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(54) Verfahren zur Herstellung eines Kartoffel enthaltenden Nahrungsmittels

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung
eines Kartoffel enthaltenden Nahrungsmittels (12).
Um ein auch far Allergiker gut vertragliches
Nahrungsmittel (12) mit hoher mechanischer Stabilitat
zu erreichen, ist erfindungsgeman vorgesehen, dass
Kartoffel im ungekochten Zustand mit modifizierter
Starke und/oder Erbsenfasern vermengt werden,
wonach ein sich dabei ergebendes Gemisch in eine
Form geflllt wird, wonach die Form Iuftdicht
verschlossen wird, wonach die Form samt dem
Gemisch auf eine Temperatur von 80 °C bis 140 °C
gebracht wird. Weiter betrifft die Erfindung ein in Fiar
einem solchen Verfahren hergestelltes
Nahrungsmittel (12).
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Zusammenfassung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Kartoffel enthaltenden
Nahrungsmittels (12). Um ein auch fur Allergiker gut vertragliches Nahrungsmittel (12) mit
hoher mechanischer Stabilitat zu erreichen, ist erfindungsgemal vorgesehen, dass
Kartoffel im ungekochten Zustand mit modifizierter Starke und/oder Erbsenfasern
vermengt werden, wonach ein sich dabei ergebendes Gemisch in eine Form geflllt wird,
wonach die Form luftdicht verschlossen wird, wonach die Form samt dem Gemisch auf

eine Temperatur von 80 °C bis 140 °C gebracht wird.

Weiter betrifft die Erfindung ein in einem solchen Verfahren hergestelltes

Nahrungsmittel (12).

Fig. 1
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Verfahren zur Herstellung eines Kartoffel enthaltenden Nahrungsmittels

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Kartoffel enthaltenden

Nahrungsmittels.

Weiter betrifft die Erfindung ein in einem solchen Verfahren hergestelltes Nahrungsmittel.

Aus dem Stand der Technik sind verschiedene Verfahren der eingangs genannten Art zur
Herstellung eines Kartoffel enthaltenden Nahrungsmittels sowie entsprechende
Nahrungsmittel bekannt geworden. Nachteilig bei derartigen Verfahren und
Nahrungsmitteln des Standes der Technik ist, dass zur Erreichung einer stabilen
Konsistenz des Nahrungsmittels die Zugabe von Weizenmehl oder einem anderen Gluten
enthaltenden Zusatz erforderlich ist, weswegen mit Verfahren des Standes der Technik
erhaltene Nahrungsmittel nicht glutenfrei herstellbar sind. Solche Nahrungsmittel sind

daher fur Personen mit entsprechender Unvertraglichkeit bzw. Allergien nicht genief3bar.

Hier setzt die Erfindung an. Aufgabe der Erfindung ist es, ein Verfahren der eingangs
genannten Art anzugeben, mit welchem ein entsprechendes Nahrungsmittel herstellbar
ist, welches auch fiir Personen mit Glutenunvertraglichkeit geeignet ist und eine hohe

mechanische Stabilitat aufweist, sodass das Nahrungsmittel stlickweise verzehrbar ist.

Diese Aufgabe wird erfindungsgemalr’ durch ein Verfahren der eingangs genannten Art
geldst, wobei die Kartoffel im ungekochten Zustand mit modifizierter Starke und/oder
Erbsenfasern vermengt werden, wonach ein sich dabei ergebendes Gemisch in eine
Form gefiillt wird, wonach die Form luftdicht verschlossen wird, wonach die Form samt

dem Gemisch auf eine Temperatur von 80 °C bis 140 °C gebracht wird.

