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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Portionseinheit bzw. eine Kombination von Portionseinheiten
und ein Verfahren zur Zubereitung von Lebensmitteln in einem verpackten Zustand, mit einem
im Wesentlichen flissigkeits- und luftdichten Behaltnis, in dem vorgekochte Lebensmittel auf-
genommen sind, wobei das Behaltnis evakuiert, versiegelt und zum Tiefkihlen geeignet ist.

[0002] Die Verwendung derartiger Portionseinheiten und Verfahren ist im Stand der Technik
bekannt und wird in Verbindung mit der Zubereitung von Fliissigkeiten, Saucen oder anderen
flissigkeitshaltigen Lebensmitteln beschrieben.

[0003] Die JP 07-237675 A zeigt einen hitzebestandigen Kochbeutel, der ein Nahrungsmittel
und eine Aromaflissigkeit enthélt. Der Beutel wird nach dem Befillen Vakuum-versiegelt und
tiefgefroren oder zumindest gekihlt. Die Nahrungsmittel mit der Aromaflissigkeit kdnnen im
versiegelten Zustand in kochendem Wasser zubereitet werden.

[0004] Die US 2010/0178402 A1 zeigt einen Vakuum-versiegelten Kochbeutel flr gefrorene
Pasta-Sauce. Aufgrund dieser Verpackung kann die Sauce im Nudelwasser miterhitzt werden,
wahrend die Nudeln gewdhnlich, offen im Wasser zubereitet werden.

[0005] Die US 3,567,468 beschreibt die Verpackung und Zubereitung gefrorener, fllissigkeits-
haltiger Lebensmittel, die beim Auftauen Flissigkeit abgeben, insbesondere Gemdise, in einem
Kochbeutel. Hierfir wird eine beigegebene Sauce als trockene Saucenmischung verpackt,
wobei die trockene Saucenmischung beispielsweise mit dem bereits gefrorenen Gemiise vaku-
umverpackt wird. Die Sauce erreicht somit erst bei der Zubereitung, sobald der Packungsinhalt
eine Temperatur von 76 °C bis 82 °C durch die Aufnahme der abgegebenen Flissigkeit er-
reicht, die zur Konsumation bestimmte flissige Konsistenz.

[0006] Gegenliber den bekannten Verpackungen soll die Erfindung eine Portionseinheit bereit-
stellen, die eine Vermischung der aufgenommenen Lebensmitteln mit einer Flissigkeit oder
Sauce in dem Behéltnis bei der Zubereitung, bzw. solange das Behéltnis versiegelt ist, vermei-
det. Insbesondere soll eine Portionseinheit geschaffen werden, die im erwarmten und geschlos-
senen bzw. versiegelten Zustand Gber einen lber die Zubereitungszeit hinausgehenden Zeit-
raum ohne EinbuBen bei der Konsistenz des Lebensmittels warm gehalten werden kann.

[0007] Diese Aufgabe wird erfindungsgemalB dadurch geldst, dass die vorgekochten Lebens-
mittel ohne Beigabe von bei Raumtemperatur im flissigen Zustand befindlicher oder sich bei
einer Erwarmung auf zumindest 60 °C verflissigender Bestandteile in dem Behaltnis verpackt
sind. Zur Herstellung einer essfertigen Speise kann das verschlossene Behdltnis in einem
Wasserbad erwarmt werden, aus dem Wasserbad entnommen und gedffnet werden und mit
einer bei Raumtemperatur fllissigen Speisekomponente kombiniert werden. Hierbei ist Gbli-
cherweise aus lebensmittelrechtlichen Griinden eine Erhitzung auf zumindest 75 °C erforder-
lich. Bei erfolgreicher Nachweisfihrung kann in Einzelfdllen auch eine Erhitzungstemperatur
unter 75 °C genehmigt werden; eine Erhitzung von zumindest 60 °C ist bei der Zubereitung von
Lebensmitteln (blicherweise jedoch erforderlich. Erfindungsgemas ist somit vorgesehen, dass
auch bei einer Erhitzung im Rahmen der Zubereitung der Lebensmittel die in dem Behdltnis
aufgenommenen Lebensmittel nicht in einen flissigen Zustand Obergehen bzw. weder eine
wesentliche Abgabe von Flissigkeit noch eine wesentliche Aufnahme von Flissigkeit durch die
Lebensmittel erfolgt. Daher kann die versiegelte Portionseinheit auch Gber mehrere Stunden,
beispielsweise in einem Wasserbad, hei3 gelagert werden, ohne die Qualitat der Lebensmittel
wesentlich zu verdndern.

