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(54) Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht

(57) Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht, um-
fassend mehrere Lebensmittelkomponeoten (3), die für
den Verbraucher sichtbar auf einer Unterlage angeord-
net sind, die durch eine Folie abgedeckt ist. Im Stand der
Technik sind die unterschiedlichsten Fertiggerichte mit
Problemen aller Art bekannt. Der Erfindung liegt demge-
genüber die Aufgabe zugrunde, eine ausgezeichnete
Tiefkühllagerung und eine schnelle und einfache Zube-

reitung mit hervorragender Optik zu schaffen, die eine
Mikrowellen und Backofenzubereitung ermöglicht, was
dadurch erreicht wird, dass eine thermolastische Folie
(2)die Oberfläche der Lebensmittelkomponenten (3) eng
anliegend abdeckt und mit ihrem Außenumfang am Rand
der Unterlage (1) endend verbunden ist und zur gleich-
mäßigen Erwärmung in der Mikrowelle und/oder nach
Entfernen der Folie im Backofen geeignet ist.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein verpacktes, tiefgefro-
renes Fertiggericht nach dem Oberbegriff des Anspru-
ches 1. Es sind unterschiedliche Verpackungstechniken
bekannt, die ein Lebensmittelkomponenten umfassen-
des Produkt, z.B. Meeresfrüchte, mit einer Folie dicht
umschließen. Nachteilig ist hierbei jedoch, dass, auf-
grund der Zusammensetzung der Verpackung bzw. des
Vorhandenseins des Siegellacks, es nicht möglich ist das
Produkt in der Verpackung im Backofen zuzubereiten.
Es sind auch Lösungen bekannt, wo das Produkt auf
dem Tray von allen Seiten in einer Folie dicht umschlos-
sen wird. Der Nachteil dabei ist die umständliche Hand-
habung bei der Entfernung der Folie wie auch die Kosten
derartiger Verpackungen und auch die hohe Verbrauchs-
menge.
[0002] Es sind auch Verpackungen für die Mikrowelle
bekannt, wo bestimmte leicht zu erwärmende Bestand-
teile durch entsprechend angebrachte Metallisierung in
der Verpackung, vor der Mikrowelleneinwirkung ge-
schützt werden. Nachteilig sind dabei jedoch die Kosten
und begrenzte Flexibilität des Systems.
[0003] Es gibt tiefgefrorene Fertiggerichte, verpackt in
Kunststoffbeuteln oder Trays, allerdings mit einer Luft-
schicht über dem Produkt. Diese Luftschicht ermöglicht
die Sublimation von Wasser (Austrocknung, Gefrier-
brand) an der Oberfläche des Produktes, was zu einer
unansehnlichen Optik und deutlich verkürzten Haltbar-
keit führt.
[0004] Bekannt sind ferner Fertiggerichte, wo die Be-
standteile separat in Kunststoffbeuteln oder in verschie-
denen Kompartments einer meist rechteckigen Schale
verpackt sind (Fleisch mit Sauce stellt einen Teil dar wäh-
rend Gemüse oder eine kohlenhydrathaltige Beilage ei-
nen anderen Teil bildet.) Die Schale ist so versiegelt,
dass über dem Produkt eine deutliche Luftschicht be-
steht. Dieses führt aber dazu, dass bei einer längeren
Tiefkühllagerung die Oberfläche des Produktes aus-
trocknet und es zu einer Eiskristallbildung kommt. Nach-
teilig ist das Aussehen des Produktes nach Zubereitung
in der Schale, da das Produkt zusammenfällt und sich
nur im unteren Teil der Schale befindet.
[0005] Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe
zugrunde, das eingangs genannte Fertiggericht unter
Beseitigung der geschilderten Probleme derart zu ver-
bessern, dass es eine ausgezeichnete Tiefkühllagerung
und darüber hinaus eine einfache und schnelle Zuberei-
tung mit hervorragender Optik, insbesondere angepasst
an die Mikrowellenzubereitung und Backofenzuberei-
tung, ermöglicht.
[0006] Diese Aufgabe wird durch das Fertiggericht
nach Anspruch 1 in überraschender Weise gelöst.
[0007] Das Wesen der erfindungsgemäßen Lösung
liegt darin, dass bestimmte Eigenschaften der servierfer-
tigen Anordnung der Lebensmittelkomponenten und der
Art der Nutzung der Verpackung zusammengebracht
werden.

