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(54) Lebensmittelpackung

(57)  Die vorliegende Erfindung betrifft eine Lebens-
mittelpakkung um Teigwaren, wie zum Beispiel Ravioli,
gar zu kochen, ohne dass sie zerfallen. Die Packung
besteht zum Beispiel aus einem Sack (1) aus kochfe-
stem Kunststoff, dessen Innenraum durch eine
Schweissnaht (5) in zwei Kompartimente (6, 7) aufge-
teilt wird. Von diesen enthalt das eine die Teigwaren und
das andere Salzwasser (6). Die genannte Schweiss-
naht (5) ist nun so ausgebildet, dass sie sich durch Quet-
schen oder Driikken so beschadigen I&sst, dass die in
dem einen Kompartiment (7) enthaltende Fllssigkeit in
das die Teigwaren enthaltende andere Kompartiment
(6) auslauft. Versuche haben gezeigt, dass die Teigwa-
ren im Heisswasserbad die vorgegebene und von der
Grdsse der Teigwarenportion abhangige Wassermenge
aufnehmen und bei weiterem Verbleib im Wasserbad
bis zu 3 Stunden sich nicht mehr verandern, so dass sie
auf diese Art und Weise und ohne Qualitatseinbusse
Uber langere Zeit heiss gehalten werden kénnen.
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Beschreibung

In Restaurants wiinschen die Géste Ublicherweise
ma&glichst rasch das fertig zubereitete Gericht zu erhal-
ten, wobei die einzelnen Géaste hierbei kaum gewdhnt
sind, Ruicksicht auf die Kapazitat der Kliche zu nehmen,
und auch nicht daran denken, dass es in der Grossk-
che eines mittleren Betriebes schwierig ist, einzelne
Portionen der verschiedenen Speisen gleichzeitig zu
kochen oder warm zu halten. Die vorliegende Erfindung
betrifft nun eine in Gross- wie auch in Kleinklichen ver-
wendbare Lebensmittelpackung, mit welcher es még-
lich ist, Teigwarengerichte, wie z.B. Ravioli, innert ver-
haltnismassig kurzer Zeit und ohne stérenden Arbeits-
ablauf essbereit auf den Tisch zu bringen.

Diese - insbesondere wasserdichte und kochfeste
- Lebensmittelpackung ist im wesentlichen dadurch ge-
kennzeichnet, dass deren zum Kochen und Heisshalten
des Lebensmittels dienender Innenraum durch eine Ab-
grenzung in zwei fluiddichte Kompartimente aufgeteilt
ist, wobei in dem einen Kompartiment Teigwaren und in
dem anderen eine zur Zubereitung der Teigwaren die-
nende Fliissigkeit enthalten und die Abgrenzung zwi-
schen den beiden Kompartimenten so ausgebildet ist,
dass sie sich durch Dricken oder Quetschen derart be-
schadigen lasst, dass die Flussigkeit in das die Teigwa-
ren enthaltende Kompartiment auslauft, und wobei die
in der Packung enthaltende Flissigkeit so bemessen
ist, dass diese beim Erwarmen oder Erhitzen vollstandig
von den Teigwaren absorbiert wird.

Nachfolgend werden anhand der beiliegenden
Zeichnung zwei Ausflhrungsbeispiele der Erfindung
beschrieben. In der Zeichnung zeigt

die Figur eine erste Lebensmittelpackung, namlich
einen flachen Kunststoffsack 1,

die Figur 2 eine perspektivische Draufsicht auf eine
zweite ebenfalls als Kunststoffsack ausgebildete
Lebensmittelpackung, und

die Figur 3 eine vergrosserte Darstellung des Aus-
schnittes Il der Figur 2.

Die Figur 1 der Zeichnung zeigt einen flexiblen,
wasserdichten und kochfesten Kunststoffsack, der im
wesentlichen aus zwei flexiblen, vorzugsweise durch-
sichtigen Folien besteht, die entlang ihrer Rander mit-
einander verschweisst sind und eine umlaufende
Schweissnaht 2 besitzen. Der Sack 1 ist am oberen
Rand mit einer steifen Kunststoffleiste 3 versehen, die
einen Aufhangehaken 4 aufweist.

