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Tiivistelma - Sammandrag

Esilla oleva keksintd koskee paaasiallisesti etenkin juustopohjaista tal koostumukseltaan juustontapaista yhdistelméelintarvikgtta,

seka menetelma tihén valmistamiseksi, Keksinnon mukaan yhdistelmaelintarvikkeen valmistusmenetelmélle on tunnusomaista,

ettd se késittad seuraavat vaihest: a) muodostetaan tiivis kappale ensimméisestd elastisesta tai muovattavasta elin_tarw!'(kees? (? )
b) tuotetaan toinen nesteméinen, tahnamainen tai tahmea efintarvike (2), ¢) ruiskutetaan toinen elintarvike (2) ensimmaéisesta elin-
tarvikkeesta (1) tehdyn kappaleen keskelle sita paisuttaen valitsemalla ensimméisesté elintarvikkeesta 1) tehglyn kaPpalee_n muoto,
toisen elintarvikkeen (2) ruiskuttamispaine ja -nopeus seka ensimmaisen (1) ja toisen elintarvikkeen suhteelliset madrét siten, ettd
ensimmainen elintarvike muodostaa kuoren toisen elintarvikkeen ympdrille, joka muodostaa tiytteen. Esiifé oleva keksintd koskee
padasiassa yhdistelmajuustotuotteiden valmistusta.
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Féreliggande uppfinning avser huvudsakligen ett sammansatt livsmedel, i synnerhet ett ostbaserat eller ett till sammanséttningen
ostliknande livsmedel, samt eft forfarande f6r framstallning dérav. Enligt uppfinningen kénnetecknas forfarandet for framstélining av
ett sammansatt livsmedel av att det omfattar foljande steg: a) man bildar ett kompakt stycke av ett forsta elastiskt och formbart
livemedel (1), b) man bildar ett andra flytande, pastdst eller visk&st livsmedel (2), ¢} man injicerar det andra livsmediet (2) in i mitten
av stycket av det forsta livsmedlet (1) under utspanning och genom val av formen for stycket av det férsta livsmedlet (1), medan
insprutningstrycket och -hastigheten for det livsmediet (2) samt de relativa mangdema for det forsta (1) och det andra livsmediet
véljs salunda, att det forsta livsmedlet bildar ett skal omkring det andra livsmediet som bildar en fylining. Féreliggande uppfinning
avser i huvudsak framstéliningen av sammansatta ostprodukter.
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Menetelmd yhdistelmaelintarvikkeen valmistamiseksi

Tama keksintd koskee menetelmdd yhdistelmidelintarvikkeen,
erityisesti juustopohjaisen tai koostumukseltaan juuston-

tapalisen vhdistelmdelintarvikkeen valmistamiseksi.

Erityisesti konditoria-alalla tunnetaan menetelmid valmistaa
yhdistelmédelintarvikkeita, jotka koostuvat syotdvastd kuores-
ta, joka sisdltdd taytteen. Nama elintarvikkeet tuotetaan
tavallisesti joko muodostamalla kuori taytteen muodostaman
ytimen ympéarille, jolloin elintarvikkeen kypsyttaminen tuo
kuorelle sen jdykkyyden, tai ruiskuttamalla tahnaa jaykan
onton kuoren sisdlle. Yhdistelmdelintarvikkeiden kirjoa ra-
joittaa kuoreksi ja taytteeksi sopivien tuotteiden tarjonta.
Lisdksi kuoren ja tdytteen vdlille ei saada laheistd kohee-
siota, mikd voi huonontaa yhdistelmdelintarvikkeen aistein

todettavia ominaisuuksia.

Tunnetun tapaiset yhdistelmdelintarvikkeet ovat lisdksi suh-
teellisen sdrkyvid, mika seikka nostaa niiden kasittely-,

kuljetus- ja varastointikuluja.

FEsilla olevan keksinnon tarkoituksena on siten saada aikaan

uusi yhdistelmdelintarvike.

Esilla olevan keksinnon tarkoituksena on niinikdan saada
aikaan elintarvike, jonka kuori ja tayte liittyvat kiintedsti

toisiinsa.

Esilla olevan keksinn®én tarkoituksena on viela saada aikaan

kauniin nakdinen elintarvike.

Esilla olevan keksinndn tarkoituksena on edelleen saada ai-
kaan elintarvike, jolla on parannetut aistein todettavat

ominaisuudet.

