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(54) Behältnis für die Zubereitung und den Transport einer Fleischeinheit eines Drehspießes

(57) Gegenstand der Erfindung ist ein Behältnis (1)
für die Zubereitung und den Transport einer Fleischein-
heit für einen Drehspieß, wobei das Behältnis (1) meh-
rere übereinander angeordnete und miteinander ver-
bindbare Behältersegmente umfasst, wobei mindestens
zwei konisch zulaufende, miteinander in Verbindung ste-
hende in sich geschlossene Behältersegmente (3, 6, 8)
vorgesehen sind, wobei das erste untere Behälterseg-
ment (3) einen Boden (5) aufweist.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Behältnis für die Zu-
bereitung und den Transport einer Fleischeinheit eines
Drehspießes, wobei das Behältnis mehrere übereinan-
der angeordnete und miteinander verbindbare Behälter-
segmente umfasst.
[0002] Eine Fleischeinheit eines Drehspießes besteht
aus mehreren Lagen einer bestimmten Fleischsorte, ins-
besondere Kalbfleisch, Hühnerfleisch oder auch Puten-
fleisch. Eine solche Fleischeinheit als Drehspieß dreht
sich vor einer Heizeinrichtung, wobei in bestimmten zeit-
lichen Abständen mithilfe eines speziellen Messers nach
und nach die äußeren gebräunten Schichten dünn ab-
geschnitten werden. Die abgeschnittenen Fleischstücke
werden als Döner, oder auch als Gyros in Abhängigkeit
der verwendeten Fleischsorte bezeichnet, und werden
bei einem Döner z. B. in einem aufgeschnittenen Fladen-
brot serviert.
[0003] Üblicherweise wird für die Herstellung einer sol-
chen Fleischeinheit derart vorgegangen, dass ein Unter-
teller vorgesehen ist, wobei auf dem Unterteller ein wei-
terer Teller aus Kunststoff lagert, wobei auf dem unteren
Teller ein Rohr angeordnet ist, das von einem Spieß
durchdrungen wird. Alsdann werden die einzelnen
Fleischschichten über den Spieß und das Rohr gescho-
ben, wobei darauf geachtet wird, dass schlussendlich die
Form der Fleischeinheit leicht konisch ist. Nachdem die
Fleischeinheit ihre endgültige Größe erreicht hat, wird
der Spieß herausgezogen, wobei das Rohr in der
Fleischeinheit verbleibt. Alsdann wird die Fleischeinheit
mit dem Rohr durch eine Kunststofffolie allseitig umman-
telt, sodass das Fleisch im Wesentlichen luftdicht ver-
packt ist. Im Anschluss daran wird die Fleischeinheit
schockgefroren. In gefrorenem Zustand kommt dann die
Fleischeinheit in den Handel, das heißt, die Fleischein-
heit wird mittels geeigneter Kühlfahrzeuge zu den Ab-
nehmern transportiert. Auch bei den einzelnen Abneh-
mern erfolgt die Lagerung tiefgekühlt, wobei dann, wenn
absehbar ist, dass ein neuer Spieß benötigt wird, zu-
nächst in gefrorenem Zustand versucht wird die Folie,
soweit wie möglich, von dem Fleisch abzuziehen. Insbe-
sondere die Folie, die in unmittelbarem Kontakt mit dem
Fleisch steht, lässt sich allerdings aufgrund des gefrore-
nen Zustands des Fleisches nicht so ohne weiteres vom
Fleisch abziehen. Üblich ist daher das Fleisch antauen
zu lassen, um dann im angetauten Zustand zu versu-
chen, die Folie abzuziehen. Häufig genug ist es jedoch
so, dass die Zeit, die benötigt wird, das Fleisch antauen
zu lassen, nicht zur Verfügung steht. Teilweise wird dann
so vorgegangen, dass das Fleisch durch den Grill ange-
taut wird, wobei hierbei natürlich immer die Gefahr be-
steht, dass die Kunststofffolie mit verbrennt und zumin-
dest in die äußeren Fleischschichten eindringt. Dies be-
trifft insbesondere den unteren Teil der Fleischeinheit,
und zwar insofern, als der Fleischspieß unten auf einem
Teller aufliegt. Das heißt, dass dort das Fleisch erst ganz
zum Schluss antaut und insofern die Folie erst dann ab-

