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Beschreibung
Gebiet der Erfindung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Nahrungsmittelprodukt und ein Verfahren zur Herstellung dessel-
ben. Insbesondere betrifft die vorliegende Erfindung gefaltete Pfannkuchen(,Crépe")-Produkte, die eine Sau-
cen-Komponente enthalten.

Hintergrund der Erfindung

[0002] Geflllte, gefaltete Pfannkuchen-Produkte sind im Stand der Technik wohl bekannt und fiir den Konsu-
menten als Tiefkihl-Fertignahrungsmittelprodukte in grolem Umfang erhaltlich. Diese Produkte stellen eine
populare Mahlzeit dar, und ihre kurze Zubereitungszeit macht sie fir den zunehmenden Bedarf an Fertig-Me-
nus (,Convenience Food") fur zu Hause gut geeignet.

[0003] Geflllte Pfannkuchen des Standes der Technik sind einfache Produkte, die eine auflere Pfannku-
chen-Schicht aufweisen, die gefaltet und verschlossen ist, so dass sie ein Innenvolumen umschlief3t, welches
eine Sauce enthalt, wie in der GB 2248541 (Billcrest Products Ltd.) beschrieben. Die Auswahl verschiedener
Rezepte fir die Saucen-Komponente hat zu einer gewissen Variation innerhalb des Produkts fiir das Ess-Er-
lebnis des Konsumenten geflihrt, es war jedoch nicht méglich, eine Variation hinsichtlich Geschmack und Tex-
tur innerhalb eines einzigen Produkts vorzusehen. Die im Stand der Technik bekannten gefillten Pfannku-
chen-Produkte liefern beim Essen eine minimale Variation hinsichtlich der Textur, und die Saucen-Komponente
wird beim Wiedererwarmen des Produkts fiir den Verzehr vereinheitlicht.

[0004] Die GB 2 248 541 (Billcrest Products) offenbart ein Verfahren zur Herstellung einer gefiilliten Pfannku-
chen-artigen Hiille.

[0005] Die FR 2 662 054 (Rolande Valin) offenbart ein Verfahren zur Herstellung einer Pizza unter Verwen-
dung einer Pfannkuchen-Basis, und damit erhaltliche Produkte.

[0006] Die Anmelder haben die Notwendigkeit festgestellt, geflillten Pfannkuchen-Produkten eine weitere Di-
versitat zu verleihen. Insbesondere haben die Anmelder die Notwendigkeit festgestellt, neue organoleptische
Eigenschaften, wie kontrastierende Geschmacks- und Textur-Kombinationen, innerhalb eines einzigen, gefill-
ten Pfannkuchens einzufiihren, wobei solche Kontraste beim Wiedererwarmen fiir den Verzehr im Produkt er-
halten bleiben.

[0007] Das durch die vorliegende Erfindung zu I6sende technische Problem betrifft daher die Notwendigkeit,
gefillte Pfannkuchen-Produkte vorzusehen, welche einzeln neue und anregende Kombinationen aus ver-
schiedenen Saucen-Aromen, Texturen und Aussehen umfassen, wobei diese Unterschiede beim Wiederer-
warmen flur den Verzehr im Produkt erhalten bleiben.

[0008] Es zeigte sich mittels der vorliegenden Erfindung, dass die Ldsung dieses Problems darin liegt, eine
Mehrzahl verschiedener Saucen in einen einzigen, gefalteten Pfannkuchen einzuarbeiten, wobei der Kontrast
der unterschiedlichen Saucen-Eigenschaften wahrend des Wiedererwarmens durch ihre Trennung mittels ei-
ner oder mehrerer essbarer Barriere-Schichten erhalten bleibt. Auf diese Weise profitiert der Konsument von
einem appetitlicheren und interessanteren Ess-Erlebnis.

