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Bakkaasproduct en werkwijze voor het bereiden daarvan.

@ Bakkaasproduct in het bijzonder bestemd om te worden gebakken, ten minste omvattende een kaaskern en
een of meer daaraan bevestigde materiaallagen welke met de kaaskem zijn verbonden door het vooraf onder
invioed van warmte verweken van het opperviak van de kaaskem, terwijl ten minste een van de materiaal-
lagen een paneerlaag omvat, en een werkwijze voor het bereiden van een dergelijk bakkaasproduct. In het
bijzonder omvat het kaasproduct een kaaskern met een daaraan bevestigde paneerlaag, waarbij de paneer-
laag kaaskorrels en zetmeelkorrels omvat. De zetmeelkorrels zijn met voordeel tapiocakorrels.
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Korte aanduiding: Bakkaasproduct en werkwijze voor het

bereiden daarvan.

De onderhavige uitvinding heeft betrekking op een bakkaaspro-
duct, tenminste omvattende een kaaskern en een of meer daaraan
bevestigde materiaallagen.

Een dergelijk kaasproduct is in de stand van de techniek
algemeen bekend en omvat veelal een plak of blokje kaas, dat
met behulp van losgeklopt ei of dergelijke als kleefmiddel van
een laag paneermeel is voorzien.

Een probleem bij het bakken van kaas is dat deze smelt en
uitloopt.

In NL-A-8402229 is dit probleem opgelost door het kaasproduct
met ei en paneerlaag diep te vriezen en in diepgevroren toestand
te bakken of te frituren, zodat wanneer de buitenzijde juist
bruin en knapperig is, de kern van de kaas nog niet gesmolten
is.

Een probleem bij alle bekende kaasproducten is dat kaasvreemde
stoffen, zoals ei en paneermiddel en dergelijke afbreuk doen
aan het kaaskarakter van het kaasproduct na bereiding.

Voorts is het gebruik van een vloeibare bekleding zoals el
een probleem voor wat betreft de houdbaarheid van het product
en bovendien wordt het gebruik van vloeistoffen in een overigens
droge omgeving in de praktijk niet als wenselijk beschouwd.

De onderhavige uitvinding beoogt bovengenoemde problemen
op te lossen en bezit daartoe als kenmerk, dat tenminste een
van de materiaallagen een paneerlaag omvat en dat deze aan de
kaaskern is bevestigd door het vooraf onder invloed van warmte
verweken van tenminste een gedeelte van het oppervlak van de
kaaskern.

De paneerlaag kan een volledig gesloten bekleding vormen doch
ook een plaatselijke bekleding terwijl het overige van het
oppervlak van de kaaskern met een andere materiaallaag of meerdere
materiaallagen is bekleed.

Het zal duidelijk zijn dat een en ander van invloed is op
het benodigde bereidingsproces voor het bakkaasproduct. Zo zal
het bakkaasproduct bij onvolledige bekleding niet kunnen worden
gefrituurd. Hoewel dit bij geschikte kaaskeuze weer wel mogelijk
is.
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Bij voorkeur zijn de overige materiaallagen, indien aanwezig,
eveneens aan de kaaskern bevestigd door het vooraf onder invloed
van warmte verweken van tenminste een gedeelte van het oppervlak
van de kaaskern en het op het verweekte oppervlak aanbrengen
van de materiaallagen.

Met materiaallagen worden in het onderhavige verband eetbare
materialen bedoeld. Gebleken is dat deze lagen volgens de
uitvinding op een duurzame wijze aan de kaaskern bevestigd zijn
zonder dat hiertoe kleefmiddelen zoals ei of dergelijke of andere
bevestigingswijzen behoeven te worden toegepast.

Afgezien van de paneerlaag zijn de overige materiaallagen
niet bijzonder beperkt en deze kunnen uit vele eetbare
materiaallagen worden gekozen. Met voordeel zijn deze gekozen
uit een of meer van de volgende: een paneerlaag, een kaaslaag,
een laag deegwaar, een vleeslaag.

Met een in hoofdzaak gesloten paneerlaag kan het kaasproduct
worden gebakken, gefrituurd of op een barbecue worden bereid.
Verrassenderwijs is gebleken, dat bij de toepassing van een een
gesloten bekleding vormende paneerlaag die volgens de uitvinding
is bevestigd, het kaasproduct niet behoeft te worden ingevroren
voorafgaand aan de bereiding, doch wanneer dit bij kamertempe-
ratuur is, kan worden gebakken. Het zogenaamd uitlopen van de
kaas treedt daarbij in hoofdzaak niet op.

Eveneens kan de kaaskern zijn voorzien van een of meer
kaaslagen als materiaallagen, die op hun beurt opnieuw van
kaaslagen kunnen zijn voorzien. Gelamineerde kazen die aldus
kunnen zijn bereid, zijn bijvoorbeeld Magor en Five County Cheese.

