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Kiihlbehélter und Kiihlverfahren, insbesondere fiir Speiseeis

Beschreibung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Kuhlen eines Produkts, insbeson-
dere eines Speiseeis-Produktes, bei dem mindestens ein Kuhlelement in
eine Kuhlsektion eines Kuhlbehalters eingebracht wird und bei dem das
Produkt in einen Aufnahmeraum des Kuhlbehalters eingebracht wird. Sie

betrifft ferner einen entsprechenden Kuhlbehalter.

Kuhlbehalter zum Transport von Speiseeis sind beispielsweise bekannt aus
der DE 297 07 280 U1. Hier wird ein Transportbehaltnis fur befullte Eiswaf-
feln und Eisbecher beschrieben. Das Transportbehaltnis besteht aus einer
faltbaren Hulle aus Kartonmaterial oder Kunststoff, in der ein Innenteil an-
geordnet ist, welches den Eisbecher oder die Eiswurfel halt. In der H6hle
kann ein Einschubfach zur Aufnahme eines Kuhlakkus vorgesehen sein.
Das Transportbehaltnis soll den Transport von frisch zubereiteten Eisportio-

nen in Eiswaffen und Eisbecher ohne Qualitatsverlust erméglichen.

Die Druckschrift JP 2004 067 116 A offenbarte ein Behaltnis zur Ausliefe-
rung eines Speiseeisproduktes. Diese Verpackungen weist zwei ineinander
gefugte Becher auf. Der untere Becher enthalt das Speiseeis und der obere
Becher enthélt eine saftige SURware, wobei der obere Becher als Deckel fur

den unteren Becher dient.

Die Druckschrift US 2020/0072523 A1 beschreibt ein zweistufiges Trocken-
eis-system zur Aufbewahrung verderblicher Guter beim Transport. Dem Tro-
ckeneis wird ein PCM-Material (Phasenwechselmaterial) zugeordnet, das
eine héhere Kuhltemperatur aufweist. Trockeneis und PCM-Material unter-
teilen den Behalter mittig in einen an das Trockeneis grenzenden Aufnah-

meraum mit einer sehr niedrigen Temperatur und einen an das PCM-Modul
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grenzenden Aufnahmeraum mit einer etwas héheren Temperatur. Die offen-
bart einen Trinkbehalter mit zwei Temperaturzonen, in dem ein Getrank mit
zwei verschiedenen Temperaturen gehalten ist, ndmlich einer inneren Hoch-
temperaturzone und einer zur Ausstroémoffnung hin liegenden Zone mit
niedrigerer Verzehrtemperatur. Kihlboxen mit Aufnahmen fur Kuhlelemente,
die das Innere der Kihlboxen in verschiedene Bereiche aufteilt, sind aus
den Druckschriften DE 87 13 329 U1, DE 10 2016 107 813 B3, EP 3 090
961 A1 und US 4 294 079 A bekannt. Die US 2020/0148409 A1 beschreibt
einen isolierten Pappkarton fur gekuhlte Produkte. Die KR 20-0357645 Y1
betrifft einen Aufnahmebehalter fur Speiseeisbecher mit einem Aufnahme-
raum fur Trockeneis oberhalb der Speiseeisbecher. Die CN 211168094 U
beschreibt einen Speiseeisbehalter mit einem hohlen Deckel, in dessen
Hohlraum 1020160008816 A beschreibt einen Eisbecher, der im Boden ei-

nen Kdhlraum zur Aufnahme von Trockeneis aufweist.

Aufgabe der Erfindung ist es, ein Verfahren und einen Behalter zum Kuhlen
eines Produkts, z.B. eines fertig dekorierten Speiseeis-Produktes, zu schaf-
fen, welches die besonderen Eigenschaften verschiedener Produktbestand-
teile berucksichtigt und einen Transport und einer Auslieferung des Produk-

tes in optimalen Zustand ermdéglicht.

Diese Aufgabe wird erfindungsgemal dadurch geldst, dass der Aufnahme-
raum in zwei Zonen unterteilt wird und die erste, untere Zone des Aufnah-
meraums auf eine erste Temperatur unterhalb von -10 °C gekuhlt und die

zweite, obere Zone des Aufnahmeraums auf eine zweite Temperatur ge-

kuhlt wird, die nahe oder oberhalb des Gefrierpunkts von Wasser liegt.

Folglich werden nicht zwei unterschiedliche Behéaltnisse zur getrennten Auf-
nahme zweier unterschiedlicher Produktbestandteile vorgeschlagen, son-
dern der Aufnahmeraum zur Aufnahme des verzehrfertig zusammengefug-
ten Produktes wird in zwei Zonen aufgeteilt, die auf zwei unterschiedliche
Temperaturen gekuhlt werden kénnen. Dabei bleibt der Kuhlbehalter trans-

portierbar und braucht keine externe Stromversorgung.
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Dieser Vorschlag beruht auf der Grunduberlegung, dass hochwertige Spei-
seeisprodukte haufig zuséatzlich zu dem Speiseeis dekorative Elemente oder
zusatzliche Bestandteile aufweisen, die eine andere Temperatur benétigen
als das Speiseeis selbst. In der Regel liegt die optimale Temperatur fur
Speiseeis unterhalb von -10 °C, beispielsweise bei -14 °C. Bei dieser Tem-
peratur hat das Speiseeis eine feste, aber dennoch zarte und nicht harte
Konsistenz. Liegt die Temperatur des Speiseeises tiefer, wird es zu hart
und verliert an Geschmack. Bei einer héheren Temperatur wird es zu weich
und lauft Gefahr, vorzeitig zu schmelzen. Auf dem Speiseeis aufgebrachte
zusatzliche Elemente, wie beispielsweise Frluchte, Fruchtsaucen, Sahne,
Schokolade oder feines Geback weisen dagegen eine deutlich héher lie-
gende optimale Verzehrtemperatur auf, z.B. Kuhlschranktemperatur im Be-
reich von 0 bis 7 °C. Insbesondere Sahne sollte nicht unter den Gefrier-
punkt abgekuhlt werden, weil sich anderenfalls beim anschlieRenden Auf-
tauen die Bestandteile trennen und die Sahne ihre gewlnschte Konsistenz
verliert. Frichte und Fruchtsaucen andern bei Temperaturen unter dem Ge-
frierpunkt ebenfalls inre Konsistenz und verlieren beim anschlieenden Auf-
tauen uUber den Gefrierpunkt ihren Geschmack. Insbesondere Fruchte wie
Erdbeeren werden durch Fruchtsaftverlust beim Auftauen wéasserig bzw.

matschig.

Aus diesem Grund wird ein Kuhlbehalter als Transportbehaltnis vorgeschla-
gen, der mindestens einen zusammenhangenden Aufnahmeraum mit zwei
auf verschiedene Temperaturen kuhlbare Zonen fur das Produkt aufweist.
Die erste, untere Zone, die einen Eisbecher oder eine Eiswaffel aufnimmt,
wird auf die optimale Verzehrtemperatur des Eises gekuhlt. Die zweite,
obere Zone wird auf eine Temperatur gekuhlt, die nahe oder oberhalb des
Gefrierpunkts liegt, um einen Qualitatsverlust von in dieser zweiten Zone
befindlichen zusatzlichen Elementen des Speiseeisprodukts durch tberma-
Rige Kuhlung zu vermeiden. Das Speiseeisprodukt wird folglich innerhalb
des Behalters konstant auf der optimalen Verzehrtemperatur gehalten. Der
Verzehr unmittelbar nach der Entnahme aus dem Kuhlbehalter bietet dem

Kunden daher die optimale Konsistenz und den optimalen Geschmack des
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Speiseeisproduktes wie bei dem unverzuglich nach der Herstellung erfol-

genden Verzehr in einer Eisdiele.

In der Praxis kann mindestens ein erstes Kuhlelement mit einer ersten Tem-
peratur in eine erste Kuhlsektion des Kuhlbehalters eingebracht werden, die
an die erste Zone angrenzt, und mindestens ein zweites Kuhlelement mit ei-
ner zweiten Temperatur in eine zweite Kuhlsektion des Kuhlbehéalters einge-
bracht werden, die an die zweite Zone angrenzt. Kihlelemente werden auch
als Kuhlakkus bezeichnet und weisen eine Kuhlflussigkeit auf. Die Kuhlflus-
sigkeit wird auf eine bestimmte Temperatur gekuhlt. Wahrend eines gewis-
sen Zeitraums halt die Kuhlflussigkeit die Temperatur und sorgt so fur die
Beibehaltung einer niedrigen Temperatur in der Nahe des Kuhlelements.
Wenn beispielsweise der Kuhlbehalter zur Aufnahme eines Speiseeispro-
duktes in einem Becher bestimmt ist, auf dessen Oberseite Sahne und
Frachte angeordnet sind, kann sich die erste Kuhlzone im unteren Bereich
des Kuhlbehalters befinden, der den Becher mit dem Speiseeis aufnimmt,
und die zweite Kuhlzone kann im oberen Bereich des Kuhlbehalters liegen,

der die Sahne und Frichte aufnimmt.

