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(54) BEUTEL ZUR ZUBEREITUNG VON LEBENSMITTELN, SET UND VERFAHREN ZUR

ZUBEREITUNG VON LEBENSMITTELN

(57)  Ein Beutel (1, 1°, 1") zur Zubereitung von Le-
bensmitteln umfasst eine erste Kammer (2), die tiber eine
Beutel6ffnung (5) zuganglich und mit einem Lebensmittel
(3) befiillbar ist, und mindestens eine zweite Kammer (4,
4’, 4"), die flissigkeitsdicht und zum Auffangen einer
Flussigkeit geeignet ist, wobei mindestens eine offener

Ubergang (7, 7°, 7") zwischen der ersten Kammer (2) und
der zweiten Kammer (4, 4’, 4") vorgesehen ist. Ferner
betrifft die Erfindung ein Set aus einem Beutel mit einer
Gewirzmischung sowie ein Verfahren zur Zubereitung
eines Lebensmittels (3).
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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft einen Beutel
zur Zubereitung von Lebensmitteln, ein Set aus einem
Beutel und einer Gewtirzmischung sowie ein Verfahren
zur Zubereitung von Lebensmitteln.

[0002] Ausder EP 2676 898 ist ein Beutel fur die Auf-
bewahrung und Zubereitung von Lebensmitteln bekannt,
der aus einem hitzebesténdigen Material gebildetist, und
zum Garen von Lebensmitteln eingesetzt werden kann.
Solche Beutel haben sich an sich bewahrt, allerdings
kann es passieren, dass beim Garen Flissigkeitaus dem
Gargut austritt, beispielsweise Wasser und Fett, wenn
Fleisch zubereitet wird. Das Gargut schwimmt dann in
der Flissigkeit und wird im Wesentlichen nur gekocht.
Eine Braunung des Gargutes in dem mit Flissigkeit be-
deckten Bereich ist nicht méglich.

[0003] Es ist daher Aufgabe der vorliegenden Erfin-
dung, einen Beutel zur Zubereitung von Lebensmitteln,
ein Set mit einem solchen Beutel sowie ein Verfahren
zur Zubereitung von einem Lebensmittel zu schaffen, die
ein optimiertes Garen der Lebensmittel erméglichen.
[0004] Diese Aufgabe wird mit einem Beutel mit den
Merkmalen des Anspruches 1, einem Set mit den Merk-
malen des Anspruches 8 sowie einem Verfahren mit den
Merkmalen des Anspruches 9 geldst.

[0005] Der erfindungsgemafle Beutel umfasst eine
erste Kammer, die Uber eine Beuteldffnung mit einem
Lebensmittel beflllbar ist, und mindestens eine zweite
Kammer, die flissigkeitsdicht und zum Auffangen einer
Flussigkeit geeignet ist, wobei mindestens ein offener
Ubergang zwischen der ersten Kammer und der zweiten
Kammer vorgesehen ist. Dadurch kann beim Garen des
Lebensmittels eine Fllssigkeit von der ersten Kammer
in die zweite Kammer abgeleitet werden, so dass die
Flussigkeit nicht mehr das Lebensmittel umgibt. Die Flus-
sigkeit verhindert somit nicht eine Braunung des Lebens-
mittels beim Garen, so dass das Lebensmittel eine op-
tisch ansprechende und geschmacklich verbesserte Ge-
staltung besitzt. Die aufgefangene Flussigkeit kann zu-
demverwendetwerden, umeine Sol3e herzustellen, oder
die Flissigkeit kann anderweitig verwendet werden.
[0006] Vorzugsweiseistdie erste Kammerim Volumen
gréRerausgebildet als die zweite Kammer, insbesondere
doppelt so grof3, aber auch Gestaltungen, bei denen die
erste Kammer mindestens dreimal oder viermal so grof3
ist, sind moglich.

[0007] DerBeutel bestehtvorzugsweise aus einem hit-
zebestandigen Material, das Temperaturen von 200° C,
insbesondere 220° C, problemlos Ubersteht.

