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(57) Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung (1) zum Dampfgaren
von einem in einem geschlossenen Aufnahmebereich (18) ei-
ner Verpackungseinheit (20) enthaltenen Gargut, insbesondere
Lebensmittel, umfassend einen verschliessbaren Garraum (2),
wobei die Verpackungseinheit (20) in den Garraum (2) einge-
bracht und erhitzt werden kann, und wobei die Vorrichtung (1) ei-
ne Perforierungseinrichtung zur zumindest bereichsweisen Per-
forierung einer Aussenhdlille (17) des Aufnahmebereichs (18) ei-
ner im Garraum (2) befindlichen Verpackungseinheit (20) um-
fasst.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf eine Vorrichtung zum Dampfgaren von einem in einem geschlossenen Aufnahme-
bereich einer Verpackungseinheit enthaltenen Gargut, insbesondere Lebensmittel, der im Oberbegriff des Anspruchs 1
genannten Art. Die Erfindung betrifft ferner eine Verpackungseinheit zur Verwendung in einer solchen Vorrichtung sowie
ein System umfassend eine Vorrichtung und eine Verpackungseinheit.

[0002] Vorrichtungen zum Dampfgaren sind in vielfaltigen Ausfiihrungsformen aus dem Stand der Technik bekannt, bei-
spielsweise als Heissluftdampfer. Ein Heissluftddmpfer ist zumeist ein professionelles, hauptsachlich in Verpflegungsbe-
trieben eingesetztes Gargerat, das zusatzlich zur Funktion eines Umluft-Backofens auch Dampf oder Heissdampf erzeu-
gen kann. Er eignet sich beispielsweise zum Dampfen von Gemuse und Kartoffeln, zum Grillen von Steaks und Fisch, zum
Backen von Kuchen und Nachspeisen. Ferner sind Druck-Dampfgarer bekannt, wobei siedendes Wasser und Gargut ein
gegeniber der Umgebung abgeschlossenes System bilden. Das siedende Wasser fiihrt zu einem Druckanstieg innerhalb
des Systems. In der Regel ist der Druck auf 2 bar begrenzt, bei diesem Druck siedet das Wasser bei 120 °C. Die hohe-
re Dampftemperatur ist die Ursache flr die kiirzeren Garzeiten von Dampf-Druckgaren im Vergleich zum beispielsweise
drucklosen Dampfgaren.

[0003] Die EP 0 903 096 A2 offenbart eine Vorrichtung zum Garen von Nahrungsmitteln, mit einem topf- oder pfannen-
artigen, gegebenenfalls durch einen Deckel verschlossenen Geféss, das mit beheizbaren Nadeln ausgeristet ist, die in
dem fUr die Aufnahme des zu garenden Nahrungsmittels bestimmten Raum verteilt sind, und die aus warmeleitendem
Werkstoff gefertigt sind.

[0004] Die EP 0 477 168 A2 offenbart ein Kochgerat zum Garen von Lebensmitteln, insbesondere Fleisch und Fisch, mit
einem beheizbaren, einen Klappdeckel aufweisenden Behalter zur Aufnahme einer Garflissigkeit und einem eine gelochte
Auflage fur das Gargut bildenden Behéltereinsatz.

[0005] Diese Vorrichtungen sehen jedoch nicht das Erwarmen von in Verpackungen befindlichen Lebensmitteln vor.

[0006] Ferner sind Vorrichtungen zum Erwarmen von Speisen bekannt, bei denen die Speisen in einem zur Erwdrmung
geeigneten Behélter erwarmt werden kénnen. So haben sich beispielsweise sogenannte Combi-Dampfer bewahrt, die den
Einsatz von Heissluft und/oder Dampf beim Garen gestatten. Ein Problem bei der Zubereitung des Garguts ist jedoch,
dass bedingt durch geringe Eindringtiefen oder ungeeignete Verpackungen eine oftmals nur uneinheitliche und somit
unbefriedigende Erwarmung des Garguts erzielt werden kann.

[0007] Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, eine Vorrichtung, eine Verpackungseinheit sowie ein System zum Garen
von Gargut zu schaffen, welches die aus dem Stand der Technik bekannten Nachteile umgeht.

[0008] Die Aufgabe ist durch die Merkmale der unabhéngigen Anspriche geldst. Vorteilhafte Weiterbildungen sind in den
Figuren und in den abhéngigen Patentansprichen dargelegt.

