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40 1 - 30 %aveast gxtractygwderg0 9% fi sh sauce powdé\) 1-30 %, preferably 1 - 5 % fenugreek %))
1 - %323?‘@?@9@5‘13)“'2‘:‘ 5 %tamarind 1 - 5 %%k | owder or tartaric

aci d 0% salt howder 0.1 - 5 % | ovage extr €0 of? Fgusgrerabl ‘”‘"e'

h) 1 - %67‘0/9'“%?%‘ erably 1 - %(;/east ol - 30 Pac{eﬁd@rpéﬂ?{atgggglﬁz 0P JOYARP
S?te; 2;3?% ; % flgl-g‘ O)Q'e,qﬂ wEer o el A e g) 1 - 5% preferably 2 -18 92 tamafind?

9. A condk i, @ﬁoﬁe&d& a7, charac EW‘;Z?%'%‘ bRl LS b sl 1 d
form alil 35 E § p‘?@,ﬂﬁmreek for refini NQuddae tast contains soy
sauce 5040 s I{S SaUCG 20 i)zﬁé%opreferﬁﬂy%sga/glﬁﬁbl&@ powder

b) 0 - 60 % fish sauce powder 2. The use according to claima1,
(wi t ltidilae conponents a) + b) anounting ta. chadnamfeﬁtrdcaoedhgtaclbuhnaz, unt r eat ed,

ground fenug- 20 - 85 % reek seeds ar echameterized in that it is in solid form and
c) 10. - TeQusdoot danmgrenker fofidiy the taste of d) 1 - 3€@n&in enugreek 3. The use
accor di sy sauge @hdierishlsauce. 50 as a)\el b0 %oy benrepawderi zed i n t hat
roasted, ground fenugreek 1 - 5 % tanarind b0 %fisklisayeces pawderi ¢ aci d
2. The use according fo claim 1, (with the components a) + b) amounting to
characterized in that untreated, ground fenug- 20 - 85 %)
reek seeds are used. c) 10 - 20 % common salt
55 d) 1 - 30 % fenugreek
3. The use according to claim 1, as well as
characterized in that roasted, ground fenugreek 1 - 5 % tamarind powder and/or citric acid
seeds are used. 0 - 30 % yeast extract powder




seeds ar‘e used. SRR R - 0- 30 %yeast extr?act

powder 5 7 ) ' '_' EP 0 381 972 B1. 8 exaipl e
5a) . 7 EP 0 381 gf2 gIhe use accordlang to élal m 1,
characterized in that an extract of roasted Exanple 6
fenugreek seeds is used. 12 %soy sauce i g5

5. A coexempiefd). cont ai ning a) soy sauce andMothb)Jseadéﬁrﬂrng;hcmam:e
fish sauce, ¢) comon salt, d) ground, un- 1Shitacierizexbiin Stwek tan- exiract of roasted
tr eat edExemplp 8ast ed f enugr eek seeds or fenug- fénugredk eedaignmdk extract
reek extract and possibly e) water. 0.2 % | ovage extract (80 %dry¢

substan‘t?e’j’ SQ!%"‘%tamarl nd powder & & Awnd'meﬂtwnﬁmﬂgﬁsoﬂwmﬂMt
accor di 'ts saé'Feal m 5, 2 %yeast extract fish sauce, c) common salt, d) ground, un-
char act &gg hat it contains 5 % gl ut amaff t?m:mgs;e:o;:::‘:gt)e:;:?ds or fenug-
a) 0- 7 % '

b) 0. %mma 4 84‘}%‘ brﬁvga(fegre S heatgﬁ&iurr ngntone o r tr(r)‘ appr oxi -
('wi th./t a) + b) anounting ¥ t enze m % P ltered
after @pld,u%qm 5 10 - 85 9% The pr oduc ®excel | ent
CON-  g129 water C) 2 - 20 % comon salt dinent tﬂ,%l& s equal or even
SUPET i Ofnglrfiab