gezogen werden kann, wenn der Fleischspieß bzw. die
Fleischeinheit wieder vom Grill genommen wird.
[0004] Zusammengefasst bedeutet dies, dass die
Handhabung einer Fleischeinheit eines Kebab- oder Dö-
nerspießes, insbesondere dann, wenn die Fleischeinheit
vom gefrorenen Zustand des Fleisches in den Betriebs-
zustand überführt werden soll, sehr aufwendig ist.
[0005] Aus dem Stand der Technik sind insofern auch
bereits Vorschläge bekannt, wie die Zubereitung und der
Transport von derartigen Fleischspießen vereinfacht
werden kann. So ist aus der DE 60 2004 007 015 T2 ein
konischer Behälter zur Aufnahme von Fleischstücken
unterschiedlicher Form und Größe zur Herstellung und
zum Transport einer Kebabeinheit bekannt. Die Keba-
beinheit weist ein die Kebabeinheit in Längsrichtung der
Kebabeinheit durchragendes Rohr auf, durch das ein
Spieß steckbar ist. Der Behälter mit der Kebabeinheit
wird in einer Schachtel transportiert, wobei die Schachtel
selbst Verschlusslaschen aufweist, wobei die innere der
Verschlusslaschen eine Öffnung zur Aufnahme des Roh-
res der Kebabeinheit aufweist, sodass die Kebabeinheit
in der Schachtel fixiert ist.
[0006] Nachteilig an diesem Behältnis ist, dass auf-
grund der Höhe des Behältnisses von etwa 65 cm, die
Befüllung des Behältnisses mit den einzelnen Fleisch-
stücken relativ schwierig und aufwendig ist. Es besteht
auch immer die Gefahr der Verletzung, da die einzelnen
Fleischstücke über den über das Rohr überstehenden
Fleischspieß gesteckt werden müssen. Wie sich aus die-
ser Literaturstelle ergibt, ist eine Schachtel vorgesehen,
in der das Behältnis einsitzt, wobei die Schachtel zumin-
dest im oberen Bereich eine Lasche aufweist, die mit
einer Öffnung versehen ist, um das Rohr, auf dem die
einzelnen Fleischstücke aufsitzen, zu stützen. Nicht er-
kennbar ist, wie die Fleischeinheit vor dem Schockge-
frieren luftdicht verpackt wird. Das heißt, der aus der DE
30 2004 007 015 T2 bekannte konische Behälter dient
lediglich der unmittelbaren Herstellung einer Kebabein-
heit, die zum unmittelbaren Verbrauch gedacht ist.
[0007] Aus der DE 100 43 386 A1 ist ein Gyros- oder
Döneraufbaugerät bekannt. Dieses Aufbaugerät um-
fasst mehrere übereinander angeordnete halbkreisför-
mige Etagenringe, die jeweils eine Schwenkhülse auf-
weisen, wobei die Schwenkhülsen der Etagenringe
durch eine Schwenkstange miteinander in Verbindung
stehen. Die halbkreisförmigen Etagenringe sind an ihrem
freien Ende durch eine Klammer verschließbar. Der un-
tere Etagenring sitzt hierbei auf einer Scheibe auf. Eine
ähnliche Konstruktion ergibt sich aus der EP 1 462 006
A1. Es sei darauf hingewiesen, dass dieses Dönerauf-
baugerät lediglich dazu dient, eine Fleischeinheit be-
stimmter Form und Größe herzustellen. Nach Herstellen
der Fleischeinheit, das heißt nach Abnahme der einzel-
nen Etagenringe des Aufbaugerätes, ist es immer noch
erforderlich, dass die Fleischeinheit mit Folie umwickelt
wird, bevor die Fleischeinheit schockgefroren wird.
[0008] Die der Erfindung zugrunde liegende Aufgabe
besteht demzufolge darin, ein Behältnis für die Zuberei-
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tung und den Transport einer Fleischeinheit eines Dreh-
spießes der eingangs genannten Art bereitzustellen, das
einfach zu handhaben ist, das eine hygienisch einwand-
freie Zubereitung einer Fleischeinheit für einen Dreh-
spieß ermöglicht und unmittelbar den Gebrauch der
Fleischeinheit als Drehspieß vor einer Wärmequelle im
unaufgetauten Zustand zulässt.
[0009] Zur Lösung der Aufgabe wird erfindungsgemäß
vorgeschlagen, dass das Behältnis mindestens zwei ko-
nisch zulaufende miteinander in Verbindung stehende,
in sich geschlossene Behältersegmente aufweist, wobei
das erste untere Behältersegment einen Boden besitzt.
Ein solches in sich geschlossenes Behältersegment
kann beispielsweise ein solches sein, dass kreisrund ist.
Vorteilhaft sind die Behältersegmente lösbar miteinander
verbindbar.
[0010] Für die Herstellung einer Fleischeinheit für ei-
nen Kebabspieß wird nun derart vorgegangen, dass zu-
nächst das untere Behältersegment mit dem Boden mit
Fleisch gefüllt wird. Ist dieses Behältersegment im We-
sentlichen vollständig mit Fleisch befüllt, wird ein weite-
res Behältersegment in Form eines konischen Ringes
auf das erste untere Behältersegment aufgesetzt, und
mit diesem unteren Behältersegment in insbesondere
lösbare Verbindung gebracht. Sofern auch dieses Be-
hältersegment befüllt ist, kann ein weiteres drittes Behäl-
tersegment auf dieses zweite Behältersegment ebenfalls
in insbesondere lösbarer Verbindung aufgesetzt werden,
um dann schlussendlich auch dieses dritte Behälterseg-
ment mit Fleisch zu füllen. Lösbar bedeutet in diesem
Zusammenhang, dass die einzelnen Segmente mitein-
ander in eine stabile Verbindung bringbar sind, und vor-
teilhaft in lösbarer Verbindung stehen, um die Fleischein-
heit aus der Form lösen zu können, falls ein Lösen nicht
anderweitig, z. B. durch warmes Wasser, möglich ist. Ist
die geforderte Höhe der Fleischeinheit erreicht, wird das
obere Ende des Behältnisses durch einen Deckel ver-
schlossen. Die Fixierung des Deckels in dem oberen Be-
hältersegment muss derart erfolgen, dass der Deckel fest
auf der oberen Fleischschicht aufsitzt, um nach Möglich-
keit die Zufuhr von Luft zu verhindern. Denn beim Ge-
frieren der Fleischeinheit ist es immer so, dass dort, wo
das Fleisch freiliegt, mit Gefrierbrand zu rechnen ist. In-
sofern ist vorgesehen, dass das Behältersegment zur
Aufnahme des Deckels auf der Innenmantelfläche min-
destens eine Rastung aufweist, durch die der Deckel auf
der Innenseite des Behältersegmentes fixierbar ist.
[0011] Für den Betrieb der Fleischeinheit als Fleisch-
spieß vor einer Wärmeeinheit ist erforderlich, dass die
Fleischeinheit zentrisch ein die Fleischeinheit durchra-
gendes Rohr aufweist. Insofern ist nach einem beson-
deren Merkmal der Erfindung vorgesehen, dass der Bo-
den des ersten unteren Behältersegmentes im Wesent-
lichen zentrisch einen abnehmbaren Verschluss auf-
weist, sodass eine Öffnung freigegeben wird, die im We-
sentlichen dem Querschnitt des Rohres entspricht, das
die Fleischeinheit und den Boden durchdringt. Der De-
ckel weist ebenfalls eine durch einen Verschluss ver-