[0008] Die erste Kammer kann von der zweiten Kam-
mer Uber mindestens eine SchweilRnaht getrennt sein,
die unterbrochen ausgebildet ist, so dass an den Unter-
brechungen Ubergénge zum Durchleiten von Fliissigkeit
vorhanden sind. Der Beutel kann dabei aus einer ein-
oder mehrlagigen Folie hergestellt sein, beispielsweise
aus Kunststoff, einer Metallfolie, insbesondere Alumini-
um, oder einem Laminat aus einer Kunststoff- und einer
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Metallfolie. Das Folienmaterial ist vorzugsweise
schweiflbar oder siegelbar, um zwei Lagen des Folien-
materials aufeinanderlegen zu kdnnen und dann zur Her-
stellung von Randern oder einer Trennwand zwischen
der ersten Kammer und der zweiten Kammer verbinden
zu kénnen.

[0009] In einer weiteren Ausgestaltung der Erfindung
ist der Beutel zumindest im Bereich der ersten Kammer
mit einer Antihaftbeschichtung, insbesondere aus Sili-
kon, versehen. Dadurch wird verhindert, dass bei hohe-
ren Temperaturen die Folie an dem Lebensmittel anhaf-
tet und nach einem Garen die Folie leicht I6sbar ist.
[0010] Fur eine gute Handhabung des Beutels weist
das Folienmaterial vorzugsweise eine Reil}festigkeit von
mehr als 15 N/mmZ nach I1SO 527-1-2 auf. Zudem ist das
Folienmaterial dampfdiffusionsdicht ausgebildet und be-
sitzt eine ReiRdehnung von mehr als 1,5 % nach DIN EN
ISO 527. Bei Vorsehung von Schweil’nahten oder Sie-
gelnahten besitzen diese eine Festigkeit von mehr als 5
N.

[0011] Erfindungsgemal wird auch ein Set aus einem
erfindungsgeméafen Beutel mit einer zur Zubereitung
des Lebensmittels geeigneten Gewlrzmischung bereit-
gestellt. Dadurch kann das Set als verkaufsfertige Einheit
mit einem oder mehreren Beuteln sowie der Gewlrzmi-
schung bereitgestellt werden.

[0012] Beidem erfindungsgemaflen Verfahren zur Zu-
bereitung eines Lebensmittels mit einem erfindungsge-
mafRen Beutel wird zunachst ein Lebensmittel in die erste
Kammer des Beutels eingelegt und dann der Beutel auf
einem Rost eines Backofens derart positioniert, dass die
zweite Kammer unterhalb der ersten Kammer angeord-
netist. Dann wird das Lebensmittel erhitzt und eine Flis-
sigkeit von dem Lebensmittel in der zweiten Kammer auf-
gefangen.

[0013] Vorzugsweise kannnachdem Einlegendes Le-
bensmittels die Beutel6ffnung verschlossen werden, wo-
bei entsprechende Verschlussmittel optional integral mit
dem Beutel ausgebildet sind oder getrennt hergestellt
und an einem Bereich des Beutels benachbart zu der
Offnung fixiert werden.

[0014] Die Erfindung wird nachfolgend anhand meh-
rerer Ausfihrungsbeispiele mit Bezug auf die beigefiig-
ten Zeichnungen naher erlautert. Es zeigen:

Figur 1  eine schematische Ansicht eines erfindungs-
gemalen Beutels mit einem Lebensmittel;

Figur 2  eine Ansicht des Beutels der Figur 1 ohne Le-
bensmittel;

Figur 3  eine Ansicht eines Beutels gemaR einer mo-
difizierten Ausfiihrungsform;

Figur 4 eine Ansicht eines Beutels gemaR einer mo-
difizierten Ausfiihrungsform, und

Figur 5 eine Ansicht des Beutels der Figur 4, der als
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Bahnware hergestellt ist.

[0015] Ein Beutel 1 umfasst eine erste Kammer 2, in
der ein Lebensmittel 3 in Form eines Hahnchens ange-
ordnetist. Unterhalb der ersten Kammer 2 ist eine zweite
Kammer 4 vorgesehen, die zumindest teilweise von der
ersten Kammer 2 getrenntist, wobei hierfir zwischen der
ersten Kammer 2 und der zweiten Kammer 4 zumindest
bereichsweise eine Verbindungsnaht 8, beispielswiese
eine Schweil’- oder Siegelnaht, vorgesehen ist. Die Ver-
bindungsnaht 8 ist allerdings unterbrochen ausgebildet,
so dass ein oder mehrere Ubergédnge 7 zwischen der
ersten Kammer 2 und der zweiten Kammer 4 vorgesehen
sind.