heated dring ohe R&lr 16 {gpRNOT eek of Cl(\ﬁtﬁiﬁ&&hp% IgfTR N %mountl to
e) 0 - rfRkeyBOVELHRE is fiErEdTEHeEdoolin 10 - 85 %) Z
condi ment TlibCﬁféﬂlS& Mgs taOroGihdai, Medeel@it €on- Char act er Ic)zzedzmo&m&n dalt addi t i onal 'y
cont ai nfiméht fasBthatisxeqlg of B@nGipericoBm@ANeNt s wi t hayi - 40 tendgreek t0 10 %

| ovage of oledsicalredidimen@. 1 to 10 % ground diti on o) 0a80c% water.dry product is
obt %Ped that may celery leaves and/or 0.1 to 10 % tanarind replace

grantt xempl®dui | | on or sinmilar dried semsof- A godident acnouling to ¢hairh 5t008,5° %
citric acid and/or 1 ings. characterized in that it additionally ¢oBtains 0.1 t o
30 % yeas By mixing Ahet dramngpaenls \y@oqt@'ne%dm u- 7a) to 10 % lovage root andlor 0.1 to 10 % ground

t amat e. ditipp of waley, %"@!d’g’ ineddiet My - 50 %opte@h'esvaﬁu@edf dp 10 % ‘tamarind

8 A cdmRcRgrpuisied by hY

smstar(ﬂnaq eﬂasoy\- 1 - 5 RO pqqud) '@ crtrlc acld and/or 1
charact%g(_jtzed in that it isinliquid f%ﬁrma ﬂzjﬁ

% vogst ggrge god/orgl o, Wt glu-
powder contains 1 - 30 %18

10 - 50 % soy sau 30 owder r greek seeds, gr ognd
;gﬁitee(?jbw 50 % fish saflée m der 50 % preferabl ys.lq\ con&hﬁen{oaécg?ﬁm&%&%@g % sal t
in |

9
or ef erabl1y3 i@:rbz%fwd Lsauce 20 - 60 "/gosoy %caﬁ'actenzed thatl rqutdr'%n‘ and

c) 10 - 303 /ofgﬁt@‘?esrt é'g.%é:crm d”0 common 1 - 5)%t%6&)5l5}&eraﬂy\%r fsr%%owlc
acid 8-20%sat salt 30 % yeast extract pgusler

d 1 - 3%)% pr ef erany 1 -5 %fenugreek 1 - Bps.@o‘ngmaraﬂ;ksem%agtsame
extract 20-60%Qoyeducd powder c) 10 - 20 %, preferablye)s - 20 % coriatn

pr ef er ably 530 tamafrio pviter beditrid acid 5 % gl utamat e  salt

f) 0. 1- 5% 3pricfeastaittagt @owder- 0.5 % | ovage 7c) d)1-30 %, preferably1-5%fenugreek
40 - 1 -804 famigreBl0extrad0 9% fi sh sauce powder extract g) 1
-5%, prefierébieysalp - 5 %tamarind 1 - 5 %t amar B9 @Meﬁwivt@rﬁﬁ%@mcr d
powdef 0115%5'“%‘Ftevage extract or roots, grouﬁd”'5% preferably)0.1 - 0.5 3¢ lovage

pr eferabl7g - 3 % east 1 - 30 %fenugPeek seé’&@"t und

ext r act - rst@ owder 453 preferably '7’ f % %m%nd
preferablx "g '% p°‘”d°' Y1 - .