[0008] Wenn als Lebensmittel im Wesentlichen aus Kohlenhydraten bestehende Lebensmittel,
insbesondere Teigwaren, Reis oder Kartoffel, vorgesehen sind, sind dies Lebensmittel, die bei
einem Kochvorgang in einem Wasserbad im Rahmen einer herkdmmlichen Zubereitung gerade
nicht Uber einen langeren Zeitraum heil3 gelagert werden kénnen, da diese Lebensmittel fortlau-
fend Wasser aufnehmen. Daher muss bei derartigen Lebensmitteln (blicherweise eine genaue
Kochzeit eingehalten werden, um ein qualitativ hochwertiges Geschmackserlebnis zu erzielen.
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Dies bedeutet allerdings, dass Portionseinheiten derartiger Lebensmittel im Gastronomiebetrieb
Ublicherweise erst nach Bestellung frisch zubereitet werden missen, um die vorgegebene
Kochzeit exakt einhalten zu kdnnen; hierdurch werden jedoch erhebliche Wartezeiten verur-
sacht, welche insbesondere im sog. Fast-Food-Bereich nicht akzeptabel sind. Mit Hilfe der
erfindungsgeméBen Ausgestaltung kdnnen Portionseinheiten mit derartigen Lebensmitteln
vorteilhafterweise Uber eine vergleichsweise langen Zeitraum in einem Wasserbad heiB gehal-
ten werden, ohne dass die im Behdltnis aufgenommenen Lebensmittel Wasser aufnehmen
wirden und daher ihre Konsistenz verandern wirden. Somit ist es glinstigerweise sofort nach
Bestellung méglich, die - Ublicherweise im Wasserbad - heif3 gehaltenen Lebensmittel mit der
gewulnschten Bissfestigkeit einem Kunden anzubieten, im Wesentlichen unabhangig davon wie
lange die erfindungsgemaBe Portionseinheit bereits erhitzt wurde. Somit kdnnen im Wesentli-
chen aus Kohlenhydraten bestehende Lebensmittel vorteilhafterweise auch im sog. Fast-Food-
Bereich in hoher Qualitdt und ohne erhebliche Wartezeiten fiir die Kunden angeboten werden.

[0009] Im Zusammenhang mit der Zubereitung von Teigwaren in der vorliegenden Portionsein-
heit, ist es glinstig, wenn die Teigwaren als Emulgator Sojalecithin aufweisen, da somit einem
Verkleben der Teigwaren beim Erwdrmen entgegengewirkt werden kann bzw. ein nachtragli-
ches Auflockern erleichtert wird.

[0010] Es kénnen aber als Lebensmittel auch Gemuse, Friichte, Fleisch, Tofu oder dergleichen,
insbesondere zusatzlich zu den kohlenhydrathaltigen Lebensmitteln, vorgesehen sein, sofern
diese eine ausreichende Temperaturbesténdgikeit aufweisen. Lebensmittel, die beim Auftauen
signifikante Mengen an Flissigkeit abgeben, z.B. weil flissigkeitshaltige Strukturen beim Ein-
frieren zerstért wurden, sind flr die vorliegende Portionseinheit ungeeignet, da die abgegebene
Flussigkeit bei langerem Warmhalten die Konsistenz der Lebensmittel beeintrachtigt.

[0011] Damit das Behéltnis bei den Ublichen zum Erwarmen verwendeten Temperaturen dicht
bleibt, ist es glinstig, wenn das Behéltnis bis mindestens 75 °C, bevorzugt bis mindestens 100
°C, hitzebestandig ist. Dadurch wird auBerdem eine Verunreinigung des Wasserbads oder eine
Vermischung von Teilen des Behéltnisses mit den Lebensmitteln vermieden.

[0012] Um Farbe und Geschmack der Lebensmittel glinstig zu beeinflussen, kann das Behalt-
nis neben den Lebensmitteln auch Restsauerstoff oder modifizierte Atmosphére enthalten.
Dabei kann die ansonsten verbleibende Restluft gezielt durch bestimmte Gase ersetzt werden,
so dass chemische Vorgénge, die zu einem Abbau wichtiger Inhaltsstoffe oder zu Verfarbungen
fihren wirden, gehemmt werden kdnnen.

[0013] Wenn mit dem Behaltnis eine Grifflasche und eine Halterung, bevorzugt einstiickig,
verbunden ist, kann die Handhabung der Portionseinheit vereinfacht werden, da die Grifflasche
nach der Erwarmung bzw. der Entnahme aus dem Wasserbad an der Umgebungsluft rasch
abkuhlt und mit bloBen Handen angefasst bzw. gehalten werden kann. Ebenso wird durch die
Grifflasche und die Halterung die Einbringung in das Wasserbad erleichtert.

[0014] Das Behdlinis kann vorteilhaft eine C)ffnung_shilfe, insbesondere einen V-Schnitt oder
einen Y-Schnitt, aufweisen, wodurch ein rasches Offnen und somit eine rasche Zubereitung
erméglicht und die Verbrennungsgefahr beim Offnen verringert wird.