schlossene Öffnung für die Durchführung des Rohres
auf. Der Verschluss kann hierbei aus der Öffnung des
Deckels herausbrechbar sein. Insofern wird für die Ein-
führung des Rohres in die Fleischeinheit so vorgegan-
gen, dass durch das Rohr zunächst der Spieß gesteckt
wird, der über das Rohr vorsteht. Das Rohr selbst stützt
sich auf einen am unteren Ende des Spießes angeord-
neten Teller oder Ähnlichem ab. Nach Abnahme des zen-
trischen Verschlusses im Boden des unteren Behälter-
segmentes wird der Spieß einschließlich des Rohres
durch die Fleischeinheit geschoben, bis das Rohr aus
der entsprechenden Öffnung im Deckel herausragt. Als-
dann wird der Spieß aus dem Rohr gezogen. Hierbei
kann vorgesehen sein, wie dies bereits zuvor erwähnt
worden ist, dass der Verschluss im Boden des unteren
Behältnisses vor dem Durchstechen der Fleischeinheit
mit dem Rohr und dem Spieß abgenommen ist. Der Ver-
schluss für die Öffnung im Deckel kann herausbrechbar
sein. Das heißt, dass durch den Spieß bzw. das Rohr
der Verschluss aus dem Deckel bei Durchstoßen des
Deckels herausgebrochen wird.
[0012] Es wurde bereits darauf hingewiesen, dass die
einzelnen Behältersegmente lösbar miteinander in Ver-
bindung stehen. Für eine lösbare Verbindung kann vor-
gesehen sein, dass die einzelnen Behältersegmente je-
weils ein Innen- und Außengewinde aufweisen. In die-
sem Zusammenhang ist insbesondere vorgesehen, dass
das erste untere Behältersegment mit dem Boden am
oberen freien Rand ein Außengewinde aufweist und ent-
sprechend das weitere damit verbindbare Behälterseg-
ment mit im unteren Bereich ein Innengewinde. Entspre-
chendes gilt für das dritte Behältersegment. Es besteht
aber auch die Möglichkeit, die einzelnen konisch zulau-
fenden Behältersegmente durch eine Verbindung nach
Art eines Bajonettverschlusses miteinander zu verbin-
den.
[0013] Alternativ besteht auch die Möglichkeit einer
Schnappverbindung zwischen den einzelnen Behälter-
segmenten. Das heißt, es befinden sich an den einzelnen
Behältersegmenten umfangs verteilt Schnappnasen in
dem einen Behältersegment und entsprechende
Schnappöffnungen in dem anderen Behältersegment,
sodass die Behältersegmente schnappbar untereinan-
der verrastet sind.
[0014] Für die Ingebrauchnahme der Kebabeinheit ist
insofern vorgesehen, dass im gefrorenen Zustand zu-
nächst das obere Behältersegment abgenommen wird,
um dann nach und nach die unteren Behältersegmente
abzuziehen. Für den Fall, dass die einzelnen Behälter-
segmente durch das Gefrieren am Fleisch haften sollten,
wird das Lösen der einzelnen Behältersegmente von der
Fleischeinheit dadurch erleichtert, dass warmes Wasser
über die Behältersegmente, die aus einem lebensmitte-
lechten Kunststoff ausgebildet sind, gegeben wird.
[0015] Anhand der Zeichnungen wird die Erfindung
nachstehend beispielhaft näher erläutert.

