, CR,

(84)

CU, CZ, DE, DK, DM, DZ, EC, EE, ES, FI, GB, GD, GE,
GH, GM, HR, HU, ID, IL, IN, IS, JP, KE, KG, KP, KR,
KZ, LC, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA, MD, MG, MK,
MN, MW, MX, MZ, NO, NZ, OM, PH, PL, PT, RO, RU,
SC, SD, SE, SG, SK, SL, TJ, TM, TN, TR, TT, TZ, UA,
UG, US, UZ, VC, VN, YU, ZA, ZM, ZW.

Bestimmungsstaaten (regional): ARIPO-Patent (GH,
GM, KE, LS, MW, MZ, SD, SL, SZ, TZ, UG, ZM, ZW),
eurasisches Patent (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, TJ,
TM), europdisches Patent (AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE,
DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, IE, IT, LU, MC, NL, PT,
SE, SI, SK, TR), OAPI-Patent (BE, BJ, CF, CG, CI, CM,
GA, GN, GQ, GW, ML, MR, NE, SN, TD, TG).

Veroffentlicht:

mit internationalem Recherchenbericht

[Fortsetzung auf der ndchsten Seite]

(54) Title: MEAT ROLLING DEVICE AND METHOD FOR TREATING MEAT

(54) Bezeichnung: FLEISCHWALZENANORDNUNG UND VERFAHREN ZUR BEARBEITUNG VON FLEISCH

(57) Abstract: The aim of the invention is to provide a more efficient method for treating meat. The invention thus discloses a
& rolling device, which consists of several rolling units (30, 31) comprising in turn several rollers (1). To optimise the treatment
process, sheeting with a degree of play (40) is placed over the rolling units (30, 31). Smoothing rollers can be provided at the end

of the treatment nip.

[Fortsetzung auf der ndchsten Seite]



WO 2004/054374 A1 [N 0800 T 00000 00O

Zur Erklirung der Zweibuchstaben-Codes und der anderen Ab-
kiirzungen wird auf die Erkldrungen ("Guidance Notes on Co-
des and Abbreviations") am Anfang jeder reguliren Ausgabe der
PCT-Gazette verwiesen.

(57) Zusammenfassung: Die Bearbeitung von Fleischstiicken soll wirksamer gestaltet werden. Hierzu wird eine Walzenvorrich-
tung vorgeschlagen, die aus mehreren Walzeneinrichtungen (30, 31), die wiederum mehrere Walzen (1) besitzen, besteht. Um den
Bearbeitungsvorgang weiter zu optimieren sind tiber die Walzeneinrichtungen (30, 31) Folien (40) mit Spiel angeordnet. Am Ende
des Bearbeitungsspalts konnen Glittungswalzen vorgesehen sein.



WO 2004/054374 PCT/EP2002/014494

Fleischwalzenanordnung und Verfahren zur Bearbeitung von Fleisch

BESCHREIBUNG:

Die Erfindung betrifft eine Fleischwalzenvorrichtung zum Bearbeiten von Fleischstu-
cken. Die Vorrichtung dient insbesondere zur Mirbung mit gleichzeitiger Flachenver-
gréBerung von Frischfleisch ohne Knochenanteil im Lebensmittelbereich.

Die Struktur von mit einer derartigen Vorrichtung bearbeiteten Frischfleisch wird
nachhaltig verandert beziehungsweise gelockert (gemirbt), und das Fleisch wirkt
beim Verzehr zarter und geschmackvoller. Bei Frischfleisch verschiedenster Art,
vorwiegend aber Fleisch vom Rind und vom Schwein, wird eine nachhaltige Quali-
tatsverbesserung erzielt.