[0015] Es hat sich als glinstig herausgestellt, dass das Behaltnis mithilfe einer Siegelnaht ver-
schlossen ist. Die Siegelnaht ist geeignet, das evakuierte Behaltnis rasch und ohne Beeintréch-
tigung der darin enthaltenen Lebensmittel zu verschlieBen und erfillt die Anforderungen an die
Temperaturfestigkeit der Portionseinheit sowohl beim Tiefklihlen als auch beim Erhitzen.

[0016] Ebenfalls aufgrund seiner Temperaturbestandigkeit und auBerdem aufgrund seiner
Lebensmittelechtheit ist es vorteilhaft, wenn das Behéltnis aus Nylon bzw. LLDPE (Linear Low
Density Polyethylen) hergestellt ist. Dabei hat sich eine Wandstérke des Behéltnisses von 80
bis 90 um als vorteilhaft herausgestellt, da damit ein geeigneter Kompromiss zwischen mecha-
nischer Festigkeit und Widerstandsfahigkeit und geringen Materialkosten, sowie guter Warme-
Ubertragung erzielt wird.

[0017] Zur effizienten Herstellung und Zubereitung der Portionseinheit ist es glinstig, wenn das
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Behaltnis samt Lebensmittelfillung flach bzw. abgeflacht ist und eine Dicke von 1 bis 2 cm
aufweist. Aufgrund der relativ zum Lebensmittelvolumen geringen Dicke kann beim Tiefkihlen
die Kélte und bei der Zubereitung die Warme die Lebensmittel rasch und gleichméaBig durch-
dringen.

[0018] Wenn das Behalinis samt Lebensmittelfillung im Wesentlichen quaderférmig mit vier
schmalen und zwei breiten Seiten ist, kann eine platzsparende Lagerung sowie eine optimale
Raumnutzung eines Wasserbads erzielt werden, da quaderférmige Korper im Wesentlichen
ohne Zwischenrdume stapelbar und schlichtbar sind. Dabei ist es zur Anpassung an vorhande-
ne Klchengerate nitzlich, wenn die breiten Seiten des Behéltnisses eine Breite zwischen 10
und 15 cm und eine Hohe zwischen 18 und 23 cm aufweisen.

[0019] Wenn das Behaltnis an zumindest einer schmalen Seite einen flachen Randabschnitt mit
einer Breite von bis zu 50 mm aufweist, |asst sich das Behaltnis besonders einfach im Bereich
des Randabschnitts versiegeln. Dabei kann der Randabschnitt bevorzugt eine Offnungshilfe
und/oder eine Ausnehmung zur Bildung einer Grifflasche oder Halterung aufweisen, so dass
keine separaten Teile an dem Behéltnis befestigt werden missen. Das erleichtert die Herstel-
lung und senkt die Produktionskosten der vorliegenden Portionseinheit.

[0020] Eine fir die Zubereitung von Einzelportionen geeignete Portionseinheit kann bereitge-
stellt werden, wenn das Gewicht der Lebensmittel etwa 100 bis 300 g betragt. Bei dieser Fill-
menge werden vorteilhafte Zubereitungszeiten und eine genaue Abstimmung auf den aktuellen
Bedarf an fertigen aufgewarmten Lebensmitteln erméglicht.

[0021] In Zusammenhang mit dem erfindungsgemaBen Verfahren ist es gunstig, wenn die
flissigen Speisekomponenten, welche mit den Lebensmitteln aus der Portionseinheit kombiniert
werden kénnen, ebenfalls in einem evakuierten und versiegelten Behaltnis im Wasserbad er-
warmt werden. Somit sind keine andersartigen Kiichengerdte notwendig und es kann eine
flexible Zuweisung zwischen Wasserbadern mit erfindungsgeméBen Portionseinheiten und
solchen mit fllissigen Speisekomponenten erfolgen.

[0022] Fiir den Verzehr geeignete, essfertige und ausreichend warme Speisen kénnen mit dem
vorliegenden Verfahren zubereitet werden, wenn das bzw. die Behaltnis(se) im Wasserbad auf
zwischen 60 °C und 80 °C, vorzugsweise zwischen 65 °C und 75 °C, erwdrmt werden. Insbe-
sondere ist eine Erhitzung des Wasserbads auf hdhere Temperaturen bis beispielsweise
100 °C nicht erforderlich, was fir die Energieeffizienz der Herstellung von Vorteil ist.

[0023] Die Herstellung der Speise ist besonders einfach durchzufihren und zu (berwachen,
wenn das bzw. die Behdltnis (se) eine vorbestimmte Zeit, vorzugsweise zwischen 10 und
20 min, insbesondere ca. 12 min, in dem Wasserbad erwarmt werden, und anschlieBend in
einem Warmhaltefach aufbewahrt werden. Es kann somit beim Beflillen des Wasserbads eine
Uhr gestellt werden, welche den Fortschritt und die verbleibende Erwarmungszeit verfolgt, so
dass immer ein Uberblick Uber die Anzahl und den Zustand der gerade im Wasserbad befindli-
chen Behaltnisse gegeben werden kann.