[0016] Eine Beuteldffnung 5 zum Befiillen der ersten
Kammer 2 ist durch ein Verschlussmittel 6 verschlossen,
das wahlweise getrennt an der Beutel6ffnung 5 fixiert
wird oder integral mit dem Beutel 1 ausgebildet ist.
[0017] DerBeutel 1 besteht aus einem ein- oder mehr-
lagigen Folienmaterial, das hitzebestandig ist und bei-
spielsweise Temperaturen von bis zu 200° C, insbeson-
dere bis zu 220° C, aushalt. Beispielsweise kann ein ther-
mofixiertes PET (Polyethylenterephthalat), Polyamid-6
oder Polyamid-66 eingesetzt werden. Zudem kann auch
eine Metallfolie, beispielsweise Aluminiumfolie, oder ein
Laminat aus einer Metallfolie und einer Kunststofffolie
verwendet werden.

[0018] Der befiilite Beutel 1 wird zur Zubereitung des
Lebensmittels 3 auf einen Rost eines Backofens gelegt,
wobeidie zweite Kammer 4 unterhalb derersten Kammer
2 angeordnet ist und beispielsweise zwischen den Sta-
ben eines Rostes herunterhdngt. Beim Garen des Le-
bensmittels 3 kann nun Flissigkeit von der ersten Kam-
mer 2 in die zweite Kammer 4 stromen, und somit wird
verhindert, dass das Lebensmittel 3 in seinem eigenen
Saft schmort. Versuche der Anmelderin haben gezeigt,
dass die Oberflachentemperatur des Gargutes vergli-
chen mit einem Garen in der Flissigkeit erhoht ist, so
dass die Oberflache besser gebraunt und gerdstet wer-
den kann. Dies fuihrt zu einem besseren geschmackli-
chen Ergebnis und zu einem optisch ansprechenderen
Erscheinungsbild des Gargutes. Aufgrund des Gewich-
tes der Flissigkeit in der zweiten Kammer 4 wird der
Beutel 1 nach unten gezogen, und die Folie schmiegt
sich wie eine zweite Haut an das Lebensmittel 3 an.
Durch den direkten Folienkontakt kommt es zu einer bes-
seren Warmelbertragung und zu einem besseren Brat-
ergebnis.

[0019] Um ein Anbacken der Folie an dem Lebensmit-
tel 3 zu vermeiden, ist die Folie zumindest im Bereich
der ersten Kammer 2, aber vorzugsweise vollflachig, an
der Innenseite mit einer Antihaftbeschichtung versehen.
Als Antihaftbeschichtung kann insbesondere Silikon
oder ein anderes Material eingesetzt werden.

[0020] Die in der zweiten Kammer 4 aufgefangene
Flussigkeit kann nach dem Garvorgang anderweitig ver-
wendet werden, beispielsweise durch Einstechen einer
Offnung in die zweite Kammer 4, um dann die aufgefan-
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gene Flussigkeit zur Zubereitung einer Sof3e zu verwen-
den. Da der Beutel 1 ein geschlossenes System ausbil-
det, bleiben Aromen in der Flissigkeit erhalten und kén-
nen weiterverwendet werden. Zudem kann auch beim
Garvorgang selbst die Flussigkeit aus der zweiten Kam-
mer 4 wieder in die erste Kammer 2 gelangen und sich
dort am Lebensmittel 3 niederschlagen. Dies verhindert
ein Austrocknen des Lebensmittels 3 beim Garen und
fuhrt zu einem geschmacklich optimierten Ergebnis.
[0021] In Figur 2 ist der Beutel 1 ohne Lebensmittel 3
gezeigt. Der Beutel 1 umfasst an einer Seite eine Beu-
teléffnung 5 und istim Ubrigen aus zwei Lagen gebildet,
die an Kanten 9, 10, 11, 12, 13 und 14 miteinander ver-
bunden sind. Die Kanten 9, 10, 11, 12, 13, 14 kbnnen
als Verbindungsnahte durch Schweillen oder Siegeln
hergestellt sein, aber einzelne Kanten 9 oder 10 kénnen
auch durch Faltkanten gebildet sein. Die erste Kammer
2istvon der zweiten Kammer 4 getrennt, indem zunachst
auf der zur Beutel6ffnung 5 gegenuberliegenden Seite
eine Kante 10 zwei rechtwinklig verlaufende Kanten 9
und 11 verbindet, so dass der Beutel 1 im Bereich der
Kammer 2 einen taschenférmigen Bodenbereich ausbil-
det. In Verlangerung zu der Kante 11 sind mehrere Ver-
bindungsnahte 8 angeordnet, die die zwei Lagen des Fo-
lienmaterials verbinden. Die Verbindungsnahte 8 sind
unterbrochen ausgebildet, so dass Ubergange 7 gebildet
sind. Die Ubergange 7 kénnen eine Lange zwischen 1
mm und 50 mm, insbesondere 2 mm bis 30 mm, besitzen,
um ein Ableiten von Flissigkeit aus der ersten Kammer
2 in die zweite Kammer 4 zu erméglichen.