Aus der DE A 33 44 284 ist eine Vorrichtung zur Behandlung von Fleisch oder
Schinken bekannt, die mit einem Gestell versehen ist, in dem wenigstens zwei ge-
genlaufig rotierende und auf Abstand nebeneinanderliegende Walzen angeordnet
sind, zwischen denen das zu behandelnde Gut durchgefiihrt wird. Die Walzen sind
als Druckwalzen ausgebildet und deren Abstand ist zueinander einstellbar. Die
Druckwalzen kénnen auswechselbar in dem Gestell befestigt sein, wozu jede Druck-
walze auf der Antriebsseite Uber eine Schnellkupplung mit der Antriebswelle verbun-
den und auf der anderen Seite in einer I6sbar mit dem Gestell verbundenen La-
geranordnung gelagert ist. Die Druckwalzen kénnen auf ihren Umfangswéanden mit
Rippen, Noppen, Vorspriingen oder dergleichen versehen sein. Die sich wenigstens
teilweise Uber die Lénge der Druckwalzen erstreckenden Rippen sind im Querschnitt
wenigstens anndhernd rechteckig, spitz oder stumpfkegelartig. Der Nachteil dieser
Fleischbearbeitungsvorrichtung liegt darin, dass die Fleischzellen des bearbeiteten
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Fleischstiicks durch Quetschen derart zerst6rt werden, dass sehr viel Zellfliissigkeit
austritt und dadurch die Lagerféahigkeit des bearbeiteten Fleischstiicks stark ab-

nimmt.

Durch den Walzvorgang kommt es zu einer effektiven OberfldchenvergréBerung des
bearbeiteten Fleischstiickes (z.B. Schnitzelfleisch vom Schwein, Schweinenacken-
steaks, Schweinlendchen, Rinderlende u.d.). Durch den Einsatz einer derartigen
Walzvorrichtung bleibt das Fleischklopfen per Hand erspart, bei dem das Frisch-
fleisch durch Schlageinwirkung mit dem entsprechenden Arbeitswerkzeug in seiner
Konsistenz geplattet wird. Dabei kommt es zu einem massiven Austritt von Zellfliis-
sigkeit. Dieser Zellflissigkeitsaustritt fihrt wiederum zu einem verschmutzten Ar-
beitsplatz und zu einem messbaren Gewichtsverlust beim bearbeiteten Frischfleisch
nach dem Fleischklopfen. Geklopftes Frischfleisch trocknet auch leicht aus.

Ein weiterer Vorteil einer Walzvorrichtung gegenlber dem géngigen Fleischklopfen
liegt im weitaus geringeren Zeit- und Kraftaufwand und der weitaus kérperschonen-
deren Arbeitsweise bei der Fleischbearbeitung. Die beim gangigen Klopfvorgang z.T.
Uberbeanspruchten Sehnen und Gelenke der klopfenden Person werden dabei auch
geschont.

Aus der europdischen Patentanmeldung EP 00 121 256 ist in diesem Zusammenhang
eine Fleischwalze bekannt, die einen Walzenmantel in der Form eines Zylinders und
eine Vielzahl an Walzenzéhnen auf der Oberflache des Walzenmantels, die sich im
Wesentlichen langs der Achse des Zylinders erstrecken, umfasst, wobei jeder der Viel-
zahl an Walzenzdhnen jeweils eine erste Flache, die im Wesentlichen auf einer Ebene
durch die Achse des Zylinders liegt, und eine zweite Flache, die im Wesentlichen senk-
recht zu einer ersten Flache eines in Umfangsrichtung benachbarten Walzenzahns an-
geordnet ist, aufweist.

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht somit darin, eine Vorrichtung vorzu-
schlagen, mit der die Mirbung von Fleischstiicken wirkungsvoll durchzufiihren ist und
der Verlust an Zellfliissigkeit bei der Bearbeitung méglichst gering gehalten wird.
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Erfindungsgeman wird diese Aufgabe geldst durch eine Fleischwalzenvorrichtung mit
mindestens zwei Walzeneinrichtungen mit jeweils mindestens zwei parallelen Wal-
zen, wobei die mindestens zwei Walzeneinrichtungen unter Bildung eines Spalts,
durch den ein zu bearbeitendes Fleischstiick férderbar ist, einander gegentiberste-
hen, und Bearbeitungszéhnen auf der Oberflache der Walzeneinrichtungen, die sich
im Wesentlichen parallel zu den Walzenachsen erstrecken, und die jeweils eine erste
Flache und eine zweite Flache aufweisen, wobei die erste Flache jedes Bearbei-
tungszahns im Wesentlichen senkrecht zu der zweiten Fléche eines in Umfangsrich-
tung benachbarten Bearbeitungszahns angeordnet ist.