Insbesondere sind auch Kuhlelemente bekannt, deren Kuhlflissigkeit einen
Phasenwechsel durchfuhren. Derartige Kuhlflussigkeit wird auch PCM-
Material (Phasenwechselmaterial) genannt. Eine derartige Kuhlflussigkeit
zeichnet sich durch eine besonders effektive Kuhlung bei einer vorbestimm-
ten Temperatur aus. In der Praxis kédnnen Kuhlelemente mit unterschiedli-
chen Kuhlflussigkeiten zur Kuhlung der verschiedenen Zonen verwendet
werden. Die Phasenwechseltemperatur der Kuhlflussigkeit in dem Kuhlele-
ment in der ersten Kuhlsektion, welche das Speiseeis kuhlt, liegt un-

ter -10 °C, vorzugsweise im Bereich zwischen -14 und -18 °C. Die Phasen-
wechseltemperatur der Kuhlflussigkeit des Kuhlelements in der zweiten
Kuhlsektion kann dagegen einen deutlich hédheren Wert haben und eine
Kuhlung der zweiten Kuhlsektion auf Kuhlschranktemperatur, z.B. zwischen
O und 7 °C bewirken.
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In der Praxis kann die erste Kuhlsektion und die erste Zone in einem Grund-
kdrper des Kuhlbehalters angeordnet sein, wobei die zweite Kuhlsektion
und die zweite Zone in einem Deckel des Kuhlbehalters angeordnet ist. Da-
bei wird das Produkt in den Grundkérper eingestellt und der Deckel so auf
den Grundkérper aufgesetzt, dass der Aufnahmeraum verschlossen wird.
Der Grundkérper umgibt also den Becher oder die Waffel mit dem darin ein-
gefugten Eis. Der Deckel umgibt den Bereich oberhalb des Bechers, auf
dem Ublicherweise zuséatzliche Elemente wie Sahne, SolRe und Fruchtstlcke

angeordnet sind.

In der Praxis kann in dem Grundkérper ein Einsatz und in dem Deckel eine
kuppelféormige Abdeckkappe eingebracht werden und die Abdeckkappe mit
dem Grundkérper oder dem Einsatz verrastet werden. Die zusatzlichen Ele-
mente auf einen Eisbecher sind haufig sehr empfindlich. Insbesondere bei
dekorativer Anordnung von Sahne, Saucen und Fruchtsticken auf einem
Eisbecher ist dafir Sorge zu tragen, dass nach dem Anrichten des Eisbe-
chers insbesondere kein Kontakt des Kuhlbehalters mit diesen dekorativen
zusatzlichen Elementen auftritt. Diese Gefahr wird dadurch beseitigt, dass
zum Halten des Bechers ein Grundkdrper vorgeschlagen wird, der den unte-
ren Teil des Kuhlbehalters bildet und in dem ein Einsatz vorgesehen ist, der
den Becher fixiert. In einem Deckel des Kuhlbehalters ist die zweite Kuhl-
sektion angeordnet, in der das zweite Kuhlelement aufgenommen ist. Die
zweite Kuhlsektion ist durch eine Abdeckkappe, z.B. aus transparenten
Kunststoff, von der Zone des Aufnahmeraums, in der die Dekorationsele-
mente sich befinden, getrennt. Die Abdeckkappe wird mit dem Einsatz oder
dem Grundkérper verrastet, sodass sie in ihrer Position gehalten wird. Hier-
durch wird zuverlassig vermieden, dass die Dekorationselemente von aulien
insbesondere durch den Kuhlbehalter kontaktiert und dadurch beschadigt
werden. Die Abdeckkappe kann auch fur die Temperaturfihrung in der zwei-
ten oberen Zone eingesetzt werden. Beispielsweise kann die Abdeckkappe
aus isolierendem Material bestehen, welches die oben auf dem Speiseeis-
produkt befindlichen Dekorationselemente gegen eine zu starke Kuhlwir-
kung des Kuhlelements oder der Kuhlelemente in dem Kuhlbehalter ab-

schirmt. Die Abdeckkappe kann aber auch selbst zweiwandig ausgebildet
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sein und einen Hohlraum umschlieRen, der mit PCM-Kuhlflussigkeit befullt

ist. Die PCM-Kuhlflussigkeit in der Abdeckkappe wird dann auf eine Tempe-

ratur nahe dem Gefrierpunkt gekuhlt und bewahrt die Zieltemperatur in der

zweiten Zone des Aufnahmeraums fur das Speiseeisprodukt, die deutlich

Uber der Temperatur in der ersten Zone liegt.

In der Praxis kénnen zwei zueinander komplementare Rastelemente mitei-
nander in Eingriff gebracht werden, die einerseits an der Abdeckkappe und
andererseits an dem Einsatz bzw. dem Grundk&érper angeordnet sind, wobei
mindestens ein Rastelement an einer verlagerbaren Wandung angeordnet
ist und durch Lageanderung der Wandung die Verrastung gel6st wird. Z.B.
kann die Abdeckkappe einen vorspringenden Rand aufweisen, der in einem
Schlitz des Einsatzes oder des Grundkérpers verrastet. Wie weiter unten er-
ldutert wird, besteht der Einsatz und der Grundkérper vorzugsweise aus ei-
nem gefalteten Kappungszuschnitt. Der Schlitz kann in einem perforierten
Bereich des Einsatzes oder des Grundkdérpers angeordnet sein, der heraus-
reilBbar ist. Durch herausreil3en dieses Bereiches kann die Rastverbindung
gelést werden. Der Schlitz kann aber auch in einem Bereich einer Knicklinie
angeordnet sein, entlang der ein Element des Grundkdrpers oder des Ein-
satzes bei zusammengefugtem Kuhlbehalter umgeknickt ist. Durch Zuruck-
knicken des genannten Elements kann der in dem Schlitz aufgenommene
Rastvorsprung freigelegt werden. Eine praktische Ausfuhrungsform dieses

Vorschlags wird weiter unten im Detail beschrieben.

In der Praxis kann in dem Kuhlbehalter ein Zugelement angeordnet und
durch Ziehen an dem Zugelement das Produkt aus dem Grundkérper be-
wegt werden. Sinnvollerweise ist der Kuhlbehalter ein geschlossener Kor-
per, beispielsweise in Form eines Quaders oder eines Zylinders. Der Grund-
kdrper bildet die eine Halfte des Behalters, in der der Eisbecher aufgenom-
men ist. Der Deckel bildet die zweite Halfte des Kuhlbehalters, welche
Sahne, Fruchte, SoRRe und weitere Dekoration auf dem Speiseeis abdeckt.
Nachdem der Deckel entnommen ist, ist die Dekoration auf dem Speiseeis
frei liegend. Es ist aber nicht méglich, den Becher zu ergreifen, ohne die

Dekoration zu berihren und dabei zu beschadigen. Aus diesem Grund wird
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ein Zugelement vorgeschlagen, mit dem das Produkt aus dem Grundkérper

heraus bewegt werden kann.

In der Praxis kann die erste Zone auf eine Temperatur von unter — 10 °C
gekuhlt, vorzugsweise auf eine Temperatur von etwa — 14 °C gekuhlt wer-
den. Die Temperatur in der zweiten Zone weicht hiervon ab. Insbesondere
bei der bevorzugten Verwendung zum Transport eines Speiseeis-Produktes,
das im Becher das Eis und auf dem Becher in der zweiten Zone Sahne,
Fruchtsticke und FruchtsolRen aufweist, kann die zweite Zone auf eine
Temperatur von etwa 0 °C oder leicht dartber gekuhlt werden. So kann das
fertige Speiseeis-Produkt verzehrfertig zubereitet werden und dann zum
Kunden transportiert werden. Wegen der Kuhlung durch die Kuhlelemente
auf die optimale Verzehrtemperatur ist es moglich, das Speiseeis-Produkt
Uber einen langen Zeitraum, beispielsweise 30 min bis 60 min auf der opti-
malen Verzehrtemperatur zu halten und dadurch die optimale Verzehrkon-
sistenz zu bewahren. Dieses Kuhlverfahren erméglicht es folglich, Speise-
eis-Produkte auch in warmen Landern, z.B. arabischen oder afrikanischen
Landern sowie bei sommerlichen Temperaturen, verzehrfertig zu verpacken
und dann Uber einen Lieferdienst an den Kunden — ohne Qualitatseinbulle —
auszuliefern. Das Speiseeis-Produkt bleibt Uber einen Ublichen Lieferzeit-
raum von 30 Minuten, maximal 60 Minuten auf seiner optimalen Tempera-
tur. Dabei behalt das Eis seine Verzehrtemperatur von ca. -14 ° C bei und
die Sahne und/oder Fruchte von ca. 0 bis 7 ° C. Das Speiseeis-Produkt ist

unmittelbar nach der Enthahme aus dem Aufnahmeraum verzehrfertig.