Zusammenfassung der Erfindung

[0009] Es ist ein erstes Ziel der vorliegenden Erfindung, ein gefrorenes, einen Pfannkuchen umfassendes
Nahrungsmittel-Produkt vorzusehen, wobei der Pfannkuchen ein eine erste Saucen-Komponente aufweisen-
des Innenvolumen umschlieRt, dadurch gekennzeichnet, dass das Innenvolumen weiters eine essbare Barri-
ere-Schicht aufweist, welche ein Unter-Volumen umschliel3t, wobei das Unter-Volumen eine weitere Sau-
cen-Komponente aufweist, welches sich in ihrer Zusammensetzung von der ersten Saucen-Komponente un-
terscheidet.

Detaillierte Beschreibung der Erfindung

[0010] Ein Pfannkuchen ist fir den Fachmann auf diesem Gebiet der Nahrungsmittel-Technik leicht erkenn-
bar. Typischerweise weist ein Pfannkuchen etwa 50 Gewichtsteile (Gew./T.) Wasser, 15 bis 30 Gew./T. Mehl,

2/9



DE 602 11 399 T2 2006.09.28

7 bis 20 Gew./T. Ei, 0,5 bis etwa 3 Gew./T. Sonnenblumendl, 0 bis 5 Gew./T. Maisstarke, 5 bis 15 Gew./T. Milch-
pulver und 0 bis 0,3 Gew./T. Salz auf.

[0011] Das Produkt der Erfindung ermoglicht die Kombination einer Mehrzahl von verschiedenen Sau-
cen-Aromen oder Texturen innerhalb eines einzigen, gefalteten, gefiillten Pfannkuchens. Die essbare Barrie-
re-Schicht zwischen den Saucen-Komponenten verhindert, dass sich die verschiedenen Saucen mischen,
wenn das Produkt fir den Verzehr wieder erwarmt wird. Auf diese Weise kdnnen ein oder mehrere Unter-Vo-
lumina im Produkt festgelegt sein, wobei diese Unter-Volumina eine oder mehrere weitere Saucen-Komponen-
ten aufweisen, welche sich in ihrer Zusammensetzung von der ersten Saucen-Komponente unterscheiden.
Wenn der Konsument dann beim Verzehr in das Produkt hinein schneidet, wird das Aussehen eines vielschich-
tigen Produkts erzeugt, wobei verschiedene Saucen-Schichten durch essbare Barriere-Schichten innerhalb
des Pfannkuchen-Produkts voneinander getrennt sind.

[0012] Die essbare Barriere kann aus jedem Nahrungsmittelmaterial ausgewahlt sein, welches ein Mischen
der verschiedenen Saucen-Komponenten wahrend des Wiedererwarmens des Produkts fiir den Verzehr ver-
hindern kann. Sie kann eine Schnitte Fleisch, wie Schinken, oder ein Gemuiise-Material umfassen. Vorzugswei-
se ist die essbare Barriere, die ein oder mehrere Unter-Volumina innerhalb des gefiillten Pfannkuchen-Pro-
dukts festlegt, eine weitere Pfannkuchen-Schicht.

[0013] Die Saucen, die in einem Produkt der Erfindung kombiniert werden kénnen, kénnen jede geeignete
Fillung sein, welche auf Gemuse-, Fleisch-, Milchprodukt-Basis sowie ein Konfekt-Material sein kénnte. Vor-
zugsweise ist eine der verwendeten Saucen eine Sauce auf Kase-Basis, da dies sehr erwilinschte organolep-
tische Eigenschaften beim Wiedererwarmen flir den Verzehr vorsieht.

[0014] Es wurde festgestellt, dass die Kombination einer Tomatensauce und einer Kasesauce, getrennt durch
eine essbare Barriere, einem gefillten Pfannkuchen einen ausgezeichneten Geschmacks- und Textur-Kon-
trast verleiht. Daher umfasst eine bevorzugte Ausfihrungsform der Erfindung ein Nahrungsmittelprodukt, wie
oben beschrieben, bei welchem die erste Saucen-Komponente eine Sauce mit Tomaten-Geschmack und die
zweite Saucen-Komponente eine Sauce mit Kase-Geschmack umfasst.

