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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung
einer tempordren Lebensmittelummantelung (1)
insbesondere fir Wirste, Fleisch, Ké&se oder
Schokolade, wobei eine Bahn aus Endlosfaservlies
(4) bereitgestellt wird und das Endlosfaservlies (4)
aus an Verbindungsstellen (2) punktuell miteinander
verbundenen einheitlichen Fasern (3), insbesondere
Kunstfasern, vorzugsweise umfassend Polypropylen-
Fasern oder Polyethylenterephthalat-Fasern, gebildet
ist, sowie eine Folie (5) aus Kunststoff bereitgestellt
wird, und das Endlosfaservlies (4) mit der Folie (5)
punktuell oder flachig verbunden, insbesondere
verschweil3t oder verklebt, wird. Ferner betrifft die
Erfindung eine Lebensmittelummantelung (1)
hergestellt nach dem erfindungsgeméafien Verfahren,
insbesondere in Flachform oder in Schlauchform.
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Zusammenfassung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer temporaren
Lebensmittelummantelung (1) insbesondere fur Wurste, Fleisch, Kase oder
Schokolade, wobei eine Bahn aus Endlosfaservlies (4) bereitgestellt wird und das
Endlosfaservlies (4) aus an Verbindungsstellen (2) punktuell miteinander verbundenen
einheitlichen Fasern (3), insbesondere Kunstfasern, vorzugsweise umfassend
Polypropylen-Fasern oder Polyethylenterephthalat-Fasern, gebildet ist, sowie eine Folie
(5) aus Kunststoff bereitgestellt wird, und das Endlosfaservlies (4) mit der Folie (5)
punktuell oder flachig verbunden, insbesondere verschweil3t oder verklebt, wird. Ferner
betrifft die Erfindung eine Lebensmittelummantelung (1) hergestellt nach dem
erfindungsgemalen Verfahren, insbesondere in Flachform oder in Schlauchform.

Fig. 1a
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Lebensmittelummantelung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer temporaren
Lebensmittelummantelung insbesondere fir Wrste, Fleisch, Kase oder Schokolade.
Ferner betrifft die Erfindung eine Lebensmittelummantelung, welche nach dem
erfindungsgemalen Verfahren insbesondere in Flachform oder in Schlauchform

hergestellt wird.

Bei der Ummantelung von Lebensmittelprodukten werden unterschiedliche Materialien
eingesetzt. Fur Wursthaute werden typischerweise Naturdarme oder kunstliche
Woursthillen beispielsweise aus Cellulose verwendet. Naturdarme haben den Nachteil,
dass sie nur begrenzt zur Verfugung stehen. Kunststoffdarme, insbesondere solche aus
Cellulose, mussen vor der Beflllung mit Lebensmittelprodukten verschiedene
chemische Vorbehandlungsschritte unterlaufen, um genugende Reil3festigkeit und

Gleitfahigkeit aufzuweisen.

Als Alternative flr oben genannte Lebensmittelummantelungen sind im Stand der
Technik beispielsweise aus der EP 1 872 663 B1 Lebensmittelummantelungen aus
Vliesmaterial bekannt. Gegenuber Kunstdarmen aus Cellulose haben diese den Vorteil,

dass eine chemische Vorbehandlung nicht erforderlich ist.
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Problematisch sind jedoch die Reif3eigenschaften, welche auf Grund des
Vorhandenseins von sogenannten Endlosfasern anisotrop sind. Daher kommt es beim
AufreiBen der verpackten Lebensmittelprodukte zu einem unerwinschten Ausfransen
des Materials und oft auch zu einem unkontrollierten Reil3en. Ferner ist die
Wasserdampf- und Sauerstoffdurchlassigkeit von Vliesmaterial deutlich héher als die
von Cellulosefolien, was in manchen Anwendungen unerwinscht sein kann. Dies ist

insbesondere wichtig, wenn keine Austrocknung des Lebensmittelprodukts erfolgen soll.

