
(57)【要約】
チーズフランの調理方法は、シナモンとレモン皮によって風味付けられたミルク、砂糖、
熟成していないチーズそして溶き卵の混合物の調合；得られた混合物と液状キャラメルの
真空密封された容器内での均等な混合；そして低温殺菌された容器内の製品の焼き上げ、
０～８℃の保存温度での製品の冷却を含んでいる。
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 シ ナ モ ン と レ モ ン 皮 に よ っ て 風 味 付 け ら れ た ミ ル ク 、 砂 糖 、 熟 成 し て い な い チ ー ズ そ し
て 溶 き 卵 の 混 合 物 を 調 合 す る 第 １ の 調 理 段 階 と ； 得 ら れ た 混 合 物 と 液 状 キ ャ ラ メ ル を 選 ば
れ た 型 の 容 器 内 で 均 等 に 混 合 し 、 一 度 充 填 さ れ て 真 空 密 封 さ れ る 第 ２ の 調 理 段 階 と ； そ し
て 、 容 器 が ２ ５ ～ ３ ５ 分 間 、 ７ ０ ～ １ ０ ５ ℃ の 温 度 下 に 置 か れ 、 低 温 殺 菌 さ れ た 容 器 内 の
製 品 を 焼 き 、 そ し て ０ ～ ８ ℃ の 保 存 温 度 で 製 品 を 最 終 冷 却 す る 第 ３ の 焼 き 段 階 と を 含 ん で
い る こ と を 特 徴 と す る チ ー ズ フ ラ ン の 調 理 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
　 ク リ ー ム キ ャ ラ メ ル は 、 ５ ０ ～ ６ ０ ％ の ミ ル ク 、 １ ２ ～ １ ８ ％ の 熟 成 し て い な い チ ー ズ
、 １ ４ ～ ２ ０ ％ の 溶 き 卵 、 １ ２ ～ １ ５ ％ の 砂 糖 、 ０ ． ８ ～ １ ． ３ ％ の シ ナ モ ン 、 ２ ～ ３ ％
の レ モ ン 皮 、 そ し て ５ ～ ８ ％ の 液 状 キ ャ ラ メ ル の 余 裕 比 率 で 得 ら れ る こ と を 特 徴 と す る 前
記 の 請 求 項 に 記 載 の チ ー ズ フ ラ ン の 調 理 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
　 得 ら れ た ク リ ー ム キ ャ ラ メ ル は 、 前 記 の 請 求 項 に 示 さ れ た 製 品 の み な ら ず 、 ２ ～ ３ ％ の
溶 解 性 の コ ー ヒ ー も ま た 含 ま れ て い る こ と を 特 徴 と す る 前 記 の 請 求 項 に 記 載 の チ ー ズ フ ラ
ン の 調 理 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
　 得 ら れ た ク リ ー ム キ ャ ラ メ ル は 、 請 求 項 ２ ま た は ３ に 示 さ れ た 製 品 の み な ら ず 、 １ ０ ～
１ ２ ％ の 純 粋 の ダ ー ク チ ョ コ レ ー ト の 衣 も ま た 含 ま れ て い る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ２ お
よ び ３ に 記 載 の チ ー ズ フ ラ ン の 調 理 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 請 求 項 ２ ， ３ お よ び ４ に 示 さ れ た 製 品 の み な ら ず 、 請 求 項 ３ お よ び ４ と 同 様 の パ ー セ ン
テ ー ジ で 、 例 え ば バ ニ ラ も ま た 含 ま れ て い る こ と を 特 徴 と す る 請 求 項 ２ ， ３ お よ び ４ に 記
載 の チ ー ズ フ ラ ン の 調 理 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 発 明 の 名 称 で 述 べ て い る よ う に 、 フ ラ ン の 調 理 方 法 に 関 し 、 前 記 方 法 に よ っ
て 得 ら れ た 製 品 だ け で な く 、 加 え ら れ る ク リ ー ム チ ー ズ に 特 徴 を 有 し て い る フ ラ ン の 調 理
方 法 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 フ ラ ン は 、 ミ ル ク と 溶 き 卵 と が 混 ぜ ら れ 、 こ の 混 合 物 に 砂 糖 も し く は 低 カ ロ リ ー の フ ラ