[0022] Die zweite Kammer 4 ist in diesem Ausflih-
rungsbeispiel nicht rechteckférmig ausgebildet, sondern
besitzt durch die Kanten 12 und 13 einen V-férmigen
Abschnitt, wobei die Kante 13 sich parallel zur in Langs-
richtung verlaufenden Kante 9 der ersten Kammer er-
streckt und Uber eine weitere Kante 14 zu der Verlange-
rung der Kante 11 verlauft und mit der Beutel6ffnung 5
verbunden ist.

[0023] In Figur 3 ist eine modifizierte Form eines Beu-
tels 1’ gezeigt, der ebenfalls aus zwei Lagen gebildet ist,
die an den Kanten 9 und 10 miteinander verbunden sind.
An der zur Kante 9 gegeniiberliegenden Seite sind meh-
rere zweite Kammern 4’ gebildet, die in diesem Ausfiih-
rungsbeispiel V-férmig ausgebildet sind, so dass aullen
angeordnete Kanten 15 jeweils eine V-férmige Kontur
besitzen. Dadurch wird eine Vielzahl kleiner zweiter
Kammern 4’ bereitgestellt, die durch jeweils einen offe-
nen Ubergang 7’ mit der ersten Kammer 2 verbunden
sind. Die zweiten Kammern 4’ kénnen ebenfalls Flissig-
keit aus der ersten Kammer 2 aufnehmen, wenn sie un-
terhalb der zweiten Kammer 2 angeordnet sind.

[0024] In Figur 4 ist ein weiteres Ausfiilhrungsbeispiel
eines Beutels 1" gezeigt, der eine erste Kammer 2 und
eine zweite Kammer 4" aufweist. Der Beutel 1" besitzt
eine in Wesentlichen rechteckférmige Kontur mit zwei
Kanten 9 in Langsrichtung und einer Kante 10 am Boden
an der Aullenseite, die als Verbindungsnaht oder Falt-
kante ausgebildet sein kdnnen. Um eine zweite Kammer
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4" von der ersten Kammer 2 abzutrennen, ist innerhalb
der rechteckférmigen Kontur des Beutels eine Verbin-
dungsnaht 8" vorgesehen, die unterbrochen ausgebildet
ist, und zwischen den einzelnen Abschnitten der Verbin-
dungsnaht 8" sind Ubergénge 7" gebildet. Die Verbin-
dungsnaht 8" erstreckt sich parallel zu den Kanten 9 in
Langsrichtung und ist benachbart zu der Beuteléffnung
5 gewinkelt ausgebildet.

[0025] In Figur 5 ist der in Figur 4 gezeigte Beutel
1" bahnférmig angeordnet, d. h. mehrere Beutel 1" sind
zusammenhangend angeordnet und kénnen von einer
Bahn abgerissen werden. Dadurch kénnen die Beutel
1" effektiv auf einer Rolle aufgewickelt werden.

[0026] Zweibenachbarte Beutel 1" sind Gber eine Ver-
bindungsnaht 20 aneinander gehalten, die perforiert aus-
gebildet ist, so dass im Bereich der Verbindungsnaht 20
ein Abtrennen einzelner Beutel 1" mdglich ist, um dann
den Beutel 1" wie vorstehend zu Figur 1 beschrieben zur
Zubereitung eines Lebensmittels zu verwenden.

