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(54) VERFAHREN ZUR PORTIONSWEISEN HERSTELLUNG VON FERTIGGERICHTEN AUS
GEGARTEM GEMUSE

Um in einfacher Weise Fertiggerichte aus Gemiise
portionsweise herstellen zu kénnen, wird vorgeschlagen,
dass die Bestandteile der nach dem Garen tiefgefrorenen
Gemiise-Portionen durch ein Auftragen einer geschmolze-
nen Emulsion durch das Stocken der Emuision gebunden
werden. -
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Beschreibung der bisherigen Herstellungsweise von Gemiise-Portionen

Bisheriges Verfahren bei der Erzeugung von Gemiise-Portionen aus gegartem Gemise in
Restaurants und Hotels der gehobenen Kategorie.

Waschen
Schélen
Schneiden
Sortenweise vorkochen
Abkiihlen im Eiswasser oder Schockfroster
Erwirmen
Wiirzen
Erneut abkiihlen im Schockfroster
Anrichten, bei bis zu 12 Sorten sind dass 12 Arbeitsschritte
. Mit Fett Gibergldnzen
. Bei spéteren Verbrauch erneut Kiihlen
. Erhitzen
. Erneut tiberglédnzen
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Bei dieser bisherigen Herstellungsmethode in Punkt 1 bis 13 beschrieben, werden bis zu 10
Kéche bendtigt, weiters kennzeichnet der mehrmalige Kontakt mit Wasser und das mehrmalige
erhitzen und kihlen einen grossen Verlust der Vitamine und anderer wasser, hitze und kilte emp-
findlichen Inhaltsstoffe. Den Anrichtevarianten sind Grenzen gesetzt, welche mit der Herstellungs-
methode wie in Anspriche 1 - 3, Zusammenfassung und Beschreibung von GM 305/2004
beschrieben, wegfalien.

~VERFAHREN ZUR PORTIONSWEISEN HERSTELLUNG VON FERTIGGERICHTEN AUS GE-
GARTEM GEMUSE*

1. Waschen

2. Schélen

3. Schneiden

4. Garen im geeignetstem Medium

5. Abkiihlen im geeignetstem Medium

6. Anrichten der Gemtiseportion, Anzahl der Sorten nach Bedarf

7. Tiefkiihlen

8. Fertig stellen nach Angaben in Anspriichen Punkt 1,2,3 und der Zusammenfassung

Dieses Verfahren ermdglicht eine Herstellung von Gemiise-Portionen héchster Qualitit welche
optisch, geschmacklich und quantitativ den geringst méglichen Aufwand fiir den Endverbraucher
bieten.

Dieses Herstellungsverfahren ist dadurch gekennzeichnet, dass Transport, Anrichte und Lager-
fahigkeit von Fertiggerichten aus gegartem Gemiise in bisher noch nicht moglicher Art und Weise
gestattet werden.

Gekennzeichnet durch die Wahl des geeignetsten Mediums fiir den Gar- und Abkihlungspro-
zess eine groft mdgliche Schonung und Erhaltung der Inhaltsstoffe.

Die Weiterverarbeitung fiir den Verbraucher ist dadurch gekennzeichnet dass maximal 2 Ar-
beitsschritte erforderlich sind, welche nur noch ein Minimum an Energie, Zeit, Platz und Personal
bendtigen, wodurch eine sehr exakte Arbeitsplanung und Kalkulation ermdglicht wird.

1. Anrichten in nur Einem Arbeitsgang

2. Erhitzen

ZU BEACHTEN !

Sollte einen Tag im vorhinein angerichtet werden ist es erforderlich, die angerichteten Gemii-
seportionen bei 2-4 Grad Celsius zu kiihlen.
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ANSPRUCHE:

Verfahren zur portionsweisen Herstellung von Fertiggerichten aus gegartem Gemiise
durch ein Tiefkihlen der angerichteten Gemise-Portionen, dadurch gekennzeichnet,
dass die Bestandteile der tiefgefrorenen Gemiise-Portionen durch das Auftragen einer
geschmolzenen Emuision durch das Stocken der Emulsion gebunden werden.

Verfahren durch Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Emulsion vor dem Auf-
bringen auf die Bestandteile der Gemiseportionen gewdrzt wird.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2 dadurch gekennzeichnet dass die geschmolzene
Emulsion auf die Bestandteile der Gemiise-Portionen aufgespriiht wird.

KEINE ZEICHNUNG
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