[0008] Die Lebensmittelkomponenten sind vorteilhaf-
terweise auf einem Kunststoffteller (andere Materialien
wie Porzellan oder Karton sind denkbar) so angeordnet,
dass sie bei geeigneter Verteilung derselben über die
Fläche des Tellers servierfertig sind, wobei eine gleich-
mäßige Erwärmung erzielt werden kann. Die Bestand-
teile wie Sauce oder geschnittenes Gemüse sind gleich-
mäßig über die Fläche verteilt. Kleinkernige Komponen-
ten, wie Reis, können zu Zylindern geformt werden, z.B.
a ca. 12g. Die Lebensmittelkomponenten enthalten eine
wertgebende Komponente, z.B. Hähnchenfleisch, Fisch
oder grob geschnittenes Gemüse, welches vorteilhafter
Weise in der Mitte des Tellers und über der Sauce an-
geordnet wird. Beispielhaft beträgt die Oberfläche eines
Fischfilets ca. 23% und die Oberfläche der Hähnchen-
brust ca. 18% der sichtbaren Oberfläche des Tellers
(schauend von oben). Diese größten Komponenten sind
gleichzeitig der wertgebende Bestandteil der Lebensmit-
telkomponenten. Die Anordnung der Komponenten ist
erhaben, d.h. im Querschnitt überragen sie die Höhe des
Tellerrandes. Dieses bringt den Vorteil, dass nach der
Zubereitung ein Eindruck von einem normal gefüllten Tel-
ler entsteht.
[0009] Die Lebensmittelkomponenten werden erfin-
dungsgemäß mit einer thermoplastischen Folie so abge-
deckt, dass die Folie die Oberfläche der Lebensmittel-
komponenten unmittelbar überdeckt. Zwischen der Folie
und den Lebensmittelkomponenten besteht keine Luft-
schicht. Die thermoplastische Folie ist erfindungsgemäß
mit ihrem Außenumfang am Rand des Kunststofftellers
verbunden und endet dort. Vorteilhafterweise erfolgt die
Verbindung ohne Siegelung oder Kleber, sondern aus-
schließlich durch Adhäsionskräfte. Hierdurch werden ge-
sundheitlich schädigende Dämpfe vermieden, die aus et-
waigem Siegellack oder Kleber bei der Zubereitung im
Backofen entstehen könnten.
[0010] Durch die Verbindung der Oberfläche der Le-
bensmittelkomponenten mit der eng anliegenden Folie
und die Anordnung derselben auf dem Kunststoffteller
werden deutliche Vorteile bei der Tiefkühllagerung über
lange Zeit (keine Austrocknung der Oberfläche und Ver-
hinderung der Oxidation der Inhaltstoffe des Gerichtes,
da keine Luftschicht vorhanden) wie auch eine schnelle
und einfache Zubereitung vor dem Verzehr erreicht. Au-
ßerdem wird eine hervorragende Optik (Restaurant
-Qualität) erreicht. Das Produkt kann unmittelbar auf dem
Kunststoffteller im Backofen ohne Folie und ohne die
thermoplastische Folie abzunehmen in der Mikrowelle
zubereitet werden. Die Abdeckfolie hält den durch die
Mikrowellenenergie verdrängten Wasserdampf über
dem Produkt und vermeidet das partielle Austrocknen
der Bestandteile des Fertiggerichtes. Der Wasserdampf
kondensiert auf den kühleren Teilen des Gerichtes und
erwärmt diese zusätzlich durch die Übertragung der Kon-
densationswärme.
[0011] Dadurch werden die sensorischen Eigenschaf-
ten des erfindungsgemäßen Fertiggerichtes unterstützt.
[0012] Der funktionale Aufbau der erfindungsgemä-
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ßen Fertiggerichte ist in Fig.1 und 2 beispielhaft darge-
stellt.
[0013] Die Verpackung bzw. Unterlage besteht aus ei-
nem CPET (kristallines Polyethylenterephthalat) - Kunst-
stoffteller 1, der den Träger des Lebensmittelkomponen-
ten umfassenden Produktes darstellt, als auch aus einer
thermoplastischen durchsichtigen, mehrschichtigen
Kunststoff-Folie 2, die das Produkt und den Tellerrand
abdichtend umschließt. Das Produkt 3 ist ferner in einer
mit einem Sichtfenster versehenen Faltschachtel (nicht
gezeigt) verpackt, die jedoch vor der Erwärmung entfernt
wird.
[0014] Der Hauptbestandteil des Produktes 3 (Fleisch,
Fisch oder speziell grobes Gemüse) ist in der Mitte des
Kunststofftellers 1 positioniert. Andere Bestandteile wie
Reis geformt als Zylinder 4, Gemüse und Sauce 5 sind
weitgehend gleichmäßig bzw. geeignet über die Fläche
des Kunststofftellers angeordnet.
[0015] Insbesondere sollte die Unterlage bzw. der
Kunststoffteller 1) im Produktbereich eine nahezu runde
Form besitzen, da dieses in Verbindung mit entsprechen-
der Produktanordnung für die gleichmäßige Mikrowel-
leneinwirkung von Vorteil ist. Natürlich ist eine mehrek-
kige oder ovale Form ebenfalls denkbar. Nachteilig ist
jedoch eine Form der Verpackung, die sich immer weiter
von der vorteilhaften, annähernd runden, in zwei Dimen-
sionen deutlich unterschiedlich großen Verpackung ent-
fernt.