Bei einer Variation des Kuhlverfahrens kann der Aufnahmeraum mindestens
einen Bereich mit mehreren Wandungen aufweisen. In einen Hohlraum, der
zwischen die Wandungen gebildet wird, kann eine Kuhlflussigkeit eingefullt
werden. Auf diese Weise wird das Kuhlelements dauerhaft in den Hohlraum
zwischen den Wandungen eingebracht. In den Hohlraum zwischen den
Wandungen kann alternativ ein thermisch wenig leitfahiges Medium zur
thermischen Isolation des Aufnahmeraums eingefullt werden. Bei dieser
Ausgestaltung wirkt der Hohlraum als Isolator und reduziert den Warmeaus-

tausch mit der Umgebung. Diese Variation mit mindestens einem durch die
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Wandungen des Aufnahmeraums gebildeten Hohlraum ist vorzugsweise zur
wiederholten Verwendung bestimmt. Die Wandungen, welche den Hohlraum
bilden, kébnnen aus widerstandsfahigem Material wie Kunststoff oder Metall
bestehen. Durch das Einfullen eines der oben spezifizierten Medien kann
der Hohlraum integral in der Verpackung entweder kuhlend oder isolierend
wirken. Wenn der Hohlraum mit Luft befullt ist, welche eine geringe Warme-
leitfahigkeit aufweist, isoliert er den Aufnahmeraum des Kuhlbehalters ther-
misch. Wenn der Hohlraum mit einer Kuhlflussigkeit, insbesondere einem
Phasenwechselmaterial, befullt ist, wirkt er als Temperaturspeicher und be-
wirkt, dass die Temperatur, auf welche der Kuhlbehalter gekuhlt ist, nur
langsam ansteigt. Naturlich kdnnen auch — wie weiter unten beschrieben —
zwei Hohlrdume gebildet werden, von denen ein dulRerer Hohlraum einen in-
neren Hohlraum umgibt. Im aulReren Hohlraum kann dann das thermisch
isolierende Medium angeordnet werden. Im inneren Hohlraum kann die

Kuhlflussigkeit eingefullt werden.

Dementsprechend bezieht sich die Erfindung auch auf einen Kuhlbehalter
mit mindestens einem Aufnahmeraum fur ein Produkt und einem an den
Aufnahmeraum angrenzenden Kuhlsektor zur Aufnahme eines Kuhlele-
ments. Um ein empfindliches Produkt wie ein Speiseeis-Produkt, das unter-
schiedliche Bestandteile bei unterschiedlichen Temperaturen aufweist, opti-
mal kilhlen zu kénnen, grenzen an den Aufnahmeraum mindestens zwei
Kuhlsektoren, in die Kuhlelemente einbringbar sind, die den Aufnahmeraum

in mindestens zwei Zonen auf zwei unterschiedliche Temperaturen kuhlen.

Der Kuhlbehalter hat vorzugsweise eine isolierende Aullenwand, die die
Kalte innerhalb des Kuhlbehéalters halt und die beiden Zonen vor zu schnel-
ler Erwarmung schutzt. Eine AuRenwand aus Wellpappe erfullt diese Anfor-
derungen. Die Aullenwand kann auch mehrlagig ausgebildet sein, um die

Isolierung zu verbessern.

Der Kuhlbehalter kann in der Praxis einen Grundkérper aus einem dunn-
wandigen Material aufweisen, der eine erste Zone zur Aufnahme eines Be-

chers aufweist, die von einem ersten Kuhlsektor umgeben ist. Ferner kann
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der Kuhlbehalter einen Deckel aus einem dunnwandigen Material aufwei-
sen, der eine zweite Zone aufweist, die von einem zweiten Kuhlsektor um-
geben ist. Sowohl Grundkérper als auch Deckel kénnen aus einem Zu-
schnitt aus Wellpappe gebildet werden, die entlang von Knicklinien geformt
ist, um die entsprechenden Elemente des Kuhlbehalters zu bilden. Sowohl
Grundkérper als auch Deckel kbnnen mehrlagige Wandungen aufweisen,

um die Isolierung durch das Wandmaterial zu steigern.

In der Praxis kann der Grundkérper des Kuhlbehalters einen Einsatz aufwei-
sen, der den Becher in der ersten Zone halt. Auch dieser Einsatz kann als
gefalteter Pappzuschnitt ausgebildet sein. Der Einsatz kann aber auch ein
haltbareres und wiederverwendbares Teil, z.B. aus Metall oder Kunststoff
sein. Insbesondere kann der der Einsatz einen den Becher umgebenden
Hohlraum aufweisen, der mit PCM-Kuhlflussigkeit gefullt ist. Der Einsatz
selbst kann also als Kuhlakku ausgebildet sein. Er wird dann auf die erfor-
derliche Temperatur des Speiseeises gekuhlt und kuhlt den Becher, der von
dem Hohlraum des Einsatzes mit geringem Spiel umgeben wird. Der Ein-
satz kann insbesondere derart ausgebildet sein, dass ein oberer Rand des
Bechers frei ergreifbar ist, um den Becher aus dem Einsatz zu entfernen.
Bei einem derartig aufwandigen Einsatz ist es aber vorzuziehen, dass der
Einsatz mehrfach verwertbar ist. Der Einsatz kann nach der Auslieerung
des Speiseeisproduktes, vorzugsweise mit dem Rest der Verpackung, wie-
der an den Lieferanten zuruckgesendet werden, so dass er mehrfach fur
das Ausliefern von Speiseeis eingesetzt werden kann. Auf &hnliche Weise
kann auch eine Abdeckkappe innerhalb des Deckels mit einem Hohlraum
ausgebildet werden, in dem eine Kuhlflussigkeit aufgenommen ist, die auf
die héhere Temperatur in der zweiten Kuhlzone mit der héheren Temperatur

gekuhlt wird.

Der Deckel kann eine kuppelférmige Abdeckkappe aufweisen. Diese Ab-

deckkappe kann die zweite Kuhlsektion mit dem darin befindlichen Kuhlele-
ment von dem in dem Kuhlbehalter aufgenommenen Produkt trennen. Durch
die in der Abdeckkappe eingeschlossene Luft wird ferner die Verzierung vor

Kuhlung unter 0 °C geschutzt, weil Luft ein schlechter Warmeleiter ist.
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Dadurch wird vermieden, dass der obere Bereich des Produktes, bei einem
Speiseeis-Produkt die Sahne oder Verzierung, ungewollt berihrt und be-
schadigt wird. Die Abdeckkappe kann mit dem Einsatz oder dem Grundkér-
per verrastbar sein. Dadurch wird die Abdeckkappe fest an dem Einsatz
oder an dem Grundkérper gehalten und schutzt den oberen Bereich des
Produktes, bis die Abdeckkappe zum Verzehr entfernt wird. Zwei zueinan-
der komplementéare Rastelemente kénnen einerseits an der Abdeckkappe
und andererseits an dem Einsatz bzw. dem Grundkérper angeordnet sein.
Beispielsweise greift ein Rastvorsprung an der Abdeckkappe in einen Rast-
schlitz des Einsatzes. Mindestens eines der Rastelemente kann an einer
verlagerbaren Wandung angeordnet sein, wobei durch Lageadnderung der
Wandung die Verrastung lésbar ist. Zum Beispiel kann ein Rand des Rast-
schlitzes in einer der Pappwandungen angeordnet sein, die perforiert und
ausreil3bar ist. Durch Ausreif’en des von der Perforation begrenzten Ab-
schnittes wird die Verrastung geldst. Zum Beispiel kann ein Rand des Rast-
schlitzes auch nahe einer Knicklinie verlaufen, entlang der die verlagerbare
Wandung umknickbar ist. So wird durch Umknicken der Wandung die Rast-

verbindung geldst.