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, ein Herstellungsverfahren fur eine
Lebensmittelummantelung zur Verfugung zu stellen, mit dem eine im Vergleich zum
Stand der Technik verbesserte Lebensmittelummantelung herstellbar ist. Insbesondere
soll durch die hergestellte Lebensmittelummantelung eine im Vergleich zu Vliesmaterial
niedrigere Wasserdampf- und Sauerstoffdurchlassigkeit ermdglicht werden. Ferner
sollen die negativen Reil3eigenschaften von Vliesmaterialien Gberwunden werden.
Dennoch soll die Verarbeitung der Lebensmittelummantelungen ohne umfangreiche
Vorbehandlungsschritte moglich sein.

Diese und andere erfindungsgemalie Aufgaben werden dadurch gel0st, dass im
Herstellungsverfahren eine Bahn aus Endlosfaservlies sowie eine Folie aus Kunststoff
bereitgestellt werden. Dabei ist das Endlosfaservlies aus an Verbindungsstellen
punktuell miteinander verbundenen einheitlichen Fasern, insbesondere Kunstfasern,
vorzugsweise umfassend Polypropylen-Fasern oder Polyethylenterephthalat-Fasern,
gebildet. Das Endlosfaservlies wird im erfindungsgemafen Verfahren mit der Folie
punktuell oder flachig verbunden, insbesondere verschweil3t oder verklebt.

Durch die Verbindung von einem Endlosfaservlies mit einer Folie werden die
Eigenschaften von Vliesmaterial und Folienmaterial kombiniert und es wird ein
Hybridmaterial geschaffen. Im Vergleich zu reinem Vliesmaterial als
Lebensmittelummantelung ist die Wasserdampf- und Sauerstoffdurchlassigkeit deutlich
herabgesetzt, da die nach dem erfindungsgemal3en Verfahren hergestellte
Lebensmittelummantelung eine durchgehende Folienschicht als Barriere aufweist.
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Wahrend ein, Einzelfasern umfassendes Endlosfaservlies sowohl fir Sauerstoff, als
auch fir Wasserdampf durch direkte Luftstrdmung durchlassig ist, ist ein Gasaustausch
durch eine Folie nur mittels Diffusion moglich — ein weitaus langsamerer

Austauschvorgang als die direkte Luftstromung.

Ferner werden die Reif3eigenschaften durch das Vorhandensein einer Folie optimiert.
Das anisotrope Reil3en des Endlosfaservlieses wird durch die Folie hintangehalten, was
zu einer besseren Verwendbarkeit der Lebensmittelummantelung fahrt. Insbesondere
das Verschweil3en von Endlosfaservlies und Folie verbessert die Reif3eigenschaften, da
eine feste Schmelzverbindung zwischen den beiden Teilen der
Lebensmittelummantelung hergestellt wird.

Gemal einem weiteren erfindungsgemanien Merkmal kann vorgesehen sein, dass die
Folie und das Endlosfaservlies wenigstens an ihren Beruhrungsflachen aus dem
gleichen Material gebildet sind.

Durch dieses erfindungsgemaBie Merkmal wird erreicht, dass die Schichten der
Lebensmittelummantelung gut miteinander verbunden werden konnen. Insbesondere
beim Verschweif3en von Kunststoffen ist es vorteilhaft, dass die an der Grenzflache
befindlichen Materialien aufeinander abgestimmt sind. Da das Verschweil3en
typischerweise bei Temperaturen erfolgt, welche Uber dem Schmelzpunkt der zu
verbindenden Materialien liegen, wird temporar flussiger Kunststoff erzeugt. Fur eine
feste Verbindung ist es vorteilhaft, wenn die beteiligten Materialien in geschmolzenem
Zustand miteinander mischbar sind. Ist keine Mischbarkeit der geschmolzenen Stoffe
gegeben, kann durch Verschweil3en keine zufriedenstellende Verbindung hergestellt
werden. Es kann dann sogar zu einer Delamination der Materialschichten kommen, was

far die Qualitat der hergestellten Lebensmittelummantelung nachteilig ware.