[0024] Zur Bereitstellung einer aus nicht-flissigen und flissigen Komponenten bestehenden
Speise ist es vorteilhaft, wenn neben der oben beschriebenen Portionseinheit ein weiteres
flussigkeits-, luftdichtes und zum Tiefklhlen geeignetes Behdltnis vorgesehen ist, wobei in
diesem gesonderten Behaltnis eine bei Raumtemperatur flissige Speisekomponente enthalten
ist.

[0025] Wenn in einer ersten Portionseinheit die kohlenhydrathaltigen Lebensmittel sowie Ge-
muise und in der weiteren Portionseinheit Fleisch bzw. Tofu sowie die flissige Speisekompo-
nente enthalten sind, kann die Konsistenz der in der ersten Portionseinheit enthaltenen Le-
bensmittel beim Erwérmen erhalten bleiben, wahrend dennoch auch die fliissige Speisekompo-
nente mit ahnlichen Mitteln und somit ohne wesentlichen Mehraufwand gleichzeitig mit der
nicht-flissigen Komponente erwarmt werden kann. Eine besonders einfache Zubereitung ist
dann gegeben, wenn die Inhalte der beiden Portionseinheiten zur Ganze die Teile einer Portion
einer herzustellenden Speise bilden.
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[0026] Die Erfindung wird nachfolgend anhand von besonders bevorzugten Ausfuhrungsbei-
spielen, auf die sie jedoch nicht beschrénkt sein soll, und unter Bezugnahme auf die Zeichnung
noch weiter erldutert. In der Zeichnung zeigen dabei im Einzelnen:

[0027] Fig. 1 eine Vorderansicht einer erfindungsgemaBen Portionseinheit geflllt mit Nudeln
und Gemise;

[0028] Fig. 2 eine Vorderansicht einer weiteren Portionseinheit zur Zubereitung einer Speise in
Kombination mit der Portionseinheit gemanB Fig. 1;

[0029] Fig. 3 eine schaubildliche Ansicht eines Kiichengerats mit einem Wasserbad und vier
Koérben; und

[0030] Fig. 4 schematisch eine Betriebskiiche mit Personal zur lllustration beispielhafter Her-
stellungsschritte im Rahmen des erfindungsgemafBen Verfahrens.

[0031] Bei einem bevorzugten Anwendungsbeispiel der Portionseinheit bzw. einer Kombination
von Portionseinheiten ist die Aufnahme von Nudeln mit GemUse (Komponente A) in einer Porti-
onseinheit 1 vorgesehen, welche beispielhaft in Fig. 1 dargestellt ist. Weiters ist eine Sauce mit
Huhnerfleisch (Komponente B) in einer getrennten Portionseinheit 2 vorgesehen, welche bei-
spielhaft in Fig. 2 dargestellt ist. Komponente A ist blanchiert und tiefgefroren und Komponente
B ist gekocht und ebenfalls tiefgefroren. Beide Komponenten A, B sind jeweils in einem hitze-
besténdigen Kunststoffbeutel 3, 4 verschweiBt, mit dem sie jeweils eine Portionseinheit 1, 2
bilden.

[0032] Der in Fig. 1 gezeigte Kunststoffbeutel 3 der Portionseinheit 1 mit Komponente A weist
an drei Seiten einen Randabschnitt 5 auf und ist im Bereich des Randabschnitts mithilfe einer
Siegelnaht versiegelt. Der obere, breitere Teil 6 des Randabschnitts 5 weist eine Ausnehmung
7 auf und bildet somit eine Grifflasche 7'. Die schméleren Teile 8 des Randabschnitts 5 an den
beiden Seiten des Kunststoffbeutels 3 weisen knapp unterhalb des breiteren Randabschnittteils
6 jeweils eine AufreiBhilfe in Form eines Y-Schnitts 9 auf, wobei anstelle der Y-Schnitte 9 auch
V-Schnitte vorgesehen sein kdnnen. Der Kunststoffbeutel ist auBerdem mit Kennzeichnungsin-
formationen 10 beschriftet. Die in Fig. 1 abgebildete Stellung mit der Grifflasche 7' an der Ober-
seite der Portionseinheit 1 entspricht der Stellung in einem Wasserbad (vgl. Fig. 3).