Figur 1 eine explosionsartige Darstellung des Behäl-
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ters mit den einzelnen Behältersegmenten
und dem Deckel;

Figur 2 zeigt eine Darstellung gemäß Figur 1, wobei
die einzelnen Behältersegmente durch je-
weils eine Gewindeverbindung miteinander in
Verbindung stehen;

Figur 3 zeigt schematisch eine Bajonettverbindung
zwischen den einzelnen Behältersegmenten;

Figur 4 zeigt das fertige Behältnis mit zentrisch ange-
ordnetem Rohr und im oberen Behälterseg-
ment eingesetztem Deckel;

Figur 5 zeigt eine Ansicht auf den Boden/Deckel mit
einem Verschluss in der Öffnung des Bo-
dens/Deckels;

Figur 6 zeigt eine Schnappverbindung zwischen den
Behältersegmenten.

[0016] Das insgesamt mit 1 bezeichnete Behältnis um-
fasst drei kreisrunde, konisch zulaufende Behälterseg-
mente, nämlich das erste untere Behältersegment 3 mit
dem Boden 5, das zweite mittlere Behältersegment 6 und
das dritte obere Behältersegment 8. Das dritte obere Be-
hältersegment 8 nimmt den mit 12 bezeichneten Deckel
auf.
[0017] Das erste untere Behältersegment 3 weist ein
Außengewinde 4 auf, wobei korrespondierend hierzu
das zweite mittlere Behältersegment 6 ein Innengewinde
7 zeigt, das auf das äußere Gewinde 4 des ersten unteren
Behältersegmentes 3 aufschraubbar ist. Entsprechend
weist das zweite mittlere Behältersegment 6 am oberen
Ende ein Außengewinde 7a auf, auf welches das Innen-
gewinde 9 des dritten oberen Behältersegmentes 8 auf-
schraubbar ist. Der Deckel 12, der als Scheibe ausge-
bildet ist, ist in das dritte obere Behältersegment 8 ein-
drückbar. Zur Fixierung des Deckels 12 in dem dritten
oberen Behältersegment 8 weist das dritte obere
[0018] Behältersegment 8, wie sich dies insbesondere
aus der Darstellung gemäß
[0019] Figur 4 ergibt, mehrere umfangsverteilt ange-
ordnete, auf der Innenmantelfläche liegende Rastungen
11 auf, die den Deckel im eingedrückten Zustand fixieren.
[0020] Aus der Darstellung gemäß Figur 5 ergibt sich
eine Ansicht auf den Boden 5, wobei in dem Boden 5
eine Öffnung 15 vorgesehen ist, deren Querschnitt in et-
wa dem des Rohres 17 entspricht, das die Fleischeinheit
gegebenenfalls über den Boden 5 und den Deckel 12
überstehend durchdringt. Die Öffnung 15 ist durch eine
Verschlusslasche 16 verschlossen, die aus der Öffnung
15 herausziehbar ist, wenn das Rohr mit dem darin an-
geordneten Spieß durch die Fleischeinheit getrieben
wird.
[0021] Bei dem Deckel 12 ist korrespondierend zu der
Öffnung 15 eine Öffnung 25 vorgesehen, die mit einer