Patentansprüche

1. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht, umfassend
mehrere Lebensmittelkomponenten (3), die für den
Verbraucher sichtbar auf einer Unterlage angeord-
net sind, die durch eine Folie abgedeckt ist, dadurch
gekennzeichnet, dass eine thermoplastische Folie
(2)die Oberfläche der Lebensmittelkomponenten (3)
eng anliegend abdeckt und mit ihrem Außenumfang
am Rand der Unterlage (1) endend verbunden ist
und zur gleichmäßigen Erwärmung in der Mikrowelle
und/oder nach Entfernen der Folie im Backofen ge-
eignet ist.

2. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Un-
terlage ein Kunststoffteller (1) aus Polyehtylenter-
ephthalat, insbesondere aus coextrodiertem amor-
phen und/oder kristallinen Polyehtylenterephthalat
ist.

3. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, dass
die thermoplastische Folie (2) mit ihrem Außenum-
fang am Rand des Kunststofftellers (1)
ausschließlich durch Adhäsion verbunden ist.

4. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-

spruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die
themoplastische und durchsichtige Folie (2) aus ei-
nem mehrschichtigen Material mit ionomerem Harz
als Lebensmittelkontaktlage, sowie Ethylenvinyla-
cetat-Copolymer und Polyethylen als weitere Lagen
besteht.

5. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die
größte Lebensmittelkomponente (3) bevorzugt mit-
tig auf dem Kunststoffteller (1) positioniert ist.

6. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, aus
Fisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Geflügel, Ge-
müse oder Käse in ihrer natürlichen Größe oder grob
zugeschnittenen Weise besteht, während die übri-
gen Lebensmittelkomponenten (3) wie Reis in Zylin-
derform (4) und/oder Sauce (5) und/oder Gemüse
bevorzugt weitgehend gleichmäßig über die Fläche
des Kunststofftellers verteilt sind.

7. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 2 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass die
Lebensmittelkomponenten (3), außer der Sauce (5),
im Querschnitt höher sind als der Außenumfang des
Kunststofftellers (1).

8. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Un-
terlage oder der Kunststoffteller (1) eine mehreckige,
ovale oder bevorzugt im Wesentlichen runde, auch
nahezu kreisförmige, Form besitzt.

9. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass das
Fertiggericht in einer mit einem Sichtfenster verse-
henen Faltschachtel verpackt ist.

Geänderte Patentansprüche gemäss Regel 137(2)
EPÜ.

1. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht, umfas-
send mehrere Lebensmittelkomponenten (3), die für
den Verbraucher sichtbar auf einer Unterlage ange-
ordnet sind, die durch eine Folie abgedeckt ist, wobei
eine thermoplastische Folie (2) die Oberfläche der
Lebensmittelkomponenten (3) eng anliegend ab-
deckt und mit ihrem Außenumfang am Rand der Un-
terlage (1) endend verbunden ist und zur gleichmä-
ßigen Erwärmung in der Mikrowelle und/oder nach
Entfernen der Folie im Backofen geeignet ist, da-
durch gekennzeichnet, dass die thermoplastische
Folie (2) mit ihrem Außenumfang klebemittelfrei am
Rand des Kunststofftellers (1) ausschließlich durch
Adhäsion verbunden ist.
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2. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Un-
terlage ein Kunststoffteller (1) aus Polyehtylenter-
ephthalat, insbesondere aus coextrodiertem amor-
phen und/oder kristallinen Polyehtylenterephthalat
ist.

3. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet, dass
die themoplastische und durchsichtige Folie (2) aus
einem mehrschichtigen Material mit ionomerem
Harz als Lebensmittelkontaktlage, sowie Ethylenvi-
nylacetat-Copolymer und Polyethylen als weitere
Lagen besteht.

4. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die
größte Lebensmittelkomponente (3) bevorzugt mit-
tig auf dem Kunststoffteller (1) positioniert ist.

5. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, aus
Fisch, Schweinefleisch, Rindfleisch, Geflügel, Ge-
müse oder Käse in ihrer natürlichen Größe oder grob
zugeschnittenen Weise besteht, während die übri-
gen Lebensmittelkomponenten (3) wie Reis in Zylin-
derform (4) und/oder Sauce (5) und/oder Gemüse
bevorzugt weitgehend gleichmäßig über die Fläche
des Kunststofftellers verteilt sind.

6. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 2 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die
Lebensmittelkomponenten (3), außer der Sauce (5),
im Querschnitt höher sind als der Außenumfang des
Kunststofftellers (1).

7. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Un-
terlage oder der Kunststoffteller (1) eine mehreckige,
ovale oder bevorzugt im Wesentlichen runde, auch
nahezu kreisförmige, Form besitzt.

8. Verpacktes, tiefgefrorenes Fertiggericht nach An-
spruch 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass das
Fertiggericht in einer mit einem Sichtfenster verse-
henen Faltschachtel verpackt ist.
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