Met een laag deegwaar wordt bijvoorbeeld een brooddeeglaag
of bijvoorbeeld bladerdeeg bedoeld. Combinaties van verschillende
materiaallagen zijn vanzelfsprekend eveneens mogelijk. Hierbij
kan bijvoorbeeld worden gedacht aan een kaasproduct met aan een
zijde een paneerlaag en aan de andere zijde een laag deegwaar.

Een eventueel gebruikte paneerlaag kan verschillende
paneermiddelen bevatten die doorgaans bij bakken, frituren en
dergelijke tot korstvorming leiden. Voorbeelden van paneermiddelen
zijn: paneermeel, kaaskorrels, gemalen noten etc.

Bij voorkeur omvat het kaasproduct een paneerlaag, die
kaaskorrels en zetmeelkorrels omvat. Een dergelijke paneerlaag
kan zeer goed worden gebakken, gefrituurd etc. zonder dat de
paneerlaag loslaat of de kaas van de kaaskern overmatig uitloop.
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Een belangrijk voordeel hierbij is dat in hoofdzaak geen
kaasvreemde stoffen worden toegepast.

In het bijzonder bevatten de kaaskorrels geraspte kaas. De
voor de paneerlaag gebruikte kaaskorrels zijn niet bijzonder
beperkt en de daarvoor gebruikte kaas kan worden gekozen uit
jong, jong belegen, belegen, extra belegen, oud of overjarige
kaas. Ook kan gedacht worden aan andere kazen, zoals mosterdkaas,
paprikakaas, gorgonzola, mascarpone, feta, Stilton, Gruyeére,
kaas met plantaardige olién en vetten etc.

Afgezien van geraspte kaas kunnen voor de kaaskorrels eveneens
geperste of geéxtrudeerde kaaskorrels worden gebruikt.

De kaaskern kan eveneens uit vele verschillende soorten kaas
of mengsels daarvan bestaan en kan elke gewenste vorm bezitten.
De vorm varieert van plakken tot blokjes, balletjes, bijzonder
vormgegeven kaaskernen, zoals ringen, dierfiguren etc.

De zetmeelkorrels zijn met voordeel tapiocakorrels. Bijzonder
de voorkeur hebbende tapiocakorrels zijn korrels van manihot
utilissima.

De gewichtsverhouding tussen de kaaskorrels en zetmeelkorrels
in de paneerlaag bedraagt bij voorkeur ongeveer 5:1.

De paneerlaag kan afgezien van kaaskorrels en zetmeelkorrels
nog andere garneringsmiddelen of smaakstoffen bevatten, zoals
bijvoorbeeld mosterdzaadjes, noten (walnoot, pinda) ham, salami,
brandnetel, kruiden, tomatenvlokken, aspergepoeder, champignons,
kastanjes, ui, knoflook etc.

Met voordeel omvat de paneerlaag voorts een bruiningsmiddel,
dat dient om de korst bij betrekkelijk lage temperatuur bruin
te laten kleuren. Genoemd bruiningsmiddel kan zijn gekozen uit
vele bekende bruiningsmiddelen, doch omvat bij voorkeur een
reducerende suiker, in het bijzonder rhamnose. De hoeveelheid
van het bruiningsmiddel bedraagt in de praktijk met voordeel
ongeveer 0,25 gew.% van de paneerlaag.

Opgemerkt wordt dat de kaaskern eveneens verschillende
samenstellingen kan bezitten. Deze kan afgezien van kaas ook
andere voedingsmiddelen of smaakstoffen bevatten, =zoals
bovengenoemd. Zo kunnen bijvoorbeeld twee plakken kaas op elkaar
worden gelegd, met daartussen een plak ham, of een plak van een
andere soort kaas. Het zal duidelijk zijn dat zeer veel varianten
van het kaasproduct volgens de onderhavige uitvinding mogelijk

zijn door keuze van de toegevoegde voedingsmiddelen. Waarbij
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in vele gevallen gebruik kan worden gemaakt van de uitvinding,
met andere woorden het vooraf door warmte verweken van tenminste
een gedeelte van het oppervlak van een kaaskern teneinde
vervolgens daaraan een materiaallaag te bevestigen.

Voorts verschaft de uitvinding een werkwijze voor het bereiden
van een kaasproduct volgens de uitvinding, tenminste omvattende
de stappen van:

- het verschaffen van een kaaskern;

- het door verwarming tenminste plaatselijk verweken van het
oppervlak van de kaaskern;

- het op het verweekte oppervlak van de kaaskern aanbrengen
van een paneerlaag.

Het door verwarming verweken van het oppervlak van de kaaskern
kan op velerlei wijzen worden uitgevoerd, doch in de praktijk
is gebleken dat het gebruik van een korte-golf-infraroodoven
bijzonder goede resultaten geeft. Met een dergelijke oven kan
in zeer korte tijd een zeer intensieve verhitting van het
oppervlak worden verkregen, waardoor slechts een dunne laag aan
het oppervlak van de kaaskern verweekt, smelt of plakkerig wordt,
waarna op deze zachte buitenlaag een of meer materiaallagen worden
aangebracht.