In der Praxis kann der Einsatz des Grundkdérpers des Kuhlbehélters eine
Zuglasche aufweisen, mit der er zusammen mit dem darin gehaltenen Be-
cher aus dem Grundkérper ziehbar ist. Der Becher, befullt mit Speiseeis
und darauf befindlicher Dekoration wie Sahne, muss also nicht selbst ergrif-
fen werden, sondern kann mit Hilfe der Zuglasche aus dem Grundkdrper
des Kuhlbehalters gezogen werden. In der Praxis kann eine Rastéffnung
des Einsatzes als erstes Rastelement, mit der ein Rastvorsprung an der Ab-
deckkappe als zweites Rastelement zusammenwirken. In diesem Fall kann
die Rast6ffnung an der Zuglasche des Einsatzes angeordnet sein, wobei die
Zuglasche bei aus dem Grundkérper entnommenen Einsatz umklappbar ist
und dabei den Rastvorsprung freigibt. Es wird also erst der Einsatz durch
Ziehen an der Zuglasche aus dem Grundkdérper entnommen und dann durch
Umklappen der Zuglasche die Rastverbindung der Abdeckkappe mit dem

Einsatz gelost.
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Wie erwéahnt, kann in der Praxis auch der Einsatz aus einem flachigen Zu-
schnitt bestehen, insbesondere aus einem Pappzuschnitt. Der Zuschnitt
kann eine Tragwand mit einer Offnung zur Aufnahme des Bechers aufwei-
sen sowie mehrere Seitenwande, die Uber Knicklinien mit der Tragwand ver-
bunden sind. In dem zusammengesetzten Klhlbehalter halten die Seiten-
wande die Tragwand in einem Abstand zu einer Bodenwand des Grundkér-
pers. Dieser Abstand kann die erste Kuhlsektion bilden, in der das kalte
Kuhlelement aufgenommen ist. Das kalte Kuhlelement kann aber auch un-
terhalb der Bodenwand des Grundkérpers in einem separaten abgetrennten
Raum liegen. Nach der Entnahme des Einsatzes aus dem Grundkérper kén-
nen die Seitenwande aufgeklappt werden und die Tragwand kann nach un-
ten gedruckt werden, bis sie sich am unteren Ende des aufgenommenen
Produktes, insbesondere des Eisbechers befindet. Der Eisbecher kann dann
leicht entnommen werden. In der Praxis kénnen die Seitenwéande derart
elastisch federnd ausgebildet sein, dass sie bei in dem Grundkérper aufge-
nommenen Einsatz gegen die AuRenwandungen des Grundkdrpers federnd
angedruckt werden und bei der Entnahme des Einsatzes aus dem Grund-
kdrper auffedern. Diese Bewegung erleichtert es dem Benutzer, durch ein-
faches Herunterdrucken der Tragwand die Seitenwande des Einsatzes véllig

aufzuspreizen und den Becher zu entnehmen.

Bei einer wiederverwendbaren Variante des Kuhlbehalters kénnen dessen
Bestandteile aus widerstandsfahigem Material wie Kunststoff oder Metall,
insbesondere Aluminium oder Edelstahl, gefertigt sein. Bei dieser Variante
kann der Grundkérper oder der Deckel oder auch beide Bestandteile des
Kuhlbehalters einen Bereich mit mehreren Wandungen aufweisen, zwischen
denen ein geschlossener Hohlraum gebildet ist. Wie oben erlautert, kann
der Hohlraum mit einer Kuhlflussigkeit befullt werden. In diesem Fall bildet
die Kuhlflussigkeit das in den Kuhlbehalter eingebrachte Kuhlelement. Alter-
nativ kann der Hohlraum mit Luft oder einem anderen thermisch wenig leit-
fahigen Gas befullt sein. Dieses Gas kann einen Unterdruck aufweisen und
optimaler Weise ein Vakuum bilden, um die thermische Leitfahigkeit weiter
zu reduzieren. In diesem Fall bildet das thermisch wenig leitfahige Gas eine

Isolation, welche eine schnelle Erwarmung des Aufnahmeraums des
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Behalters vermeidet. Natlrlich kénnen in dem Deckel oder dem Grundkér-

per auch aneinander angrenzend ein aullerer Hohlraum mit thermisch wenig

leitfahigem Gas und ein innerer Hohlraum mit Kuhlflissigkeit vorgesehen

sein.

Die Merkmale des erfindungsgemafRen Kuhlbehalters kbnnen einzeln an

dem Kiuhlbehélter vorhanden sein und diesen vorteilhaft fortbilden. Insbe-

sondere kénnen folgende Merkmale einzeln an dem Kuhlbehalter mit zu-

sammenhangendem Aufnahmeraum mit Zweizonenkuhlung verwirklicht

sein:

der Grundkérper weist mindestens einen Einsatz auf, der den Becher
in der ersten Zone halt;

der Einsatz im Grundkérper weist einen den Becher umgebenden
Hohlraum auf, der ein erstes Kuhlelement bildet;

der Deckel weist eine kuppelférmige Abdeckkappe auf;

die Abdeckkappe weist einen Hohlraum auf, der ein zweites Kuhlele-
ment bildet;

die Abdeckkappe ist mit dem Einsatz oder dem Grundkérper verrast-
bar;
zwei zueinander komplementéare Rastelemente sind einerseits an der
Abdeckkappe und andererseits an dem Einsatz bzw. dem Grundkoér-
per angeordnet;

mindestens ein Rastelement ist an einer verlagerbaren Wandung an-
geordnet, wobei durch Lagednderung der Wandung die Verrastung
[6sbar ist;

die verlagerbare Wandung ist perforiert und ausreil3bar;

die verlagerbare Wandung ist entlang einer Knicklinie umknickbar.

Weitere praktische Ausfuhrungsformen und Vorteile der Erfindung sind

nachfolgend im Zusammenhang mit den Zeichnungen beschrieben. Es zei-

gen:
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eine dreidimensionale Vorderansicht eines hier beschriebenen
Kuhlbehalters;

eine Schnittansicht des Kuhlbehélters aus Fig. 1;

eine dreidimensionale Schnittansicht des Kuhlbehalters aus Fig.
1;
eine dreidimensionale Ansicht des Deckels des Kuhlbehalters aus

Fig. 1 von schrag unten;

eine dreidimensionale Ansicht des Grundkdérpers des Kuhlbehal-

ters aus Fig. 1 von schrag oben;

eine dreidimensionale schrage Draufsicht auf einen Einsatz des
Kuhlbehalters;

eine dreidimensionale schrage Draufsicht auf einen weiteren Ein-

satz des Kuhlbehalters;

eine geschnittene Vorderansicht des Einsatzes aus Fig. 7 mit ei-

nem darin aufgenommenen Becher:;

eine der Fig. 7 entsprechende Ansicht, in der zusatzlich eine Ab-

deckkappe dargestellt ist;

eine der Fig. 8 entsprechende Ansicht, in der zuséatzlich der Ein-

satz aus Fig. 6 dargestellt ist;

eine dreidimensionale Ansicht der Einsatze mit Becher und Ab-

deckkappe aus Fig. 9;

eine der Fig. 2 entsprechende Darstellung einer zweiten Ausfuh-

rungsform des Kuhlbehalters;
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Fig. 13 eine der Fig. 3 entsprechende Darstellung des Kuhlbehéalters aus
Fig. 12;

Fig. 14 eine dreidimensionale Ansicht der zwei Einsatze des Kuhlbehal-

ters aus Fig. 12;

Fig. 15 die Einséatze aus Fig.14 mit Becher und Abdeckkappe in geschnit-

tene Darstellung;

Fig. 16 die Anordnung aus Figur 15 in dreidimensionale Draufsicht;

Fig. 17 eine der Fig 12. entsprechende Ansicht einer Variante eines Kuhl-

behalters aus widerstandsfahigem Material,

Fig. 18 eine Variante eines Einsatzes, der einen Aufnahmeraum fur eine
PCM-KuhIflussigkeit enthalt.

Die Figuren 1 bis 11 zeigen eine erste Ausfuhrungsform eines Kuhlbehal-
ters, welcher die hier beschriebene Zweizonenkuhlung erméglicht. Wie in
Fig. 1 zuerkennen, besteht der Kihlbehéalter aus einem Grundkérper 1 und
einem Deckel 2 und hat die Form eines Quaders. Sowohl der Deckel 2 als
auch der Grundkérper 1 haben die Form einer quaderférmigen Schale.
Grundkérper 1 und Deckel 2 kénnen im Wesentlichen dicht miteinander ver-
bunden werden und umschlieen gemeinsam den Aufnahmeraum. Die in
den Zeichnungen dargestellte Form des Kuhlbehalters ist variabel und kann
von der dargestellten Quaderform abweichen. Der Kuhlbehalter kann zum
Beispiel zylindrisch sein oder eine andere Form aufweisen. Auch das Mate-
rial kann variabel sein. Pappe, Kunststoff, insbesondere Schaumstoff aber
auch Glas oder Metall eignen sich zur Herstellung der AuRenwand des
Kuhlbehalters.

