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[DE]Hohlkérperformige Speise und Vorrichtung zur Herstellung solcher Speisen

[EN]Food made from dough consisting of meat pieces with a solid consistency through
cooking and/or pressure or by use of stabilizers and filled in hollow body for shaping

[DE]Die Erfindung betrifft eine hohlkérperférmige Speise, die aus einer formbaren Masse bereitet wird, welche Fleischbestandteile enthalt. Die Masse
kann ihre feste Konsistenz durch Garen und/oder Druck oder durch andere, dem Teig zugefuhrte Substanzen erhalten. Die Herstellungsmethode
ermdglicht auch die Herstellung von Halbprodukten hohlkérperférmiger Speisen, die eine Fertigung in Massenproduktion ermdglicht. DOLLAR A
Die Halbprodukte kdnnen bis zu ihrer Weiterverarbeitung und Fertigstellung z. B. durch Einfrieren haltbar gemacht werden. DOLLAR A Durch die
vorteilhafte Weiterfihrung der Vorrichtung zur Herstellung hohlkérperférmiger Speisen lassen sich nicht nur formbare Massen zu hohlkérperférmigen
Speisen verarbeiten, sondern auch Fleischscheiben. Dies wird erreicht, indem vorteilhafterweise der Anschlag des Stopfens am konvexen Formteil
eingezogen und die Deckplatte verstéarkt wird. DOLLAR A Umabhéngig wie die beschriebene Speise ihre feste Konsistenz bekommt, erféhrt sie durch
das Garen ihren letzten Arbeitsgang. Der Erweiterung der hohlkérperformigen Speise in ihrer Herstellungs- und Ausfuhrungsart steht die Aufgabe
zugrunde, die Angebotsvielfalt im Fast-Food- und Imbissbereich zu erweitern und zu verbessern.

[EN]The food is formed using a hollow body (2) with an opening for filling the inside space with dough. The dough (8) consisting of meat pieces has
its solid consistency through cooking and/or pressure or the use of stabilizers, e.g. fats, starch etc. The dough is preferably cooked before eating and
has a flat base with an edge surrounding the entire base with a hollow space for holding e.g. gravy. An Independent claim is included for an apparatus
used for producing the food.
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[0001] Die Erfindung betrifft eine Speise, die aus einer formbaren Masse bereitet wird und einen Innenraum aufweist sowie eine Vorrichtung zur
Herstellung der Speise, die geformt und einem GarprozeR unterzogen wird. Das bevorzugte Anwendungsgebiet der Erfindung sind Fast-Food- und
ImbiRReinrichtungen.

[0002] Als Hohlkdrper geformte Speisen sind bekannt. Diese bestehen aus einem gebackenen Teig wie beispielsweise Waffelgeback zur Aufnahme
von Speiseeis oder einem Brotteig zur Aufnahme von Beilagen wie Fleischstreifen, Salaten und Sof3en. Gleichfalls bekannt sind Vorrichtungen zur
Herstellung solcher Speisen. So beschreibt die Offenlegungsschrift DE 43 04 631 Al ein Verfahren und eine zugehdrige Einrichtung zur Herstellung
von weit gedffneten Hohlgebécken. Die bekannte Losung stellt ab auf einseitig weit gedffnete Hohlgebacke mit diinnen gleichméaRigen Wénden aus
elastischen, wohlschmeckenden, gut beil3baren Gebéacken, die aus allen vom Verbraucher gewiinschten Teigen oder Massen in einem einzigen
Backvorgang ausgebacken und auf der &u3eren Oberflache gebraunt werden. Dazu wird die zum Ausbacken des Backteiges und zum &ufZerlichen
Braunen der Hohlgebécke in der Backform erforderliche Backtemperatur direkt in oder an der Wand der Backformen durch in die Wand eingebaute
Heizelemente oder regelbare Bestrahlung der absorbtiven Au3enflachen mit Infrarotenergie erzeugt bzw. durch engen Flachenkontakt mit passend
geformten Heizkorpern insbesondere auf die Oberflache eines konkaven Formteils Gbertragen. Die Backvorrichtung besteht aus einem konkaven
und einem konvexen Formteil. Das konvexe Formteil passt mit einem Abstand in das konkave Formteil. Der Backteig wird in vorbestimmter Menge in
das auf ca. 40°C erwarmte konkave Formteil gefillt und durch das konvexe Formteil beim Zusammenfligen in der Backform verteilt. Nach beendeter
Garung wird die aul3ere Backform schnell auf die fur den jeweiligen Backteig erforderliche Backtemperatur erwarmt, die gegen Ende der Backzeit eine
Braunung der Oberflache des Hohlgebécks bewirkt. Das innere konvexe Formteil wird auf die Temperatur erwarmt, die ein schnelles Ausbacken bei nur
geringer Verfarbung bewirkt, so dass ein leichtes Abstreifen des Hohlgebé&cks von der konvexen Form gewahrleistet ist. Es ist moglich, mehrere solcher
Vorrichtungen zu verbinden.