[0015] Die auRere Oberflache eines erfindungsgemal® vorgesehenen Nahrungsmittelprodukts umfasst
zweckmaRig einen Uberzug. Vorzugsweise ist dieser Uberzug aus Backteig und/oder Broseln.

[0016] Bei einer am meisten bevorzugten Ausflihrungsform der Erfindung ist das hierin beschriebene Nah-
rungsmittelprodukt gefroren, vorzugsweise bei weniger als —18°C.

[0017] Gemal einem zweiten Ziel sieht die vorliegende Erfindung ein Verfahren zur Herstellung eines Nah-
rungsmittelprodukts vor, wobei dieses Verfahren die Schritte aufweist:
(i) Dosieren einer Schicht einer ersten Saucen-Komponente auf einem Pfannkuchen;
(ii) Platzieren einer essbaren Barriere-Schicht Uber der ersten Saucen-Komponente, um sie von einer
Schicht einer weiteren Saucen-Komponente, die darauf dosiert wird, zu trennen;
(iii) Falten des Pfannkuchens und dichtendes VerschlielRen, damit er die Saucen-Komponenten enthalt;
(iv) Gefrieren;

wobei sich die weitere Saucen-Komponente hinsichtlich ihrer Zusammensetzung von der ersten Saucen-Kom-
ponente unterscheidet.

[0018] Das Dosieren des Saucen-Schritts (i) erfolgt vorzugsweise auf einen im Wesentlichen kreisformigen
Pfannkuchen von Standard-Gréf3e, vorzugsweise mit einem Durchmesser von 10 bis 20 cm, mehr bevorzugt,
12 bis 14 cm. Die erste Saucen-Komponente kann in Form eines Rings rund um das Zentrum des Pfannku-
chens dosiert werden, so dass das Zentrum keine Sauce enthalt. Die essbare Barriere-Schicht mit ihrer weite-
ren Saucen-Komponente kann dann auf der ersten Saucen-Komponente positioniert werden. Das Fehlen der
ersten Saucen-Komponente aus dem Zentrum des Pfannkuchens verringert Austreten der Sauce wahrend des
Faltungs- und VerschlieR-Schritts (iii).

[0019] Vorzugsweise ist die erste Saucen-Komponente eine Sauce mit Tomaten-Geschmack und die weitere
Saucen-Komponente eine Sauce mit Kase-Geschmack.

[0020] Die essbare Barriere-Schicht ist ebenfalls vorzugsweise kreisférmig und hat einen kleineren Durch-
messer als jener des in Schritt (i) verwendeten Pfannkuchens, vorzugsweise von 5 bis 15 cm, mehr bevorzugt
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8 bis 10 cm. Dies gewahrleistet, dass beim Falten und dichtenden VerschlieRen des Produkts das durch die
essbare Barriere definierte Unter-Volumen von der ersten Saucen-Komponente umgeben ist.

[0021] Die essbare Barriere-Schicht kann gefaltet und verschlossen werden, so dass sie die weitere Sau-
cen-Komponente enthalt, und Uber diese erste Saucen-Komponente in einem Ersatz fur Schritt (ii) platziert
werden. Alternativ kann die essbare Barriere-Schicht auf dem Produkt des Schritts (i) platziert werden, bevor
oder nachdem eine weitere Saucen-Komponente darauf dosiert wird, und danach in Schritt (iii) gefaltet wer-
den.

[0022] Vorzugsweise ist die essbare Barriere-Schicht eine Schnitte Fleisch, noch mehr bevorzugt ist die ess-
bare Barriere-Schicht auch ein Pfannkuchen, wodurch ein aus mehreren Pfannkuchen geschichtetes Produkt
mit einer Kombination verschiedener Saucen-Aromen vorgesehen wird.