Gemal einem weiteren erfindungsgemafien Merkmal kann vorgesehen sein, dass die
Folie zumindest zwei flachig miteinander verbundene, insbesondere verklebte,
Folienschichten umfasst. Dabei ist die erste Folienschicht eine schweil3bare Folie,
vorzugsweise eine schweil3bare Polypropylen-Folie, und die zweite Folienschicht
umfasst Polyethylenterephthalat, Polypropylen oder Polyamid.
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Durch die Verwendung einer mehrschichtigen Folie wird eine gro3e Variabilitat der
Materialeigenschaften gewahrleistet. Wahrend eine Folienschicht beispielsweise auf die
fur ein festes Verschweil3en mit dem Endlosfaservlies notwendigen Eigenschaften
angepasst werden kann, kann durch eine weitere Folienschicht eine erhGhte oder
verringere Sauerstoffdurchlassigkeit erzielt werden. Ferner ist durch die Anpassung der
Schmelzpunkte der Kunststoffe, welche die Folienschichten umfassen, erzielbar, dass
beim Verschweil3en eine Folienschicht schmilzt, wahrend die andere fest bleibt.

Gemal einem weiteren erfindungsgemaien Merkmal kann vorgesehen sein, dass die

Folie eine Dicke von 20 um bis 40 um, vorzugsweise 35 um, aufweist.

Die Wasserdampfdurchlassigkeit und die Sauerstoffdurchlassigkeit der nach dem
erfindungsgemalen Verfahren hergestellten mehrschichtigen
Lebensmittelummantelung soll vorteilhafterweise in einem fur Lebensmittelprodukte
angemessenen Bereich liegen. Dies wird insbesondere durch eine sehr dunne
Folienschicht erreicht.

Gemal einem weiteren erfindungsgemaien Merkmal kann vorgesehen sein, dass das

Endlosfaservlies eine Dicke von bis zu 1,5mm, vorzugsweise etwa 0,5mm, aufweist.

Durch die Anpassung der Dicke des Endlosfaservlieses kann ebenfalls eine
Regulierung der Wasserdampf- und Sauerstoffdurchlassigkeit erreicht werden. Ferner
wird durch die Wahl der Dicke des Endlosfaservlieses die Reil3festigkeit der
Lebensmittelummantelung festgelegt. Vorzugsweise ist das Endlosfaservlies wesentlich

dicker als die Folie, beispielsweise um einen Faktor 1,5 — 15 dicker.

Gemal3 einem weiteren erfindungsgemaien Merkmal kann vorgesehen sein, dass ein
lebensmittelechter Klebstoff auf die Lebensmittelummantelung aufgetragen wird, wobei
der Auftrag vorzugsweise auf die das Endlosfaservlies freigebende Seite der

Lebensmittelummantelung erfolgt.
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Gemal einem weiteren erfindungsgemanien Merkmal kann vorgesehen sein, dass
durch den Klebstoff Nahrungsmittelzusatze wie beispielsweise Gewtrze, Krauter oder
andere aromatisierende Stoffe auf die Lebensmittelummantelung aufgebracht werden.
In der Lebensmittelindustrie erfolgt oft eine Aromatisierung von Lebensmittelprodukten
beispielsweise mit Gewlrzen oder Raucharoma. Die verwendeten Lebensmittelhdllen
mussen die Aromastoffe zum Lebensmittelprodukt vordringen lassen. Naturgemar3 ist
die nach dem erfindungsgemafen Verfahren hergestellte Lebensmittelummantelung
nicht nur in ausreichendem Mal3e wasserdampf- und sauerstoffdurchlassig, sondern
auch die Permeation anderer gasformiger Stoffe, insbesondere Aromastoffe, ist
moglich.

Etwa beim Rauchern wird das ummantelte Lebensmittelprodukt zur Ganze in eine das
Aromastoffgemisch enthaltende Atmosphare eingebracht. Soll die Aromatisierung
jedoch beispielsweise mit Gewlrzen wie etwa Pfeffer, Paprika oder Knoblauch erfolgen,
muss der Gewdrzstoff mit anderen Mitteln an die Lebensmittelummantelung
herangeflhrt und dort flr langere Zeit gehalten werden. Gemal einem vorteilhaften
Merkmal des erfindungsgemafien Verfahrens kann dies mittels eines
lebensmittelechten Klebstoffs erfolgen, auf den die Aromastoffe sodann aufgeklebt

werden.

Erfolgt der Auftrag des Klebstoffs und der Aromastoffe auf die das Endlosfaservlies
freigebende Seite der Lebensmittelummantelung, wird durch die aus der punktuellen
VerschweiBung des Endlosfaservlieses resultierende Struktur eine optimale Aufnahme
und gute Haftung des lebensmittelechten Klebstoffs gewahrleistet.