Esilla olevan keksinndén tarkoituksena on edelleen saada ai-
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kaan yhdistelmdelintarvike, jota voidaan tuottaa haluttu

ma&ra, erityisesti yhden hengen annoksena tai perheannoksena.

Naml tavoitteet saavutetaan keksinndén mukaisesti menetelmidlla

joka koostuu seuraavista vaiheista

a) muodostetaan umpinainen kappale ensimmiisesta elastisesta
tai muovattavasta elintarvikkeesta, joka koostuu pasta filata
-tyyppisesta juustomassasta,

b) tuotetaan toinen juokseva, taikinamainen tai sitked elin-
tarvike, ja

c) ruiskutetaan toinen elintarvike ensimmidisesta elintarvik-
keesta koostuvan kappaleen keskipisteeseen sita paisuttaen
valitsemalla ensimmaisestd elintarvikkeesta koostuvan
kappaleen muoto, toisen elintarvikkeen ruiskuttamispaine ja -
nopeus sekad ensimmdisen ja toisen elintarvikkeen suhteelliset
maddrat siten, ettd ensimmidinen elintarvike muodostaa kuoren
toisen elintarvikkeen ymparille, joka muodostaa taytteen.
Edullisesti saavutetaan laheinen koheesio kuoren ja taytteen
valille.

Keksinndén padasiallisena kohteena on yhdistelmdelintarvike,
joka koostuu pasta filata -tyyppisesta, saikeisesta, sitkeas-
ta juustomassasta (fromage & pdte filée) tehdystad kuoresta ja
taytteestd, jolle on ominaista, ettd kuoren ja taytteen va-

1illad on laheinen koheesio.

Kekainndn kohteena on myds elintarvike, jolle on ominaista,

etta tayte on tuorejuusto, erityisesti maustettu tuorejuusto.

Keksinndén kohteena on niinikaan elintarvike, jolle on omi-

naista, etta sitkea juustomassa on mozzarellaa.

Keksinndén kohteena on myos elintarvike, jolle on ominaista,
etta se koostuu ympyranmuotoisesta kuoresta, joka muodostuu
oleellisesti 60 g:sta mozzarellaa, joka sisaltaa oleellisesti
40 g tuorejuustoa.
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Keksinndn kohteena on myds yhdistelmielintarvikkeen valmis-
tusmenetelmd, jolle on ominaista, ettd se muodostuu seuraa-
vista vaiheista

a) tuotetaan umpinainen kappale sitkeasta (pasta filata -
tyyppisestd) juustomassasta;

b) tuotetaan toinen juokseva, taikinamainen tai sitked elin-
tarvike; ja

c) ruiskutetaan toinen elintarvike ensimmdisen elintarvikkeen
kappaleen keskelle siten, ettda se paisuu, valitsemalla ensim-
maisen elintarvikkeen kappaleen muoto, toisen elintarvikkeen
ruiskutuspaine ja -nopeus, seka ensimmaisen ja toisen elin-
tarvikkeen suhteelliset maarat, siten, ettd ensimmiainen elin-
tarvike muodostaa kuoren toisen elintarvikkeen ymparille,

joka muodostaa taytteen.

Keksinndn kohteena on edelleen menetelmd, jolle on ominaista,
ettad sitked juustomassa on mozzarellaa.

Keksinnén kohteena on myds menetelmid, jolle on ominaista,
etta sitkedstd juustomassasta muodostettu juustokappale on
pallo, ettd neula-annostelijan pitka ja kapea eli hoikka
kadrki viedddn pallon keskipisteen toiselle puolelle ja etta
annostelija vedetdan keskipisteen toiselle puclelle

ruiskutettaessa.

Keksinnén kohteena on viela menetelma, jolle on ominaista,
ettd ruiskutettaessa mozzarellan lampétila on sopivasti yhté&-
kuin 63 °C.

Keksinnén kohteena on niinikaan menetelmd, jolle on ominais-
ta, ettd toinen elintarvike on tuorejuusto, mieluiten maus-
tettu.