Die AuRenwand des Grundkérpers 1 ist in Fig. 5 freigestellt abgebildet. Der

isolierte Deckel 2 ist in Fig. 4 zu erkennen. Der Grundkdrper 1 und der
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Deckel 2 kénnen aus einem isolierenden synthetischen Schaumstoff herge-
stellt sein. Es sind geschaumte Kunststoffe auf der Basis von polymerisier-
ter Milchsaure bekannt, die fur diesen Zweck geeignet sind und vollstandig
biologisch abbaubar sind. Es ist auch mdéglich, derartige quaderférmige
Schalen aus Wellpappe zu fertigen. Bei der Materialauswahl sollte darauf
geachtet werden, dass eine hinreichende thermische Isolierung erzielt wird.
Wenn beispielsweise die Wandungen der Schalen aus Wellpappe bestehen,
kdnnen diese mehrlagig ausgefuhrt sein, um die gewunschte Isolierung zu

erreichen.

Die Fig. 2 und 3 zeigen jeweils einen Querschnitt des Kuhlbehalters aus
Fig. 1 mit darin eingesetzten Becher 3 und einer Abdeckkappe 4, welche die
Inhalte des Bechers 3 und insbesondere die oberhalb des Becherrandes 5
liegenden Dekorationen schutzt. Der Becher 3 ist dazu bestimmt, mit Spei-
seeis befullt zu werden. Auf das Speiseeis wird oberhalb des Becherrandes
5 die Dekoration des Speiseeis, namlich Schlagsahne, Fruchtstucke oder
Fruchtsaucen, feines Geback, Schokolade o. a. aufgebracht. Diese Dekora-
tion befindet sich innerhalb der Abdeckkappe 4 und ist durch diese gegen

ungewollte Beruhrungen geschutzt.

Innerhalb des Basisteils 1 entsteht eine erste Kuhlsektion, welche von der
Bodenwand und der Seitenwand des Bechers 3 und von der Bodenwand
und der Seitenwand des Basisteils 1 begrenzt wird. In der ersten Kuhlsek-
tion sind zwei Kihlelemente 6 und 7 angeordnet. Ein erstes Kuhlelement 6
hat die Form einer Scheibe und liegt auf der Bodenwand des Basisteils 1
auf, sodass es sich unmittelbar unter dem Becher 3 befindet. Ein zweites
Kuhlelement 7 hat die Form einer ringférmigen Manschette und umgibt die
Seitenwand des Bechers 3. Beide Kuhlelemente 6 und 7 sind auf eine tiefe
Temperatur gekuhlt, die das Speiseeis auf der optimalen Verzehrtemperatur
halt. Diese liegt in der Regel zwischen -14 und -18 °C. Die Temperatur der
Kuhlelemente 6,7 kann auch etwas niedriger gewahlt werden, wenn beab-
sichtigt ist, das Speiseeis erst nach Ablauf einer langeren Zeitdauer zu ver-

zehren.
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Eine zweite Kuhlsektion befindet sich im Deckel 2 oberhalb einer dunnen
Trennwand 8. Auch in dieser Kuhisektion ist ein Kihlelement 9 aufgenom-
men. Das Kuhlelement 9 erstreckt sich im Wesentlichen Uber die gesamte
innere Flache der Kuhlsektion innerhalb des Deckels 2 und kann auf eine
weniger tiefe Temperatur gekuhlt werden. Diese Temperatur des Kuhlele-
ments 9 liegt unterhalb des Gefrierpunkts von Wasser, um die zweite Kuhl-
sektion auf eine Temperatur von etwa 0 °C bis 7 °C zu kihlen. In der Trenn-
wand 8 sind mehrere Schlitze 26, 27 und eine Offnung 25 vorgesehen, wel-
che eine Temperaturtbertragung vom Kuhlelement 9 im Wege der Konvek-

tion erméglichen.

Auf diese Weise entsteht in dem Bereich oberhalb des Kuhlelements 6 und
innerhalb des manschettenférmigen Kuhlelements 7 eine erste Zone, die
auf eine niedrigere Temperatur gekuhlt ist, welche im Wesentlichen der Ver-
zehrtemperatur des Speiseeis entspricht. In diese erste Zone ist der Becher
3 eingefugt, der das Speiseeis aufnimmt. Oberhalb des Bechers 3 und in-
nerhalb der Abdeckkappe 4 entsteht eine zweite Kuhlzone, die auf eine
zweite, deutlich héhere Temperatur gekuhlt ist. Die zweite Temperatur liegt
oberhalb des Gefrierpunkts von Wasser, beispielsweise bei O bis 7 °C.
Sahne und Dekorationen auf dem Speiseeis werden auf diese Weise daran
gehindert, zu gefrieren. Dies bewahrt ihre ursprungliche Konsistenz und ihre
hohe Qualitat.

In Fig. 2, 3, 7, 8, 9 und 10 ist zu erkennen, dass der Becher 3 von einer
Tragwand 10 getragen wird, die Teil eines ersten Einsatzes 11 ist. Die Trag-
wand 10 des ersten Einsatzes 11 weist zu diesem Zweck eine grofRe mitt-
lere Offnung 12 auf. Der Rand 5 des Bechers 3 hat einen AuRendurchmes-
ser, der gréRer als der Durchmesser der Offnung 12 ist. Der Rand 5 liegt
also auf dem die Offnung 12 umgebenden Bereich der Tragwand 10 auf und

stellt sicher, dass der Becher 3 nicht durch die Offnung 12 falit.

Die Tragwand 10 begrenzt die Kuhlsektion innerhalb des Basisteils 1 nach
oben. Die Tragwand 10 ist insbesondere in Fig. 7 zu erkennen, in der der

Einsatz 11 vollstandig dargestellt ist. Der Einsatz 11 besteht im
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Wesentlichen aus vier Seitenwanden 15, welche sich von den Randern der
Tragwand 10 nach unten erstrecken und die Tragwand 10 auf diese Weise
abstutzen. Um die groe mittlere Offnung 12 herum sind in der Tragwand
10 Luftdurchldsse 13 und eine Aufnahmedéffnung 14 vorgesehen. Die Luft-
durchlasse 13 sind unmittelbar oberhalb des manschettenférmigen Kuhlele-
ments 7 angeordnet. Sie ermoglichen es, dass das manschettenférmige
Kuhlelement 7 nicht nur den Becher 3, sondern durch Konvektion auch die
Kuhlzone innerhalb der Abdeckkappe 4 kuhlt. In der Praxis wird daher auch
eine Kuhlung gemafl dem hier beschriebenen Verfahren erzielt, bei der in-
nerhalb des Bechers 3 eine niedrige Temperatur herrscht und innerhalb der
Abdeckkappe eine héhere Temperatur, die aber unterhalb der Umgebungs-
temperatur auRerhalb des Kuhlbehalters liegt, selbst dann, wenn in dem
Deckel 2 kein Kuhlelement angeordnet ist. Die Kuhlung durch das Kihlele-
ment 7, welches den Becher 3 umgibt und auf eine niedrige Temperatur ge-
kuahlt ist, kann auch zur Kuhlung der Kuhlzone im Deckel 4 ausreichen. In
die Aufnahmeo6ffnung 14 der Tragwand 10 kann ein Zubehérteil wie ein Eis-

|6ffel oder ein Strohhalm eingesteckt werden.

Alle Kuhlelemente 6, 7, 9 sind vorzugsweise mit einer Flussigkeit gefullt, um
mdaéglichst lange Ihre Temperatur zu halten. Insbesondere eine Kuhlflussig-
keit mit Phasenwechsel (Phase Change Material, PCM) eignet sich dafur,
einen Kuhlbehalter zu schaffen, der in den 2 Zonen die vorgegebenen Tem-
peraturen fur einen langen Zeitraum halt. Grundséatzlich kann die Kuhlwir-
kung auch durch andere Kuhlmittel bewirkt werden, beispielsweise Trocken-
eis. In diesem Fall ist aber ein direkter oder zu enger Kontakt mit dem Tro-
ckeneis zu vermeiden und der Aufnahmeraum ist durch Trennwande, ggf.
thermisch isolierende Trennwande soweit von dem Trockeneis zu trennen,
dass die zwei Zonen in dem Aufnahmeraum die erwinschten unterschiedli-

chen Temperaturen nicht unterschreiten.