[0023] Das dichtende Verschlielen wird zweckmaRig durch Zusammenpressen des offenen Randes der
Pfannkuchen-Schicht aus Schritt (i) beim Falten erreicht, es kann jedoch ein Anstrich, wie ein Anstrich auf
Ei-Basis, verwendet werden, um das dichtende VerschlieRen des Pfannkuchens zu erleichtern.

[0024] Sobald es gefaltet und dicht verschlossen ist, kann das Produkt mit Backteig und/oder Broseln bedeckt
werden, bevor es auf etwa —18°C gefroren wird. Das Gefrieren kann in jeder geeigneten Gefrier-Einrichtung
erreicht werden.

Beispiele

[0025] Fig. 1, Fig. 2 und Fig. 3 veranschaulichen verschiedene Wege, auf welchen das Verfahren der Erfin-
dung durchgefihrt werden kann. In den nachfolgenden Beispielen wird auf diese Figuren Bezug genommen.

Beispiel 1
[0026] Ingredienzien gemaR Tabelle 1 werden zu einem glatten Pfannkuchen-Backteig gemischt.

[0027] Wie in Eig. 1 veranschaulicht wurden zwei verschiedene Volumina dieser Mischung dann auf zwei ver-
schiedene Platten-Forderer dosiert, ein groferes Volumen, um den aulReren Pfannkuchen (11) vorzusehen,
und ein kleineres Volumen, um die essbare Barriere-Schicht in Form kleinerer Pfannkuchen (13) vorzusehen.
Diese Volumina wurden dann durch einen Backofen geleitet, wobei die Platte von unten erhitzt wurde.

[0028] Eine erste Tomaten-Sauce mit den in Tabelle 2 angegebenen Ingredienzien wurde auf den grofieren
Pfannkuchen (12) dosiert. Die kleineren Pfannkuchen wurden dann vom zweiten Férderer herunter genommen
und auf der ersten Saucen-Schicht (14) platziert.

[0029] Eine weitere Sauce mit Kase-Geschmack gemal Tabelle 3 wurde dann auf den kleineren Pfannku-
chen (15) dosiert, und das Produkt wurde gefaltet und am Rand dicht verschlossen, um eine halbkreisférmige
Gestalt (16) zu erhalten. Dieses wurde dann mit Backteig (17) und Brdseln (18) versehen, bevor es auf -18°C
gefroren wurde.
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Tabelle 1
Ingrediens Gewichts-Teile
Weichweizenmehl . 18,5
Milchpulver 12,5
Muskatnuss 0,0025
Ganzes Ei 18
Pflanzendl 0,7
Salz 0,3
Wasser 50
Tabelle 2
Ingrediens Gewichts-Teile
Tomate 64,8
Wasser 20
Zwiebel 5
Knoblauch 1
Pflanzendl 5
Oregano 0,5
Salz 1,2
Weichweizenstiarke 2,5

wobei die Ausbeute nach dem Kochen 90% wair.

[0030] Pfannkuchen-Mischung gemaR Beispiel 1 wurde in zwei verschiedenen Volumina (Fig. 2) dosiert und
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Tabelle 3
Ingrediens Gewichts-Teile
Bechamel-Sauce
(Einbrenne Milch Muskatnuss 40
Salz Starke)
Edamer-Kase 3
Gruyere-Kéase 7
Mozzarella 50
Beispiel 2
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auf einem einzigen Platten-Forderer (21) gebacken, um Pfannkuchen zweierlei Grof3en zu bilden. In einem
nachfolgenden Schritt wurde eine erste Sauce auf den Pfannkuchen aus dem gréfReren Volumen der Mischung
(22) dosiert. Kleinere Pfannkuchen wurden dann genommen und auf die Schicht der ersten Sauce (23) plat-
ziert. Eine weitere Saucen-Komponente wurde dann auf den kleineren Pfannkuchen (24) dosiert, und der ge-
schichtete intermediare Teil gefaltet und am Rand (25) dicht verschlossen, vor den Schritten des Aufbringens
von Backteig (26), Broseln (27) und des Gefrierens auf —-18°C (28).