ン を 作 る と き に は 甘 味 料 、 そ し て い く つ か の 他 の 種 類 の 香 料 が 加 え ら れ て で き る 製 品 で あ
る 。 混 合 物 は 、 カ ラ メ ル に な っ た 砂 糖 が 入 れ ら れ た 容 器 内 で 盛 り 付 け ら れ 、 そ し て 、 次 に
水 溶 液 の 状 態 で 焼 か れ る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 ス ペ イ ン の 特 許 文 献 Ｅ Ｓ ２ １ ４ ２ ９ ４ ０ は 、 ミ ル ク ベ ー ス で 酸 化 し な い 食 用 ゲ ル の 製 法
と こ の ゲ ル の 使 用 方 法 に つ い て 開 示 し て い る 。 こ の ゲ ル は 、 ０ ． １ ～ ０ ． ５ ％ の 比 率 で 構
成 さ れ た ヒ ト 系 の ミ ル ク を 加 え た ト ラ ン ス グ ル タ ミ ナ ー ゼ を 有 し て い る と い う 特 徴 が あ る
。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 ス ペ イ ン の 特 許 文 献 Ｅ Ｓ ２ １ ６ ４ １ ７ ８ は 、 こ の 場 合 に お い て 従 来 の チ ョ コ レ ー ト フ ラ
ン の 調 理 方 法 に つ い て 開 示 し て い る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 こ の 実 施 形 態 で 記 載 さ れ て い る 方 法 は 、 溶 き 卵 、 砂 糖 そ し て シ ナ モ ン お よ び ／ ま た は レ
モ ン 皮 の よ う な 風 味 が 付 け ら れ た ミ ル ク ベ ー ス の 乳 製 品 の 混 合 物 に 、 熟 成 し て い な い ク リ
ー ム チ ー ズ を 一 緒 に 付 け 加 え る 第 １ の 調 理 段 階 を 含 ん で い る 。 こ の 熟 成 し て い な い ク リ ー
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ム チ ー ズ は 、 健 康 に よ く カ ロ リ ー の 少 な い 品 質 に よ っ て 特 徴 づ け ら れ た 食 味 を 与 え る 製 品
で あ る 。 ミ ル ク あ る い は 乳 製 品 は 、 完 全 な ミ ル ク 、 ス キ ム ミ ル ク 、 ク リ ー ム ミ ル ク ま た は
粉 ミ ル ク で も よ く 、 そ し て 、 脂 肪 分 が ０ ～ ５ ０ ％ 含 ま れ て い る 動 物 起 源 で な け れ ば な ら な
い 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 例 え ば コ ー ヒ ー ま た は チ ョ コ レ ー ト と い っ た 異 な る 風 味 の フ ラ ン を 得 る こ と が で き る 。
コ ー ヒ ー ま た は チ ョ コ レ ー ト 風 味 の フ ラ ン を 得 る 場 合 は 、 溶 解 性 の コ ー ヒ ー ２ ％ お よ び ／
ま た は 純 粋 な ダ ー ク チ ョ コ レ ー ト の 衣 （ こ ろ も ） １ ０ ％ を 混 合 物 に 加 え る 。 あ る い は 同 様
の 割 合 で 他 の 風 味 を 得 る こ と も で き る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 こ の よ う に し て 得 ら れ た 混 合 物 は 、 液 状 キ ャ ラ メ ル が 加 え ら れ て 個 別 の 容 器 に 盛 ら れ る
。 そ し て 、 そ の 容 器 は 、 続 い て 、 ０ ～ ８ ℃ の 保 存 温 度 で 次 の 冷 却 さ れ て い る 製 品 と 一 緒 に
容 器 自 体 の 冷 却 低 温 殺 菌 の た め に 真 空 密 封 さ れ 、 そ し て 焼 き 工 程 に か け ら れ る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 そ れ で 得 ら れ た 製 品 は 、 以 下 の 材 料 が 以 下 の 比 率 で 含 ま れ て い る ク リ ー ム キ ャ ラ メ ル の
よ う な 堅 さ と 普 通 の 外 観 を 有 し て い る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
・ ミ ル ク … … … … … … … … … ５ ０ ～ ６ ０ ％