[0033] Der Kunststoffbeutel 3 ist beispielsweise 16 cm breit, 23,5 cm hoch und 1 bis 2 cm dick.
Der mit der Komponente A gefillite Hohlraum 11 des Kunststoffbeutels 3 ist in diesem Beispiel
14 cm breit und 21 cm hoch, so dass sich fir die seitlichen schmalen Randabschnitte 8 eine
Breite von jeweils 1 cm und fir den oberen, breiten Randabschnitt 6 eine Breite von 2,5 cm
ergibt. Die AufreiBhilfen 9 sind hier 3,5 cm unterhalb des oberen Randes des Kunststoffbeutels
3 und somit 1 cm unterhalb der Oberkante des Hohlraums 11 angeordnet. Die die Grifflasche 7'
bildende Ausnehmung 7 beginnt etwa 1 cm unterhalb des oberen Randes des Kunststoffbeutels
3, ist im Wesentlichen kreisrund und weist einen Radius von etwa 3,5 mm auf. Der Kunststoff-
beutel 3 besteht beispielsweise aus einer 90 um dicken Polyethylen-Folie, insbesondere aus
einer ,Linear Low Density Polyethylene"-Folie (LLDPE-Folie), und ist mithilfe einer Siegelnaht
verschlossen. Demzufolge ist der Kunststoffbeutel 3 lebensmittelecht, flissigkeits-und luftdicht
sowie zum Tieffrieren bis zu -18 °C sowie zur Erhitzung bis 100 °C geeignet.

[0034] Die im Kunststoffbeutel 3 aufgenommene Fillung bzw. Komponente A kann beispiels-
weise aus Nudeln 12 und Gemise 13 bestehen, welche im Kunststoffoeutel 3 rdumlich so
aufgeteilt sind, dass das Gemuse 13 unterhalb der Nudeln 12 angeordnet ist. Die Nudeln sind
blanchiert und tiefgefroren und enthalten z.B. Weizenmehl, Trinkwasser, modifizierte Starke,
Weizengluten, Speisesalz, Verdickungsmittel E415, Kurkumaexirakt, Karottensaftkonzentrat,
Sojadl und als Emulgator Sojalecithin. Die Nudeln kénnen sowohl frisch als auch getrocknet
oder extrudiert sein. Die Fillung kann aus einzelnen oder Kombinationen der folgenden kohlen-
hydrathéltigen Lebensmitteln bestehen: vorblanchierte Nudeln, vorgekochter Reis, vorgekochte
Gnocchi, GrieBnockerl, Nockerl aus Mehl, Knédel, pikant oder siB geflllte Knbdel, Kartoffel,
gefillte Dim Sum Teigtaschen oder sonstige vorgekochte Kohlenhydrate. AuBerdem kdnnen in
der Fillung vorblanchiertes tiefkiihlfestes Gemuse, wie Mais, Karotten, Fisolen, Zuckererbsen,
Paprika, Schwarzwurzeln oder Spargel, sowie tiefkiihlfeste Frichte, wie Mango, Apfel, Birne
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oder Beeren und tierische oder sonstige tiefklhlfeste Proteine, wie Hihnerfleisch, Rindfleisch,
Schweinefleisch, Kaninchen, Ente, Garnelen, Fisch, Meeresfriichte, Tofu oder modifiziertes
PflanzeneiweiB, enthalten sein. Die fir die Befiillung der Portionseinheit 1 vorgesehenen Le-
bensmittel sind vorzugsweise soweit vorgekocht bzw. vorblanchiert, dass diese als kiichenfertig
und/oder essfertig gelten. Insbesondere werden die Lebensmittel nicht in getrockneter Form
oder in einen perforierten Beutel eingebracht, da sie bei der Zubereitung nicht mit dem Wasser
des Wasserbads reagieren sollen.

[0035] Beim Vorbereiten der Portionseinheit 1 wird der Beutel 3 zuerst mit den jeweiligen Le-
bensmitteln der Komponente A geflllt. Danach wird der Kunststoffbeutel 3 durch die Siegelnaht
verschlossen, vakuumiert bzw. mit Restsauerstoff oder modifizierter Atmosphéare (MAP) versetzt
und tiefgefroren.

[0036] Die in Fig. 2 dargestellte Portionseinheit 2 mit der Komponente B umfasst einen im
Vergleich zu Fig. 1 kleineren Kunststoffbeutel 4, welcher ebenfalls flissigkeits- und luftdicht
sowie zum Tiefkihlen geeignet ist. Der Kunststoffbeutel 4 weist ebenfalls einen Randabschnitt
14 mit einem breiten Teil 15 an einer Oberseite und zwei schmalen Teilen 16 an den beiden
Seiten des Kunststoffbeutels 4 auf. Im breiten Randabschnittteil 15 ist eine Ausnehmung 17
angeordnet, so dass der Randabschnit eine Grifflasche bildet. In den schmalen Teilen 16 ist
beidseits eine AufreiBhilfe in Form zweier Y-Schnitte 18 vorgesehen. AuBerdem ist der Kunst-
stoffbeutel 4 mit Kennzeichnungsinformationen 19 beschriftet.