Im Rahmen der Erfindung wurde erkannt, dass bei Durchfiihrung eines entsprechenden
Verfahrens unter Zugabe von modifizierter Starke und/oder Erbsenfasern auch dann ein
Nahrungsmittel in stabiler Form erreichbar ist, wenn kein Gluten enthaltender Zusatz
beigemengt wird. Das sich dabei ergebende Nahrungsmittel kann beispielsweise die Form
einer Stange, einer Wurst oder dergleichen aufweisen und weist eine Stabilitat
ausreichend hohe Stabilitat auf, sodass das fertige Nahrungsmittel in Scheiben

geschnitten werden kann, welche nicht zerfallen, wie dies bei Nahrungsmitteln des
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Standes der Technik der Fall ist, die zerkleinerte Kartoffeln enthalten und glutenfrei
ausgebildet sind. Die Scheiben kénnen des Weiteren auch gebraten und als Hauptspeise
oder Beilage optisch ansprechend angerichtet und anschlielRend verzehrt werden.
Wenngleich das Nahrungsmittel bevorzugt glutenfrei hergestellt wird, kann dem Gemisch
naturlich zusatzlich auch Weizenstarke oder eine andere glutenhaltige Starke beigemengt
werden, um beispielsweise einen bestimmte Geschmacksrichtung zu erreichen. Analog
kdnnen dem Gemisch grundsatzlich auch kinstliche Geschmacksverstarker beigemengt
werden, wenngleich eine Herstellung ohne kinstliche Geschmacksverstarker bevorzugt

ist.

Eine besonders gute Konsistenz des Nahrungsmittels ist erreichbar, wenn das Gemisch
auf eine Temperatur von 80 °C bis 97 °C gebracht, jedoch nie (iber eine Temperatur von
100 °C hinaus erhitzt wird.

Glnstig ist es, wenn die Kartoffeln vor einem Vermengen mit der modifizierten Starke
und/oder den Erbsenfasern geschnitten werden. Dadurch kann sich die modifizierte
Starke besonders gleichmafig im Gemisch verteilen, sodass eine homogene Masse mit

gleichmaliger Stabilitat erreicht wird.

Vorteilhaft ist es, wenn die Kartoffeln in Streifen geschnitten werden, wobei die Streifen
einen etwa rechteckférmigen, insbesondere quadratischen, Querschnitt aufweisen, wobei
eine Kantenlange des Querschnittes vorzugsweise etwa 1 mm bis 50 mm, insbesondere
3 mm bis 20 mm, betragt. Dadurch ist eine besonders gleichmafige Verteilung der
modifizierten Starke und/oder der Erbsenfasern in Gemisch moglich, sodass sich ein
Nahrungsmittel mit homogener Stabilitatsverteilung ergibt. Eine Lange der Streifen betragt
ublicherweise 1 mm bis 100 mm, vorzugsweise etwa 60 mm. Beispielsweise kdnnen die
Kartoffeln in Wirfel mit einer Seitenlange von 3 mm, in Streifen mit einem quadratischen
Querschnitt und einer Kantenlange von 3 mm oder 20 mm sowie einer Lange von 60 mm

geschnitten werden.

Um im Nahrungsmittel verschiedene Geschmacksrichtungen zu erreichen, ist es giinstig,
wenn den Kartoffeln Zutaten wie Gemise und/oder Kase oder dergleichen beigemengt
werden, bevor das Gemisch in die Form gefiillt wird. Dadurch werden die Zutaten stabil in

die zerkleinerten Kartoffeln eingebunden.
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Beispielsweise kann eine Zusammensetzung des Gemisches eine, mehrere oder
samtliche der in nachfolgender Tabelle angegebenen Zutaten in der angegebenen
Konzentration bzw. dem angegebenen Gewicht bezogen auf 1 kg Kartoffeln beinhalten

oder aus den in der Tabelle angegebenen Bestandteilen bestehen:

Bestandteil Menge
Kartoffeln 1.000¢g
Karotten 50 g bis 200 g
Mais- oder Kartoffelstarke 10 g bis 200 g
Petersilie 0,5gbis10g
Kurkuma 0,1gbis10g
Rostzwiebel, glutenfrei 1gbis100 g
Suppengewl(irz 1gbis100 g
Salz 1gbis30g
Thymian 0,1gbis30g
Kimmel 0,1gbis30g
Sellerie 50 g bis 200 g
Liebstdckel 0,1gbis30g
Muskat 0,1gbis10g
Rote Linsen 10 gbis 300 g
Berglinsen 10 gbis 300 g
Graumohn 10 g bis 300 g
Kaferbohnen 10 gbis 300 g
Kichererbsen 10 gbis 300 g
Kirbiskerne 10 gbis 300 g
Bockshornklee 5¢gbis200 g
Lauch 10 gbis 100 g
Mais 10 gbis 300 g
Chili 0,1gbis50g
Barlauch 0,1gbis50g
Oregano 0,1gbis50g
Buchweizen 0,1 gbis100 g
Erbsenfaser 0,1 gbis 300 g
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Tomaten, getrocknet 1gbis100 g
Oliven, getrocknet 1gbis100 g
Apfel, getrocknet 1 gbis 300 g
Kasewdlrfel 5 mm 1 gbis 300 g
Erdbeere, getrocknet 1 g bis 200 g
Haselnlsse geschalt 10 gbis 100 g
Mandeln, geschalt 10 gbis 100 g

Es versteht sich, dass bei einer geanderten Menge an Kartoffeln, die Mengen der

weiteren Bestandteile entsprechend anzupassen sind.

Ublicherweise werden die Kartoffeln vor einem Vermengen mit der modifizierten Starke
und/oder den Erbsenfasern geschalt, um ein einfaches Verfahren zu erreichen, wobei im

Nahrungsmittel keine Schale der Kartoffeln enthalten ist.

Zur Vermeidung einer Verunreinigung des Nahrungsmittels ist es glinstig, wenn die
Kartoffeln vor einem Vermengen mit der modifizierten Starke und/oder den Erbsenfasern

gewaschen werden.

Ublicherweise wird als modifizierte Stirke eine kaltquellende modifizierte Stérke
eingesetzt, beispielsweise ein unter dem Handelsnamen AGRANA QUEMINA 21.257
erhaltliches Produkt.

Eine hohe Stabilitat des Nahrungsmittels kann bei einem gleichzeitig einfachen Verfahren
erreicht werden, wenn als modifizierte Starke modifizierte kaltquellende Maisstarke oder

Kartoffelstarke eingesetzt wird.

Zur Erreichung einer besonders hohen Stabilitat des Nahrungsmittels ist es glinstig, wenn
ein Gewichtsverhaltnis der modifizierten Starke zu den Kartoffeln 1 g modifizierte Starke
je 1 kg Kartoffeln bis 100 g modifizierte Starke je 1 kg Kartoffeln betragt. Ublicherweise
wird modifizierte Starke in einer Konzentration von 10 g bis 50 g, insbesondere etwa 20 g,

je 1.000 g Kartoffeln beigemengt.
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Glnstig ist es, wenn mit den Kartoffeln Erbsenfasern vermengt werden, wobei ein
Gewichtsverhaltnis der Erbsenfasern zu den Kartoffeln bevorzugt 1 g Erbsenfasern je
1 kg Kartoffeln bis zu 100 g Erbsenfasern je 1 kg Kartoffeln betragt. Dadurch wird eine

vorteilhafte Stabilitat des Nahrungsmittels erzielt.

Das erhaltene Gemisch kann grundsatzlich in jede Form geflllt werden, sodass das
Nahrungsmittel jede beliebige Form einnehmen kann. Es hat sich jedoch bewahrt, dass
die Form ein flexibler Kunststoffschlauch, insbesondere ein Kunststoffdarm, ist, wobei ein
Durchmesser vorzugsweise 10 mm bis 300 mm, insbesondere 20 mm bis 160 mm,
betragt. Dies ermdglicht eine effiziente Umsetzung des Verfahrens, wobei ein Erhitzen
des Gemisches in der Form mit gleichmaRiger Temperaturverteilung im Gemisch méglich
ist. Aufgrund der Flexibilitat des Kunststoffdarmes ergibt sich auch nach einem Abklhlen
des Nahrungsmittels eine glatte und somit optisch ansprechende Oberflache, weswegen
die Form auch sogleich eine Verpackung des Nahrungsmittels bilden kann. Dadurch wird
ferner ein sehr effizientes Verfahren erreicht, wobei keine gesonderte Verpackung

erforderlich ist.

Um eine besonders homogene Verteilung der modifizierten Starke im Gemisch zu
erreichen, ist es giinstig, wenn die Form unter einem Uberdruck von 0,01 bar bis 3 bar,

vorzugsweise 0,1 bar bis 0,5 bar, beflllt wird.

