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Foreliggende oppfinnelse gjelder fremgangsmate for frem-
stilling av terket kjett- og fiskegarnityr for supper og deres
anvendelse, spesielt i terkete supper og fortrinnsvis jevnete
eller kremsupper. Slik kjett- og fiskegarnityr er ogsd kjent som
suppeboller.

Slik garnityr som inneholdes i terkete supper, f.eks. som
suppeboller med en verdibestemmende mengde av kjett eller fisk,
har i rehydratisert form meget lite felles med nyproduserte kjett-
eller fiskeboller. Dette er delvis fordrsaket av produksjons-
prosessen og delvis av ramaterialene. For fremstilling av
konvensjonelle kjott- eller fiskeboller blir utgangskjett- eller
fiskematerialet kokt, avkjelt og sd findelt. Kjettet eller fisken
som er findelt holdes sammen ved hjelp av forskjellige midler, som
f.eks. eggehviter, laktoproteiner eller fortykningsmidler fra
marine alger eller andre planﬁer. Tilsetningen av sdkalte los-
gjeringsmidler eller volumgivende midler som f.eks. semule, hvete-
mel, havreflak eller bredsmuler, understotter terkeprosessen og
gjer rehydratisering av suppebollene mulig, feor konsumering. Av
okonomiske grunner er de foretrukne teorkemetodene varmluft- eller
vakuumterking. I meget fa tilfeller anvendes fryseterking. Smaken
av suppeboller som er fremstilt ved hjelp av denne fremgangsmiten
domineres av smaken av basisramaterialene og smaken av les-
gjeringsmidlene. De tilsatte kryddere kan knapt forandre denne
smaken. Teksturen er grovkornet og sandaktig, og munnfelelsen er
utilfredsstillende. Rehydratiseringen er relativt god i klare
supper, men utilstrekkelig i jevnete eller kremsupper.

GB-PS 1 310 348 beskriver at det er vanskelig & fremstille
terkete kjettprodukter som rehydratiseres raskt og har en god
tekstur. Siden bare ritt kjett har en egen bindeevne, i motsetning
til kokt kjett, anbefales det & innblande ratt kjett for frem-
stillingen av kokte kjett-produkter. For & forbedre terke- og
rehydratiseringsprosessene tilsettes litt vegetabilsk materiale
til den findelte kjettmassen, som f.eks. torkete potetblad,
potetgranulater, potetpulver eller potetmel, selvom det sistnevnte
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er minst foretrukket. Grovoppdelt ris, bygg eller semule eller
eplebiter kan ogsa tilsettes til massen. Det vegetabilske
materialets cellestruktur m& i ethvert tilfelle vedlikeholdes,
siden det er ansvarlig for de terkete kjesttproduktenes porese
struktur, hvilken letter rehydratiseringen. Terking av de
blancherte kjsttproduktene gjennomferes ved bruk av varmluft med
en temperatur pa fra ca. 50 til ca. 95°C.

Ulempen ved kjettboller som er fremstilt pa denne maten er
smaken av hevemidlene, som maskerer kjettsmaken. I tillegg
rehydratiseres ikke kjettbollene tilfredsstillende i jevnete eller
kremsupper. Bruken av varmluft for terking av kjettboller
istedenfor fryseterking har en negativ virkning pa kjett-
produktenes konsistens og tekstur etter at de er rehydratisert.

GB-PS 1 168 693 beskriver fremstillingen av oppskummete,
torkete kjettprodukter ved mikrobelgeterking av findelt kjett-
materiale, til hvilke det kan tilsettes fyllestoffer som f.eks.
faste melkepartikler og mel. szttmatefialet kan vare en kjett-
emulsjon av den type som er lik en kokende pwlse-kjottemulsjon.
Disse produktene, som ikke er tilsatt noe lesgjeringsmiddel, er
vanskelige & terke fullstendig og oppviser ikke den enskete lette
og dunaktige tekstur etter at de er rehydratisert.

Kokende pelsekjesttemulsjon anvendes fortrinnsvis for kjett-
garnityrer fremstilt ifelge foreliggende oppfinnelse. Kokende
pelser er definert som polser som er varmebehandlet ved hjelp av
koking, baking, steking eller liknende, i hvilke findelt ratt
kjett er desintegrert enten fullstendig eller delvis med bordsalt,
nitrittkonserveringssalt eller med andre konserveringssalter,
vanligvis i nerver av vann. Det ri3 kjettets muskelprotein
koaguleres mer eller mindre sammenhengende ved varmebehandlingen,
slik at produktene forblir faste selv dersom de ytterligere
utsettes for oppvarming. Den mengde vann som anvendes varierer fra
polse til pelse. Avhengig av typen og mengden kjott og fett i den
spesielle polsen erstattes vann med opptil 10% blodplasma ellerx
blod-serum. Det er altsa mulig & innblande opptil 5% melk som
erstatning for vann. "Kjettmasse" skal forstas a vere det ra kjett
som er findelt 1 nervaer av vann og salter, og s& anvendes den ra

kjettblandingen som fyll for kokende polser.
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Et fiskefyll anvendes for fremstilling av fiskegarnityrer
ifelge foreliggende oppfinnelse. Et fiskefyll skal forstds & vare
findelt, ra fisk, som kan vare kombinert med egg, flote, smer, smd
mengder hevemidler eller kombinasjoner derav.