[0003] Nachteilig an der bekannten Lésung ist, dass die Ausfihrung der Vorrichtung den anwendbaren Garprozel3 auf das Backen beschrankt,
wodurch zwangslaufig andere als ausbackbare Massen und Teige nicht verwendbar sind. Dartiber hinaus weisen die herstellbaren Gebacke die Form
einer Tute auf. Dies aber bedeutet, dass der gebackene Hohlkérper zumindest vorrangig zum Zweck der Aufnahme anderer Speisen benutzt wird und
nicht als Hauptspeise. Unterstrichen wird dieser eingeschrankte Verwendungszweck durch den Nachteil, dass die Innenflache des Hohlkérpers lediglich
eine geringe Verfestigung erfahrt und nicht bis zur Braunung hin ausbackbar ist, damit das fertige Gebackstiick ohne Verletzung der Innenflache aus
der Form entnommen werden kann.
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[0004] In Offenlegungsschrift DE 37 04 192 A1 wird eine Gebacktasche beschrieben, bei deren Zutaten es sich jedoch um Zutaten handelt, die
zum Backen verwendet werden und ausschlieR3lich in Mehlform zu einem Teig gemischt werden. Nur mehlige Zutaten kénnen als geeignet fir diese
Backtasche angenommen werden, da sonst die Eigenschaften wie z. B. Dunnwandigkeit, Elastizitat, nicht brockelnd usw., die fur die Speise in
Anspruch genommen werden, nicht eingehalten werden kénnen. Der Teig, der Hauptanmeldung 199 11 472.2-41, besteht im Wesentlichen aus
frischen, rohen Zutaten wie z. B. aus rohem Fleisch, welches vorher grob zerkleinert wird und je nach Grof3e der Schneideblatter, kleinere oder groRere
Bestandteile aufweist. Dieser Teig eignet sich jedoch nicht zur Herstellung dinnwandiger Speisen, da er ja Hauptbestandteil einer Mahlzeit darstellt und
nicht nur ein essbares Behéltnis.

[0005] In der Hauptanmeldung 199 11 472.2-41, wird eine aus einem Teig zu einem Hohlkdrper geformte und mit wenigstens einer Offnung zum
Fullen des Innenraumes versehene Speise, welche Fleischbestandteile enthalt und durch Garen eine feste Konsistenz aufweist, beschrieben.

[0006] Nachteilig an der bekannten Lésung ist, dass das Erreichen der festen Konsistenz nur durch das Garen erfolgen kann und somit andere,
fur die Massenproduktion ebenfalls notwendige Hilfsmittel wie z. B. Druck oder das Beimischen von Stabilisatoren wie z. B. Starke, Eiweif3 oder
dergleichen, nicht bericksichtigt sind. Durch den Einsatz dieser Hilfsmittel lassen sich auch hohlkérperférmige Speisen als Halbprodukte herstellen,
welche nach ihrer Formgebung ungegart die Form verlassen kdnnen und bis zu ihrer Weiterverarbeitung konserviert z. B. Eingefroren werden kénnen.

[0007] Es ist daher Aufgabe der Erfindung, die Produktpalette insbesondere im Fast-Food- bzw. Imbi3bereich zu erweitern, bei gleichzeitiger
Verbesserung der Handhabbarkeit der Produkte fiir den Verbraucher und Reduzierung des Herstellungsaufwandes sowie die Herstellung von
hohlkdrperférmigen Speisen in Massenproduktion.

[0008] Die Aufgabe wird geldst, indem eine aus einem Teig zu einem Hohlkérper geformte und mit wenigstens einer Offnung zum Fiillen des
Innenraumes versehene Speise Fleischbestandteile enthélt und durch Garen und/oder Druck bzw. durch die Verwendung von Stabilisationsmitteln, wie
beispielhaft genannt Fette, Starken oder andere Substanzen, ihre feste Konsistenz aufweist.

[0009] Eine vorteilhafte Weiterfiihrung der erfindungsgeméaRen Speise besteht darin, dass der Teig von einer essbaren Hillle umgeben ist.