Glnstig ist es, wenn das Gemisch in der Form pasteurisiert wird. Nachdem das Gemisch
in der Form luftdicht verschlossen ist, wird dadurch eine besonders lange Haltbarkeit des
Nahrungsmittels erreicht. Eine flr das Pasteurisieren erforderliche Temperatur und
Pasteurisierzeit kbnnen dabei auch abhangig von einem Druck sein, unter welchem das
Pasteurisieren erfolgt. Mit Vorteil erfolgt ein Erhitzen bis zu einer Temperatur von etwa
80 °C bis 97 °C, vorzugsweise 85 °C bis 87 °C, um das Nahrungsmittel haltbar zu

machen und gleichzeitig eine vorteilhafte Konsistenz zu erreichen.

Vorteilhaft ist es, wenn das Gemisch in der Form gekocht wird. Dadurch wird ein
unmittelbar verzehrbares Nahrungsmittel erreicht. Dies kann auch bei einem Unterdruck
erfolgen, beispielsweise in einem Autoklaven, sodass der Kochvorgang bereits bei

weniger als 100 °C erfolgen kann, beispielsweise bei 90 °C bis 97 °C, insbesondere etwa

6/20



10

15

20

25

30

93 °C, um ein sehr schonendes Verfahren zu erreichen, wobei natiirliche

Geschmacksstoffe besonders gut erhalten bleiben.

Giinstig ist es, wenn das Kochen unter einem Uberdruck erfolgt, beispielsweise in einem
Autoklaven. Das Gemisch kann dann bei mehr als 100 °C gekocht werden, beispielsweise
bei 100 °C bis 140 °C, insbesondere etwa 115 °C. Dadurch wird das Gemisch rascher gar

bzw. durch als bei einer Temperatur von unter 100 °C und normalem Druck.

Es hat sich bewahrt, dass das Gemisch in der Form unter Dampf oder unter einem
Unterdruck auf eine Temperatur von 80 °C bis 140 °C gebracht wird. Dies flhrt einerseits
zu einer vorteilhaften Haltbarkeit des Nahrungsmittels. Andererseits ergibt sich dabei eine
gute Vermischung der Kartoffeln mit der modifizierten Starke in der Form, sodass ein
Nahrungsmittel mit hoher mechanischer Stabilitat erreicht wird. Beispielsweise kann das
Gemisch in der Form in einem Autoklav angeordnet und unter Uber- oder Unterdruck auf

eine gewlinschte Temperatur gebracht werden.

Ublicherweise wird das Gemisch in der Form fiir eine Kochzeit von 5 Minuten bis 150
Minuten auf einer Temperatur von 80 °C bis 140 °C gehalten, um eine Nahrungsmittel mit

vorteilhaft stabiler Konsistenz zu erreichen.

Die Erfindung betrifft darliber hinaus ein in einem erfindungsgemafen Verfahren
hergestelltes Nahrungsmittel. Ein derartiges Nahrungsmittel kann rein pflanzlich und
glutenfrei hergestellt werden, sodass dieses insbesondere fiir Personen mit

entsprechender Unvertraglichkeit geeignet ist.

Das fertige Nahrungsmittel kann auf verschiedenste Weise flr einen Verzehr zubereitet
werden, beispielsweise unmittelbar in Scheiben geschnitten und verzehrt oder vor einem
Verzehr gebraten werden. Nachdem das Nahrungsmittel bereits vorgekocht ist, ist ein

Kochen des fertigen Nahrungsmittels vor einem Verzehr nicht mehr erforderlich.
Grundsatzlich kann das Nahrungsmittel mit oder ohne einer Gluten enthaltenden Zutat

sowie gegebenenfalls auch mit kiinstlichen Geschmacksverstarkern ausgebildet sein, um

beliebige Geschmacksrichtungen zu erreichen.
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Das Nahrungsmittel ist allerdings bevorzugtvollkommen glutenfrei ausgebildet. Ferner
kann das Nahrungsmittel ohne Geschmacksverstarker ausgebildet sein. Nachdem das
erfindungsgemalie Verfahren sehr schonen fir die natlrlichen Inhaltsstoffe ist, bleiben die
natiirlichen Geschmacksstoffe erhalten, sodass keine Geschmacksverstarker benétigt
werden.