[0009] Gemass der Erfindung ist die Vorrichtung zum Dampfgaren von einem in einem geschlossenen Aufnahmebereich
einer Verpackungseinheit enthaltenen Gargut, insbesondere Lebensmittel, dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrichtung
eine Perforierungseinrichtung zur zumindest bereichsweisen Perforierung einer Aussenhlille des Aufnahmebereichs einer
im Garraum befindlichen Verpackungseinheit umfasst. Das Vorsehen einer solchen Perforierungseinrichtung, welche vor-
teilhaft Eindringmittel zum Eindringen in die Verpackung umfasst, hat den Vorteil, dass eine zuverlassige und einheitliche
Erwarmung der Verpackungseinheit und/oder des in der Verpackungseinheit enthaltenen Garguts gewahrleistet werden
kann. Beispielsweise kann es sich beim dem Gargut um Fertiggerichte, insbesondere um Fertiggerichte mit einem er-
hohten Qualitatsstandart, handeln. Beispielsweise kann die Verpackungseinheit ein komplettes Fertiggericht mit mehre-
ren Zutaten oder Bestandteilen enthalten. Unter dem Begriff Perforation oder Perforierung wird in diesem Text die zumin-
dest geringfligige Durchlochung einer Aussenhllle des Aufnahmebereichs verstanden. Regelméssige Anordnung, Menge,
Form und Grésse der Locher spielen dabei erfindungsgemass eine untergeordnete Rolle, solange eine gleichmassige und
zuverlassige Erwarmung des Garguts gewahrleistet werden kann.

[0010] Vorzugsweise kann die Vorrichtung ein den Garraum aufnehmendes Basisteil und ein einen Deckel bildendes Ver-
schlussteil umfassen, wobei bevorzugt das Verschlussteil schwenkbar gelagert am Basisteil angeordnet und im Wesentli-
chen als Klappdeckel ausgebildet sein kann. Dies hat den Vorteil, dass die Vorrichtung als einheitliches Gerat gehandhabt
werden kann und der Deckel im Bedarfsfall, némlich zur Eingabe oder Entnahme der Verpackungseinheit aus dem Gar-
raum, einfach aufgeklappt werden kann. Zudem erlaubt ein derartig ausgebildetes Verschlussteil eine einfache Reinigung
des Garraums. Ferner besteht der Vorteil, dass der durch einen Garvorgang eventuell erhitzte Deckel keine separate Abla-
geflache bendtigt. Das Basisteil muss zumindest geringfiigig grosser als der Garraum sein und kann bevorzugt Standfiisse
oder dergleichen umfassen, die die Mdglichkeit bieten, die Vorrichtung auf einen Tisch, eine Arbeitsplatte oder sonstige
Abstellflache zu positionieren. Die Vorrichtung kann natirlich weitere von der zuvor beschriebenen Ausfiihrungsform ab-
weichende Grundformen aufweisen, ohne den erfindungsgeméassen Grundgedanken der Erfindung zu verlassen.

[0011] Bevorzugt, jedoch keinesfalls zwingend, kann die Perforierungseinrichtung am Verschlussteil, und zwar an der dem
Gargut zugewandten Seite, angeordnet sein. Damit kann eine zwangslaufige Perforierung der Aussenhllle des Aufnah-
mebereichs durch eine Schliessbewegung des Deckels in Richtung der Verpackungseinheit erfolgen. Es ist natirlich auch
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denkbar, dass weitere oder alternative Perforierungseinrichtungen beispielsweise an den Seitenwanden oder im Boden-
bereich des Garraums vorgesehen sein kénnen.

[0012] Eine Ausflhrungsform sieht vor, dass die Perforierungseinrichtung durch eine Vielzahl einzelner vorteilhaft im We-
sentlichen als Hohlkdrper ausgebildeter Nadeln gebildet werden kann, wobei die Nadeln die Aussenhlille des Aufnahmebe-
reichs einer Verpackungseinheit bei geschlossenem Verschlussteil zumindest bereichsweise bis in den Aufnahmebereich
hinein perforieren. Beispielsweise kénnen die Nadeln einen runden Querschnitt und eine langs ihrer Achse verlaufende
Schneide aufweisen, die so ausgebildet ist, dass die Nadeln die Aussenhlle des Aufnahmeraums zuverlassig durchdrin-
gen kénnen. Die Nadeln kénnen regel- oder unregelméssig nebeneinander, beispielsweise am Verschlussteil, angeordnet
sein. Anstelle von Nadeln kann die Perforierungseinrichtung auch pyramidenférmig oder messerartig ausgebildete Ele-
mente umfassen, die vorteilhaft mit Zufuhrkanélen zur Zufuhrung von Dampf versehen sind.