Ferner ist erfindungsgeman vorgesehen ein Verfahren zum Mirben von Fleisch mit
einer Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 14 durch portions-
weises Erfassen eines zu bearbeitenden Fleischstlicks durch eine Zahnkante der mit
Bearbeitungszédhnen versehenen Walzeneinrichtung, Driicken der erfassten Fleisch-
portion durch eine Zahnseite, die an die Zahnkante angrenzt, und Dehnen der ge-
drickten Fleischportion durch Einhaken mittels der Zahnkante.

Durch die erfindungsgeméfe Ausbildung der Bearbeitungszahne auf den Walzenein-
richtungen werden die Fleischstlicke portionsweise in den Spalt eingezogen. In dem
Spalt flieBt das Fleisch entsprechend dem aufgebrachten Druck quer zur Bearbei-
tungsrichtung, d.h. in axialer Richtung der Walzen, auseinander. Beim Verlassen des
Spalts wird das Fleisch durch die Bearbeitungszéhne, die dort auseinander gehen
und Widerhaken bilden, auseinandergezogen, wodurch das Fleischstiick weiter ge-
murbt wird.

Die Bearbeitungszahne kénnen einteilig mit der jeweiligen Walze verbunden sein. Es
besteht aber auch die Mdglichkeit, dass die Bearbeitungszéhne an der Oberflache
eines Bearbeitungsriemens, der die Walzen einer Walzeneinrichtung umspannt, an-
geordnet sind. Im letzteren Fall sind die Walzen lediglich als Fuhrungsrollen fiir den
Bearbeitungsriemen ausgestaltet. Dieser hat den Vorteil, dass er leichter als die
mehreren Walzen ausgetauscht werden kann.

In vorteilhafter Weise umfasst jede Walzeneinrichtung jeweils drei oder mehr Wal-
zen, die zueinander linear angeordnet sind. Dadurch sind im Wesentlichen drei Wal-
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zenpaare gebildet, mit denen der Walzvorgang schonender als mit einem einzigen
Walzenpaar durchgeflhrt werden kann.

Der von den Walzen gebildete Spalt ist glinstigerweise variabel einstelibar. Dadurch
kénnen verschiedenartige Fleischstiicke wie Rouladen und Schnitzel mit gleicher
Wirksamkeit bearbeitet werden.

Vorzugsweise ist der Spalt etwas V-férmig gestaltet. Damit behalten auch die in der
Walzenkette am Ende angeordneten Walzen beziehungsweise Walzenpaare ihre
vorgesehene Wirkung, da das Fleischstlick nach jedem Walzvorgang geringfligig
dinner wird.

Der Anpressdruck der Walzeinrichtungen zueinander kann einstellbar sein. Dadurch
kann den unterschiedlichen Fleischsorten Rechnung getragen werden.

Eine Umhiillung kann jede der Walzeneinrichtungen vorzugsweise mit einem vorde-
finierten oder einstellbaren Spiel umgeben. Dadurch kann gesteuert werden, wie weit
das Fleischstiick beim Walzvorgang um eine Walze gezogen wird. Mit der Umhiillung
lasst sich auch beeinflussen, in welchem MaB die Struktur des Fleisches durch Zie-
hen zerstdrt beziehungsweise verdndert wird. Die Umhillung kann eine Kunststofffo-
lie und/oder ein Texiilmaterial aufweisen. Sie hat den Vorteil, dass die Zahne bei der
Bearbeitung nicht durch abgerissene Fleischstiickchen zugelegt werden. Dies ver-
bessert letztlich die Bearbeitungsqualitdt und vermindert den Reinigungsaufwand.