Eine weitere Aufgabe der Erfindung ist es eine Lebensmittelummantelung zu schaffen,
welche die Nachteile der im Stand der Technik verfagbaren

Lebensmittelummantelungen tberwindet.
Diese und weitere Aufgaben werden dadurch gel0st, dass mittels des

erfindungsgemalen Verfahrens eine Lebensmittelummantelung hergestellt wird, welche
die bereits beschriebenen vorteilhaften Eigenschaften aufweist.
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Gemal einem weiteren erfindungsgemaRen Merkmal kann vorgesehen sein, dass das
Flachengewicht des Endlosfaservlieses zwischen 20 g/m2 und 100 g/m? betragt und das
Flachengewicht der Lebensmittelummantelung zwischen 40 g/m? und 180 g/m?2 betragt,
wobei die Gesamtdicke der Lebensmittelummantelung kleiner als 3 mm ist.

Gemal einem weiteren erfindungsgemaien Merkmal kann vorgesehen sein, dass die
Lebensmittelummantelung eine Wasserdampfdurchlassigkeit von 2 cm3/m? bis 20
cm3/m2 pro Tag bei 23°C und 85 % relativer Feuchtigkeit aufweist.

Weitere erfindungsgemale Merkmale ergeben sich aus der Beschreibung der
Ausfuhrungsbeispiele, den Figuren sowie aus den Patentansprtchen.

Im Folgenden wird die Erfindung an Hand eines nicht erschopfenden

Ausfuhrungsbeispiels im Detail erortert.

Es zeigen:

Fig. 1a: Eine schematische Darstellung eines Ausfuhrungsbeispiels eines
erfindungsgemalen Herstellungsvertahrens einer Lebensmittelummantelung;

Fig. 1b: Eine schematische Darstellung der erfindungsgemalien
Lebensmittelummantelung nach dem Auftrag einer Schicht lebensmittelechten
Klebstoffs und von Gewdrzen;

Fig. 1c: Eine schematische Ansicht der erfindungsgemalen Lebensmittelummantelung
nach Ummantelung eines Lebensmittelprodukts.

Im Voraus ist anzumerken, dass die Dicken der einzelnen Schichten zur besseren
Darstellung teilweise uberhoht dargestellt sind und somit nicht den tatsachlichen
Proportionen entsprechen.

Fig. 1a zeigt eine schematische Darstellung der Herstellungsschritte einer
erfindungsgemalen Lebensmittelummantelung 1. Ein aus einheitlichen Fasern 3
gebildetes Endlosfaservlies 4, bei welchem die Fasern punktuell an Verbindungsstellen

2 miteinander verbunden sind, wird mit einer zweischichtigen Folie 5 verschweif3t.
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Dabei besteht die zweischichtige Folie 5 in diesem Ausfuhrungsbeispiel aus einer
ersten Folienschicht 6 und einer zweiten Folienschicht 7. Durch thermische Einwirkung
11 wird das Endlosfaservlies 4 mit der Folie 5 flachig verbunden.

In diesem Ausfuhrungsbeispiel besteht das Endlosfaservlies 4 aus einheitlichen
Polypropylentasern. Das Endlosfaservlies ist etwa 1,5 mm dick. In anderen
Ausfuhrungsbeispielen konnen die Fasern beispielsweise auch Polyethylen, Polyamid
oder andere Kunststoffe umfassen, als welchen Fasern 3 hergestellt werden konnen;
das Endlosfaservlies 4 kann ebenfalls unterschiedliche Dicken aufweisen. Die Folie 5

umfasst in diesem Ausfuhrungsbeispiel eine erste Folienschicht 6 aus Polypropylen.

Vorteilhafterweise ist das Material der mit dem Endlosfaservlies 4 eine Grenzflache
bildenden Seite der Folie 5 im Wesentlichen gleich dem Material des Endlosfaservlieses
4. Somit wird beim Verschweil3en der Folie 5 mit dem Endlosfaservlies 4 eine
permanente Verbindung hergestellt. Da beim Verschweil3en das Kunststoffmaterial
zumindest teilweise aufgeschmolzen wird, ist eine Mischbarkeit der fluissigen
Kunststoffe vorteilhaft fur eine optimale Verbindung des Endlosfaservlieses 4 und der
Folie 5. Dies wird in diesem Ausfuhrungsbeispiel dadurch erreicht, dass die erste
Folienschicht 6 und die Fasern 3 des Endlosfaservlieses 4 aus demselben Kunststoff,
namlich Polypropylen, bestehen. Naturlich ist in anderen Ausfuhrungsbeispielen auch
die Verwendung anderer Kunststoffe vorgesehen.