[0010] Zur Herstellung der Speise dient eine erfindungsgemafe Vorrichtung mit einem konkaven und einem im Abstand dazu passenden konvexen
Formteil und den Formteilen zugeordneten Heizeinrichtungen, wobei wenigstens eine der Heizeinrichtungen regelbar ausgefihrt ist, das konkave
Formteil von einer Offnung in einer l6sbar mit einem Gehause verbundenen Deckplatte aus in das Geh&use hineinragend angeordnet und die Offnung
des konkaven Formteil mittels einer I6sbar mit der Deckplatte verbundenen Stopfens verschlieRbar ist, die Wandung des konkaven Formteils den
Innenraum des konkaven Formteils mit den Innenraum des Gehéauses verbindende Durchgéange aufweist und das konvexe Formteil als in das konkave
Formteil eintauchender Stempel ausgefuhrt ist.

[0011] Eine erste Variante der erfindungsgemafen Vorrichtung ist dadurch gekennzeichnet, dass das konkave Formteil an der Seite geschlossen ist,
die zu der mit dem Stopfen verschlieRbaren Offnung entgegengesetzt liegt. Darunter fallen auch flachgezogene Formen z. B. Teller- bzw. Pizzaform.
Eine zweite Variante der erfindungsgeméaRen Vorrichtung ist hingegen dadurch gekennzeichnet, dass jene Seite des konkaven Formteils offen ist.
Damit lassen sich sowohl behélterartige als auch durchgehend réhrenartige Hohlkorper herstellen. Hierunter fallen insbesondere solche geometrischen
Formen wie Hohlkegel, hohler Kegelschnittkdrper oder Hohlpyramiden mit oder ohne geschlossenem Ende. Die Hohlraume sind in gleicher Weise
durch eine entsprechende Gestaltung des konvexen Formteils variabel ausfiihrbar.
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[0012] In Kombination zu beiden Varianten ist die Erfindung in einer ersten Form dadurch vorteilhaft ausgestaltet, dass der Stempel mit einer
Hubvorrichtung verbunden ist, deren Hubgesténge in einer Offnung des Stopfens gleitfahig gelagert ist. Eine weitere Form der Erfindung besteht darin,
dass in Kombination zu beiden Varianten der Ausgestaltung des konkaven Formteils der Stempel mit dem Stopfen und dieser mit dem Gestéange einer
Hubvorrichtung verbunden ist.

[0013] Eine vorteilhafte Ausgestaltung der erfindungsgemaRen Vorrichtung besteht darin, dass an die Offnung in der Deckplatte ein Ausgang eines
Teigbehélters ist.

[0014] Weitergefuhrt ist die erfindungsgemaRe Vorrichtung dadurch, dass an der Innenflache des konkaven Formteils eine dinnwandige Einlage
angeordnet ist. Die dinnwandige Einlage kann herausnehmbar an die Innenflache des konkaven Formteils angelegt oder als aus einem sich mit dem
Teig verbindenden essbaren Material bestehend ausgefuihrt sein.

[0015] Eine vorteilhafte Weiterfuhrung der in der Hauptanmeldung beschriebenen Vorrichtung ist dadurch gekennzeichnet, dass der Anschlag
des Stopfen 6 am konvexen Formteil 5, eingezogen und die Deckplatte 1 verstéarkt wird. Die beiden Formteile lassen sich so noch tiefer ineinander
schieben. Dadurch wird die Masse in der Form fest zusammengedruckt und verdichtet, wodurch die Masse ihre Form nach dem Auseinanderfahren der
beiden Formteile beibehélt, ohne gegart werden zu mussen.

[0016] Eine andere Art der Formgebung wird dadurch gekennzeichnet, indem die beiden Formteile 5 und 2 zusammengedruckt bleiben und
die Masse (iber eine Offnung in die Form mit, um eine feste Konsistenz zu erreichen, nétigem Druck gegebenenfalls unter Verwendung von
Stabilisationsmitteln eingebracht wird. Die hohlkérperférmige Speise erféhrt jedoch, unabhéngig wie sie ihre feste Konsistenz erhalt, durch das Garen
ihren letzten Arbeitsgang.

[0017] Durch die vorteilhafte Weiterfiihrung der Vorrichtung lassen sich jedoch nicht nur Teige als Rohmaterial zu hohlkdrperférmigen Speisen
verarbeiten, sondern auch Fleischscheiben.