Der Innenraum des Sackes 1 wird durch eine zu-
satzliche Schweissnaht 5 in zwei fluiddichte Komparti-
mente 6 und 7 aufgeteilt. Von diesen enthalt das Kom-
partiment 6 Teigwaren, zum Beispiel Ravioli, die mit 8
bezeichnet sind. Demgegeniber enthalt das Komparti-
ment 7 Salzwasser 9 mit beispielsweise 7 g - 9 g Salz
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pro dl Wasser oder Bouillon, wobei diese Flussigkeit
auch gewurzt sein und zusétzlich auch noch élige Be-
standteile enthalten kann, die das Zusammenpappen
der Teigwaren beim Erhitzen verhindern.

Die Schweissnaht 5 ist so ausgebildet, dass sie
sich, durch Dricken oder Quetschen des Sackes 1 be-
schadigen lasst, und zwar derart, dass die im Kompar-
timent 7 eingeschlossene Flissigkeit in das die Teigwa-
ren enthaltende Kompartiment 6, nicht aber aus dem
Sack 1, auslauft. Die Schweissnaht 2 ist also stabiler
und widerstandsfahiger ausgebildet als die Schweiss-
naht 5 und l&sst sich durch das vorgenannte Driicken
oder Quetschen nicht beschadigen.

Zur Herstellung des Sackes 1 werden zwei auf das
Format des Sackes 1 zugeschnittene Kunststoff-Folien
Ubereinander gelegt und in einem ersten Schweissvor-
gang miteinander verschweisst. Hierzu werden die bei-
den Kunststoff-Folien entlang eines Langsrandes sowie
entlang der beiden kirzeren Randern und im Trennbe-
reich -d.h. zur Herstellung der Schweissnaht 5 - mit min-
destens einem, beispielsweise zwei, zwischen den ge-
nannten Kunststoff-Folien angeordneten Folienstreifen
10 miteinander verschweisst. Anschliessend fullt man
die beiden so bereitgestellten Kompartimente 6 und 7
mit den Ravioli 8 bzw. der genannten Flussigkeit auf und
verschliesst dann in einem zweiten Schweissvorgang
den zweiten Langsrand des Sackes 1.

Die beiden Schweissnahte 2 und 5 werden vorzugs-
weise mit derselben Schweissvorrichtung und densel-
ben Verfahrensparametern gebildet. Damit sich die
Schweissnaht 5 durch das vorgenannte Driicken oder
Quetschen beschadigen lasst, nicht aber die Schweiss-
naht 2, wird erstere durch den Einsatz des mindestens
einen Folienstreifens 10 geschwécht. Dieser weist ném-
lich eine andere Beschichtung und eine flir Schweis-
szwecke schlechtere Adhésions-Eigenschaft auf, als
das den Sack 1 bildende Folien-Material.

Auf einer Etikette 11, von welcher ein Randstreifen
am Sack 1 angeschweisst oder anderswie an ihm un-
I6sbar befestigt ist, sind die Ublichen Informationen an-
gegeben, wie beispielsweise das Gewicht der reinen
Teigwaren sowie das Gewicht der Flllung, spatestes
Verkaufsdatum, Haltbarkeitsdatum, Preis, Informatio-
nen Uber Mindestkochzeit etc.. Es kann zweckdienlich
sein, diese Etikette soauszubilden, dass wenigstens ein
Teil von ihr abgetrennt werden kann.