Die Abdeckkappe 4 ist mit einem zweiten Einsatz 16 verrastet. Der Einsatz
16 ist in der Fig. 6 dargestellt. Der zweite Einsatz 16 ist in den Grundkdrper
1 eingesetzt, hat ebenfalls die Form einer rechteckigen Schale. Seine Sei-

tenwande 18 — 21 liegen gegen die AuRenwand des Grundkérpers 1 an. In
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dem zweiten Einsatz 16 befinden sich die Kuhlelementen 6,7, und der erste
Einsatz 11 mit dem darin gehaltenen Becher 3 ist darin eingesetzt (s. Fig.
10). Das Kuhlelement 6 liegt auf der Bodenwand 28 des zweiten Einsatzes
16 auf.

Die Seitenwande 16-20 des zweiten Einsatzes 16 (siehe Fig. 6) weisen
waagerechte Schlitze 21 auf, welche Rastéffnungen fur den Rand 22 der
Abdeckkappe 4 bilden. Die in den Bereichen der Rastéffnungen 21 liegen-
den Bereiche des Randes 22 der Abdeckkappe 4 bilden Rastvorsprunge,

die in die Rastéffnungen 21 eingreifen und so die Abdeckkappe 4 festlegen.

Die Figuren 8 bis 11 zeigen, wie der dargestellte Kuhlbehalter zusammen-
gesetzt wird. Der erste Einsatz 11 nimmt den Becher 3 auf. Zu diesem
Zweck durchragt der Becher 3 die mittlere Offnung 12 in seiner Tragwand
10. Der Becherrand 5 liegt auf der Tragwand 10 in dem die Offnung 12 um-
gebenden Bereich auf, sodass der Becher 3 von der Tragwand 10 gehalten
ist (siehe Fig.8). Der Becher 3 wird von der Abdeckkappe 4 abgedeckt. Dies
ist in Fig. 9 dargestellt. Es ist zu erkennen, dass der Durchmesser der Ab-
deckkappe 4 erhebliche gréRer ist, als er Durchmesser des Bechers 3. Auch
die Abdeckkappe 4 weist einen radial vorstehenden Rand 22 auf. Der Rand
22 der Abdeckkappe 4 bildet einen Rastvorsprung. Wie in Fig. 10 und 11 zu
erkennen ist, wird der Einsatz 11 in den Einsatz 16 eingesetzt. Die Trag-
wand 10 befindet sich auf H6he der unteren Rander der Schlitze 21 in den
Seitenwanden 17-20 des Einsatzes 16. Beim Aufsetzen der Abdeckkappe 4
wird der Rand 22 der Abdeckkappe 4 elastisch zusammengedrickt und ras-
tet federnd in die Schlitze 21 der Seitenwande 17-20 des Einsatzes 16 ein.
Insbesondere in den Figuren 6 und 11 ist zu erkennen, dass die Materialbe-
reiche der Seitenwande 17 und 19 oberhalb der Schlitze 21 durch Perforati-
onslinien 23 abgetrennt sind. Oberhalb dieser Perforationslinien 23 erstre-
cken sich Reil}laschen 24. Die ReiRlaschen 24 kdnnen entlang der Perfora-
tionslinien 23 abgerissen werden. Nun kann die Abdeckkappe 4 entnommen
werden, weil die im Bereich der abgerissenen Reil’dlaschen 24 liegenden

Schlitze 21 nicht mehr mit dem Rand 22 der Abdeckkappe 4, welcher den
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Rastvorsprung bildet, verrasten. Die Reil3laschen 24 bilden somit die verla-

gerbare Wandung, welche die Rastéffnung frei gibt.

Eine alternative Ausgestaltung des Kuhlbehalters ist in den Figuren 12 bis
16 dargestellt. Gleiche Teile sind hiermit den gleichen Bezugszeichen ver-
sehen. Insbesondere in den Figuren 12 und 13 ist zu erkennen, dass das
manschettenférmige Kuhlelement 7' sich annahernd in Form eines Kegelab-
schnitts nach unten verjungt und somit der Kontur des Bechers 3 folgt. Das
untere Kuhlelement 6' erstreckt sich im Bereich des Bodens des Bechers 3

und hat einen kleineren Durchmesser als bei der ersten Ausfuhrungsform.

Die Einsatze 11', 29 dieser Ausfuhrungsform des Kuhlbehalters sind in Fi-
gur 14 dargestellt. Der erste Einsatz 11' entspricht im Wesentlichen dem
ersten Einsatz 11 der ersten Ausfihrungsform. Er weist eine mittlere Off-
nung 12 in der oberen Tragwand 10' zur Aufnahme des Bechers 3 auf. Die-
ser Einsatz 11' wird auch Bechereinsatz oder Locheinsatz genannt. Die
Tragwand 10' ist auch mit einer Aufnahmeéffnung 14 versehen, weist aber,
anders als bei der ersten Ausfuhrungsform, keine Luftdurchldsse auf. Die
Seitenwande 15' dieses Einsatzes 11' verlaufen leicht schrag nach unten,
sodass sie im Wesentlichen der Kontur des leicht kegelférmigen Kuhlele-

ments 7' folgen.

Auf dem Einsatz 11' liegt ein Entnahmeeinsatz 29 auf, der als Entnah-
mehilfe fur den befullten Becher 3 aus dem Basisteil 1 des Kuhlbehalters
verwendet werden kann. Der Entnahmeeinsatz 29 weist eine horizontale
Querwand 30 auf, an die zwei abgeknickte Zuglaschen 31 angrenzen. In der
Querwand 30 befindet sich eine Becherdffnung 32, durch welche der Becher
3 hindurchgesteckt wird. Oberhalb der Knicklinien weisen die Zuglaschen

31 Schlitze 21" auf. Die Querwand 30 weist ferner eine Aufnahmedffnung 34

auf. In jeder Zuglasche 31 ist eine Greiféffnung 33 vorgesehen.

In den Figuren 15 und 16 ist zu erkennen, dass der Entnahmeeinsatz 29 auf
den ersten Einsatz 11' so aufgelegt wird, dass die Offnungen 32, 34 in der

Querwand des Entnahmeeinsatzes 29 mit den Offnungen 12,14 in der
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Tragwand 10' des ersten Einsatzes 11' fluchten. Der Becher 3 wird durch

die Offnungen 32 und 12 gesteckt. Die Abdeckkappe 4 wird auf die Quer-

wand 30 aufgelegt. Die Zuglaschen 31 werden hochgeknickt. Dabei bilden

die Schlitze 21' in den Zuglaschen 31 die Rastéffnungen fur den Rand 22

der Abdeckkappe 4.

Die hoch geknickten Zuglaschen 31 ragen aus dem Basisteil 1 des Kuhlbe-
halters heraus. Sie kénnen zur Entnahme des Bechers 3 nach oben gezo-
gen werden. Der Becher 3 stutzt sich mit seinem Rand 5 auf der Querwand
30 des Entnahmeeinsatzes 29 ab. Nach der Entnahme des Bechers 3 kann
dieser auf einem Tisch abgestellt werden. Die Zuglaschen 31 bilden eine
verlagerbare Wandung und kénnen seitlich weg geklappt werden. Dabei
wird die Verrastung des Randes 22 der Abdeckkappe 4 in den Schlitzen
(Rastéffnungen) 21' der Zuglaschen 31 freigegeben. Anschliellend kann der
Entnahmeeinsatz 29 zum Boden des Bechers geschoben werden und der

Becher 3 ergriffen werden.

Es ist fUr den Fachmann erkennbar, dass der Kuhlbehalter weitere funktio-
nale Einsatze aufweisen kann. Z.B. ist in den Figuren 12 und 13 zu erken-
nen, dass der erste Einsatz 11' und der untere Abschnitt der Zuglaschen 31
von einem weiteren Umhullungseinsatz 35 umgeben ist, der die anderen
Einsatze11', 29 und die Kiuhlelemente 6', 7' zu einer Einheit verbindet, die

einfach in das Basisteil 1 des Kuhlbehalters eingeschoben werden kann.

Samtliche Einsatze der Kuhlbehalter, bis auf den Entnahmeeinsatz 29, kén-

nen miteinander veklebt sein, z.B. durch doppelseitiges Klebeband.