Samtliche Walzen werden vorteilhafterweise eigens angetrieben. Dies bewirkt, dass
das zu behandelnde Fleisch gleichméaBig durch die Fleischwalzenvorrichtung gefér-
dert wird und die gegebenenfalls eingesetzte Umhiillung eine ldngere Lebensdauer
erhalt.

Gewisse Vorteile ergeben sich auch, wenn die Vielzahl an Bearbeitungs- bezie-
hungsweise Walzenzahnen gleichméBig am Umfang des Walzenmantels mit oder
ohne Zwischenraum angeordnet sind. Ferner kénnen sich die Walzenzéhne Uber die
gesamte Mantellange oder lediglich einen Teil davon erstrecken und die Walzenzéh-
ne vorzugsweise einteilig aus dem Walzenkdrper gebildet sein. Darliber hinaus sind
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die beziiglich der Bearbeitung gegenuberstehenden Fleischwalzen hinsichtlich der
Walzenzahne glinstigerweise im Wesentlichen identisch und antiparallel angeordnet.

Zur Herstellung einer ansehnlichen Oberflache der bearbeiteten Fleischstlicke wer-
den diese am Ende der Bearbeitung glnstigerweise geglattet. Dies erfolgt entweder
dadurch, dass das bearbeitete Fleischstlck rickwérts unter Umkehrung der Bearbei-
tungsrichtung aus dem Walzenspalt geférdert wird. Alternativ besteht die Méglichkeit,
dass glattende Walzen oder Walzeneinrichtungen mit gléttenden Bearbeitungsrie-
men mit oder ohne Zahnen am Ende des Bearbeitungsspalts angeordnet werden, so
dass die Bearbeitungsrichtung nicht umgekehrt werden muss.

Die beigefligten Zeichnungen dienen zur naheren Erlauterung der Erfindung. In ih-
nen zeigen:

Fig 1 eine perspektivische Ansicht auf eine Fleischwalzenvorrichtung;

Fig 2 eine Seitenansicht der Fleischwalzenvorrichtung;

Fig 3 eine Teilquerschnittsansicht der Fleischwalzenvorrichtung;

Fig 4 einen Querschnitt durch eine Fleischwalze;

Fig 5 eine Querschnittsskizze durch eine erfindungsgeméaBe Fleischwalzen-
vorrichtung; und

Fig. 6 eine Querschnitisskizze durch eine alternative Fleischwalzenvorrichtung.

Die Erfindung wird nun anhand bevorzugter Ausfiihrungsformen naher erlautert.

Zunéchst wird jedoch eine Fleischwalzenvorrichtung nach dem Stand der Technik
zur besseren Erlduterung der Erfindung dargestellt.
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GemaB Fig 1 umfasst eine Vorrichtung nach dem Stand der Technik zwei parallel ge-
gentiberliegendem, gezahnte Walzen 1, 1a, wobei zwischen beiden Walzen ein ver-
schieden breiter Walzenspalt 2 einstellbar ist. Der gewtinschte Anpressdruck der Wal-
zen auf das Frischfleisch wird durch eine Verénderung der Breite des Walzenspaltes 2
geregelt. Gegebenenfalls werden hierzu entsprechend Federungseinrichtungen ver-
wendet.

Beide Walzen sind in den entsprechenden Seitenteilen beidseitig mit Gleitlagern gela-
gert 20. Ein Seitenteilpaar 22 ist an der Bodenplatte 4 starr fixiert. An diesem Seitenteil-
paar 22 ist die feste Walze 1 gelagert. Die parallel zur festen Walze 1 angeordnete
passive Walze 1a wird tiber die Walze 1 angetrieben. Ein Seitenteilpaar 5, zwischen
dem sich die passive Walze 1a befindet, ist beweglich durch Lagerbolzen 6 an der Bo-
denplatte 4 befestigt.