[0013] Bevorzugt, jedoch keinesfalls zwingend, kénnen die Nadeln aus einem warmeleitenden Werkstoff bestehen. Die
Nadeln kénnen fest oder l6sbar, und somit austauschbar, am jeweiligen Bauteil angeordnet sein. Beispielsweise kann
vorgesehen sein, dass die Nadeln beim Aufklappen des Verschlussteils selbstandig einfahren bzw. eingezogen werden.

[0014] Eine weitere Ausfihrungsform sieht vor, dass die Nadeln zumindest bereichsweise mit einer bevorzugt antisepti-
schen oder oberflachenveredelnden Beschichtung versehen sein kdnnen, um den Garraum und/oder das Gargut vor Kon-
taminierung, und damit vor Verunreinigung durch unerwiinschte, in der Regel schadliche Stoffe, zu schitzen. Beispiels-
weise kann die antiseptische Massnahme in der Desinfektion der Oberflachen oder Materialien liegen.

[0015] Vorzugsweise umfasst die Vorrichtung einen Dampferzeuger und Weiterleitungsmittel zur Erzeugung und Weiter-
leitung von Heissdampf in den Garraum. Bei den Weiterleitungsmitteln kann es sich beispielsweise um Leitungen, Disen
oder Ventile handeln, um nur eine kleine Auswahl zu nennen. Beispielsweise kann die Vorrichtung als Stand-Alone-Ge-
rat ausgebildet sein, was bedeutet, dass die Vorrichtung eigenstandig, ohne weitere Zusatzgerate, ihre Funktion erflillt.
Vorteilhafterweise kann die Vorrichtung somit kompakt mit geringen Abmessungen ausgebildet sein, um mdglichst wenig
Platz am Einsatzort einzunehmen. Letztendlich kann sich die Grésse bzw. Abmessung der Vorrichtung jedoch nach dem
zu garenden Lebensmittel oder Fertiggericht bzw. nach der das Gargut beinhaltenden Verpackungseinheit richten.

[0016] Vorzugsweise ist die Vorrichtung elektrisch beheizt und weist somit entsprechende Anschlussstecker oder Kabel
oder dergleichen auf. Vorzugsweise zeichnet sich die Vorrichtung durch eine sehr schnell erzielbare Betriebsbereitschaft
aus. Dem Verbraucher wird somit die Méglichkeit gegeben, schnell und unkompliziert ein hochwertiges Fertiggericht seiner
Wahl zu zubereiten.

[0017] Eine bevorzugte Ausfiihrungsform sieht vor, dass der Garraum und/oder der Aufnahmebereich Uber die Perforie-
rungseinrichtung mit Heissdampf beaufschlagt werden kann. Beispielsweise kann der Austritt des Heissdampfs (iber die
Nadeln im Verschlussteil erfolgen. Dies wiirde bedeuten, dass eine unmittelbare Beaufschlagung des Garguts mit Heiss-
dampf erfolgen wirde. Beispielsweise kann der Heissdampf schubweise ausgegeben werden.

[0018] Eine weitere bevorzugte Ausflihrungsform sieht vor, dass der Dampfaustritt (ber weitere oder alternative im Ba-
sisteil und/oder Verschlussteil vorgesehene Dampfaustrittselemente erfolgen kann. Denkbar ist ferner ein kombinierter
Betrieb aus Perforierungseinrichtung und Dampfaustrittselement zur Dampfbeaufschlagung. Beispielsweise kénnen zwi-
schen den Nadeln weitere Dampfaustrittselemente, insbesondere Ventile oder dergleichen, vorgesehen sein.

[0019] Bevorzugt kbnnen am Basisteil und/oder Verschlussteil zumindest ein Aufnahmebereich zur Aufnahme von wéh-
rend dem Garvorgang anfallendem Kondensat und/oder zumindest ein Druckausgleichsmittel zum Druckausgleich wah-
rend des Garvorgangs, insbesondere zumindest ein Sicherheitsventil vorgesehen sein. Beispielsweise kénnen Wasser-
speicher oder Behalter, Kondensat aufnehmende Wannen oder Ablaufe vorgesehen sein. Das Sicherheitsventil kann die
Vorrichtung vor einem unzulassigen Druckanstieg, der zu einer Schadigung der Vorrichtung fiihren kann, schitzen, da
das Sicherheitsventil den Dampf bei Uberschreiten des Ansprechdruckes in die Atmosphére ableitet.