Beispiel 3

[0031] Pfannkuchen wurden mit einer Dosis einer ersten Saucen-Komponente, wie in den vorherigen Bei-
spielen beschrieben (Fig. 3) versehen. Separat wurde eine kontinuierliche Pfannkuchen-Bahn in eine gefiillte
Pasta-Maschine (31) eingeflihrt, in welcher die Pfannkuchen-Bahn geschnitten und mit einer weiteren Sau-
cen-Komponente (32) gefiillt wurde. Die verschlossene Pfannkuchen/Saucen-Komponente aus der gefiillten
Pasta-Maschine wurde dann aufgenommen und auf die erste Saucen-Komponente (33) platziert. Falten, dich-
tendes Verschlieen und die nachfolgenden Schritte erfolgten, wie zuvor beschrieben.

Patentanspriiche

1. Gefrorenes, einen Pfannkuchen umfassendes Nahrungsmittelprodukt, wobei der Pfannkuchen ein In-
nenvolumen einschlielt, das eine erste Saucen-Komponente aufweist, dadurch gekennzeichnet, dass das
Innenvolumen weiters eine essbare Barriere-Schicht umfasst, die ein Unter-Volumen einschlie3t, und wobei
das Unter-Volumen eine weitere Saucen-Komponente aufweist, die sich in ihrer Zusammensetzung von der
ersten Saucen-Komponente unterscheidet.

2. Gefrorenes Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 1, wobei die erste Saucen-Komponente eine Sauce
mit Tomaten-Geschmack und die weitere Saucen-Komponente eine Sauce mit Kase-Geschmack umfasst.

3. Gefrorenes Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 1 oder 2, wobei die essbare Barriere-Schicht einen
Pfannkuchen umfasst.

4. Gefrorenes Nahrungsmittelprodukt nach Anspruch 1 oder 2, wobei die essbare Barriere-Schicht eine
Schnitte Fleisch umfasst.

5. Gefrorenes Nahrungsmittelprodukt nach einem der vorhergehenden Anspriiche, wobei das Produkt ei-
nen Backteig-Uberzug aufweist.

6. Verfahren zur Herstellung eines gefrorenen Nahrungsmittelprodukts, wobei das Verfahren die Schritte
aufweist:
(i) Dosieren einer Schicht einer ersten Saucen-Komponente auf einem Pfannkuchen;
(i) Platzieren einer essbaren Barriere-Schicht auf der ersten Saucen-Komponente, um sie von einer Schicht
einer weiteren Saucen-Komponente, die darauf dosiert wird, zu trennen;
(iii) Falten des Pfannkuchens und dichtendes Verschliel3en, damit er die Saucen-Komponenten enthalt;
(iv) Gefrieren;
wobei sich die weitere Saucen-Komponente hinsichtlich ihnrer Zusammensetzung von der ersten Saucen-Kom-
ponente unterscheidet.

7. Verfahren nach Anspruch 6, wobei die essbare Barriere-Schicht eine Schnitte Fleisch umfasst.

8. Verfahren nach Anspruch 6, wobei die essbare Barriere-Schicht einen weiteren Pfannkuchen umfasst.

9. Verfahren nach Anspruch 8, wobei die weitere Pfannkuchen-Schicht, auf die die weitere Saucen-Kom-
ponente dosiert ist, gefaltet, dicht verschlossen und danach als Ersatz fiir Schritt (ii) Uber der ersten Sau-

cen-Komponente platziert wird.

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 6 bis 9, wobei ein Backteig-Uberzug zum Produkt aus Schritt (iii)
hinzugefugt wird.

Es folgen 3 Blatt Zeichnungen
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Anhangende Zeichnungen
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