・ 熟 成 し て い な い チ ー ズ … … １ ２ ～ １ ８ ％
・ 溶 き 卵 … … … … … … … … … １ ４ ～ ２ ０ ％
・ 砂 糖 … … … … … … … … … … １ ２ ～ １ ５ ％
・ シ ナ モ ン … … … … … … … … ０ ． ８ ～ １ ． ３ ％
・ レ モ ン 皮 … … … … … … … … ０ ． ４ ～ １ ． ５ ％
・ 液 状 キ ャ ラ メ ル … … … … … ５ ～ ８ ％
【 ０ ０ １ ０ 】
　 コ ー ヒ ー 風 味 の チ ー ズ フ ラ ン は 、 様 々 な 可 溶 性 の コ ー ヒ ー が ２ ％ ～ ３ ％ の 比 率 で 加 え ら
れ て い る 。 チ ョ コ レ ー ト が 風 味 付 け ら れ て い る と き は 、 ク リ ー ム キ ャ ラ メ ル に 純 粋 な ダ ー
ク チ ョ コ レ ー ト の 衣 が １ ０ ％ ～ １ ２ ％ で 加 え ら れ て い る 。 他 の 変 形 例 は 、 同 様 の パ ー セ ン
テ ー ジ で 他 の 風 味 が 加 え ら れ る 。
【 実 施 例 １ 】
【 ０ ０ １ １ 】
　 お よ そ の 内 容 量 が １ ０ ０ ～ １ １ ５ ｇ の 容 器 で １ ０ ０ ０ ～ １ ０ ２ ０ 個 の チ ー ズ フ ラ ン を 得
る た め の 一 実 施 例 は 、 ６ ５ リ ッ ト ル の ス キ ム 牛 乳 が 入 る ほ ど 十 分 な 容 量 の 大 樽 で 実 現 さ れ
る 。 こ の ス キ ム 牛 乳 は 、 シ ナ モ ン １ ２ ５ ｇ と の レ モ ン 皮 ０ ． ５ ５ ｋ ｇ に よ っ て 風 味 付 け ら
れ 、 溶 き 卵 １ ５ ｋ ｇ ， ２ ０ ｋ ｇ 、 砂 糖 ま た は 同 様 の 割 合 の 別 の 甘 味 料 １ ４ ｋ ｇ の 割 合 に お
い て 、 熟 成 し て い な い ク リ ー ム チ ー ズ が 加 え ら れ 、 機 械 的 手 段 に よ っ て ３ ０ 分 間 混 ぜ ら れ
る 。 そ し て 、 包 装 機 に よ り 、 後 半 は 、 液 状 キ ャ ラ メ ル ６ ｋ ｇ と 前 も っ て 得 ら れ た 混 合 物 約
１ １ ７ ｋ ｇ が お よ そ 容 量 ０ ． １ ２ リ ッ ト ル の 容 器 約 １ ０ ０ ０ 個 に 入 れ ら れ る 。 こ れ ら は 、
い ず れ の 容 器 も 満 量 に な る ま で 均 等 に か つ 適 切 な 割 合 で 分 け ら れ 、 真 空 密 封 さ れ る 。 １ ０
０ ０ 個 ～ １ ０ ２ ０ 個 の 容 器 は 、 ７ ０ ～ １ ０ ５ ℃ の 温 度 で 、 ２ ５ ～ ３ ５ 分 間 加 熱 す る と い う
用 途 に 適 し た 装 置 で 低 温 殺 菌 工 程 を 経 る こ と に よ っ て 得 ら れ る 。 こ の 容 器 は 、 続 い て 、 ０
～ ８ ℃ 間 の 温 度 の 冷 蔵 庫 内 で 包 装 さ れ た ま ま 保 存 さ れ る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 液 状 キ ャ ラ メ ル の 含 有 物 は 、 同 じ 方 法 で 得 る こ と が で き る キ ャ ラ メ ル を 有 し て い る ま た
は 有 し て い な い チ ー ズ フ ラ ン に よ っ て 選 択 さ れ る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 別 に 添 加 さ れ た 風 味 、 例 え ば 、 溶 解 性 の コ ー ヒ ー ２ ％ ～ ３ ％ お よ び ／ ま た は 純 粋 な ダ ー
ク チ ョ コ レ ー ト の 衣 １ ０ ％ ～ １ ２ ％ を 混 合 物 に 加 え る こ と に よ り 、 同 じ 方 法 の フ ラ ン を 得
る こ と が で き る 。 ど の よ う な コ ー ヒ ー ま た は チ ョ コ レ ー ト ま た は 他 の 風 味 の フ ラ ン も 、 同
じ よ う な パ ー セ ン テ ー ジ で 例 え ば バ ニ ラ 風 味 の も の を 得 る こ と が で き る 。
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【 国 際 調 査 報 告 】
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