[0020] Bevorzugt kann die Vorrichtung eine Steuer- und/oder Regeleinrichtung umfassen, die mit einem innerhalb des
Garraums angeordneten Garprozesssensor, insbesondere Temperatur- und/oder Drucksensor in Wirkverbindung stehen
kann, wobei mittels der Steuer- und/oder Regeleinrichtung der Garvorgang in Abhangigkeit von vorbestimmbaren Garpa-
rametern und/oder einem Garprogramm gesteuert und/oder geregelt wird, und wobei die Regeleinrichtung bevorzugt Ein-
gabemittel zur Eingabe einer Garinstruktion zur Bestimmung der Garparameter oder des Garprogramms umfassen kann.
Beispielsweise kann es sich bei dem Drucksensor um einen Passivdrucksensor, Relativdrucksensor, Absolutdrucksensor
oder dergleichen handein.

[0021] Eine weitere besonders bevorzugte Ausflihrungsform sieht vor, dass die Eingabemittel zur codierten Eingabe einer
an oder auf der Verpackungseinheit angeordneten Garinstruktion wie Barcode, Zeichencode oder &hnlichem geeignet
sind. Beispielsweise ware es mdglich eine Scanneinheit oder Scannereinrichtung im oder an der Vorrichtung zu installieren.
Dabei kann der Vorrichtung Uber einen Strichcode, der an der Verpackungseinheit angebracht sein kann, die Gardauer
oder der Temperaturbereich sowie die notwendige Betriebsleistung der Vorrichtung automatisch Gibermittelt werden. Ferner
kénnten Hinweise auf die Mindesthaltbarkeit des Garguts erfasst und ausgewertet werden. Fiir den Verbraucher bedeutet
dies eine sehr einfache, sichere und komfortable Méglichkeit der Handhabung.

[0022] Die Erfindung betrifft ferner eine Verpackungseinheit zur Verwendung in einer zuvor beschriebenen Vorrichtung,
wobei die Verpackungseinheit einen Aufnahmebereich zur Aufnahme eines Garguts, insbesondere Lebensmittels umfasst,



CH 702 953 A1

wobei der Aufnahmebereich von einer zumindest bereichsweise perforierbaren Aussenhlille abgeschlossen ist, und wo-
bei der Aufnahmebereich bevorzugt eine Schale und einen Deckel umfassen kann, wobei der Deckel als perforierbarer
Aussenhlillenbereich die Schale luftdicht verschliesst, und mit dem Schalenrand derart I6sbar verbunden ist, dass er von
einem Verbraucher nach dem Garvorgang vom Verpackungsrand abziehbar ist. Bevorzugt kann die obere Aussenhlille
als Deckel fungieren. Die Verpackungseinheit kann beispielsweise ein qualitativ hochwertiges Fertiggericht enthalten. Die
Verpackungseinheit ist bevorzugt so ausgebildet, dass sie problemlos transportiert, gelagert und angerichtet werden kann.
Bevorzugt weist die Verpackungseinheit eine stapelbare Grundform auf. Die Verpackungseinheit kann einen Randbereich
bilden, der auf dem Randbereich des Garraums aufliegen kann. Der Vorteil einer solchen Verpackungseinheit liegt in der
Tatsache, dass der Garraum der Vorrichtung zuverlassig vor Kontaminierung oder dergleichen geschliitzt werden kann,
da das in der Verpackungseinheit befindliche Gargut nicht aus der Verpackungseinheit austritt und der Deckel der Ver-
packungseinheit Ublicherweise erst nachdem die Verpackungseinheit aus der Vorrichtung entnommen wurde, von dieser
entfernt wird. Ein unmittelbarer Kontakt vom Gargut zum Garraum wird durch die Verpackungseinheit vermieden. Es kann
also eine schnelle und saubere Zubereitung der Speisen erfolgen, bei gleichzeitig sehr geringem Reinigungsaufwand der
Vorrichtung.

[0023] Beispielsweise eignet sich die Verpackungseinheit im Zusammenspiel mit der Vorrichtung ideal fir die Zubereitung
einzelner Portionen beispielsweise flir einen Singlehaushalt, ohne Kochkenntnisse des Verbrauchers vorauszusetzen.

[0024] Beispielsweise kann die Verpackungseinheit als reiner Erwarmungsbehélter dienen. Beispielsweise kann die Ver-
packungseinheit so ausgebildet sein, dass der Verzehr des Lebensmittels aus der Verpackungseinheit erfolgt, die Verpa-
ckungseinheit also im Wesentlichen als Teller oder Verzehrschale dient.