Keksinndn kohteena on lisaksi yhdistelmaelintarvikkeen val-
mistusmenetelmd, jolle on ominaista, ettd se muodostuu seu-
raavista askeleista:

a) tuotetaan umpinainen pallomainen kappale ensimmaisesta
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elastisesta tal muovattavasta elintarvikkeesta;

b) tuotetaan toinen juokseva, taikinamainen tai sitkea elin-
tarvike;

c) tuocdaan neula-annostelijan pitkd ja kapea karki
pallomaisen kappaleen ldpi sen keskipisteen toiselle puolelle
ja ruiskutetaan toinen elintarvike ensimmaisen elintarvikkeen
kappaleen sisalle, vetden ruiskutuksen aikana neula-
annostelijan pitkd ja kapea kidrki pallon keskipisteen talle
puclelle siten, ettd pallo paisuu, valitsemalla toisen
elintarvikkeen ruiskutuspaine ja ~nopeus sekd ensimmiaisen ja
toisen elintarvikkeen suhteelliset maarat siten, etta
ensimmdinen elintarvike muodostaa pallomaisen kuoren toisen

elintarvikkeen ymparille, Jjoka muodostaa taytteen.

Keksinto kay paremmin ilmi alla olevasta selityksestad seki
liitteena olevista piirustuksista, jotka on annettu ei-ra-
joittavina esimerkkeind ja joissa:

kuvio 1 sisaltdd 5 kaaviokuvaa esilld olevan keksinnén mukai-
sen menetelmédn sovellutusmuodon havainnollistamiseksi,

kuvio 2 on kaaviokuva suotuisimman esimerkin esilld olevan

keksinndn mukaisen menetelmdan sovellutusmuodosta.

Kuviolssa 1 ja 2 viitataan samoihin elementteihin samoilla
viitenumeroilla. Kuviossa 1 on esitetty keksinnon mukaisen

menetelmdn periaateratkaisu,.

Toisaalta muodostetaan edullisimmin pallomainen kappale en-
simmaisesta elastisesta ja/tail muovattavasta elintarviketuot-
teesta 1. Toisaalta valmistetaan toinen juokseva, viskootti-
nen tai tahnamainen elintarviketuote 2, jolla ladataan neula-
annostelijan 3 ruiskutuskammio. Neula-annostelija 3 k&sittaa
esimerkiksi mannan 4, joka on sovitettu liikkumaan ruisku-
tuskammiossa siten, ettda kammion tilavuus muuttuu saaden
alkaan toisen tuotteen 2 valumisen kanavaan, joka johtaa pit-

kdan ja kapeaan kdrkeen, tyypillisesti neulaan 5.

Kuviossa 1b nahddan neulan 5 tunkeutuvan ensimmidisesti elin-
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tarviketuotteesta 1 tehtyyn kappaleeseen, ulottuen edullises-

ti sen keskustan toiselle puoclelle.

Kuviossa lc nahddédn manndn 4 laskeutuvan nuolen 6 mukaisesti,
mikd aiheuttaa toisen elintarviketuotteen 2 ruiskutuksen
ensimmdisestd elintarviketuotteesta 1 tehdyn kappaleen si~
sdaan. Edullisesti ruiskutuksen aikana neula-annostelija 3
palaa nuolen 7 mukaisesti varmistaen neulan kdrjen paluun
ensimmdisestd elintarvikkeesta tehdyn kappaleen keskustan

toiselle puolelle.

Ensimmdisesta elintarviketuotteesta 1 tehty kappale muodostaa
vhdistelmdelintarvikkeen 1' seindn. Ruiskutuksen ansiosta
ensimmdisestd elintarviketuotteesta 1 tehdyn kappaleen ulko-

tilavuus kasvaa.

Neulan tunkeutumis- ja vetdytymisnopeus, neulan sisa- ja
ulkohalkaisijan koko, toisen tuotteen 2 annostelunopeus ja
viskositeettli sopeutetaan ensimmdisen elintarviketuotteen 1
mekaanisiin ja reologisiin ominaisuuksiin ja erityisesti sen
elastisuuteen siten, ettd varmistetaan paisuminen ilman sar-
kymistda. Esimerkinomaisesti on kdytetty neulaa, joka on ulko-
halkaisijaltaan 4 mm ja sisdhalkaisijaltan 2,5 mm. Neulan

sisdhalkaisijan pienentaminen tuottaa tiiviimmin taytteen.

Neulan 5 vetdmistd yvhdistelmdelintarvikkeesta 1' keksinnodn
mukaisesti kuvataan kuvioissa 1ld ja le. Ensimmdisen elintar-
viketuotteen joidenkin rakenteiden ollessa kyseessd yhdistel-
mdelintarvikkeen 1' pintaan saattaa, neulan 5 vetdytymisen
jalkeen, jdada aukko 8, josta neula 5 on kulkenut. Tata auk-
koa ei tarvitse sulkea ennen yhdistelmdelintarvikkeen myyn-
tid, erityisesti jos se on pieni halkaisijaltaan ja jos toi-
nen elintarviketuote ei ole liian juokseva. Muussa tapauk-
sessa aukko 8 voidaan silottaa muuttamalla pallon muotoa

ja/tail tuomalla aukkoon ensimmaistd elintarviketta.