9. A con l ﬁyi fegkgﬁsbé %?ugl m 7 char acterlﬁ5 ?%%f I‘Pa?fer?‘fy n syoﬁtd
form and Se 0 nugreek for re i ni ng i, SOY
sauce an&%or sauce. 15 8t"él%t‘age(sﬁiyo“sotf/&srbljatuce powder

b) 0 - &Qfm¥ ofrsh sauce powder 2. The use aQCQ!(&h&IﬂeﬂthcGJdﬁkb'iB&arm7
(wth the components a) + b) anounting to chahasdisdized A0mbt it iRt sowd idn® adngd,
ground {, eMmutdase of fendftesk Brefifing tREtEs8REAS are uskiblns

C) 10 - 26oy%utceEhdst fisinéalicedS d) Is- 30 (V@)fmwr,e@@a&e poWder Use
according to claim1, as web)j o a0 % ligh sacdeqowdsed | N t hat
roast eda gmmadc&ﬂmggrmk 1,1 - 5 %tamarind poywiththectoohpaents iaf ik} amcuntingsteeds
ar e used. characterized in that untreated, ground fenug- 0 - 2B08®%yeast extract powder

reek seeds are used. . ¢)10 - 20 % common salt

56 - d) 1-30 % fenugreek
3. The use according to claim 1, as well as
characterized in that roasted, ground fenugreek 1 < § % tamarind powder and/or citric. acid
seods are used. 0 - 30 % yeast oxtract powder
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0 -5 %glutamate . g) 1- 5 % vorzugswei se
2- 5 %Tamarin- 0 - § %Iovage P@EeB81 972 B1-

denpul ver h) 1-30 9% vorzugswei se 1- 3 % Hef eextrakt Patent anspr U che

1) 2- 8 % vorzugswelse 4- 6 % G utamat 5 enthlit. 1. Verwendung von
Bockshonki &% ghutamage- schnacksver edel ung von Sg)j a$oBevangsvelier2- 5 % Tamétin-

WUr zni t t@®i5 %devagereewderuch 7, dadurch gekenn- Fdespdi®oBe.

zeichnet, daB es in fester Formvoriiegt und '8%1-3@ 78 YorzugSugisesio Bénieibextakt

Ver we Ratepignspighesnspr uch 1 dadurch ge-  to 8 %, vorzpgsweises® 60% Glutamat

Fi schsoBenpuI ver kennzei chnet daB marf unbeBRbRiel t en, ver- (wobei .
di e Kdnp &%(% B?‘igs" o3Fmf®-enen Bockshor nkl eesanen ei nset zt .

ausnach s"i’@ 9 Jagaie  prsvoger \ et i WlEzmieL pec ugh f, dpdurefgplonan, e
d) 1-30 0' %shorkl ee kennze| chnet daB naf® %?t gomsoﬂe nt WEYH’I"%Q-’”"‘HS

SOW e-.n Bockshorn ees setz

Tanalwn%mfaﬁ% '?aCh a;r evﬂf' sa'ﬁre 4. %,E er)A

dadu Tonen Bockshomk,ee bﬁ in if eext r akt pul v, &m zel'chne nan e| nen
Extrakt aus gero- - % G ut amat steteng ﬁ?g sarren e| nset zt .
20 3 \rwendify LisBD 3 Iptﬂa&ﬁeh thalt. 5. Wrsmbs&éhoaméﬁaltend a)

S0j a5 00 ehREILINEE taihal b6r6HGGHBIermtle-SPe Sesakdwe 0) ver mahl enen, un-

Revendi Gish iBodkehoRRlBesanen simBrzoder ger dst et en Bog ks mamarkb@paer URE6IeP dbren-
Bockshor nkl eeextrakt und gegebe- 25 1. Ut sduesati on du fenugrec pour

uﬂt?‘
|/

am-l | ar everwendugg Giaci @dngpalch S1, adadlfds ger . 0-30 % Hefeextrakipuiver de |l a
sau alkesrgpichnet, HaBumatl @inem Edaikt@as ga-poi sson. 065 %\Gtawmat t t el nach Anspruch 5,
dadf}"fh sptdocopkshoraidegsamen sinstteB s 20 0- 5 % LiebstSckelpulver 2.