[0037] Der Inhalt des Kunststoffbeutels 4, d.h. die Komponente B, kann auBer der in Fig. 2
schematisch angedeuteten Sauce mit Hihnerfleisch auch andere Saucen (z.B. siB-saure
Sauce mit Hihnerfleisch), Sugos, Toppings, Sirups, Safte oder andere flissige Speisekompo-
nenten enthalten. Die Portionseinheit 2 mit der Komponente B erfahrt dabei bevorzugt die glei-
che Zubereitungsart wie die Portionseinheit 3 mit der Komponente A.

[0038] Der in Fig. 2 dargestellte kleinere Kunststoffbeutel 4 kann beispielsweise 12,5 cm breit
und 24,5 cm hoch bzw. lang sein, wobei die seitlichen schmalen Randabschnittsteile 16 mit der
Siegelnaht jeweils 1 cm breit und der obere, breite Randabschnittsteil 15 mit der Grifflasche 5
cm breit sein kann. Der mit Komponente B gefiillte Hohlraum 20 ist demzufolge 19,5 cm hoch
und 10,5 cm breit, wobei die Y-Schnitte 18 etwa 1 cm unterhalb der Oberkante des Hohlraums
2 0 in den seitlichen Randabschnitten 16 angeordnet sind. Die hier kreisrunde Ausnehmung 17
kann z.B. 1 cm unterhalb des oberen Beutelrands beginnen und einen Radius von etwa 3,5 mm
aufweisen.

[0039] In Fig. 3 ist beispielhaft ein Kiichengerat 21 mit einem temperaturgesteuerten Wasser-
bad 22 gezeigt, wobei das Wasser immer eine bestimmte vorgegebene Temperatur aufweist
bzw. gegebenenfalls auf diese Temperatur erwarmt wird. In dem Wasserbad sind vier Kérbe 23,
24, 25, 26 versenkt. Der linke Korb 23 ist leer und es ist eine Unterteilung durch Zwischenwan-
de 27 in drei Fécher 2 8 ersichtlich. Der Korb 24 rechts davon ist vollstandig mit Portionseinhei-
ten 1 mit der Komponente A geflllt und enthalt zwdlIf hintereinander geschlichtete Portionsein-
heiten 1, was in diesem Beispiel einer Maximalbelegung entspricht. Die Portionseinheiten 1
stehen so tief im Korb 24, dass sie véllig mit Wasser bedeckt sind, um einen ordnungsgemaBen
Auftauvorgang zu garantieren. Die Grifflaschen der Portionseinheiten 1 mit den Ausnehmungen
7 zeigen nach oben, so dass beim Anheben des Korbs 24 am Griff 29 eine Portionseinheit 1 an
der Grifflasche gefasst und aus dem Wasserbad 22 entnommen werden kann. Die beiden
Ubrigen Korbe 25, 26 sind hier nur schematisch angedeutet und kénnen ebenfalls Portionsein-
heiten 1 mit der Komponente A oder mit anderen Portionseinheiten, insbesondere mit Portions-
einheiten 2 mit der Komponente B, gefillt sein. Die Maximalbelegung eines Korbs mit Portions-
einheiten 2 der Komponente B ist in dem hier beschriebenen Beispiel 18 Stiick.

[0040] Jedem Korb ist eine Bedieneinheit 30 zugeordnet, an der beispielsweise die Art der
Portionseinheiten gewahlt werden kann. Die Bedieneinheiten kdnnen eingerichtet sein, die zur
gewahlten Art Aufwarmzeit zu erkennen und einen Zeitgeber mit einem Alarm zu starten, so
dass das Ende der Aufwarmzeit signalisiert wird. AuBerdem kdnnen die Bedieneinheiten gege-
benenfalls eine den Portionseinheiten zugeordnete bevorzugte Aufwarmtemperatur ermitteln
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und die Steuerung des Wasserbads entsprechend verandern.

[0041] Zur Herstellung bzw. Zubereitung einer aus einer oder beiden Komponenten A, B beste-
henden Speise werden beiden Komponenten A, B zwélf Minuten in verschlossenen Beuteln 3, 4
in einem Wasserbad mit einer Wassertemperatur von iber 65 °C, bevorzugt von 75 °C, erwarmt
bzw. erhitzt. Die Portionseinheiten 1, 2 kénnen tiefgekiihlt oder auch aufgetaut in das Wasser-
bad eingebracht werden. Das Wasserbad kann z.B. ein einfacher Topf mit Wasser oder ein
temperaturgesteuertes Wasserbad 22 sein. Es ist wesentlich, dass es zwischen den in den
Kunststoffbeuteln 3, 4 versiegelten Lebensmitteln und dem Wasser im Wasserbad keine direkte
Interaktion gibt. Die Lebensmittel bendtigen keine zusatzliche Wasseraufnahme z.B. aus dem
Wasserbad.