Mit Vorteil bildet die Form die Verpackung des Nahrungsmittels. Dies hat sich fiir eine
lange Haltbarkeit bewahrt, weil das Gemisch in der Form Ublicherweise pasteurisiert und
luftdicht verschlossen ist. Es ist somit keine gesonderte Verpackung erforderlich. Besteht
die Verpackung aus einem Kunststoffdarm, wird diese vor einem Verzehr des
Nahrungsmittels einfach vom Ublicherweise stangen- bzw. wurstférmigen Nahrungsmittel

getrennt.

Weitere Merkmale, Vorteile und Wirkungen der Erfindung ergeben sich anhand des
nachfolgend dargestellten Ausfihrungsbeispiels. In der Zeichnung, auf welche dabei

Bezug genommen wird, zeigt:

Fig. 1 ein Flussdiagramm eines erfindungsgemalen Verfahrens;

Fig. 2 ein in einem erfindungsgemafen Verfahren hergestelltes Nahrungsmittel.

Fig. 1 zeigt ein Flussdiagramm eines erfindungsgemafen Verfahrens zur Herstellung
eines Kartoffel enthaltenden Nahrungsmittels 12. Dabei werden rohe, ungeschalte
Kartoffel bereitgestellt und in einem ersten Schritt 1 gewaschen, wonach die Kartoffel in
einem zweiten Schritt 2 geschalt werden, wonach die Kartoffel in einem dritten Schritt 3
geschnitten werden. Die Kartoffel kbnnen hierbei beispielsweise in kleine Wiirfel mit einer
Kantenldnge von 3 mm geschnitten werden. In einem weiteren, vierten Verfahrensschritt 4
werden die Kartoffeln mit verschiedenen Zutaten 14 vermengt. Aufgrund unterschiedlicher
Zutaten 14 sind hier verschiedenste Variationen des erfindungsgemaRen

Nahrungsmittels 12 moglich. Beispielsweise konnen die Kartoffel mit Gemlse oder Kase

vermengt werden.

Nach einem Beimengen der Zutaten 14 werden dem Gemisch modifizierte kaltquellende
Mais- oder Kartoffelstarke und/oder Erbsenfasern in einem finften Verfahrensschritt 5
beigemengt. Ublicherweise wird modifizierte kaltquellende Mais- oder Kartoffelstérke bei

einer Konzentration von 1 g bis 100 g je einem 1 kg Kartoffeln beigemengt.
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Eine Zusammensetzung des Gemisches nach diesem Verfahrensschritt und somit eine

Zusammensetzung des Nahrungsmittels 12 kann bezogen auf 1 kg Kartoffeln

beispielsweise folgende Inhaltsstoffe aufweisen oder ausschliefilich aus folgenden

Inhaltsstoffen bestehen, um eine hohe Stabilitat bei gleichzeitig guter Vertraglichkeit flir

Allergiker zu erreichen:

Menge
Kartoffeln 1.000¢g
Karotten 100 ¢g
Mais- oder Kartoffelstarke 100 ¢g
Petersilie 29
Kurkuma 19
Rostzwiebel, glutenfrei 309
Suppengewl(irz 15¢
Salz 79
Thymian 19
Kimmel 29
Sellerie 10¢
Liebstdckel 29
Muskat 0,59
Rote Linsen 100 ¢g
Berglinsen 100 g
Graumohn 100 ¢g
Kaferbohnen 100 ¢g
Kichererbsen 100 ¢g
Kirbiskerne 100 ¢g
Bockshornklee 20¢
Lauch 309
Mais 100 ¢g
Chili 59
Barlauch 59
Oregano 59
Buchweizen 50 ¢
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Erbsenfaser 120 g
Tomaten, getrocknet 30g
Oliven, getrocknet 30g
Apfel, getrocknet 100 ¢g
Kasewdlrfel 5 mm 200¢
Erdbeere, getrocknet 100 ¢g
Haselnlsse geschalt 50 ¢
Mandeln, geschalt 509

In einem weiteren sechsten Verfahrensschritt 6 wird das im fiinften Verfahrensschritt 5

erhaltene Gemisch in eine Fillvorrichtung eingefillt. Derartige Filleinrichtungen sind

beispielsweise zur Herstellung von Wurstwaren bekannt. Anschliel3end wird das Gemisch

in einem siebenten Verfahrensschritt 7 mit der Fillvorrichtung in einen Kunststoffdarm 13

unter einem Uberdruck von 0,01 bar bis 3 bar eingefiillt.