Eine H8henneigung 21 dieses gelagerten Seitenteilpaares 5 wird geman Fig 2 durch
Exzenterwalzen 7 erreicht, welche an einer durchgehenden Welle 8 angebracht sind.
Durch Drehen an einem seitlichen Sternrad werden Uber die Exzenterwalzen 7 die Sei-
tenteile 5 parallel in ihrer Hohenneigung 21 verdndert. Dadurch wird der Walzenspalt 2
in seiner Breite verandert. Beide Walzen sind jeweils nur in Langsrichtung der Walze
gezahnt 9. Die Zahnung 10 der Walzen gemaB Fig 3 verlauft entsprechend ihrer Dreh-
richtung 13 gleich. Als Zahntiefe 11 ist vertikal ein Standardmaf von 0,8 — 4 mm vorge-
sehen. Auch kleinere und gréBere Zahntiefen sind denkbar.

Ein Walzenzahn zum in Umfangsrichtung nachsten Walzenzahn 23 ergibt gemaf Fig 4
einen 90°-Winkel (plus oder minus 5° Abweichung). Die Zahnfl4dchen konnen auch ge-

wolbt sein, was durch eine entsprechende Form des Fraswerkzeugs fiir die Walze er-
reicht werden kann.

Die Walzenzéahne 10 erfassen durch das gegenlaufige Bewegen der Walzen das zu
bearbeitende Frischfleisch und bewegen es, gleichsam der Wirkung einer Harpune,
sicher in den Walzenspalt 2. Dadurch wird der Einzug des Walzgutes problemlos er-
moglicht. Die Anzahl der Walzenzéhne pro Walze ist abhéngig vom jeweils gewahlten
Walzendurchmesser. Bei z.B. 10 cm Walzendurchmesser 12 betragt die Zahnmenge
ca. 20 — 25 Stick. Beide Walzen werden beim Arbeitsvorgang zueinander gegenlaufig
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bewegt 13. Die Walzenzéhne schauen dabei gegeneinander 10. Durch die entspre-
chende Ausbildung der Walzenzéhne und dadurch, dass die Walzenzahne nur in einer
Richtung gezahnt sind 10, kdnnen sich Fleischstlicke auch nicht festhangen und die
Fleischstiicke kénnen sich auch nicht aufstauen. Damit ist auch eine effektive Oberfla-
chenvergréBerung des bearbeiteten Frischfleisches maglich, weil das Walzgut in den
Rillen der Walzenzahne ,auseinander flieBen” kann. Bei diesem Walzvorgang wird das
bearbeitete Frischfleisch durch den Walzenspalt 2 ,durchgewalkt‘. Durch diesen Ar-
beitsvorgang wird die Strukiur des Frischfleisches auch aufgelockert beziehungsweise
gemiirbt. Der erfindungsgeméBe Vorteil der Vorrichtung ergibt sich insbesondere durch
die spezielle Ausfiihrung der Walzenform 1, 1a, 9, 10, 11,13 und 23.

Die Achse 14 der fixen Walze 1 besitzt an der einen AuBenseite der Seitenwand ein
Antriebszahnrad 15. Uber ein Verbindung/Zwischenstiick von dem Antriebszahnrad 15
zu dem eigentlichen Antrieb wird die Vorrichtung angetrieben. Der Antrieb kann sowonhl
mechanisch, z.B. mit einer Kurbel 16, oder auch elekirisch erfolgen.

Auf der Achse 17 der passiven Walze 1a sitzt an der selben AuBenseite der Seiten-
wand 5 der Vorrichtung ebenfalls ein Zahnrad 18, welches vom Antriebszahnrad ange-
trieben wird. Der Bewegungsverlauf beider Zahnrader ist dadurch in der Drehrichtung
gegenlaufig. Die Gesamivorrichtung wird am Unterboden 19 befestigt, z.B. Gber Saug-
napfe, Klemmen, Schrauben und &hnliches Befestigungsmaterial.

Samtliche verwendeten Materialien, aus welchen die Vorrichtung konstruiert ist, beste-
hen aus lebensmitteltauglichen Materialien. Die Vorrichtung I&sst sich leicht demontie-
ren und reinigen.

In Fig 5 ist nun eine Fleischwalzenvorrichtung geméas der vorliegenden Erfindung dar-
gestellt. Die einzelnen Komponenten entsprechen dabei im Wesentlichen denen, die im
Zusammenhang mit den Figuren 1 bis 4 beschrieben sind, so dass eine detailliertere
Beschreibung hier unterbleiben kann.