Kuviossa 2 on nahtavissa edullisin esimerkki keksinnon mukai-
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sen yhdistelmdelintarvikkeen 1' valmistusmenetelman sovellu-
tusmuodosta kdsittden mozzarellapallon (ensimmdinen elintar-
viketuote 1) valmistamisen vaiheessa 9, toisen elintarvike-
tuotteen 2 valmistamisen vaiheessa 10, esimerkiksi nestemdi-
sen juustomaisen tai koostumukseltaan juustontapaisen, joka
edulligimmin on tuorejuustoa, sekd toisen elintarviketuotteen
2 ruiskuttamisen mozzarellapalloihin vaiheessa 11. Sovellu-
tusmuodon edullisimmassa esimerkissd on saatu pallomainen
yhdistelmdelintarvike 100 g:n annoksina, jotka sisaltavat
tadytteena 40 g maustettua tuorejuustoa ja kuorena 60 g mozza-
rellaa, jonka kosteuspitoisuus on 58 %, kuiva-ainepitoisuus
42 % ja rasva-ainepitoisuus 18,9 %, jolloin ruiskutus on

alkanut 7 mm mozzarellapallojen pohjasta.

Vaiheet 9 ja 10 ovat sind&nsa tunnettuja eik& niité kuvata
kuin lyhyesti.

Kohdassa 9.1. pastdrisoidaan maito kuumentamalla se 72
°C:geen 15 8 ajan. Pastdrisoitu maito johdetaan kylmasaily-
tyssailiddn 9.2 4 - 6 °C:n lampdtilassa. Maito pastdrisoidaan
uudelleen kohdassa 9.3 74 - 76 °C:n lampdtilassa 15 s ajan,
minkd jalkeen se j&dhdytetdan 21 °C:seen. Kohdassa 9.4
lisadtaan sitruunahappoa happamuuden asettamiseksi va-
kiogsuuruiseksi, minkd jalkeen maito uudelleenkuumennetaan
kohdassa 9.5 ennen kuin se kaadetaan 8ailiddn 9.6, juoksut-
teen lisdysmdérdn ollessa 30 ml/100 1, mikd vastaa 7 - 10
minuutin koagulointiaikaa. Kohdassa 9.1 suoritettavan ensim-
maisen pastdrisoinnin ja koaguloinnin valilla kuluuu 45 - 55
minuuttia. Tuote jaa hapotusaltaassa 9.7 heran 9.8 alle.
Kohdassa 9.9 suoritetaan kuivatus. Maidoh proteiinit sydte-
tdan suppiloon 9.10, jossa se kuumennetaan 80 - 85 °C:n lam-
podtilaan lammitetylla vesihauteella. Maidon proteiinit tydn-
netdin paattdmilla ruuvikuljettimilla 9.11 sekoittimia 9.12
kohti. Kuumassa vedegsd ja rasvamassassa kylpevat proteiinit
sekoitetaan kahdella sarjaan jarjestetylla sekoittimella
9.12, mink&d jalkeen ne muokataan muotissa 9.13 palloiksi,
jotka siirretddn kuljettimelle 12, joka edullisesti sisaltaa



asss e
..
" ase
- . .
- s

10

15

20

25

30

35

119412

jokaiselle pallolle omat elimet niiden pitamiseksi paikoil-
laan (ei-esitetty). Kuljetin 12 vie mozzarellapallot 1 yksi-
tellen neula-annostelijan 3 alle, joka osan 11 avulla saa
aikaan toisen elintarvike-tuotteen ruiskutuksen mozzarellaan.
Edullisesti laitteistossa on useita rinnakkaisia neulasannos-
telijoita, joista kukin késittelee synkronisesti omaa mozza-
rellapallojen 1 joncaan. Ruiskutuksen aikana mozzarella pide-
tadn oleellisesti 63 °C:sena. Yhdistelmdelintarviketuote 1°'
kaadetaan jadhdytysaltaaseen 13, joka edullisesti sisdltaa

kylmaad vettd ennen kuin se pakataan ja vieddan myytavaksi.

Mozzarellan reologisiin ominaisuuksiin vaikuttavat késitellyn
maidon ika, proteiinien kuiva-ainepitoisguus ennen juuston
vaivaamista, vaivaamisen lampdtila ja mozzarella ja&dhdytysno-

peus.