In einem weiteren achten Verfahrensschritt 8 wird der mit dem Gemisch befiillte Darm
luftdicht verschlossen, sodass das Gemisch luftdicht im Darm eingeschlossen ist.
Ublicherweise ist das Gemisch bis zu diesem Verfahrensschritt noch ungekocht.
Nachdem die Kartoffeln im Verfahren somit nur einmal erhitzt werden miissen, ist das

Verfahren sehr energieeffizient.

In einem weiteren neunten Verfahrensschritt 9 wird das Gemisch im Darm in einem
Temperaturbereich zwischen 80 °C und 140 °C gekocht, wobei eine Kochzeit je nach
Kochverfahren zwischen 5 Minuten und 150 Minuten betragen kann. Dabei wird das
Gemisch im Darm auch pasteurisiert und somit haltbar gemacht. Der Darm bildet somit
sogleich die Verpackung des Nahrungsmittels 12, sodass eine gesonderte Verpackung
nicht erforderlich ist. Ublicherweise wird das Gemisch bei normalem Umgebungsdruck

und einer Temperatur von 85 °C gekocht.

Anschlie3end wird das im Darm befindliche Nahrungsmittel 12 in einem zehnten
Verfahrensschritt 10 abgekihlt. In weiterer Folge erfolgt in einem elften
Verfahrensschritt 11 eine Etikettierung des Nahrungsmittels 12. Bei einem Verkauf wird

das Nahrungsmittel Gblicherweise gekihlt transportiert und gelagert.
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Normalerweise wird als Darm eine elastische Kunststofffolie verwendet. Ublicherweise
dehnt sich das Gemisch in der Form bei einem Erhitzen aus und schrumpft bei einem
anschlieflenden Abkihlen. Nur wenn sich auch die Form bzw. die elastische
Kunststofffolie ebenfalls entsprechend ausdehnt und schrumpft, ergibt sich auch nach
Abktihlen des Nahrungsmittels 12 eine optisch ansprechende glatte Oberflache des
Nahrungsmittels 12, sodass die Form sogleich als Verpackung verwendbar ist.

Ein erfindungsgemaf erhaltenes Nahrungsmittel 12 ist Ublicherweise glutenfrei und weist
dennoch eine hohe mechanische Stabilitat auf, sodass das Nahrungsmittel 12 auch dann
nicht zerfallt, wenn dieses in Scheiben geschnitten und gebraten wird. Ein
erfindungsgemaf hergestelltes Nahrungsmittel kann daher optisch ansprechend

angerichtet werden.

Fig. 2 zeigt ein in einem erfindungsgemalien Verfahren hergestelltes Nahrungsmittel 12.
Wie ersichtlich weist das Nahrungsmittel 12 etwa die Form einer Wurst bzw. einer Stange
auf. Dabei ist die im fiinften Verfahrensschritt 5 erhaltene Mischung bzw.
Kartoffelmasse 15 durch die als transparenter Kunststoffdarm 13 ausgebildete Form
hindurch ersichtlich. Die Mischung ist im Kunststoffdarm 13 luftdicht eingeschlossen,
welcher auch die Verpackung des Nahrungsmittels bildet. Durch den transparenten
Kunststoffdarm 13 hindurch sind die Kartoffelmasse sowie die in der Kartoffelmasse 15
enthaltenen Zutaten 14, beispielsweise Karotten oder Nisse, ersichtlich. Aufgrund der
Beimengung von modifizierter Starke oder Erbsenfasern ist das Nahrungsmittel 12
mechanisch stabil und kann beispielsweise in Scheiben geschnitten und unmittelbar
verzehrt oder vor einem Verzehr gebraten werden, ohne dass entsprechende Scheiben

zerfallen.