[0018] Eine weitere vorteilhafte Weiterfiihrung der hohlkérperférmigen Speise besteht darin, dass nicht nur Teige, wie in der Hauptanmeldung
beschrieben, als Rohmaterial zum Garen verwendet wird, sondern auch Fleisch, welches in Scheiben geschnitten, wie z. B. Steaks oder Rouladen
als Gargut verwendet werden kann. Das Fleisch kann, um eine bessere Formbarkeit zu ermdglichen, durch z. B. einen Steaker gelassen werden oder
um selbiges zu erreichen, in einer speziellen Flissigkeit eingelegt werden. Die FleischgréRe wird der Form entsprechend angepasst. Eine bevorzugte
Ausfuhrungsform der erfindungsgeméRen hohlkérperférmigen Speise, ist die Hohlpyramidenform, welche sich sowohl zum Formen als auch zum
Entnehmen aus der Form sowie zum Fiillen des Innenraumes durch ihre weite Offnung gut eignet. Ein Zuriickgreifen auf andere geometrische Formen
wird nicht ausgeschlossen. Das Zerreif3en des Fleisches beim Zusammendriicken der Formteile wird vorteilhafterweise vermieden, indem die Spitzen
am geschlossenen Ende der Form zueinander passend, abgerundet werden. Zur Herstellung dieser Speise wird eine Fleischscheibe in das konkave
Formteil 2 eingelegt und nimmt beim Zusammendriicken der beiden Formteile 2 und 5, im verbleibenden Hohlraum, deren Form an. Die beiden
beheizten Formteile und die Druckeinwirkung wahrend des Formprozesses bewirken, die Garung des Fleisches und das Beibehalten des Hohlraumes
nach verlassen der Form. Je nach Garungsfortschritt und/oder Braunungsgrad kdnnen die beiden Formteile getrennt und wieder zusammengeschoben
werden.

[0019] Das konkave und das konvexe Formteil sind vorteilhafterweise mit einer gleitfahigen Oberflache versehen. Als besonders geeignet hat sich
hierbei hochglatter Edelstahl oder eine Antihaftbeschichtung etwa aus Polytetrafluorethylen erwiesen.

[0020] Eine Anordnung mehrerer gleichartiger oder auch hinsichtlich der Geometrie der konkaven und/oder der konvexen Formteile voneinander
abweichender Vorrichtungen ist von der Erfindung ebenso umfasst wie die Ausstattung mit unterschiedlichen Heizeinrichtungen. Deren Ausstattung im
Einzelnen kann, in fir den Fachmann bekannter Weise, dem Zweck entsprechend, beliebig vorgenommen werden. Zu beachten ist lediglich, dass mit
der Vorrichtung nach der Erfindung die verschiedensten Garprozesse ausfihrbar sind. Beispielhaft genannt seien Backen, Braten, Grillen, Frittieren,
Kochen. Zur Aufnahme von Hilfsmitteln wie Frittierfett oder Kochwasser dient das Gehause, das dann insbesondere als dichter Behalter ausgestaltet ist.
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[0021] Eine bevorzugte Ausfiihrungsform der erfindungsgeméfen Vorrichtung wird nachfolgend anhand der Zeichnung néher erlautert. Die
Zeichnung (Fig. 1) zeigt eine Vorrichtung zur Herstellung von Speisen in Form einer Bratwurst mit Hohlraum zur Aufnahme von WirzsofRen mit
Hubeinrichtung als Langsschnitt.