Die Fleischwalzenvorrichtung gemaB Fig 5 umfasst zwei Walzeneinrichtungen 30 und
31. Jede besitzt jeweils drei Walzen 1. Eine bandartige Umhiillung 40 lauft Gber samitli-
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che Walzen 1 einer jeden Walzeneinrichtung 30 und 31. Die Walzeneinrichtungen 30
und 31 kénnen aber auch ohne die Umhullungen 40 betrieben werden.

Die beiden Walzeneinrichtungen 30 und 31 sind V-férmig angeordnet. Der Winkel zu-
einander ist variabel. Dariiber hinaus ist auch der Abstand zwischen beiden Walzenein-
richtungen 30 und 31 variabel einstellbar. Im vorliegenden Beispiel ist die Walzenein-
richtung 30 starr, wahrend die Walzeneinrichtung 31 beweglich ist.

Die einzelnen Walzen 1 besitzen Zahne geman Fig 4. Es ist aber auch mdglich, die
einzelnen Walzen mit unterschiedlichen oder keinen Zéhnen auszustatten, so dass bei-
spielsweise bei einem Walzenvorgang lediglich eine Seite des Fleischstlickes bearbei-
tet wird.

In Fig 5 sind pro Walzeneinrichtung 30 und 31 drei Walzen 1 dargestellt. Die Anzahl der
Walzen kann aber auch auf zwei reduziert oder auf vier, finf usw. pro Walzeneinrich-
tung erhdht werden. Darlber hinaus missen sich die Walzen nicht zwangsléufig in den
Walzeneinrichtungen paarweise gegenlberstehen. Sie kénnen auch versetzt angeord-
net sein, so dass das Fleischstiick S-férmig durch die Walzenvorrichtung geférdert wird.
Ferner kdnnen in einer Walzeneinrichtung zwei Walzen und in der anderen Walzenein-
richtung lediglich eine Walze vorgesehen sein.

Samtliche Walzen 1 sind in dem Ausfuhrungsbeispiel durch ein nicht dargestelltes Ge-
triebe miteinander verbunden und angetrieben. Prinzipiell mlissen aber nicht alle Wal-

zen angetrieben werden. Der Antrieb kann auch hier per Hand oder mit Hilfe eines Mo-
tors erfolgen.

GemaB Fig 5 ist die Fleischwalzenvorrichtung vertikal angeordnet. Sie kann in einer
Fleischverarbeitungsanlage aber auch horizontal eingebaut sein, um beispielsweise
Fleischstlicke von einem Férderband abzunehmen.

Zur Glattung des bearbeiteten Fleischstlicks kann die jeweils unterster Walze jeder
Walzeneinrichtung 30, 31 mit gegeniber den anderen Walzen entgegengesetzt gerich-
teter Zahnausrichtung ausgestattet sein. Diese Walzen kénnen jedoch auch ohne Be-
arbeitungszéhne ausgebildet sein.
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Die Ausrichtung der Walzenzéhne und die Drehrichtung der Walzen zumindest der bei-
den oberen Walzenpaare von Fig 5 entspricht der von Fig 3.

In Fig 6 ist eine alternative, erfindungsgemane Fleischwalzenvorrichtung im Querschnitt
dargestellt. In diesem Fall umfasst jede Walzeneinrichtung 30, 31 jeweils zwei Walzen
41, die lediglich als Fihrungsrollen ausgestaltet sind. Uber sie 1uft ein Bearbeitungs-
riemen 42, der im Wesentlichen die gleichen, wie in Fig 4 dargestellten Zdhne aufweist.

Die Ausrichtung der Zahne von hinsichtlich dem Bearbeitungsspalt gegeniiberstehen-
den Walzen entspricht der von Fig 3. ‘

Den Walzeneinrichtungen 30, 31 ist ein Glattungswalzenpaar mit den Walzen 43 nach-
geschaltet. Bei dieser Ausfiihrungsform besitzen die Glattungswalzen 43 keine Bear-
beitungszéhne.