Mit einem erfindungsgemafien Verfahren ist ein glutenfreies Nahrungsmittel 12 mit hoher
Stabilitat herstellbar, sodass das Kartoffel enthaltende Nahrungsmittel 12 in
unterschiedlichsten Geschmacksrichtungen hergestellt und als Hauptspeise sowie als
Beilage ansprechend angerichtet werden kann. Ferner ist es bei einem erfindungsgemar
hergestellten Nahrungsmittel 12 nicht erforderlich, Geschmacksverstarkter beizumengen,
da die nattrlichen Geschmacksstoffe bei der schonenden Herstellung erhalten bleiben. Es
ergibt sich somit ein optisch ansprechendes natirliches, Ublicherweise rein pflanzliches,

und fiir Allergiker geeignetes Nahrungsmittel, welches auf Kartoffeln basiert.

11720



10

15

20

25

30

12

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines Kartoffel enthaltenden Nahrungsmittels (12),
dadurch gekennzeichnet, dass Kartoffel im ungekochten Zustand mit modifizierter Starke
und/oder Erbsenfasern vermengt werden, wonach ein sich dabei ergebendes Gemisch in
eine Form gefiillt wird, wonach die Form luftdicht verschlossen wird, wonach die Form

samt dem Gemisch auf eine Temperatur von 80 °C bis 140 °C gebracht wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Kartoffel vor einem

Vermengen mit der modifizierten Starke und/oder den Erbsenfasern geschnitten werden.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Kartoffel in Streifen
geschnitten werden, wobei die Streifen einen etwa rechteckférmigen, insbesondere
quadratischen, Querschnitt aufweisen, wobei eine Kantenlange des Querschnittes

vorzugsweise etwa 1 mm bis 50 mm, insbesondere 3 mm bis 20 mm, betragt.

4. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass den
Kartoffeln Zutaten (14) wie Gemuse und/oder Kase oder dergleichen beigemengt werden,

bevor das Gemisch in die Form gefillt wird.

5. Verfahren nach Anspruch 1 oder 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Kartoffel vor
einem Vermengen mit der modifizierten Starke und/oder den Erbsenfasern geschalt

werden.

6. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die
Kartoffel vor einem Vermengen mit der modifizierten Starke und/oder den Erbsenfasern

gewaschen werden.
7. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass als

modifizierte Starke modifizierte kaltquellende Maisstarke oder Kartoffelstarke eingesetzt

wird.
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8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass ein
Gewichtsverhaltnis der modifizierten Starke zu den Kartoffeln 1 g modifizierte Starke je
1 kg Kartoffeln bis 100 g modifizierte Starke je 1 kg Kartoffeln betragt.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass mit
den Kartoffeln Erbsenfasern vermengt werden, wobei ein Gewichtsverhaltnis der
Erbsenfasern zu den Kartoffeln bevorzugt 1 g Erbsenfasern je 1 kg Kartoffel bis zu 100 g

Erbsenfasern je 1 kg Kartoffeln betragt.

10.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass die
Form ein flexibler Kunststoffschlauch, insbesondere ein Kunststoffdarm (13), ist, wobei ein
Durchmesser vorzugsweise 10 mm bis 300 mm, insbesondere 20 mm bis 160 mm,

betragt.

11.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass die

Form unter einem Uberdruck von 0,01 bar bis 3 bar befiillt wird.

12.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass das

Gemisch in der Form pasteurisiert wird.

13.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass das

Gemisch in der Form gekocht wird.

14.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass das
Gemisch in der Form unter Dampf oder unter einem Unterdruck auf eine Temperatur von
80 °C bis 140 °C gebracht wird.

15.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass das
Gemisch in der Form flir eine Kochzeit von flinf Minuten bis 150 Minuten auf einer

Temperatur von 80 °C bis 140 °C gehalten wird.

16. Nahrungsmittel (12), hergestellt in einem Verfahren nach einem der Anspriche 1
bis 15.
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17. Nahrungsmittel (12) nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, dass das

Nahrungsmittel (12) glutenfrei ist.