Die zweite Folienschicht 7 umfasst in diesem Ausfuhrungsbeispiel Polyamid. Die erste
Folienschicht 6 aus Polypropylen weist eine Dicke von etwa 10 um auf, wahrend die
zweite Folienschicht 7 eine Dicke von etwa 20 um aufweist. Damit hat die mit dem
Endlosfaservlies 4 zu verschwei3ende Folie 5 eine Gesamtdicke von etwa 30 um.
Durch Anpassung der Foliendicke kann die Wasserdampf- bzw. die
Sauerstoffdurchlassigkeit bestimmt werden. Ferner ist eine Regulierung der
Reilfestigkeit der Lebensmittelummantelung 1 maoglich.

In diesem Ausfuhrungsbeispiel sind die erste Folienschicht 6 und die zweite

Folienschicht 7 miteinander verklebt, da ein Verschwei3en der beiden Materialien im
Wesentlichen nicht moglich ist.
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Durch thermische Einwirkung 11 von etwa 180°C, einer Temperatur die knapp Uber
dem Schmelzpunkt des Polypropylens liegt, wird ein Verschmelzen der ersten
Folienschicht 6 mit Teilen des Endlosfaservlieses 4 erreicht. Die thermische Einwirkung
11 kommt beim Verschweif3en von der Seite der Folie 5, um ein komplettes
Aufschmelzen der Fasern 3 des Endlosfaservlieses 4 zu vermeiden. Beim
SchweiBprozess wird die erste Folienschicht 6 mit einem Teil des Endlosfaservlieses 4
dauerhaft verbunden. Die Integritat der zweiten Folienschicht 7, welche in diesem
Ausfuhrungsbeispiel aus Polyamid besteht, bleibt erhalten, da der Schmelzpunkt des

hier verwendeten Polyamids héher ist als der Schmelzpunkt des Polypropylens.

Fig. 1b zeigt eine schematische Darstellung der erfindungsgemalien
Lebensmittelummantelung 1 nach dem Auftrag einer Schicht lebensmittelechten
Klebstoffs 8 und von Gewurzen 9. Die in Fig. 1b gezeigte Lebensmittelummantelung 1
ist dieselbe, deren Herstellung in Fig. 1a illustriert wurde. Zu sehen ist das
Endlosfaservlies 4, welches mit der zweiten Folienschicht 7 verbunden wurde. Die erste
Folienschicht 6 ist nicht mehr erkennbar, da diese im SchweiB3prozess mit dem
Endlosfaservlies 4 verschmolzen wurde. Ein lebensmittelechter Klebstoff 8 wurde auf
die das Endlosfaservlies 4 freigebende Seite der Lebensmittelummantelung 1
aufgetragen. Dabei wird eine besonders gute Haftung des Klebstoffs erreicht, da dieser
auch in die durch die Verbindungsstellen 2 erzeugte Struktur des Endlosfaservlieses 4
eindringen kann. Die GewUrze 9 wurden auf die durch den Klebstoff 8 gebildete Schicht
aufgestreut. In diesem Ausflhrungsbeispiel umfasst das Gewulrz 9 getrockneten und
grob gemahlenen roten Paprika. In anderen Ausfuhrungsbeispielen konnen auch
andere Gewurze 9 wie getrockneter Knoblauch, Rosmarin, oder Gewurzmischungen

mehrerer verschiedener Gewlrze 9 verwendet werden.

Fig. 1c zeigt eine schematische Ansicht der erfindungsgemaien
Lebensmittelummantelung 1 nach Ummantelung eines Lebensmittelprodukts 10.