[0025] Beispielsweise kann die Verpackungseinheit zum Ablassen eines beim Garvorgang aufgrund der Dampfbildung im
Aufnahmebereich erzeugbaren Grenzinnendrucks eine drucklésbare Verbindung, beispielsweise eine schmelzklebende
Haft- oder Klebverbindung, zwischen Deckel und Schale oder Schalenrand aufweisen, die derart ausgebildet ist, dass
bei Erreichen des Grenzinnendrucks oder der Erwarmungstemperatur der Deckel oder die Aussenhille zumindest ab-
schnittsweise von der Schale zur Druckentlastung gelést wird, wodurch Dampfdruck aus dem Aufnahmebereich nach
aussen entweichen kann. Beschadigungen aufgrund von Uberdruck an der Verpackungseinheit kdnnen somit vermieden
werden. Insbesondere kdnnen auch die durch die Perforierungseinrichtung geschaffenen Ausnehmungen der Druckent-
lastung dienen.

[0026] Eine weitere besonders bevorzugte Ausflhrungsform sieht vor, dass die Verpackungseinheit nach Einbringen in
den Garraum diesen im Wesentlichen ausflllen und in diesem im Wesentlichen bindig abschliessen kann. Bevorzugt
kann die Verpackungseinheit somit eine zum Garraum formkomplementare Ausgestaltung aufweisen. Formkomplementar
bedeutet, dass der Garraum und die Verpackungseinheit eine im Wesentlichen gleiche Querschnittsgeometrie aufweisen
kénnen. Es ist jedoch auch denkbar, die Verpackungseinheiten und/oder den Garraum so auszulegen, dass zwei oder
mehr Verpackungseinheiten gleicher oder unterschiedlicher Grésse gleichzeitig in den Garraum eingelegt und zubereitet
werden kénnen.

[0027] Beispielsweise kann die Verpackungseinheit aus einem recycelbaren Material, insbesondere aus Kunststoff und/
oder einer Metallfolie, bestehen. Die Verpackungseinheit kann ferner Trennstege oder andere Abtrennelemente enthalten,
um den Aufnahmebereich in verschiedene einzelne Bereiche zu unterteilen.

[0028] Die Erfindung betrifft ferner ein System zum Dampfgaren von Gargut, insbesondere Lebensmitteln, umfassend
eine zuvor beschriebene Vorrichtung und eine zuvor beschriebene Verpackungseinheit mit einem geschlossenen Aufnah-
mebereich, in dem ein Lebensmittel oder Lebensmittelgericht angeordnet ist, wobei die Verpackungseinheit in den Gar-
raum der Vorrichtung eingebracht, perforiert und erhitzt werden kann.

[0029] Weitere Vorteile, Merkmale und Einzelheiten der Erfindung ergeben sich aus der nachfolgenden Beschreibung,
in der unter Bezugnahme auf die Zeichnungen ein Ausflihrungsbeispiel der Erfindung beschrieben ist. Dabei kénnen die
in den Anspriichen und in der Beschreibung erwahnten Merkmale jeweils einzeln fiir sich oder in beliebiger Kombination
erfindungswesentlich sein.

[0030] Die Bezugszeichenliste ist Bestandteil der Offenbarung. Die Figuren werden zusammenhéangend und Ubergrei-
fend beschrieben. Gleiche Bezugszeichen bedeuten gleiche Bauteile, Bezugszeichen mit unterschiedlichen Indices geben
funktionsgleiche oder &hnliche Bauteile an.

[0031] Es zeigen dabei:

Fig. 1 die perspektivische Darstellung einer erfindungsgeméassen Vorrichtung mit geéffnetem Verschlussteil ohne
Verpackungseinheit,

Fig. 2 die perspektivische Darstellung der Vorrichtung gemass Fig. 1 mit gedffnetem Verschlussteil und eingelegter
Verpackungseinheit,

Fig. 3 die perspektivische Darstellung der Vorrichtung mit geschlossenem Verschlussteil, und

Fig. 4 die Verpackungseinheit in Einzeldarstellung.



CH 702 953 A1

[0032] Fig. 1 zeigt eine Vorrichtung 1 zum Dampfgaren von Gargut. Die Vorrichtung 1 umfasst einen Garraum 2 sowie
ein den Garraum 2 aufnehmendes Basisteil 3 und ein einen Deckel bildendes Verschlussteil 4, wobei das Verschlussteil
4 Uber ein Schwenkgelenk 5 schwenkbar gelagert am Basisteil 3 angeordnet und als Klappdeckel ausgebildet ist. Der
Garraum 2 sowie das Basisteil 3 sind im Wesentlichen rechteckig ausgebildet.