[0027] Der erfindungsgemafle Beutel 1, 1, 1" kann
wahlweise einzeln oder als Einheit aus mehreren Beuteln
1"zusammen mit einer Gewirzmischung vertrieben wer-
den, um die Zubereitung des Lebensmittels 3 zu optimie-
ren. Es kénnen auch mehrere unterschiedliche Gewlrz-
mischungen beigefligt sein, die beispielsweise fiir unter-
schiedliche Fleischsorten eingesetzt werden.

Bezugszeichenliste

[0028]

1,1,1" Beutel

2 Kammer

3 Lebensmittel
4,4 4" Kammer

5 Beutel6ffnung

6 Verschlussmittel
7,7, 7" Ubergang

8, 8" Verbindungsnaht
9 Kante

10 Kante

11 Kante

12 Kante

13 Kante

14 Kante

15 Kante

20 Verbindungsnaht
Patentanspriiche

1. Beutel (1, 1°, 1") zur Zubereitung von Lebensmitteln,
mit einer ersten Kammer (2), die Uber eine Beutel-
6ffnung (5) zuganglich und mit einem Lebensmittel
(3) befullbar ist, und mindestens einer zweiten Kam-
mer (4, 4, 4"), die flissigkeitsdicht und zum Auffan-
gen einer Flissigkeit geeignet ist, wobei mindestens
eine offener Ubergang (7, 7, 7") zwischen der ersten
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Kammer (2) und der zweiten Kammer (4, 4, 4") vor-
gesehen ist.

2. Beutelnach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet,
dass die erste Kammer (2) im Volumen gréRer aus-
gebildet ist als die zweite Kammer (4, 4’, 4"), vor-
zugsweise mindestens doppelt, insbesondere min-
destens dreimal so grof3.

3. Beutel nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Beutel (1, 1, 1 ") bis zu einer
Temperatur vom 200° C, insbesondere 220° C, hit-
zebestandig ist.

4. Beutel nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass die erste Kammer
(2) von der zweiten Kammer (4, 4’, 4") Gber mindes-
tens eine Verbindungsnaht (8, 8") getrennt ist.

5. Beutel nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass der Beutel (1, 1’,
1") aus einer ein- oder mehrlagigen Folie hergestellt
ist.

6. Beutel nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass der Beutel (1, 1’,
1") zumindestim Bereich der ersten Kammer (2) mit
einer Antihaftbeschichtung, insbesondere aus Sili-
kon, versehen ist.

7. Beutel nach einem der vorhergehenden Anspriiche,
dadurch gekennzeichnet, dass das Folienmaterial
des Beutels (1, 1, 1 ") eine Reilfestigkeit von mehr
als 15 N/mm?2 nach ISO 527-1-2 aufweist.

8. Set aus einem Beutel (1, 1, 1 ") nach einem der
vorhergehenden Anspriiche mit einer zur Zuberei-
tung des Lebensmittels (3) geeigneten Gewlrzmi-
schung.

9. Verfahren zur Zubereitung von einem Lebensmittel

(3) mit einem Beutel (1, 1’, 1") nach einem der vor-
hergehenden Anspriiche 1 bis 7 und den folgenden
Schritten:

- Einlegen eines Lebensmittels (3) in die erste
Kammer (2) des Beutels (1, 1’, 1")

- Positionieren des Beutels (1, 1’, 1") auf einem
Rost eines Backofens derart, dass die zweite
Kammer (4, 4’, 4") unterhalb der ersten Kammer
(2) angeordnet ist, und

- Erhitzen des Lebensmittels (3) und Auffangen
einer Flissigkeit von dem Lebensmittel (3) in
der zweiten Kammer (4, 4’, 4").

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekenn-
zeichnet, dass nach dem Einlegen des Lebensmit-
tels (3) die Beutel6ffnung (5) verschlossen wird.
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11. Verfahren nach Anspruch 9 oder 10, dadurch ge-
kennzeichnet, dass nach dem Garen des Lebens-
mittels (3) die aufgefangene Flissigkeit durch Ein-
stechen mindestens einer Offnung in die zweite
Kammer (4, 4’, 4") abgelassen wird. 5
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Fig. 5
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