Fig. 1c zeigt dieselbe Lebensmittelummantelung wir Fig. 1b. Das Lebensmittelprodukt
10, welches in diesem Ausfuhrungsbeispiel ein Kasestuck ist, wurde mit der
erfindungsgemanien Lebensmittelummantelung 1 umhullt. Dabei befindet sich die Seite
mit den Gewdrzen 9 in direktem Kontakt mit der Oberflache des Lebensmittelprodukts
10.
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Die zweite Folienschicht 7 befindet sich auf der Au3enseite und schutzt das
Lebensmittelprodukt 10 vor ibermaBigem Kontakt mit Sauerstoff aus der
Umgebungsluft und insbesondere von Bakterien und anderen Verunreinigungen.

In einem anderen Ausfuhrungsbeispiel kann auch die zweite Folienschicht 7 direkt mit
dem Lebensmittelprodukt 10 in Kontakt stehen, wodurch eine mildere Aromatisierung
erreicht wird, da Gewlrz 9 und Lebensmittelprodukt 10 nicht direkt miteinander in
Kontakt kommen. Erfindungsgemal konnen auch andere Lebensmittelprodukte 10, wie
etwa Wirste oder Schokolade, mit der Lebensmittelummantelung 1 ummantelt werden.
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Bezugszeichenliste

1 Lebensmittelummantelung
2 Verbindungsstelle

3 Faser

4 Endlosfaservlies

5 Folie

6 erste Folienschicht

7 zweite Folienschicht

8 Klebstoff

9 Gewlrz

10 Lebensmittelprodukt

11 thermische Einwirkung
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Patentanspruche

—

Verfahren zur Herstellung einer temporaren Lebensmittelummantelung (1)
insbesondere fur Wrste, Fleisch, Kase oder Schokolade, dadurch
gekennzeichnet, dass
a. eine Bahn aus Endlosfaservlies (4) bereitgestellt wird, wobei das
Endlosfaservlies (4) aus an Verbindungsstellen (2) punktuell miteinander
verbundenen einheitlichen Fasern (3), insbesondere Kunstfasern,
vorzugsweise umfassend Polypropylen-Fasern oder
Polyethylenterephthalat-Fasern, gebildet ist,
b. eine Folie (5) aus Kunststoff bereitgestellt wird, und
c. das Endlosfaservlies (4) mit der Folie (5) punktuell oder flachig verbunden,
insbesondere verschweil3t oder verklebt, wird.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Folie (5) und das
Endlosfaservlies (4) wenigstens an ihren Beruhrungsflachen aus dem gleichen
Material gebildet sind.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Folie (5)
zumindest zwei flachig miteinander verbundene, insbesondere verklebte,
Folienschichten umfasst, wobei
a. die erste Folienschicht (6) eine schweil3bare Folie, vorzugsweise eine
schweil3bare Polypropylen-Folie ist, und
b. die zweite Folienschicht (7) Polyethylenterephthalat, Polypropylen oder
Polyamid umfasst.

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die
Folie (5) eine Dicke von 20 um bis 40 um, vorzugsweise 35 um, aufweist.

Verfahren nach einem der Anspruache 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass das

Endlosfaservlies (5) eine Dicke von bis zu 1,5mm, vorzugsweise etwa 0,5mm,
aufweist.
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Vertahren nach einem der Ansprache 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass ein
lebensmittelechter Klebstoff (8) auf die Lebensmittelummantelung (1) aufgetragen
wird, wobei der Auftrag vorzugsweise auf die das Endlostfaservlies (4) freigebende
Seite der Lebensmittelummantelung (1) erfolgt.

Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass durch den Klebstoff
(8) Nahrungsmittelzusatze wie beispielsweise Gewdlrze (9), Krauter oder andere
aromatisierende Stoffe auf die Lebensmittelummantelung (1) aufgebracht werden.

Lebensmittelummantelung (1), hergestellt nach einem der Anspruche 1 bis 7,
insbesondere in Flachform oder in Schlauchform.

Lebensmittelummantelung (1) nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass
das Flachengewicht des Endlosfaservlieses (4) zwischen 20 g/m2 und 100 g/m?
betragt und das Flachengewicht der Lebensmittelummantelung (1) zwischen 40
g/m2 und 180 g/m2 betragt, wobei die Gesamtdicke der Lebensmittelummantelung
(1) kleiner als 3 mm ist.