Fir die Zubereitung eines heissen, essfertigen Ge-
richts wird nun durch Driicken oder Quetschen des Sak-
kes 1 die Schweissnaht 5 beschadigt und aufgetrennt,
so dass die Flussigkeit vom Kompartiment 7 in das
Kompartiment 6 auslauft und die Teigwaren sich wah-
rend des nachfolgenden Kochens auf den gesamten In-
nenraum ausdehnen kdénnen. Anschliessend hangt
man den so vorbereiteten Sack 1 in ein Wasserbad, das
man auf Siedetemperatur aufheizt. Nach ca. 15 min.
Kochzeit werden die Teigwaren die vorgegebene Was-
sermenge, die im wesentlichen von der Portionengros-
se abhangig ist, aufgesogen haben und zum Verzehr
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bereit sein. Es ist nun aber nicht nétig, und darin liegt
einerder Vorteile der Erfindung, die Teigwaren sofort auf
den Teller anzurichten. Man kann sie, ohne dass die
Qualitat verschlechtert wird, ohne weiteres wahrend der
ganzen mittaglichen oder abendlichen Service-Zeit ei-
nes Restaurants, also bis zu 3 Stunden, im Wasserbad
lassen, wo sie heiss bleiben, ohne zu zerfallen.

Die vorstehend beschriebene Lebensmittelpak-
kung kann noch in verschiedener Hinsicht ge&ndert
werden. So kénnen die beiden Kompartimente 6 und 7
selbstverstandlich auch verschieden gross sein, wobei
dann das die Teigwaren enthaltende Kompartiment
grésser ist als das die Flussigkeit enthaltende Kompar-
timent. In diesem Fall kann die Schweissnaht 5 auch
nur abschnittsweise mit einem Folienstreifen der vorste-
hend genannten Art versehen sein, so dass sich die
Schweissnaht 5 nur an diesen Abschnitten auftrennen
lasst.

Die in den Figuren 2 und 3 dargestellte zweite Le-
bensmittelpackung ist als ganzes mit 101 bezeichnet.
Wie die Packung der Figur 1, so wird auch die Lebens-
mittelpackung 101 aus einem flexiblen, wasserdichten
und kochfesten Kunststoffsack gebildet, dessen Innen-
raum durch eine zusatzliche Schweissnaht 105 in zwei
fluiddichte Kompartimente 106 und 107 aufgeteilt wird,
von denen das eine mit den Teigwaren 108 und das an-
dere mit der zur Zubereitung der Teigwaren 108 dienen-
den Flissigkeit gefallt ist.

Wesentliches Unterscheidungsmerkmal der beiden
Lebensmittelpackungen 1 und 101 liegt in der Ausbil-
dung der die beiden Kompartimente 6 und 7 bzw. 106
und 107 voneinander trennenden Schweissnaht 5 bzw.
105, wobei auch letztere so ausgebildet ist, dass sie
sich, durch Dricken oder Quetschen des Sackes 101
so beschadigen lasst, dass die im Kompartiment 107
eingeschlossene Flussigkeit in das die Teigwaren 108
enthaltende Kompartiment 106 auslauft. Im Gegensatz
zur Schweissnaht 5 besitzt n&dmlich die Schweissnaht
105 keine zusatzlichen Folienstreifen, um ein Aufldsen
der die beiden Kompartimente voneinander trennenden
Naht beim Driicken oder Quetschen der Pakkung zu er-
mdglichen. Sie ist in diesem Fall vielmehr als eine dem
gleichen Zweck dienende, l6sbare Versiegelung ausge-
bildet. Diese kann bei geeigneter Materialwahl mit der
gleichen Schweissvorrichtung hergestellt werden, wie
die eine héhere Druckbelastung aushaltende und den
Beutelrand bildende Naht 102.

Lebensmittelpackungen mit einer derartigen Ver-
siegelung bestehen im wesentlichen aus einem flexi-
blen, einschichtigen Folienmaterial oder aber aus einem
ebenfalls flexiblen, mehrschichtigen Verbundmaterial
aus Kunststoff, das sowohl die Bildung einer fluiddich-
ten und héher belastbaren als auch die Erzeugung einer
als lésbare Versiegelung ausgebildeten und weniger
stark belastbaren, aber ebenfalls fluiddichten Schweiss-
naht erlaubt.