herausnehmbaren Verschlusslasche 26 versehen sein
kann, der aus der Öffnung 25 herausziehbar ist, wie dies
bereits in Bezug auf die Öffnung 15 im Boden 5 beschrie-
ben worden ist.
[0022] Aus Figur 3 ergibt sich eine Verbindung der Be-
hältnisse 3, 6 und 8 untereinander durch einen Bajonett-
verschluss. Hierbei zeigt Figur 3 lediglich die entspre-
chenden Teile der Behältersegmente, die erforderlich
sind, um den Bajonettverschluss darstellen zu können.
[0023] Aus Fig. 6 ergibt sich beispielhaft an zwei Be-
hältersegmenten 3 und 6 eine Schnappverbindung 40.
Hierbei sind umfangsverteilt Schnappnasen 41 im Rand-
bereich des jeweiligen Behältersegmentes 3 vorgese-
hen, wobei korrespondierend das andere Behälterseg-
ment 6 Schnappöffnungen 42 aufweist, in der die
Schnappnasen einlaufen.

Bezugszeichenliste:

[0024]

1 Behältnis
3 erstes unteres Behältersegment
4 Außengewinde
5 Boden
6 zweites mittleres Behältersegment
7 Innengewinde
7a Außengewinde
8 drittes oberes Behältersegment
9 Innengewinde
11 Rastung
12 Deckel
15 Öffnung (Boden)
16 Verschlusslasche (Boden)
17 Rohr
25 Öffnung (Deckel)
26 Verschlusslasche (Deckel)
30 Bajonettverschluss
40 Schnappverbindung
41 Schnappnase
42 Schnappöffnung

Patentansprüche

1. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß, wobei das
Behältnis (1) mehrere übereinander angeordnete
und miteinander verbindbare Behältersegmente
umfasst,
gekennzeichnet durch
mindestens zwei konisch zulaufende, miteinander in
Verbindung stehende in sich geschlossene Behäl-
tersegmente (3, 6, 8) vorgesehen sind, wobei das
erste untere Behältersegment (3) einen Boden (5)
aufweist.

2. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
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einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach An-
spruch 1,
dadurch gekennzeichnet,
dass die einzelnen Behältersegmente (3, 6, 8) in
lösbarer Verbindung miteinander stehen.

3. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach An-
spruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet,
dass in das obere Behältersegment (8) ein Deckel
(12) eindrückbar ist.

4. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach An-
spruch 3,
dadurch gekennzeichnet,
dass das Behältersegment (8) zur Aufnahme des
Deckels (12) auf der Innenmantelfläche mindestens
eine Rastung (11) aufweist.

5. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach einem
der voranstehenden Ansprüche,
dadurch gekennzeichnet,
dass der Boden (5) des ersten unteren Behälterseg-
mentes (3) im Wesentlichen zentrisch einen ab-
nehmbaren Verschluss (16) aufweist, um die Durch-
führung eines Rohres zu ermöglichen.

6. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach An-
spruch 5,
dadurch gekennzeichnet,
dass der Deckel (12) eine durch eine Verschlussla-
sche (26) verschlossene Öffnung (25) zur Durchfüh-
rung eines Rohres aufweist.

7. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach An-
spruch 6,
dadurch gekennzeichnet,
dass die Verschlusslasche (26) im Deckel (12) aus
der Öffnung (25) herausbrechbar ist.

8. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach einem
der vorstehenden Ansprüche,
dadurch gekennzeichnet,
dass die einzelnen konisch zulaufenden Behälter-
segmente (3, 6, 8) durch eine Gewindeverbindung
(4, 7, 7a, 9) miteinander verbunden sind.

9. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach einem
der voranstehenden Ansprüche 1 bis 7,
dadurch gekennzeichnet,
dass die einzelnen konisch zulaufenden Behälter-

segmente (3, 6, 8) durch eine Verbindung nach Art
eines Bajonettverschlusses (30) miteinander ver-
bunden sind.

10. Behältnis (1) für die Zubereitung und den Transport
einer Fleischeinheit für einen Drehspieß nach An-
spruch 1 bis 7,
dadurch gekennzeichnet,
dass die einzelnen Behältersegmente (3, 6, 8) durch
eine Schnappverbindung (40) untereinander ver-
bunden sind.
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