[0033] Die Héhe und Breite des Garraums 2 entspricht im Wesentlichen der Hohe und Breite des Basisteils 3. Am Basis-
teil 3 ist ein abgeschragter Bedienungsbereich 6 vorgesehen, indem Komponenten einer Steuer- und Regeleinrichtung,
insbesondere ein Display 7 sowie zwei Leuchtelemente 8 und ein Drehschalter 9 angeordnet sind. Die Steuer- und Regel-
einrichtung kann auch einen Touchscreen umfassen, welcher gleichzeitig als Display, als Anzeigeelement und Bedienele-
ment dienen kann, so dass keine zusatzlichen separaten Elemente bendtigt werden. Uber die Steuer- und Regeleinrich-
tung kann die Betriebsart, Betriebstemperatur sowie die Betriebsdauer des Garvorgangs eingestellt und geregelt werden.
Vorteilhaft umfasst die Steuer- und Regeleinrichtung einen Timer (z.B. eine Zeitschaltuhr), welcher ein Starten oder ein
Vorheizen der Vorrichtung 1 zu einem vorbestimmten Zeitpunkt erméglicht, so dass das in einer Verpackungseinheit 20
enthaltene Gargut zeitversetzt erwarmt werden kann. Die Vorrichtung 1 weist zudem, bevorzugt verstellbare, Standflisse
11 auf, die gleichméassig am Basisteil 3 angeordnet sind.

[0034] Durch Zuklappen des Verschlussteils 4 kann der Garraum 2 vollstandig verschlossen werden. Beispielsweise kon-
nen dazu am Verschlussteil 4 oder dem Basisteil 3 Rastelemente oder Dichtungen vorgesehen sein, die einen sicheren
Verschluss der Vorrichtung 1 gewéhrleisten und diese wahrend des Garvorgangs vor unbeabsichtigtem Offnen schitzen.

[0035] Am Verschlussteil 4 ist eine Perforierungseinrichtung 10 vorgesehen, wobei die Perforierungseinrichtung 10 aus
einer Vielzahl einzelner Nadeln 12 besteht. Die Nadeln 12 sind als Hohlkdrper ausgebildet und weisen einen im Wesentli-
chen runden Querschnitt sowie eine langs ihrer Achse verlaufende Schneide 13 auf. Uber die Nadeln 12 kann der Garraum
2 bzw. das in der Verpackungseinheit befindliche Gargut mit Heissdampf beaufschlagt werden.

[0036] Fig. 2 zeigt die Vorrichtung 1 mit in den Garraum 2 eingelegter Verpackungseinheit 20. Die Verpackungseinheit 20
schliesst im Wesentlichen blindig mit der Oberseite 14 des Basisteils 3 ab und liegt mit einem Randbereich 15 auf dem
Randbereich 16 des Garraums 2 auf. Der Randbereich 15 der Verpackungseinheit ist etwas vertieft liegend im Randbereich
16 des Garraums 2 angeordnet.

[0037] Die Perforierungseinrichtung 10 ist so ausgebildet, dass die Nadeln 12 die Aussenhllle 17 des hier nicht sichtbaren
Aufnahmebereichs 18 der im Garraum 2 befindlichen Verpackungseinheit 20 sicher durchdringen, bevorzugt ohne mit
dem im Aufnahmebereich 18 befindlichen Gargut in Kontakt zu kommen. Die Aussenhllle 17 der Verpackungseinheit 20
ist so ausgebildet, dass ein einfaches Eindringen der Nadeln 12 in den Aufnahmebereich 18 erfolgen kann, sobald das
Verschlussteil 4 seine Schliessstellung erreicht hat. Die Verpackungseinheit 20 und der Garraum 2 weisen im Wesentlichen
die gleiche Querschnittsgeometrie auf bzw. sind im Wesentlichen formkomplementér zueinander ausgebildet.

[0038] Nach dem Garvorgang kann die perforierte Aussenhiille 17 vom Schalenrand 19 der Verpackungseinheit 20 ge-
trennt werden. Denkbar wére beispielsweise, dass sich unter der perforierten Aussenhlille 17 eine zweite anders geartete
Folie oder Abdeckung oder dergleichen befindet. Beispielsweise kann vorgesehen sein, dass die Perforierungseinrichtung
20 nur die erste Aussenhlle 17, nicht jedoch die darunter befindliche zweite Folie durchdringt.