Het zal duidelijk zijn dat de overige materiaallagen, indien
aanwezig, eveneens bij voorkeur op dezelfde wijze aan de kaaskern
zijn bevestigd als de paneerlaag, te weten het door verwarming
tenminste plaatselijk verweken van het oppervlak van de kaaskern
en het aanbrengen van de materiaallaag.

Bij voorkeur worden de een of meer materiaallagen na het
aanbrengen daarvan met behulp van aandrukmiddelen enigszins in
het oppervlak van de kaaskern gedrukt. Met aandrukmiddelen wordt
bijvoorbeeld een koelpersband bedoeld. Deze heeft als aanvullend
voordeel, dat tijdens het in het oppervlak van de kaaskern drukken
van de paneerlaag, het verweekte oppervlak eveneens wordt gekoeld
en daardoor weer stolt.

In het navolgende volgen een tweetal voorbeelden die de
onderhavige uitvinding toelichten.

VOORBEELD 1

Plakjes jonge goudse kaas met een dikte van ongeveer 1,5 cm
werden in driehoekjes gesneden met elk een gewicht van ongeveer
70 g (afmetingen 10 x 8 x 13 cm) . De driehoekige plakjes werden
met behulp van drie IR lampen (vermogen: 1000 watt per stuk)
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aan beide zijden in ongeveer 80 s op 75 °C verhit, waarna een

mengsel van geraspte kaas, tapioca en glucose (5:1:0,02 gew.

delen) gelijkmatig over het warme oppervlak werd verdeeld. Nadat

het mengsel was aangebracht werd elk stukje kaas met behulp van
5 een gekoelde RVS-plaat gekoeld op ongeveer 16 °C.

In een warme koekenpan met zonnebloemolie werd een aldus bereid
kaasproduct voorzien van een paneerlaag volgens de uitvinding
aan elke zijde in 2,5 min gebakken. Het product behield daarbij
de driehoekige vorm. Het resultaat was een mooi bruin en knapperig

10 warm stukje kaas met een goede smaak.
VOORBEELD 2
Belegen kaas werd op dezelfde wijze als in voorbeeld 1 verwerkt

tot driehoekjes kaas met een bekleding van kaasrasp, tapioca
en dextrose (5:1:0,02 gew. delen) . Als warmtebron werd nu gebruik
15 gemaakt van 9 IR-lampen met een vermogen van 1000 watt per stuk,
waarbij de stukjes kaas in ongeveer 12 s op 75 °C werden verwarmd.
Het resultaat na bakken in een koekepan was vergelijkbaar met

de kaas van voorbeeld 1.
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CONCLUSTIES

1. Bakkaasproduct, tenminste omvattende een kaaskern en een of
meer daaraan bevestigde materiaallagen, met het kenmerk, dat
tenminste een van de materiaallagen een paneerlaag omvat en dat
deze aan de kaaskern is bevestigd door het vooraf onder invloed
van warmte verweken van tenminste een gedeelte van het oppervlak

van de kaaskern.

2. Bakkaasproduct volgens conclusie 1, met het kenmerk, dat een
of meer van de overige materiaallagen zijn gekozen uit een

paneerlaag, een kaaslaag, een laag deegwaar, en een vleeslaag.

3. Bakkaasproduct volgens conclusie 1 of 2, met het kenmerk,
dat de paneerlaag kaaskorrels en zetmeelkorrels omvat.

4. Bakkaasproduct volgens conclusie 3, met het kenmerk, dat de
kaaskorrels geraspte kaas omvatten.

5. Bakkaasproduct volgens conclusie 3 of 4, met het kenmerk,

dat de zetmeelkorrels tapiocakorrels zijn.

6. Bakkaasproduct volgens een of meer van de conclusies 3-5,
met het kenmerk, dat de paneerlaag voorts een bruiningsmiddel

omvat.

7. Bakkaasproduct volgens conclusie 6, met het kenmerk, dat het

bruiningsmiddel een reducerende suiker omvat.

8. Werkwijze voor het bereiden van een bakkaasproduct volgens
een of meer van de voorgaande conclusies, tenminste omvattende
de stappen van:

- het verschaffen van een kaaskern;

- het door verwarming verweken van tenminste een gedeelte van
het oppervlak van de kaaskern; en

- het op het verweekte oppervlak van de kaaskern aanbrengen van

een paneerlaag.

9. Werkwijze volgens conclusie 8, met het kenmerk, dat de een
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of meer materiaallagen na het aanbrengen daarvan met behulp van
aandrukmiddelen enigszins in het oppervlak van de kaaskern worden

gedrukt.
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