[0042] Nach dem Erhitzen kann die Portionseinheit dem Wasserbad entnommen und gedffnet
werden und die Lebensmittel sind essfertig. Alternativ kann eine Portionseinheit dem Wasser-
bad entnommen und bei mindestens 65 °C im Beutel bis zu einem Lieferzeitpunkt, nétigenfalls
bis zu mehrere Stunden, heiB3 gehalten werden, bevor die Lebensmittel zum Verzehr angeboten
werden. Sobald die Speise beispielsweise bestellt wurde und geliefert werden soll, wird zuerst
der Beutel 3 mit Komponente A gebffnet und in eine Verkaufspackung gefillt und dann der
Beutel mit Komponente B gedffnet und Gber Komponente A in die Verkaufspackung gegeben.
AnschlieBend kann der Inhalt der Verkaufspackung mit Salat garniert werden.

[0043] In Fig. 4 ist ein mdglicher Ablauf in einer Betriebskiiche 31 schematisch dargestellt. Die
angedeutete Betriebskiiche 31 ist beispielsweise mit einem Kichengerat 21 gemaB Fig. 3
ausgestattet. AuBerdem ist die Kiiche 31 mit einer Auftragsanzeige 32, einem Garniertisch 33
und einem Warmhaltefach 34 ausgestattet. Sobald eine Bestellung eingeht, erscheint diese auf
dem Initiator 32. Ein Mitarbeiter 35 des Kiichenpersonals, im Folgenden Initiator genannt, er-
kennt die Bestellung und falls es sich dabei um eine nach dem erfindungsgemaBem Verfahren
herstellbare Speise handelt, leitet er diese an den Mitarbeiter 36 am Kiichengerat 21 weiter und
quittiert die Bestellung. Dieser Mitarbeiter 36 stellt eine passende Verpackung in den Verpa-
ckungshalter 37 an der Vorderseite des Klichengerats 21. Er hebt den Korb 24 mit Portionsein-
heiten 1 der Komponente A leicht (ca. 10 cm) an und entnimmt eine Portionseinheit 1, indem er
sie am Plastikrand bzw. der Grifflasche 7' anfasst. Er 6ffnet die Portionseinheit 1 an der Auf-
reiBhilfe 9 (vgl. Fig. 1) oder mithilfe eines speziellen Offners (Pouchmate) (nicht dargestellt). Er
I3sst die Komponente A in die vorbereitete Verpackung gleiten und schiittelt diese kurz auf, um
verklebte Stiicke (z.B. Nudeln) zu lockern. Danach ibergibt er die Verpackung samt Komponen-
te A Uber den Initiator 35 an den ,Chaser" 38.

[0044] Der Chaser 38 garniert beispielsweise eine Salatmischung auf der Komponente A in der
Verpackung und gibt alles an den ,Assembler" 39 weiter. Der Assembler 39 entnimmt eine
Portionseinheit 2 mit einer Komponente B aus dem Warmhaltefach 34. Er 6ffnet die Portions-
einheit 4 mittels der AufreiBhilfen 18 und leert den Kunststoffbeutel 4 in der Verpackung (ber
die Salatmischung und Komponente A. Danach schlieBt der Assembler 39 die Verpackung und
gibt sie an das Bedienpersonal weiter.

[0045] Der ,Prep" 40 sorgt dafiir, dass die Kbrbe 23, 24, 25, 26 im Wasserbad 22 immer aus-
reichend mit Portionseinheiten geflillt sind. AuBerdem entnimmt der Prep 40 fertig erwarmte
Portionseinheiten 2 mit der Komponente B und legt diese in das Warmhaltefach 34 mit der
Grifflasche nach vorne, maximal drei Beutel 4 nebeneinander und maximal vier Beutel 4 (ber-
einander.

[0046] Es ist hier lediglich ein beispielhafter Ablauf fir ein bestimmtes Rezept bestehend aus
zwei Komponenten A, B und einer Salatmischung beschrieben. Davon ausgehend kann der
Fachmann ohne Weiteres vergleichbare Ablaufe flr eine einzelne Komponente A oder auch
umfangreichere Rezepte ableiten, welche hier - um Wiederholungen zu vermeiden - nicht weiter
ausgefihrt werden. AuBerdem wird der Fachmann selbststéndig die notwendigen Qualitatssi-
cherungsmaBnahmen (Temperaturkontrollen, Nachmessung der notwendigen Zubereitungszei-
ten, Verteilung der Zutaten in den Portionseinheiten etc.) entwickeln und durchfiihren, so dass
hier auch diesbezlglich weitere Ausfihrungen unterbleiben kénnen.
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Anspriiche

1. Portionseinheit (1) zur Zubereitung von Lebensmitteln in einem verpackten Zustand, mit
einem im Wesentlichen flissigkeits- und luftdichten Behaltnis (3), in dem vorgekochte Le-
bensmittel (A) aufgenommen sind, wobei das Behdltnis (3) evakuiert, versiegelt und zum
Tiefklihlen geeignet ist, dadurch gekennzeichnet, dass die vorgekochten Lebensmittel (A)
ohne Beigabe von bei Raumtemperatur im fliissigen Zustand befindlicher oder sich bei ei-
ner Erwdrmung auf zumindest 60 °C verfliissigender Bestandteile in dem Behaltnis (3) ver-
packt sind.