[0039] Fig. 3 zeigt die Vorrichtung 1 mit geschlossenem Verschlussteil 4, wobei das Verschlussteil 4 den Garraum voll-
standig bedeckt bzw. verschliesst. Das Verschlussteil 4 weist einen integrierten Griffbereich 21 auf, wobei der Griffbereich
21 ahnlich schrag verlauft wie der Bedienungsbereich 6 am Basisteil 3. Das Verschlussteil 4 ist leicht verkirzt zum Basisteil
3 ausgebildet, um auch in geschlossenem Zustand Sicht bzw. Zugriff auf das Display 7, die Leuchtelemente 8 sowie den
Drehschalter 9 zu gewahrleisten.

[0040] Fig. 4 zeigt die Verpackungseinheit 20 in Einzeldarstellung. Die Verpackungseinheit 20 ist als Verzehrschale aus-
geformt, die mit einem Fertiggericht beflllbar ist. Der Aufnahmebereich 18 wird von der Aussenhdille 17 luftdicht verschlos-
sen, wobei die Aussenhillle 17 als Deckel die Schale 21 luftdicht verschliesst. Die Perforierung der Aussenhiille 17 bewirkt
eine Beaufschlagung des Aufnahmebereichs 18 mittels des Uber die Nadeln der Perforierungseinrichtung abgegebenen
Heissdampfs. Die Verpackungseinheit 20 kann nach Verzehr des Garguts vollstandig recycelt werden. Beispielsweise
kann die Aussenhille 17 transparent ausgebildet sein.

[0041] Die Verpackungseinheit 20 weist einen gegeniber dem Aufnahmebereich 18 bzw. der Schale 21 vergrésserten
Randbereich 15 auf, wobei der Randbereich 15 zum einen als Trage- oder Griffhilfe und zum anderen als Auflageflache
auf den Randbereich des Garraums dient. Bevorzugt kann die Erhitzung derart erfolgen, dass lediglich das Gargut bzw.
die Schale 21 nicht jedoch der Randbereich erhitzt wird, um eine méglichst komfortable Entnahme der Verpackungsein-
heit 20 aus dem Garraum der Vorrichtung zu gewahrleisten. Sobald der Verbraucher sein in der Vorrichtung befindliches
Fertiggericht erwarmt hat, fihrt die Erwdrmungstemperatur dazu, dass der schmelzklebende Haftstoff, mit dem die Aus-
senhlille 17 an der Schale 21 befestigt ist, erweicht, so dass sich die Aussenhllle 17 mit wenig Kraftaufwand vollstandig
vom Schalenrand 19 abziehen lasst.
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Bezugszeichenliste
[0042]

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15

16
17
18
19
20
21

Vorrichtung
Garraum

Basisteil
Verschlussteil
Schwenkgelenk
Bedienungsbereich
Display
Leuchtelement
Drehschalter
Perforierungseinrichtung
Standfusse

Nadeln

Schneide
Oberseite Basisteil
Randbereich
Verpackungseinheit
Randbereich Garraum
Aussenhlille
Aufnahmebereich
Schalenrand
Verpackungseinheit

Schale

Patentanspriiche

1.

Vorrichtung (1) zum Dampfgaren von einem in einem geschlossenen Aufnahmebereich (18) einer Verpackungsein-
heit (20) enthaltenen Gargut, insbesondere Lebensmittel, umfassend einen verschliessbaren Garraum (2), wobei die
Verpackungseinheit (20) in den Garraum (2) eingebracht und erhitzt werden kann, dadurch gekennzeichnet, dass die
Vorrichtung (1) eine Perforierungseinrichtung (10) zur zumindest bereichsweisen Perforierung einer Aussenhllle (17)
des Aufnahmebereichs (18) einer im Garraum (2) befindlichen Verpackungseinheit (20) umfasst.

Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrichtung (1) ein den Garraum (2) aufnehmen-
des Basisteil (3) und ein einen Deckel bildendes Verschlussteil (4) umfasst, wobei bevorzugt das Verschlussteil (4)
schwenkbar gelagert am Basisteil (3) angeordnet und im Wesentlichen als Klappdeckel ausgebildet ist.

Vorrichtung nach Anspriiche 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Perforierungseinrichtung (10) am Verschlussteil
(4), an der dem Gargut zugewandten Seite, angeordnet ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass die Perforierungseinrichtung (10)
durch eine Vielzahl einzelner, vorteilhaft im Wesentlichen als Hohlkérper ausgebildeter Nadeln (12) gebildet wird,
wobei die Nadeln (12) die Aussenhulle (17) des Aufnahmebereichs (18) einer Verpackungseinheit (20) bei geschlos-
senem Verschlussteil (4) zumindest bereichsweise bis in den Aufnahmebereich (18) hinein perforieren.

Vorrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass die Nadeln (12) zumindest bereichsweise mit einer
bevorzugt antiseptischen oder oberflachenveredelnden Beschichtung versehen sind, um den Garraum (2) und/oder
das Gargut vor Kontaminierung zu schiitzen.