Die Fig. 17 zeigt eine Variante des Kuhlbehalters, die zur mehrfachen Ver-
wendung bestimmt ist. Diese Variante ist in geschnittener Darstellung ent-
sprechend der Fig. 12 dargestellt. Gleiche Bauteile weisen hier gleiche Be-
zugszeichen auf. Insbesondere sind der Becher 3, die Abdeckkappe 4 und
der Entnahmeeinsatz mit den Zuglaschen 31 wie in der vorangehenden

Ausfuhrungsform der Figuren 12-16 ausgebildet.
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Bei der Variante der Fig. 17 kénnen der Grundkdérper 1' und der Deckel 2'
bei dieser wiederverwendbaren Ausfuhrungsform aus widerstandsfahigem
Material bestehen, insbesondere aus einem Kunststoff oder Metall. Das wi-
derstandsfahige Material erméglicht ein wiederholtes Reinigen von Grund-
kdrper 1" und Deckel 2'. Ferner weist das widerstandsfahige Material eine
erhebliche Festigkeit auf und lasst zu, dass der Grundkérper 1' und der De-
ckel 2' mit dunnen Wandlungen hergestellt werden, wobei zwischen den
dinnen Wandungen mindestens ein Hohlraum gebildet sein kann. In der in
Fig. 17 gezeigten Ausfuhrungsform weist der Grundkérper 1' einen ersten,
entlang seiner dulReren Wandung 37 verlaufenden Hohlraum 36 auf. Dieser
Hohlraum 36 ist nach innen durch die Wandung 38 begrenzt und mit Luft
gefullt. Dieser Hohlraum 36 kann gegenuber der Umgebung abgedichtet
sein und Luft mit einem Unterdruck aufweisen. Luft ist ein Medium mit gerin-
ger thermischer Leitfahigkeit, insbesondere wenn sie mit einem geringen
Druck eingefullt ist. Der Hohlraum 36 reduziert folglich die Erwarmung des
innerhalb des Grundkdrpers 1' befindlichen Aufnahmeraums und schutzt die

Aullenwand des Basisteils 1' gegen UbermafRige Abkuhlung.

Ein weiterer Hohlraum 40 kann zwischen der Wandung 38 und der inneren
Wandung 39 des Grundkérpers 1' ausgebildet sein. In diesen Hohlraum 40
kann PCM-Kuhlflissigkeit eingefillt sein. Durch die PCM-Kuhlflissigkeit
wird innerhalb des Grundkérpers 1' ein Kihlelement 6" gebildet. In die in-
nere Wandung 39 des Grundkdrpers 1' kann dann der Becher 3 eingestellt

werden.

Auf dhnliche Weise kann der Deckel 2' des Kuhlbehalters der Fig. 17 ausge-
bildet sein. Eine aullere Wandung 41 und eine innere Wandung 42 definie-
ren ein Hohlraum 43, der mit Luft gefullt ist. Im oberen Bereich des Deckels
2' ist eine dritte Wandung 44 vorgesehen, welche gemeinsam mit der Wan-
dung 42 einen Hohlraum 45 zur Aufnahme einer Kuhlflussigkeit begrenzt,

die das zweite Kuhlelement 9' im Deckel 2 bilden kann.

Der Grundkérper 1' kann eine obere Verbindungswand 46 aufweisen, die in

den unteren Bereich des Deckels 2' einsteckbar ist und den Innenraum ders
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Kuhlbehalters nach aullen abdichtet. Zusatzlich kénnen Dichtungen (nicht
dargestellt) vorgesehen sein, welche die Dichtigkeit erhéhen. Auch kénnen
bei Bedarf Verbindungselemente (nicht dargestellt) vorgesehen sein, wel-
che den Deckel 2' und den Grundkérper 1' I6sbar miteinander verbinden, so
dass der Kuhlbehalter wiederverschlie3bar ist. Derartige Verbindungsele-
mente kénnen z.B. Gewinde- oder Schnallenverbindungen sein. Auch ein
elastisches Band kann verwendet werden, um den Deckel 2' und den
Grundkérper 1' elastisch gegeneinander zu spannen. Auf der AuRenwand
des Kuhlbehalters kann auch eine flexible AuRenschicht (nicht dargestellt)
aus isolierendem Material wie Gummi oder Kunststoff angebracht werden,

um zu vermeiden, dass der Kuhlbehalter beim BerUhren zu Kkalt ist.

Die Fig. 18 zeigt eine alternative Ausfuhrungsform eines Einsatzes 11", der
doppelwandig ausgebildet ist, so dass er einen geschlossenen Hohlraum 47
aufweist. Der Einsatz 11" kann z.B. aus Kunststoff bestehen. In dem Hohl-
raum 47 des Einsatzes ist eine Kuhlflussigkeit (zum Beispiel eine PCM-
Flussigkeit) eingefullt. Der Einsatz 11" bildet somit das erste Kuhlelement
6"'. Die Kuhlwirkung dieses Einsatzes 11" ist sehr gut, weil der Becher 3
ohne erhebliches Spiel in diesem Einsatz 11" eingefugt sein kann und die
Temperatur des Kuhlelements 6" ohne Verluste auf den Becher 3 Ubertra-
gen wird. Optimalerweise befindet sich der Becher 3 in unmittelbarem Kon-
takt mit der inneren Wandung des Kuhlelements 6", so dass die Temperatur
uber Warmeleitung von dem Kuhlelements 6" auf den Becher 3 Ubertragen

wird.

Auf dhnliche Weise kann bei der Ausfuhrungsform der Fig. 18 die Abdeck-
kappe 4' doppelwandig mit einem Hohlraum 48 geformt sein, in dem Kuhl-
flussigkeit zur Bildung des zweiten Kuhlelements 9" eingefullt ist. Wenn die
Kuhlwirkung des ersten Kuhlelements 6" ausreichend hoch ist, kann aber
auch auf ein zweites Kuhlelement 9" in der Abdeckkappe 4' verzichtet wer-
den. Der Einsatz 11" und die Abdeckkappe 4' werden in dem in Fig. 18 dar-
gestellten geschlossenen Zustand in den Grundkérper 1 und den Deckel
aus Fig. 13 eingefugt. Bei dieser Verpackung ist anzustreben, dass zumin-

dest Einsatz 11" und Abdeckkappe 4" wieder zum Lieferanten zurtckgefuhrt



10

15

20

25

30

WO 2022/043394 PCT/EP2021/073531
-23 -
werden, um eine Mehrfachbenutzung der Kuhlelemente 6" und 9" sicherzu-
stellen. Bei der Verwendung in einer Eisdiele kbnnen diese Kuhlelemente
6" und 9" vielfach (bis zu 100 mal) eingefroren werden, um als Kuhlele-
mente einer Transportverpackung fur Speiseeis zu dienen. Eine obere Wan-
dung des Einsatzes 11" kann den Innenraum des Basisteils der Verpackung
abdecken. Der Becher 3 kann etwas hoéher als der Innenraum des Basisteils
sein, so dass sein Rand nach oben uber die obere Wandung des Einsatzes
11" hervorsteht und durch den Benutzer leicht ergriffen werden kann. Die
Abdeckkappe 4' hat hier eine relativ kleine GréRRe. Wenn die Abdeckkappe
groRvolumige Dekorationselemente abdecken soll, kann sie auch einen gré-
Reren Durchmesser aufweisen, wie z.B. die Abdeckkappe 4 in Fig. 17, oder
eine andere grolRere Form aufweisen, als die in Fig. 18 dargestellte Abdeck-

kappe 4'.

Die Abdeckkappe in den dargestellten Ausfuhrungsformen erstreckte sich
lediglich Uber den Bereich der zweiten, oberen Kuhlzone. Die Abdeckkappe
ist aber nicht darauf beschrankt. Sie kann auch gréRer sein und die erste

Kuhlzone teilweise oder vollstandig umgeben.

Die in der vorliegenden Beschreibung, in den Zeichnungen sowie in den An-
spruchen offenbarten Merkmale der Erfindung kénnen sowohl einzeln als
auch in beliebigen Kombinationen fur die Verwirklichung der Erfindung in ih-
ren verschiedenen Ausfuhrungsformen wesentlich sein. Die Erfindung ist
nicht auf die beschriebenen Ausfuhrungsformen beschrankt. Sie kann im
Rahmen der Anspriche und unter BerUcksichtigung der Kenntnisse des zu-

standigen Fachmanns variiert werden.