Ved & bruke ra, kokende pwolsekjettemulsjon, fiskefyll eller
kombinasjoner derav, smaker de suppeboller som fremstilles ifwelge
oppfinnelsen ikke kokt kjstt eller kokt fisk, hvilket ville veare
tilfelle dersom det ble anvendt forhandskokt kjett eller fisk. Pa
grunn av bruken av en kokende polsekjsttemulsjon, et fiskefyll
eller kombinasjoner derav, som er fremstilt i en male- eller fin-
hakkemaskin, har basisblandingen en meget glatt, fin tekstur og en
utmerket munnfelelse. Kokende pelsekjsttemulsjon og fiskefyll har
utmerkete bindeegenskaper som sadanne og krever saledes ikke
tilsetning av bindemidler som i konvensjonelle suppeboller. Uten
tilsetning av et lesgjeringsmiddel er de imidlertid vanskelige &
terke og oppviser en utilstrekkelig rehydratiseringsevne.
Tilsetningen av konvensjonellé losgjeringsmidler slik som f.eks.
bredsmuler eller kornprodukter har imidlertid en innvirkning pa de
resulterende suppebollenes smak.

Det er uventet funnet at krembutterdeig som le@sgjerings-
middel ikke oppviser de ovenfor beskrevne negative egenskapene.
Krembutterdeig skal forstds a vare en blanding bestdende av et
smalt definert omrade av fett, mel, egg og vann eller melk, hvori
vasken er "brent av". I bakerier og konditorier anvendes krem-
butterdeig for fremstilling av fleteboller, bletkaker og liknende
konditorvarer. Pa& grunn av "avbrenningen" forsvinner melsmaken
fullstendig, slik at terkete suppeboller som er fremstilt pa denne
madte, ikke oppviser konvensjonelle hevemidlers smak etter
rehydratisering.

Formdlet med foreliggende oppfinnelse er sdledes en frem-
gangsmate for fremstilling av rehydratiserbart kjett- og fiske-
garnityr som omfatter & kombinere leosgjeringsmidler, kryddere og
kjett- og/eller fiskemasse for & fremstille en blanding, forme
blandingen til boller, koke bollene og terke bollene, som er
karakterisert ved at lesgjeringsmidlene i det minste delvis bestar

av krembutterdeig hvor krembutterdeigen omfatter fra 35 til 43% av
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en vaske valgt fra gruppen bestdende av melk og vann, fra 5 til
12% fettstoff, fra 15 til 24% hvetemel og fra 28 til 40% egg, og
er tilstede i1 en mengde fra 10 til 25% av den enna ikke torkete
massen.

P& grunn av tilsetningen av krembutterdeigen til suppebollene
i fremgangsmaten ifelge foreliggende oppfinnelse oppndr bollene en
meget fin, pores struktur, som har en positiv innvirkning pa
rehydratiseringstiden. En annen fordel med suppebollene fremstilt
ifelge foreliggende oppfinnelse er den meget fine, glatte
teksturen etter rehydratisering, med utmerket munnfelelse i mot-
setning til den grovkornete, sandaktige teksturen hos konven-
sjonelle suppebollexr. En annen avgjerende fordel er det faktum at
suppebollene fremstilt ifelge foreliggende oppfinnelse ogsa
rehydratiseres godt 1 supper som er jevnet eller tilsatt krem.
Generelt rehydratiseres boller med fra ca. 1 til ca. 2 cm diameter
i lepet av ca. 5 til ca. 10 minutter.

Krembutterdeig tilsettes i en mengde pa fra 10 til 25 vekt-
prosent, fortrinnsvis fra 15 ﬁil 20 vektprosent, i forhold til
blandingen feor terking. Jo sterre mengde som tilsettes, jo sterre
blir effekten pa den karakteristiske konsistensen (for dunaktig,
for myk), mens mindre tilseﬁninger forlenger rehydratiserings-
tiden.

Garnityrer fremstilt ifelge foreliggende oppfinnelse kan
torkes pa en hvilken som helst konvensjonell mate, f.eks. ved
luftterking eller fryseterking, idet fryseterking er den fore-
trukne metoden. Generelt gjennomferes terkingen til en a,-verdi
pa under ca. 0,5, fortrinnsvis under ca. 0,3, og spesielt ca.
0,25. Kjott- og fiskegarnityrer fremstilt ifelge oppfinnelsen er
spesielt fordelaktige dersom de anvendes i supper som er jevnet
eller tilsatt krem, spesielt torkete flotesupper. Sammenliknet med
terkete garnityrer inneholdende konvensjonelle lesgjeringsmidler,
rehydratiseres boller som er fremstilt ifelge foreliggende
oppfinnelse bedre og raskere i supper som er tilsatt krem.