[0022] In eine Deckplatte 1 eines Gehauses 7 sind eine oder mehrere Offnungen 11 angeordnet, von denen aus jeweils ein konkaves Formteil 2 in
das Innere des Gehauses 7 ragend mit der Deckplatte 1 verbunden ist. Die Wandung des konkaven Formteils 2 weist Durchgange 3 auf, die das Innere
des konkaven Formteiles 2 mit dem Innenraum des Gehauses 7 verbinden. In das konkave Formteil 2 wird eine vorbestimmte Menge Teig 8 gefllt.
Dies kann vorteilhafterweise mittels einer nicht dargestellten Dosiereinrichtung erfolgen, deren Ausgang in der Offnung 11 der Deckplatte 1 miindet
und nach dem Einfullvorgang weggeschwenkt wird. In das befiillte konkave Formteil 2 wird mittels einer Hubvorrichtung 9 ein konvexes Formteil 5
eingefiihrt, das im Abstand in das konkave Formteil 2 passt, so dass der eingefillte Teig 8 verdrangt wird und den Raum zwischen den Formteilen 2
und 5 ausfiillt. Ein mit dem konvexen Formteil 5 verbundener Stopfen 6 verschlieRt hierbei die Offnung 11 in der Deckplatte 1. Uberschiissiger Teig 8
und/oder aus dem Teig 8 austretende Flussigkeit, beispielsweise Wasser oder Fett gelangen durch die Durchgange 3 in den Gehauseinnenraum, der
auf diese Weise als Auffangbehalter dient, wodurch einfachste Entsorgung und Reinigung gegeben sind. Der GarprozeR erfolgt mittels einer ersten, das
konkave Formteil 2 erwdrmenden Heizeinrichtung 4a und einer zweiten, das konvexe Formteil 5 erwarmenden Heizeinrichtung 41. Die erste Heizung 4a
ist vorteilhafterweise als gegen Flissigkeiten und Gardampfe geschiitzter Heizstab ausgestaltet und das konkave Formteil 2 umgebend angeordnet. Die
zweite Heizung 41 befindet sich im Innern des konvexen Formteils 5 und kann beliebig ausgefiihrt sein. Die Energiezufuhr zu den Heizungen 4a und 41
erfolgt Uber eine Regeleinrichtung 41, wobei die Regeleinrichtung 41 und die erste Heizeinrichtung 4a starr und die Regeleinrichtung 41 und die zweite
Heizeinrichtung 41 Uber ein flexibles Kabel 42 verbunden sind. Vorteilhafterweise sind die mit dem Teig 8 in Kontakt tretenden Flachen des konkaven
Formteils 2, des konvexen Formteils 5 und des Geh&usebodens mit einer Antihaftbeschichtung, beispielsweise aus Polytetrafluorethylen versehen, um
sowohl das gegarte Produkt riickstandsfrei aus der Form entnehmen zu kénnen als auch eine einfache Reinigung zu gewahrleisten.

[0023] In einer weiteren Ausfuihrungsform des Ausfiihrungsbeispiels kann der Hohlkérper aus einem flachen Boden, mit einem allseits diesen Boden
umgebenden Rand
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sein, der so zum Fullen mit anderen, zu der hohlkérperférmigen Speise geschmacklich gut passenden Zutaten, geeignet ist.

1. Aus einer zu einem Hohlkorper geformten Speise, mit wenigstens einer Offnung zum Fiillen des Innenraumes, dadurch gekennzeichnet, dass

ein Teig Fleischbestandteile enthalt und die Speise durch Garen und/oder Druck bzw. durch die Verwendung von Stabilisationsmitteln ihre feste
Konsistenz aufweist. 2. Speise nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der Teig ein, vor dem Verzehr, gegarter Teig ist. 3. Speise nach
Anspruch 1, und 2, dadurch gekennzeichnet, dass das ein als Halbprodukt die Form verlassender Teig ist. 4. Speise nach Anspruch 1, 2, und 3,
dadurch gekennzeichnet, dass die Speise einen flachen Boden mit einem allseits diesen Boden umgebenden Rand aufweist. 5. Speise nach Anspruch
1, dadurch gekennzeichnet, dass das eine aus einem Rohmaterial bestehende, eine eine Offnung zum Fiillen des Innenraumes aufweisende und eine
nach dem Passieren, unter Ausbildung des Hohlraumes eine Form durch Hitze und/oder Druckeinwirkung gegarte Fleischspeise ist. 6. Speise nach
Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass das Rohmaterial als diinne Fleischscheibe ausgebildet ist. 7. Speise nach Anspruch 5 und 6, dadurch
gekennzeichnet, dass das ein, fur die Verbesserung der Formbarkeit, mit einer mechanischen Behandlung unterzogenes Rohmaterial ist. 8. Speise
nach Anspruch 5, 6 und 7, dadurch gekennzeichnet, dass das ein, fur die Verbesserung der Formbarkeit, mit einer Wirzflissigkeit versehenes
Rohmaterial ist. 9. Vorrichtung zur Herstellung von Speisen nach Anspruch 1, 2, 3 oder 4, dadurch gekennzeichnet, dass ein konvexes Formteil (5)
als ein in ein konkaves Formteil (2) eintauchender, randloser Stempel ausgebildet ist, wobei der Querschnitt des Formteils (5) kleiner ist als der des
Formteils (2). 10. Vorrichtung nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass das konkave und das konvexe Formteil mit einer Antihaftbeschichtung
versehen ist. 11. Vorrichtung nach Anspruch 10 und 11, dadurch gekennzeichnet, dass das Formteil (5) und/oder das Formteil (2), eine Offnung zum
zufiillenden Hohlraum aufweisen.
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