18. Nahrungsmittel (12) nach Anspruch 16 oder 17, dadurch gekennzeichnet, dass

das Nahrungsmittel (12) keine Geschmacksverstarker enthalt.

19. Nahrungsmittel (12) nach einem der Anspriiche 16 bis 18, dadurch

gekennzeichnet, dass die Form die Verpackung des Nahrungsmittels (12) bildet.
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Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung eines Kartoffel enthaltenden Nahrungsmittels (12),
dadurch gekennzeichnet, dass Kartoffel im ungekochten Zustand mit kaltquellender,
modifizierter Starke und/oder Erbsenfasern vermengt werden, wonach ein sich dabei
ergebendes Gemisch in eine Form gefiillt wird, wonach die Form luftdicht verschlossen
wird, wonach die Form samt dem Gemisch auf eine Temperatur von 80 °C bis 140 °C

gebracht wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Kartoffel vor einem

Vermengen mit der modifizierten Starke und/oder den Erbsenfasern geschnitten werden.

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Kartoffel in Streifen
geschnitten werden, wobei die Streifen einen etwa rechteckférmigen, insbesondere
quadratischen, Querschnitt aufweisen, wobei eine Kantenlange des Querschnittes

vorzugsweise etwa 1 mm bis 50 mm, insbesondere 3 mm bis 20 mm, betragt.

4. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass den
Kartoffeln Zutaten (14) wie Gemuse und/oder Kase oder dergleichen beigemengt werden,

bevor das Gemisch in die Form gefillt wird.

5. Verfahren nach Anspruch 1 oder 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Kartoffel vor
einem Vermengen mit der modifizierten Starke und/oder den Erbsenfasern geschalt

werden.

6. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die
Kartoffel vor einem Vermengen mit der modifizierten Starke und/oder den Erbsenfasern

gewaschen werden.

7. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass als
modifizierte Starke modifizierte kaltquellende Maisstarke oder Kartoffelstarke eingesetzt

wird.
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8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass ein
Gewichtsverhaltnis der modifizierten Starke zu den Kartoffeln 1 g modifizierte Starke je
1 kg Kartoffeln bis 100 g modifizierte Starke je 1 kg Kartoffeln betragt.

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass mit
den Kartoffeln Erbsenfasern vermengt werden, wobei ein Gewichtsverhaltnis der
Erbsenfasern zu den Kartoffeln bevorzugt 1 g Erbsenfasern je 1 kg Kartoffel bis zu 100 g

Erbsenfasern je 1 kg Kartoffeln betragt.

10.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass die
Form ein flexibler Kunststoffschlauch, insbesondere ein Kunststoffdarm (13), ist, wobei ein
Durchmesser vorzugsweise 10 mm bis 300 mm, insbesondere 20 mm bis 160 mm,

betragt.

11.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass die

Form unter einem Uberdruck von 0,01 bar bis 3 bar befiillt wird.

12.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass das

Gemisch in der Form pasteurisiert wird.

13.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, dass das

Gemisch in der Form gekocht wird.

14.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass das
Gemisch in der Form unter Dampf oder unter einem Unterdruck auf eine Temperatur von
80 °C bis 140 °C gebracht wird.

15.  Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass das
Gemisch in der Form flr eine Kochzeit von flinf Minuten bis 150 Minuten auf einer

Temperatur von 80 °C bis 140 °C gehalten wird.

16. Nahrungsmittel (12), hergestellt in einem Verfahren nach einem der Anspriche 1
bis 15.

19720 ( ZULETZT VORGELEGTE ANSPRUCHE )
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17. Nahrungsmittel (12) nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, dass das

Nahrungsmittel (12) glutenfrei ist.

18. Nahrungsmittel (12) nach Anspruch 16 oder 17, dadurch gekennzeichnet, dass
das Nahrungsmittel (12) keine Geschmacksverstarker enthalt.

19. Nahrungsmittel (12) nach einem der Anspriiche 16 bis 18, dadurch

gekennzeichnet, dass die Form die Verpackung des Nahrungsmittels (12) bildet.
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