Fzlgende eksempler er ment som illustrasjoner. Alle prosenter

er angitt i vekt med mindre annet er nevnt.
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Eksempel 1

Den felgende tabellen viser oppfeorselen ved rehydratisering
av klare og jevnete supper av kalvekjettboller inneholdende
forskjellige lesgjeringsmidler. Kalvekjettemulsjon ble fremstilt
omfattende 39,1% magert kalvekjett, 39,1% av 1 hovedsak svinemage,
19,6% is, 1,8% bordsalt og 0,4% krydder. Det felgende ble tilsatt
til denne basiskjettmasse: I. 20% masse av krembutterdeig 1; II.
20% masse av krembutterdeig 2; III. 10% konvensjonell Roux
(jevning); IV. 10% semule; V. 10% bredsmuler. Hver masse ble
formet til boller med en diameter pa ca. 1,5 cm, blanchert i

5 minutter ved 80°C og sa fryseterket.

Tabell T
Rehydratiseringstid

I klare supper I jevnete supper

I. 3 min. 5 min.

II. 3 min. : 5 min.

ITI. 8 min. etter 10 min. fortsatt
fast kjerne

IV. 6 min. etter 10 min. fortsatt
fast kjerne

V. 8 min. etter 10 min. fortsatt

fast kjerne

Nedenfor er det vist forskjellige oppskrifter pa
krembutterdeigmasser som er egnet for bruk ifelge foreliggende
oppfinnelse.

Oppskrift 1

36,4% melk eller vann
9,0% smor ‘

18,2% hvetemel

36,4% hele egg

Melken eller vannet og smeret bringes til koking i en udekket
kasserolle, hvetemelet tilsettes sa alt pa én gang og "brennes av"
under konstant omrering. Ett egg tilsettes na til den avbrente
massen for sdledes 4 fremstille en fullstendig glatt

krembutterdeig.
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Oppskrift 2

40,8% vann

8,2% vegetabilsk olje
20,4% hvetemel
30,6% hele egg

Fremgangsmaten er den samme som angitt i oppskrift 1.

Eksempel 1 (kjsttboller)

32% kalvekjett (ratt)
32% bacon

16% is

1l,6% bordsalt

0,4% krydder

18% krembutterdeig

Kalvekjott og bacon ble finoppdelt sammen. En fin, homogen ra
kjettkraft ble produsert ved & blande kalvekjett, bacon, is, salt
og krydder i en malemaskin. Deretter ble krembutterdeig tilsatt
til blandingen.

Blandingen ble terket ved frysetorking til en a,-verdi pa

mindre enn 0,25.

Eksempel 2 (fiskeboller)

45% fiskefiltet (r&)
35% flote

1,4% bordsalt

0,2% krydder

18,4% krembutterdeig

Fisken ble finhakket og plassert i en malemaskin. Massen ble
finmalt med tilsetning av saltet, krydderet og fleten, i hvilken
sluttemperaturen ikke oversteg 10°C. S3 ble massen av
krembutterdeig tilsatt til malemaskinen.

Blandingen ble terket ved frysetorking tilen a,-verdi pa
mindre enn 0,25.
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Patentkravw

1. Fremgangsmate for fremstilling av rehydratiserbart kjott-

og fiskegarnityr som omfatter & kombinere lesgjeringsmidlene,
kryddere og kjett- og/eller fiskemasse for & fremstille en
blanding, forme blandingen til boller, koke bollene og terke
bollene, karakterisert v e d at lesgjeringsmidlene
i det minste delvis bestdr av krembutterdeig hvor krembutterdeigen
omfatter fra 35 til 43% av en vaske valgt fra gruppen bestaende av
melk og vann, fra 5 til 12% fettstoff, fra 15 til 24% hvetemel og
fra 28 til 40% egg, og er tilstede i en mengde fra 10 til 25% av

den ennd ikke torkete massen.

2. Fremgangsmate i henhold til krav 1,
karakterisert v e d at kjottmassen er en kokende

pelsekjesttemulsjon.

3. Fremgangsmate i henhold til krav 1,
karakterisert v e d at fiskemassen er et fiske-
fyll.

4. Fremgangsmate i henhold til kravene 1, 2 eller 3,
karakterisert v e d at kjett- og fiskegarnityrene

er tilgjengelige i form av terkete suppeboller.

5. Fremgangsmate i henhold til krav 1,
karakterisert v e d at krembutterdeigen er tilstede
i en mengde pa fra 15 til 20 vekt% av den ennd ikke terkete

massen.

6. Anvendelse av kjett- og fiskegarnityrer fremstilt i henhold
til et hvilket som helst av kravene krav 1-5, i fortykkede supper,
fletesupper og foretrukket i terket flotesuppe.



	Page 1 - BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - DESCRIPTION
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - DESCRIPTION
	Page 6 - DESCRIPTION
	Page 7 - DESCRIPTION
	Page 8 - CLAIMS