Es sind beliebige Kombinationen der im Zusammenhang mit den Figuren 5 und 6 dar-
gestellien Walzen und Walzenanordnungen denkbar. Auch ist die
Fleischwalzenvorrichtung nicht auf drei Walzenpaare beschrankt.
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PATENTANSPRUCHE:

1. Fleischwalzenvorrichtung

gekennzeichnet durch

mindestens zwei Walzeneinrichtungen (30, 31) mit jeweils mindestens zwei
parallelen Walzen (1) , wobei die mindestens zwei Walzeneinrichtungen (30,
31) unter Bildung eines Spalts, durch den ein zu bearbeitendes Fleischstlick
forderbar ist, einander gegentiberstehen, und

Bearbeitungszéhne auf der Oberflache der Walzeneinrichtungen, die sich im
Wesentlichen parallel zu den Walzenachsen erstrecken, und die jeweils eine
erste Flache und eine zweite Flache aufweisen, wobei die erste Flache eines
Bearbeitungszahns im Wesentlichen senkrecht zu der zweiten Fléche eines in
Umfangsrichtung benachbarien Bearbeitungszahns angeordnet ist.

2. Fleischwalzenvorrichtung nach Anspruch 1, wobei je eine bandartig gestaltete
Umhllung (40) jede Walzeneinrichtung (30, 31) an deren AuBenumfang um-

gibt.

3. Fleischwalzenvorrichtung nach Anspruch 2, wobei die bandartig gestaltete
Umhitillung (40) eine Kunststofffolie und/oder ein Textilmaterial aufweist.
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4. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 3, wobei die Bear-
beitungszéhne einteilig mit der jeweiligen Walze verbunden sind.

5. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 3, wobei die Bear-
beitungszihne an der Oberfliche eines Bearbeitungsriemens (42), der die
Walzen einer Walzeneinrichtung umspannt, angeordnet sind.

6. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 5, wobei jede Wal-
zeneinrichtung (30, 31) jeweils drei oder mehr Walzen (1) umfasst, die zuein-
ander linear angeordnet sind.

7. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 6, wobei der Spalt
zwischen den Walzeneinrichtungen (30, 31) variabel ist.

8. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 7, wobei der Spalt
zwischen den Walzeneinrichtungen (30, 31) im Wesentlichen V-férmig ist.

9. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 2 bis 8, wobei jede Um-
hallung (40) die jeweilige Walzeneinrichtung (30, 31) mit einem vorgegebenen
oder einstellbaren Spiel umgibt.

10.Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 9, wobei der An-
pressdruck der Walzeneinrichtungen (30, 31) zueinander einstellbar ist.

11.Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriche 1 bis 10, wobei samtli-
che Walzen (1) angetrieben sind.

12. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 11, wobei jede
Walzeneinrichtung (30,31) am Bearbeitungsende eine das zu bearbeitende

Fleischstlick glattende Walze aufweist.

13. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 11, wobei den
Walzeneinrichtungen (30,31) am Bearbeitungsende ein das zu bearbeitende
Fleischstlick glattendes Walzenpaar (43) oder eine glattende Walzeneinrich-
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tung mit mindestens einem gléttenden Bearbeitungsriemen nachgeschaltet ist.
14. Fleischwalzenvorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 11, wobei die Wal-
zeneintichtungen flir eine Glattung des zu bearbeitenden Fleischstlcks zur

Umkehrung der Bearbeitungsrichtung ansteuerbar sind.

15.Verfahren zum Mirben von Fleisch mit einer Fleischwalzenvorrichtung nach
einem der Anspriiche 1 bis 14

gekennzeichnet durch
portionsweises Erfassen eines zu bearbeitenden Fleischstiicks durch eine
Zahnkante der mit Bearbeitungszahnen versehenen Walzeneinrichtung

(30, 31),

Driicken der erfassten Fleischportion durch eine Zahnseite, die an die Zahn-
kante angrenzt, und

Dehnen der gedriickiten Fleischportion durch Einhaken mittels der Zahnkante.
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