Die in den Figuren 2 und 3 dargestellte Lebensmit-
telpackung kann wie folgt hergestellt werden. In einem
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ersten Verfahrensschritt wird ein Folien- oder Verbund-
stoffwerkstlick, dessen Breite doppelt so lang ist, wie
die Breite der Lebensmittelpackung 101, Gber einen Keil
gezogen und entlang der Werkstlcklangsachse in zwei
gleiche Halften gefaltet, aus welchen dann die beiden
Wande der Lebensmittelpackung 101 gebildet werden.
Das Folien- oder Verbundstoffwerkstlick kann hierbei
zum Beispiel von einer Band-Rolle abgewickelt werden,
wobei dann in einer bereits fortgeschrittenen Verfah-
rensphase vorgefertigte Packungskdrper vom Bandma-
terial abgetrennt werden.

In einem zweiten Verfahrensschritt werden die bei-
den aneinanderanliegenden Hélften des Folien- oder
Verbundwerkstilkkes zur Bildung der einzelnen Pak-
kungen quer zur Langsrichtung verschweisst, das
heisst es werden die Querabschnitte 102a der Naht 102
und die als Versiegelung ausgebildete Schweissnaht
105 gebildet. Dies lasst sich ohne weiteres in nur einem
Arbeitsgang aber mit fiir die Schweissnéhte 102a bzw.
105 unterschiedlichen Druck- und/oder Temperaturbe-
dingungen durchfiihren. Anschliessend werden mittels
eines Schneidewerkzeuges schrittweise Lebensmittel-
sacke 101 bildende Packungskdrper vom Ubrigen Teil
des Bandes abgetrennt.

Schliesslich werden in die bereits vorgefertigten
Kompartimente 106 bzw. 107 jedes Packungskérpers
die Teigwaren 108 und die zur Zubereitung der Teigwa-
ren nétige Flussigkeitsmenge eingefilit, und dann die
noch verbleibenden Offnungen der so gebildeten Le-
bensmittelsécke 101 verschlossen und verschweisst.

Wie man aus der Figur 2 ersehen kann, ist die als
I6sbare Versiegelung ausgebildete Schweissnaht 105
maanderférmig ausgebildet und besitzt mehrere Ein-
buchtungen, welche eine Auftrennen der Naht 105 beim
Drilicken oder Pressen erleichtern.

Form, Grésse und Anzahl dieser Einbuchtung sind
dabei abhangig vom Folienmaterial, von der Schweiss-
technik sowie auch von der Wahl des maximalen Bela-
stungsdruckes, den die Naht fir mindestens eine be-
stimmte Zeit noch aushalten muss, und kénnen daher
auf verschiedenste Art variiert werden.

Zweckmassigerweise stellt man nicht beliebig gros-
se Lebensmittelpackungen der vorstehend beschriebe-
nen Art her, sondern Portionen-Sacke von ca. 150 g bis
200 g. So kann man gleichzeitig die verschiedensten
Teigwaren, also Ravioli mit Fleisch-, Fisch- oder Gemii-
seflllung, aberauch Hérnli, Spaghetti oder andere Teig-
waren vorbereiten und heiss halten, ohne dass man den
meist ziemlich beschrénkten Platz einer Gasthofkiiche
Ubermassig belegt, und ohne dass irgendwelche zu-
satzliche Vorsichtsmassnahmen oder Behandlungen
nétig sind.

Des weitern kann die erfindungsgemasse Lebens-
mittelpackung auch so ausgebildet sein, dass der bei
der Zubereitung der Teigwaren aus den beiden Kompar-
timenten 6 und 7 gebildete Innenraum nur einen Teil des
Sackes 1 einnimmt und dass in diesem gegebenenfalls
noch mindestens ein weiteres durch eine Schweissnaht
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abgegrenztes Kompartiment vorhanden ist, in welchem
zum Beispiel eine zur Zubereitung der Teigwaren die-
nende Sauce enthalten ist. Diese Sauce kann dann
nach dem Aufschneiden der entsprechenden
Schweissnaht unter die Teigwaren gemischt werden,
was in der Regel kurz vor dem Anrichten erfolgt.