Bezugszeichenliste

1, 1° Basisteil
2,2 Deckel

3 Becher

4 4 Abdeckkappe

5 Becherrand
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6, 6', 6%, 6"
7,7
8

9, 9, 9"
10, 10
11,11',11"
12

13

14

15, 15
16

17

18

19

20

21, 21
22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

Kuhlelement
Kuhlelement
Trennwand
Kuhlelement
Tragwand
erster Einsatz
mittlere Offnung
Luftdurchlass
Aufnahmedéffnung
Seitenwand
zweiter Einsatz
Seitenwand
Seitenwand
Seitenwand

Seitenwand

- 24 -

Schlitz, Rastéffnung

Rand, Rastvorsprung

Perforationslinie
Reillasche
Offnung

Offnung

Offnung
Bodenwand
Entnahmeeinsatz
Querwand
Zuglasche
Becheréffnung
Greifoffnung
Aufnahmedéffnung
Umhullungseinsatz
Hohlraum

aulere Wandung
Wandung

innere Wandung
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41
42
43
44
45
46
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48
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Hohlraum

aulere Wandung
Wandung
Hohlraum

innere Wandung
Hohlraum
Verbindungswand
Hohlraum

Hohlraum
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Patentanspriiche

1. Verfahren zum Kuhlen eines Produkts, insbesondere eines Speiseeis-
Produktes, bei dem mindestens ein Kuhlelement (6, 7, &', 7', 6", 6", 9, 9,
9") in eine Kuhlsektion eines Kuhlbehalters eingebracht wird und bei dem
das Produkt in einen Aufnahmeraum des Kuhlbehalters eingebracht wird,
dadurch gekennzeichnet, dass

der Aufnahmeraum in zwei Zonen unterteilt wird und die erste, untere Zone
des Aufnahmeraums auf eine erste Temperatur unterhalb von -10 °C ge-
kUhlt und die zweite, obere Zone des Aufnahmeraums auf eine zweite Tem-
peratur gekuhlt wird, die nahe oder oberhalb des Gefrierpunkts von Wasser

liegt.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass mindestens
ein erstes Kuhlelement (6, 6', 6", 6"') mit einer ersten Temperatur in eine
erste Kuhlsektion des Kuhlbehalters eingebracht wird, die an die erste Zone
angrenzt, und dass mindestens ein zweites Kuhlelement (9, 9', 9") mit einer
zweiten Temperatur in eine zweite Kuhlsektion des Kuhlbehalters einge-

bracht wird, die an die zweite Zone angrenzt.

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die
erste Kuhlsektion und die erste Zone in einem Grundkérper (1, 1') des Kuhl-
behalters angeordnet ist, dass die zweite Kuhlsektion und die zweite Zone
in einem Deckel (2, 2') des Kuhlbehalters angeordnet ist und dass das Pro-
dukt in den Grundkérper (1, 1') eingestellt wird und der Deckel (2, 2') so auf
den Grundkérper (1, 1') aufgesetzt wird, dass der Aufnahmeraum verschlos-

sen wird.

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass in dem
Grundkoérper (1, 1') mindestens ein Einsatz (11, 16, 11', 29, 35, 11") und in
dem Deckel eine kuppelférmige Abdeckkappe (4, 4') eingebracht wird und
dass die Abdeckkappe (4) mit dem Grundkérper (1, 1') oder dem Einsatz
(11", 16, 29) verrastet wird.
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5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, dass zwei zuei-
nander komplementare Rastelemente (21, 21', 22) miteinander in Eingriff
gebracht werden, die einerseits an der Abdeckkappe (4) und andererseits
an dem Einsatz (16, 29) bzw. dem Grundkérper (1) angeordnet sind und
dass mindestens ein Rastelement (21) an einer verlagerbaren Wandung
(24, 31) angeordnet ist, wobei durch Lageadnderung der Wandung (24, 31)

die Verrastung gelést wird.

6. Verfahren nach einem der Anspriche 3 bis 5, dadurch gekennzeichnet,
dass in dem Kuhlbehalter mindestens ein Zugelement (31) angeordnet wird
und durch Ziehen an dem Zugelement (31) das Produkt aus dem Grundkér-

per (1) bewegt wird.

7. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriche, gekennzeichnet
durch mindestens einen der folgenden Schritte:
— die erste Zone wird auf eine Temperatur von unter — 10 °C gekuhlt;
— die erste Zone wird auf eine Temperatur von etwa — 14 °C gekuhlt;
— die zweite Zone wird auf eine Temperatur GUber dem Gefrierpunkt ge-
kuhlt;
— die zweite Zone wird auf eine Temperatur von etwa 0 °C bis 7 °C ge-
kuhlt.

8. Verfahren nach einem der vorangehenden Anspruche, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Aufnahmeraum mindestens einen Bereich mit mehreren
parallelen Wandungen (37, 38, 39, 41, 42, 44) aufweist, wobei in den Hohl-
raum zwischen die Wandungen eine Kuhlflussigkeit zum Einbringen des
Kuhlelements (6%, 7%) eingefullt wird oder ein thermisch wenig leitfahiges

Medium zur thermischen Isolation des Aufnahmeraums eingefullt wird.

9. Kuhlbehalter mit mindestens einem Aufnahmeraum fur ein Produkt und
einem an den Aufnahmeraum angrenzenden Kuhlsektor zur Aufnahme eines
Kuhlelements (6, 7, 6', 7'), dadurch gekennzeichnet, dass an den Aufnah-

meraum mindestens zwei Kuhlsektoren angrenzen, in die Kuhlelemente (6,



10

15

20

25

30

WO 2022/043394 PCT/EP2021/073531

-28 -

7,6' 7') einbringbar sind, die den Aufnahmeraum in mindestens zwei Zonen

auf zwei unterschiedliche Temperaturen kihlen.

10. Kuhlbehalter nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass er ei-

nen Grundkérper (1) aus einem dunnwandigen Material aufweist, der eine

erste Zone zur Aufnahme eines Bechers (3) aufweist, die von einem ersten

Kuhlsektor umgeben ist, und dass er einen Deckel (2) aus einem diunnwan-

digen Material aufweist, der eine zweite Zone aufweist, die von einem zwei-

ten Kuhlsektor umgeben ist.

11. Kuhlbehalter nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass er

mindestens eins der folgenden Merkmale aufweist:

der Grundkérper (1) weist mindestens einen Einsatz (11, 11', 11")
auf, der den Becher (3) in der ersten Zone halt;

der Einsatz (11") im Grundkérper (1) weist einen den Becher (3) um-
gebenden Hohlraum (47) auf, der ein erstes Kuhlelement (6"') bildet;
der Deckel (2) weist eine kuppelférmige Abdeckkappe (4) auf;

die Abdeckkappe (4') weist einen Hohlraum (48) auf, der ein zweites
Kuhlelement (9") bildet;

die Abdeckkappe (4) ist mit dem Einsatz (16, 30) oder dem Grundkér-
per (1) verrastbar;

zwei zueinander komplementéare Rastelemente (21, 21', 22) sind ei-
nerseits an der Abdeckkappe (4) und andererseits an dem Einsatz
(16, 30) bzw. dem Grundkérper (1) angeordnet;

mindestens ein Rastelement (21) ist an einer verlagerbaren Wandung
(24, 31) angeordnet, wobei durch Lageanderung der Wandung (24,
31) die Verrastung lésbar ist;

die verlagerbare Wandung (24) ist perforiert und ausreil3bar;

die verlagerbare Wandung (31) ist entlang einer Knicklinie umknick-

bar.
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12. Kuhlbehalter nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass der

Einsatz (11, 11', 16, 29) mindestens eines der folgenden Merkmale auf-

weist:

— eine Zuglasche (31), mit der der Einsatz (29) mit dem darin gehalte-
nen Becher (3) aus dem Grundkdrper (1) ziehbar ist;

— eine Rastoéffnung (21) als erstes Rastelement, mit der ein Rastvor-
sprung (22) an der Abdeckkappe (4) als zweites Rastelement zusam-
menwirkt;

— die Rastéffnung (21) ist an einer Zuglasche (31) angeordnet, wobei
die Reilllasche (31) bei aus dem Grundkérper (1) entnommenen Ein-

satz (29) umklappbar ist und dabei den Rastvorsprung (22) freigibt.

13. Kuhlbehalter nach Anspruch 11 oder 12, dadurch gekennzeichnet,
dass der Einsatz (11, 11') aus einem flachigen Zuschnitt besteht, der eine
Tragwand (10) mit einer Offnung (12) zur Aufnahme des Bechers (3) auf-
weist, und der mehrere Seitenwande (15, 15') aufweist, die Uber Knicklinien
mit der Tragwand (10) verbunden sind und die Tragwand (10) in einem Ab-

stand zu einer Bodenwand des Grundkérpers (1) halten.

14. Kuhlbehalter nach einem der Anspriche 10 bis 13, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Grundkérper (1") und/oder der Deckel (2") einen Bereich
mit mehreren Wandungen (37, 38, 39, 41, 42, 44) aufweist, zwischen denen
ein Hohlraum (36, 40, 43, 45) gebildet ist.

15. Kuhlebehalter nach Anspruch 14, gekennzeichnet durch mindestens
eines der folgenden Merkmale:
e in den Hohlraum (40, 45) ist eine Kuhlflussigkeit eingefullt;
e in den Hohlraum (36, 43) ist ein thermisch wenig leitfahiges Medium
eingefullt, insbesondere Luft und insbesondere bei einem sehr niedri-

gen absoluten Druck.

* kh k k k ok %
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