Toinen elintarviketuote koostuu esimerkiksi 90 %:sesti tuore-
juustosta, joka sisaltaad pastdrdityd maitoa, suolaa, valko-
sipulia, valkopippuria, persiljaa ja pippurijauhetta, ja 10
%:8esti rikotasta (herasta koostuvasta juustosta). Voidaan
myds ruiskuttaa muuta taytetta, kuten esimerkiksi seos, jossa
on rikottaa, pinaattia ja granapadanoa, maustamatonta tai
maustettua tuorejuustoa, fondue-juustoa, vihanneksiin, hedel-
miin, etenkin hilloihin, kalaan, Ayridisiin, lihaleikkeisiin
tai lihaan.

Tayte voi mahdollisesti olla paisutettu esimerkiksi typella.
Erdan vaihtoehdon mukaan taytteen ruiskutuksen jalkeen mozza-
rellaan ruiskutetaan paineilmaa aukon muodostamiseksi siihen.

Todettakoon ettd yhdistelmielintarviketuotteen kuoren wval-
mistuksen osalta keksintd ei mitenkd&n rajoitu mozzarellan
kayttddn. Keksinndén mukaisesti voidaan kayttad kaikkia elin-
tarviketuotteita, joiden koostumus ja mekaaniset ominaisuudet
sallivat niiden ruiskuttamisen ilman etta ne katkeaisivat.
Etenkin voidaan kayttad seuraavia pasta filata -tyyppisia

juustoja:
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- scamorza: kuiva-aine = 45 %
- cacciocavallo: kuilva-aine = 54 %

- provolone: kuiva-aine = 54 %

5 Vaihtoehtoisesti voidaan ennen ruiskutusta paallystaa ensim-—
mainen elintarviketuote 1 chuella elastisella kalvolla, jonka
poisto varmistetaan ruiskutuksen jalkeen tai ennen yhdistel-

mdelintarvikkeen 1' nauttimista.

10 Edullisesti yhdistelmdelintarviketuote on pallomainen. Kek-
sintddn sisaltyy kuitenkin muidenkin muotojen kayttaminen.
Niinp& voidaan esimerkiksi suorittaa ruiskutus ensimmdiseen
elintarviketuotteeseen 1, joka on kuutiomainen, suorakaiteen
muotoinen, kanamunan-muotoinen tai pyodrimisellipsoidin muo-

15 toinen. Niinik&dan esilld olevan keksinntn mukaisesti yhdis-
telmdelintarviketuote 1' voidaan alistaa lampomuovailuun tai

-kdsittelyyn ruiskutuksen jalkeen.

Esilla oleva keksint® soveltuu etenkin elintarvikkeiden val-

20 mistukseen.

Esilla oleva keksinto soveltuu padasiallisesti yhdistelma-

. e

s eses
. .
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juustojen valmistukseen.
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Patenttivaatimukset:

1. Menetelmi yhdistelméelintarvikkeen valmistamiseksi, tunnettu siitd, etta:

a) muodostetaan umpinainen kappale ensimmaisesti elastisesta tai muovattavasta
elintarvikkeesta, joka koostuu pasta filata -tyyppisestd juustomassasta (1),

b) tuotetaan toinen juokseva, taikinamainen tai sitked elintarvike (2) ja

¢) toinen elintarvike (2) ruiskutetaan ensimmaisesti elintarvikkeesta (1) koostuvan
kappaleen keskipisteeseen siten, ettd se paisuu, valitsemalla ensimmaisesti elintarvikkeesta
(1) koostuvan kappaleen muoto, toisen elintarvikkeen (2) ruiskutuspaine ja -nopeus seki
ensimmadisen (1) ja toisen elintarvikkeen suhteelliset mégrat siten, ettd ensimmaéinen

elintarvike muodostaa kuoren toisen elintarvikkeen ympirille, joka muodostaa taytteen.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu siité, ettd pasta filata -

tyyppinen juustomassa on mozzarellaa.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelmé, tunnettu siiti, ettd pasta filata -
tyyppisestd juustomassasta (1) muodostettu kappale on pallo, ettd neulamaisen annostelijan
pitkd ja kapea kirki viedédn pallon keskustan toiselle puolelle ja ettd se vedetiidn timin

keskustan talle puolelle ruiskutettaessa.