Lebensmittelummantelung (1) nach Anspruch 8 oder 9, dadurch gekennzeichnet,

dass sie eine Wasserdampfdurchlassigkeit von 2 cm3/m?2 bis 20 cm3/m? pro Tag
bei 23°C und 85 % relativer Feuchtigkeit aufweist.
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Patentanspriiche

" 1. Verfahren zur Herstellung einer temporaren Lebensmittelummantelung (1)
insbesondere fur Wurste, Fleisch, Kase oder Schokolade, wobei
a. eine Bahn aus Endlosfaservlies (4) bereitgestellt wird, wobei das
Endlosfaservlies (4) aus an Verbindungsstellen (2) punktuell miteinander
verbundenen einheitlichen Fasern (3), insbesondere Kunstfasern,
vorzugsweise umfassend Polypropylen-Fasern oder
Polyethylenterephthalat-Fasern, gebildet ist,
b. eine Folie (5) aus Kunststoff bereitgestellt wird, und
c. das Endlosfaservlies (4) mit der Folie (5) punktuell oder flachig verbunden,
insbesondere verschweillt oder verklebt, wird,
dadurch gekennzeichnet, dass ein lebensmittelechter Klebstoff (8) auf die
Lebensmittelummantelung (1) aufgetragen wird, wobei der Auftrag vorzugsweise
auf die das Endlosfaservlies (4) freigebende Seite der Lebensmittelummantelung
(1) erfolgt.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Folie (5) und das
Endlosfaservlies (4) wenigstens an ihren Berihrungsflachen aus dem gleichen
Material gebildet sind.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Folie (5)
zumindest zwei flachig miteinander verbundene, insbesondere verklebte,
Folienschichten umfasst, wobei

a. die erste Folienschicht (6) eine schweilbare Folie, vorzugsweise eine
schweilRbare Polypropylen-Folie ist, und

b. die zweite Folienschicht (7) Polyethylenterephthalat, Polypropylen oder
Polyamid umfasst.

4. Verfahren nach einem der Anspr(]che 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass die
Folie (5) eine Dicke von 20 pm bis 40 um, vorzugsweise 35 um, aufweist.

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass das
Endlosfaservlies (5) eine Dicke von bis zu 1,5mm, vorzugsweise etwa 0,5mm,
aufweist.
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6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass
durch den Klebstoff (8) Nahrungsmittelzusatze wie beispielsweise Gewirze (9),
Kréauter oder andere aromatisierende Stoffe auf die Lebensmittelummantelung (1)
aufgebracht werden.

7. Lebensmittelummantelung (1), insbesondere fur Wirste, Fleisch, Kase oder
Schokolade, umfassend ,
a. eine Bahn aus Endlosfaservlies (4), wobei das Endlosfaservlies (4) aus an
Verbindungsstellen (2) punktuell miteinander verbundenen einheitlichen
Fasern (3), insbesondere Kunstfasern, vorzugsweise umfassend
Polypropylen-Fasern oder Polyethylenterephthalat-Fasern, gebildet ist,
b. eine Folie (5) aus Kunststoff, wobei
das Endlosfaservlies (4) mit der Folie (5) punktuell oder flachig verbunden,
insbesondere verschweillt oder verklebt, sind, und wobei ein lebensmittelechter
Klebstoff (8) auf der Lebensmittelummantelung (1), vorzugsweise auf der das
Endlosfaservlies (4) freigebenden Seite der Lebensmittelummantelung (1),
angeordnet ist.

8. Lebensmittelummantelung (1) nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass
das Flachengewicht des Endlosfaservlieses (4) zwischen 20 g/m? und 100 g/m?
betragt und das Flachengewicht der Lebensmittelummantelung (1) zwischen 40
g/m? und 180 g/m? betragt, wobei die Gesamtdicke der Lebensmittelummantelung
(1) kleiner als 3 mm ist.

9. Lebensmittelummantelung (1) nach Anspruch 7 oder 8, dadurch gekennzeichnet,
dass sie eine Wasserdampfdurchlassigkeit von 2 cm*m? bis 20 cm*m? pro Tag
bei 23°C und 85 % relativer Feuchtigkeit aufweist.

Wien, am 25.09.2018

durch:

) % Partner
Patentanwalte
Reic \ sratsstrae 13, A-1010 Wien
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