2. Portionseinheit nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass als Lebensmittel im
Wesentlichen aus Kohlenhydraten bestehende Lebensmittel, insbesondere Teigwaren,
Reis oder Kartoffel, vorgesehen sind.

3. Portionseinheit nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, die Teigwaren als Emulgator
Sojalecithin aufweisen.

4. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass als
Lebensmittel Gemise, Friichte, Fleisch, Tofu, oder dergleichen, insbesondere zusatzlich
zu den kohlenhydrathaltigen Lebensmitteln, vorgesehen sind.

5. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass das
Behaltnis (3) bis mindestens 75 °C, bevorzugt bis mindestens 100 °C, hitzebestandig ist.

6. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass das
Behaltnis (3) neben den Lebensmitteln (A) auch Restsauerstoff oder modifizierte Atmo-
sphare enthilt.

7. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass mit
dem Behdltnis (3) eine Grifflasche (7') und eine Halterung, bevorzugt einstiickig, verbunden
ist.

8. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass das
Behaltnis (3) eine Offnungshilfe (9), insbesondere einen V-Schnitt oder einen Y-Schnitt,
aufweist.

9. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass das
Behaltnis (3) mithilfe einer Siegelnaht verschlossen ist.

10. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass das
Behaltnis (3) aus Nylon bzw. LLDPE (Linear Low Density Polyethylen) hergestellt ist.

11. Portionseinheit nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, dass die Wandstéarke des
Behaltnisses (3) 80 bis 90 um betragt.

12. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass das
Behaltnis (3) samt Lebensmittelfillung flach bzw. abgeflacht ist und eine Dicke von 1 bis 2
cm aufweist, wobei das Behdltnis (3) insbesondere samt Lebensmittelfillung im Wesentli-
chen quaderférmig mit vier schmalen und zwei breiten Seiten ist, und vorzugsweise die
breiten Seiten des Behaltnisses (3) eine Breite zwischen 10 und 15 cm und eine Héhe zwi-
schen 18 und 23 cm aufweisen.

13. Portionseinheit nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass das Behaltnis (3) an
zumindest einer schmalen Seite einen flachen Randabschnitt (5) mit einer Breite von bis zu
50 mm aufweist, wobei der Randabschnitt (5) bevorzugt eine Offnungshilfe (9) und/oder ei-
ne Ausnehmung (7) zur Bildung einer Grifflasche (7') oder Halterung aufweist.

14. Portionseinheit nach einem der Anspriiche 1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass das
Gewicht der Lebensmittel etwa 100 bis 300 g betragt.
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15. Verfahren zur Herstellung einer essfertigen Speise mit einer Portionseinheit (1) geman
einem der Anspriche 1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass das verschlossene Be-
héltnis (3) in einem Wasserbad (22) erwarmt wird, aus dem Wasserbad (22) entnommen
und gedffnet wird und mit einer bei Raumtemperatur flissigen Speisekomponente (B)
kombiniert wird.

16. Verfahren nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, dass die fllissigen Speisekompo-
nenten (B) ebenfalls in einem evakuierten und versiegelten Behéltnis (4) im Wasserbad
(22) erwarmt werden.

17. Verfahren nach Anspruch 15 oder 16, dadurch gekennzeichnet, dass das bzw. die Be-
héltnis(se) (3, 4) im Wasserbad (22) auf zwischen 60 °C und 80 °C, vorzugsweise zwi-
schen 65 °C und 75 °C, erwarmt werden.

18. Verfahren nach einem der Anspriiche 15 bis 18, dadurch gekennzeichnet, dass das bzw.
die Behaltnis(se) (3, 4) eine vorbestimmte Zeit, vorzugsweise zwischen 10 und 20 min,
insbesondere ca. 12 min, in dem Wasserbad (22) erwarmt werden und anschlieBend in ei-
nem Warmhaltefach (34) aufbewahrt werden.

19. Kombination von Portionseinheiten mit einer Portionseinheit nach einem der Anspriche 1
bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass ein weiteres fllssigkeits-, luftdichtes und zum Tief-
kihlen geeignetes Behaltnis (4) vorgesehen ist, wobei in diesem gesonderte Behaltnis (4)
eine bei Raumtemperatur fliissige Speisekomponente (B) enthalten ist.

20. Kombination von Portionseinheiten mit einer Portionseinheit nach Anspruch 19, dadurch
gekennzeichnet, in einer ersten Portionseinheit (1) die kohlenhydrathaltigen Lebensmittel
sowie Gemdise und in der weiteren Portionseinheit (2) Fleisch bzw. Tofu sowie die fllissige
Speisekomponente (B) enthalten sind.

Hierzu 3 Blatt Zeichnungen
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