Utillsation sulvant |a revendication 1, care®hri- a) 0-70 % Soj asoBe

30 & Wurgmitte qnihaltoprl @) SqiazoSe padiodahlde fenugrec mou- b) 0-70 % Fi schsoBe

| ues, ndiFehs08g. chEReisesalzn ) YPrMahleagns un- (V\Dbée"ﬂﬂ"é"aﬂﬁ'ﬁ‘ponenten a) + b) 10 85 %
ausmachdi§ andelten oder geriistaten Bocksnornkleesa- | sation s ‘a

r evendi g’ckétgfrg@?%qrakt ueci g§_e% %2§p e1|' S Iéaftlgn du fenugrec pour amgl rer Ie goﬂt

s e en fﬂﬁ & Ya¥%yr ai nes de fenugrec m)u- s%’ﬁef?"§8@k%5rq?k'?es§"°° au

Wé]rie ittel anhrAnfsArgc‘laﬁ%aﬁ%a ch I’Illl S€es. % Vasser enthlit.
4 Uil I t
extra:t %% 'jﬂeftg%%%ﬁso‘ﬂg fenuz:jre\eg <1Ca oy ]2' Eﬁ{sgﬁ& gﬂ;ﬂt 'ﬂe%ﬂﬁ%ﬁ 1Q&,&£:-

dadurch b)0_70%,:ts@,555§g‘ I ~es est utili s6 ge ﬁ,ggt;&;“ tsom Bs&sS zusatzl i ch
0,1-10 % wob&Qid-kéthsofrtdned) Wby fl-gsuigd/ oder 0, 1-10 %genahl e- 5. Condi nent
cont enant aggmafen) @ sauce au soj a ne Sel | ey i Bilstioh Suivahti el kevetiicatidn b; ddlactiri-
Tanmari n- ¢)5-2e%/Speisdspiz de | a sauce au poi SSOBse &n)ceCHue 20s gcdﬁesd@rmdgkeermou-
und/ oder @) 1:305% Bockéhdrikeens| ur e 35 CUi mbs)erréfilps shatutiiséed. nes de f enugrec
moul ues, e @BOBWAVasder 30 % Hef eextrakt und/ oder 1-10 % non trait6ées ou
tor r~fi -esth8lbu bi en un extrait de G ut anat4 ebiilisation suivant la revendication 1, caractéri-

. . fenugrec et, eventuellenment, e) de béeangs agun erivde araieds dp fanugrec
Ans chwzm'aﬂ@mwsgeﬂeﬁnder 8, d!F'"mEondl ment togeéfléenest "ﬂ"%@ revendl cat i on 5,
car act e-geﬁ‘ H@E daﬂa"B usagligh s *ge Formyvorl i syt en ce qu i |
conti ent Li %}Jyos g‘éh‘?lio 15 %4 g%'f%%%eg Botehant 3) d
sauce a l |e er u d/oder amarin- e la sagz au pon n. c) 70 %

de sauce eﬁrl %@5’@ ejngfdgndzspne éf‘%ugswel sec%s'"e ‘378 i def 9’° %ma%?(

constlt it N 0 g c) 1R évefati.amﬁmet,%er

5 % s e sal z

5 a 29 %ﬂf‘m:&&‘ 'naéﬂ%\n@#bc?n'?”@ao@)ch Saidhn-%0  VOreZ Ugsnirlentsuivant réwﬁae&.s.herdamé-
d) 1 h 3@ichiet 8as’ Bl k&rﬁﬁmﬁi@dt LRkt risé en ce qu'il contient
e) 0 & 80 aPhockossWorzEgsw &1?91%4, sopeguUgsSWel se 5o aTD s ecedu sBjaO 1 5 %
vor zugsweigse 0, 1-0.5 9% Ueb- 7. Cosdi ment tg0iavva dé saucecaugolsopat i on 5 ou
6, b) 5-50 %, vorzugsweise 5- 10 % FischsoBe {les constituants a) + b) représentiant 10 &

c) 10-20 %, vorzugsweise 15- 20 % Spei- 85 %)

sesalz c) 5 4 20 % de sel de cuisine

d) 1-30 %, vorzugsweise 1- 5 % Bockshorn- d) 1 & 30 % de fenugrec

klee-Exirakt &6 e) 0 4 80 % d'eau.