Ferner besteht auch noch die Méglichkeit, die Le-
bensmittelpackung als eine formfeste Schale mit einem
die Schale fluiddicht abdeckenden Folien-Deckel vorzu-
sehen. Bei dieser Ausfiihrungsform wird der Innenraum
durch eine Zwischenwand in zwei Teilbereiche bzw.
Kompartimente unterteilt. Von diesen enthalt der eine
Teilbereich die Teigwaren und der andere die zur Zube-
reitung der Teigwaren dienende Flissigkeit. Die ge-
nannte Zwischenwand hat dabei die gleiche Funktion
und Bedeutung wie die Schweissnaht 5 des vorstehend
beschriebenen Ausfihrungsbeispieles und lasst sich
durch Driucken auf den Folien-Deckel derart beschadi-
gen, dass die in dem einen Teilbereich enthaltene Flis-
sigkeit in den die Teigwaren enthaltenden anderen Teil-
bereich auslauft, wobei der Folien-Deckel in diesem Fall
so geschaffen ist, dass er beim Drilicken nicht bescha-
digt wird und die Schale auch nach der Beschéadigung
der Trennwand fluiddicht abschliesst.

Fir die Zubereitung eines essfertigen Gerichts wird
in diesem Fall die genannte Trennwand beschéadigt, und
zwar bevor die Schale in ein Wasserbad gesetzt wird.
Vor dem Anrichten des Gerichts wird dann der Folien-
Deckel von der Schale geldst und die Teigwarenportion
in dieser oder in einem separaten Essgeschirr serviert.

Patentanspriiche

1. Wasserdichte sowie kochfeste Lebensmittelpak-
kung mit einem Teigwaren enthaltenden Innen-
raum, dadurch gekennzeichnet, dass der Innen-
raum durch eine Abgrenzung in zwei fluiddichte
Kompartimente (6, 106; 7 107) aufgeteilt und die
Teigwaren (8, 108) in dem einen und eine zur Zu-
bereitung der Teigwaren (8, 108) dienende Fllssig-
keit in dem anderen Kompartiment (7, 107) enthal-
ten ist, wobei die Abgrenzung so ausgebildet ist,
dass sich diese durch Driicken oder Quetschen der
Packung derart beschadigen 1&sst, dass die in dem
einen Kompartiment (7, 107) eingeschlossene
Flassigkeit in das die Teigwaren (8, 108) enthalten-
de andere Kompartiment (6, 106) auslauft, und wo-
bei die Flussigkeitsmenge so bemessen ist, dass
sie beim Erw&rmen oder Erhitzen der Teigwaren (8,
108) von diesen vollstandig absorbiert wird.

2. Lebensmittelpackung nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dass sie als Fllssigkeit Salzwas-
ser (9) oder Bouillon enthalt.

3. Lebensmittelpackung nach einem der Anspriche 1
oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass sie aus ei-
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nem flexiblen Kunststoffsack (1, 101) besteht, der
durch eine die Abgrenzung bildende Schweissnaht
(5, 105) in die beiden fluiddichten Kompartimente
(6, 106, 7, 107) aufgeteilt wird.

Lebensmittelpackung nach Anspruch 3, dadurch
gekennzeichnet, dass der Kunststoffsack (1) mit ei-
ner Aufhangevorrichtung (4) versehen ist.

Lebensmittelpackung nach einem der Anspriche 1
oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass sie eine
wasserdichte und kochfeste Schale besitzt, die
durch eine Trennwand in die beiden Kompartimente
aufgeteilt wird und dass die Schale mit einem die
beiden Kompartimente fluiddicht abdeckenden Fo-
lien-Deckel versehen ist.
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