10.

11.

12.

13.

14.

15.
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Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrichtung (1) einen Dampfer-
zeuger und Weiterleitungsmittel zur Erzeugung und Weiterleitung von Heissdampf in den Garraum (2) und/oder Auf-
nahmebereich (18) umfasst,

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass der Garraum (2) und/oder der Auf-
nahmebereich (18) Uber die Perforierungseinrichtung (10) und/oder Uber im Basisteil (3) und/oder Verschlussteil (4)
vorgesehene Dampfaustrittselemente mit Heissdampf beaufschlagbar ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 2 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass am Basisteil (3) und/oder Verschluss-
teil (4) zumindest ein Aufnahmebereich (18) zur Aufnahme von wéhrend dem Garvorgang anfallendem Kondensat
und/oder zumindest ein Druckausgleichsmittel zum Druckausgleich wahrend des Garvorgangs, insbesondere zumin-
dest ein Sicherheitsventil vorgesehen ist.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass die Vorrichtung (1) eine Steuer- und/
oder Regeleinrichtung umfasst, die mit einem innerhalb des Garraums (2) angeordneten Garprozesssensor, insbe-
sondere Temperatur- und/oder Drucksensor in Wirkverbindung steht, wobei mittels der Steuer- und/oder Regeleinrich-
tung der Garvorgang in Abhangigkeit von vorbestimmbaren Garparametern und/oder einem Garprogramm gesteuert
und/oder geregelt wird, wobei die Regeleinrichtung bevorzugt Eingabemittel zur Eingabe einer Garinstruktion zur Be-
stimmung der Garparameter oder des Garprogramms umfasst.

Vorrichtung nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass die Eingabemittel zur codierten Eingabe einer an oder
auf der Verpackungseinheit angeordneten Garinstruktion wie Barcode, Zeichencode oder &hnlichem geeignet sind.

Verpackungseinheit zur Verwendung in einer Vorrichtung nach einem der Ansprlche 1 bis 10, dadurch gekennzeich-
net, dass die Verpackungseinheit (20) einen Aufnahmebereich (18) zur Aufnahme eines Garguts, insbesondere Le-
bensmittels umfasst, wobei der Aufnahmebereich (18) von einer zumindest bereichsweise perforierbaren Aussenhlil-
le (17) abgeschlossen ist, wobei der Aufnahmebereich (18) bevorzugt eine Schale (21) und einen Deckel umfasst,
wobei der Deckel als perforierbarer Aussenhiillenbereich (17) die Schale (21) luftdicht verschliesst, und mit einem
Schalenrand (19) derart Idsbar verbunden ist, dass er von einem Verbraucher nach dem Garvorgang vom Schalen-
rand (19) abziehbar ist.

Verpackungseinheit nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass die Verpackungseinheit (20) zum Ablassen
eines beim Garvorgang aufgrund der Dampfbildung im Aufnahmebereich (18) erzeugbaren Grenzinnendrucks eine
druckldsbare Verbindung zwischen Deckel oder Aussenhille (17) und Schale (21) aufweist, die derart ausgebildet
ist, dass bei Erreichen des Grenzinnendrucks der Deckel oder die Aussenhllle (17) zumindest abschnittsweise von
der Schale (21) zur Druckentlastung gelést wird, wodurch Dampfdruck aus dem Aufnahmebereich (18) nach aussen
entweichen kann.

Verpackungseinheit nach einem der Anspriiche 11 oder 12, dadurch gekennzeichnet, dass die Verpackungseinheit
(20) nach Einbringen in den Garraum (2) diesen im Wesentlichen ausfillt und in diesem im Wesentlichen blindig
abschliesst.

Verpackungseinheit nach einem der Anspriiche 11 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass die Verpackungseinheit (20)
aus einem recycelbaren Material, insbesondere aus Kunststoff und/oder einer Metallfolie, besteht.

System zum Dampfgaren von Gargut, insbesondere Lebensmitteln, umfassend eine Vorrichtung (1) nach einem der
Anspriche 1 bis 10 mit einem verschliessbaren Garraum (2) und einer Verpackungseinheit (20) nach einem der
Ansprlche 11 bis 14 mit einem im Wesentlichen geschlossenen Aufnahmebereich (18), in dem ein Lebensmittel
oder Lebensmittelgericht angeordnet ist, wobei die Verpackungseinheit (20) in den Garraum (2) der Vorrichtung (1)
eingebracht, perforiert und erhitzt werden kann.
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