4. Jonkin patenttivaatimuksen 1-3 mukainen menetelmd, tunnettu siitd, ettd

mozzarellan ruiskutusldmpétila on oleellisesti 63 °C.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1 - 4 mukainen menetelmé, tunnettu siiti, ettd toinen

elintarvike (2) koostuu tuorejuustosta, etenkin maustetusta tuorejuustosta.

6. Jonkin patenttivaatimuksen 1-5 mukainen menetelma, tunnettu siitd, ettd kuori on

pallomainen ja kasitt4d oleellisesti 60 g mozzarellaa, joka sisiltis oleellisesti 40 g tuore-

juustoa.

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmi, tunnettu siiti, etti:
a) tuotetaan umpinainen pallomainen kappale ensimmadisesti elastisesta tai muovattavasta
elintarvikkeesta (1);

b) tuotetaan toinen juokseva, taikinamainen tai sitked elintarvike (2);
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¢) tuodaan neula-annostelijan pitkd ja kapea kirki pallomaisen kappaleen ldpi sen keskipis-
teen toiselle puolelle ja ruiskutetaan toinen elintarvike (2) ensimmaisen elintarvikkeen (1)
kappaleen sisille, vetden ruiskutuksen aikana neula-annostelijan pitki ja kapea kirki pallon
keskipisteen tille puolelle siten, ettd pallo paisuu, valitsemalla toisen elintarvikkeen (2)
ruiskutuspaine ja -nopeus sekd ensimmadisen (1) ja toisen elintarvikkeen (2) suhteelliset
madrit siten, ettd ensimmainen elintarvike (1) muodostaa pallomaisen kuoren toisen

elintarvikkeen (2) ympirille, joka muodostaa tiytteen.
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Patentkrav:

1. Forfarande for framstillning av ett sammansatt livsmedel, kdnnetecknat av att:

a) man bildar ett kompakt stycke av ett forsta elastiskt eller formbart livsmedel (1),
som bestar av en ostmassa av pasta filata —typ,

b) man bildar ett andra flytande, degigt eller viskost livsmedel (2) och

¢) man injicerar det andra livsmedlet (2) in i mitten av stycket som bestar av det forsta
livsmedlet (1), sd att det spinns ut, genom val av formen for stycket av det forsta
livsmedlet (1), av insprutningstrycket och —hastigheten for det andra livsmedlet (2)
samt av de relativa méngderna for det forsta (1) och det andra livsmedlet (2)
sdlunda, att det forsta livsmedlet (1) bildar ett skal omkring det andra livsmedlet
(2), som bildar en fyllning.

2. Forfarande i enlighet med patentkrav 1, kdnnetecknat av att ostmassan av pasta

filata —typ bestdr av mozzarella.

3. Forfarande i enlighet med patentkrav 1 eller 2, kannetecknat av att stycket
bildat av ostmassan (1) av pasta filata —typ &r en sfir, att en nalformig doseringsanordnings
14nga och smala spets fors till andra sidan av sfdrens mittpunkt och att den dras till denna

sida av denna mittpunkt under injiceringen.

4. Forfarande i enlighet med négot av patentkraven 1 —3, kdnnetecknat av att

mozzarellans injiceringstemperatur dr visentligen 63 °C.

5. Forfarande i enlighet med nagot av patentkraven 1 —4, kdnnetecknat avatt

andra livsmedlet (2) bestér av farskost, sarskilt smaksatt farskost.

6. Forfarande i enlighet med ndgot av patentkraven 1 — 5, kénnetecknat avatt

skalet dr sfériskt och omfattar visentligen 60 g mozzarella, som innehaller vasentligen 40 g

farskost.

7. Forfarande i enlighet med patentkrav 1, kdnnetecknat av att:

a) man bildar ett kompakt sfériskt stycke av ett forsta elastiskt eller formbart

livsmedel (1),
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b) man bildar ett andra flytande, degigt eller viskost livsmedel (2) och

¢) man for en nélformig doseringsanordnings l4nga och smala spets genom det
sfariska stycket till andra sidan av dess mittpunkt och injicerar det andra livsmedlet
(2) in i stycket av det forsta livsmedlet (1) och drar n&lformiga
doseringsanordningens ldnga och smala spets till denna sida av sfirens mittpunkt
under injiceringen sa att sfaren spanns ut, genom val av insprutningstrycket och —
hastigheten for det andra livsmedlet (2) samt av de relativa midngderna for det
forsta (1) och det andra livsmedlet (2) salunda, att det forsta livsmedlet (1) bildar
ett sfiriskt skal omkring det andra livsmedlet (2), som bildar en fyllning.
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