e) 20-70 %, vorzugsweise 50- 55 % Wasser

f) 0,1- 5 %, vorzugsweise 0,1-0,5 % Lieb- 7. Condiment suivant la revendication 5 ou 86,

stéckel-Extrakt caractérisé en ce qu'il contient en outre 0,1 &

6_ ‘R O DGO 1



st 5ckel - Ext r akt C caracterise en ce qu'il
contient en outre 0,1 A6 : 0~ fr~til Ir~1111] 111 tI N~ 11
. EP 0 381 §72 Bl EP03819728B1 12 10 % de racines de livbche
et/ou 0,1 A 10 % de feuilles de celeri nmoulues ebou 0,1 & 10 % de poudre de
tamarin etlou 0,1 A5 % d acide citrique et/ou 1 A 30 %d' extrait de

| evure et M de @cing dilidkehe letiuaiiad 40 % 6 8. Condi ment

sui vant | de feuilesigjcélef movluse oo had 1@ % ri s4 en ce qu' il est sous forne

li qul de etle peydtej deriemasin ey &1 8§ %/f'agide pr ~f drence 10 a 15 % de to sauce au
soj a b) 5ciiauptioy 1380 fr dextrpibdalevurs eou 0 9% de sauce au poisson c) 10 h 20 %
de pref er 8Ad8 %9 g3RR, e sel de cui si fe 15 d) 1 &.
30 % de pr~f6rence A5 %d extrait de fenugrec e) 20 h 70 % de

pref er eahc§° fﬁne&t%'!;’ﬁ?%j' mé%fﬁ"’?"é"g:,‘?;a&”é’é % de prdference 0,1 & 0,5 % 20

d' extrai t;‘,g:: i%9 bl °F) SO4° flomge Jlauidey 8T o 6t 6rence 2 A 5 % de poudre de
tamarin h ) & 3 %d extrait de |evure

25 i)¥.2 & SSaﬁé go?érdg%gérfég%?ggeqigiggﬁ&z de%gl utamate. |. Condi ment suivant |a
revendi cat i @iy of 59 62T Rhdsrerdch 3% §01ouC U i1 est sous fornme solide et 30
contlent a)galred,B8isshnde Sauce au soja en poudre b) 0 a 60 % de sauce au

poi sson en §Qudrm «,|LSréeenet h Napbsqs) + b) representant 20 a 85 %

36 ¢) 10 A gfde%udmesel de cuisine d) 1 & 30 %de fenugrec ainsi que 1 a 5 %
de poudre of 1 aneo % & bitéredcendi e e trique

40 0 A 30 %ekiraitderfeduprecle | evure en poudre 0 & 5 % de glutamate 0 & 5 % de

poudre de |le)\2Ocheo A5 d(préféserice 50 2 55 % | 111111t 1 huH IIlii HE 1111
[ I\I\\IJ*C [d'ealf  S* : :
f) 0,1 2 5 %, de préférence 0,1 2 0,5 % 20

d'extrait de liveche

9145 %, de préférence 2 3 5 % de
poudre de tamarin

h) 1 & 30 %, de préférence 1 & 3 %
d'extrait de levure 2
i) 228 %, de préférence 4 &4 6 % de
glutamate.

9. Condiment suivant la revendication 7, caracté-
risé en ce qu'il est sous forme solide et 30
contient _
a) 0 4 60 % de sauce au soja en poudre
b) 0 & 60 % de sauce au poisson en poudre
.. (les constituants a) + b) représentant 20 2
85 %) 36
c) 10 & 20 % de sel de cuisine
d) 1 & 30 % de fenugrec
o ainsi que
e 1 2 5 % de poudre de tamarin etou d'acide
citrique 40
0 & 30 % d'extrait de levure en poudre
0 4 5 % de glutamate
0 2 5 % de poudre de livéche
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