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4.1. Grundldggande tekniker i kok

Olika forberedningsprocesser behovs for att producera maten i enlighet
med de planerade menyerna. Att valja [amplig utrustning for produktion,
skarning, hackning och val av [ampliga tillagningsmetoder spelar en viktig
roll for att forbereda mat for presentation. Komponenterna i en fardig
produkt gar igenom manga processer som "skarning, skalning, hackning",
och nar du arbetar i koket ar det absolut nodvandigt att vara i ett
planerat och systematiskt arbetssatt genom att anvdanda de metoder som
bestams av att arbeta med det i forvag.

Alla forberedelser for arrangemanget av arbetsomradet i kdket och fore
tillagningen kallas "mise en place" pa franska. "Mise en place", som
betyder forberedande, sakerstaller att maten produceras i tid och pa ett
utsokt satt.

Preliminart: Det tacker processen att mata, sortera, tvatta och overfora
livsmedel till lampliga behdllare foér hackning, och nagra av de
grundldggande termerna som anvands i den prelimindra
beredningsprocessen ar internationella termer som koksarbetare bor
kdnna till. Nagra av dessa termer ar:

Gastronorm

Behallare med olika djup och storlekar anvands i kok. Dessa behallare,
aven kallade badkar, ar beredda enligt internationella standarder och
deras dimensioner antas av tillverkare av industriell koksutrustning.
Dessa behallare anpassar sig enkelt till annan utrustning i kok (kylskap,
ugnar, vagnar etc.).

Skarbrador

Att valja lamplig skarbrdda ar scenen fére "hackning och tillagning" -
stegen, och materialet som anvands i skdrbrador kan bestd av olika
material. Skarbradorna maste dock vara diskmaskinssidkra och lampliga
for anvandning av desinfektionskemikalier. Av denna anledning foredras
inte traskarbrador i kok eftersom de inte ar bra for tvatt-, skéljnings- och
steriliseringsprocesser. En annan viktig fraga ar att varje skarbrdada endast
ska anvandas for att hugga en viss typ av mat. | denna metod, som antas
for att forhindra férorening av mikroorganismer som kommer att skada
halsan, gors den nddvandiga skillnaden genom att anvdnda fargkoder.
Anvandningen av fargkoder ar en metod som antagits inte bara for
skarbrador utan ocksa for knivar som ska anvandas.
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Fargkoder som anvands i skarbrador och knivar

Vit: Vid framstallning av mjélk och mejeriprodukter

Gron:l all frukt- och gronsaksberedning
BIa: | skaldjursberedning

Gul: Vid framstallning av fjaderfakott
Rod: Vid beredning av rott kott

Brun: Vid beredningen av alla bakverk.

Det ar mycket viktigt att valja lamplig kniv och
anvanda den pa ratt plats med ratt teknik. Den
storsta assistenten for koksarbetare ar knivar. Det ar
nodvandigt att veta hur man anvander knivar,
hackningstekniker och fargkoder for att arbeta i
koket sakert, snabbt, praktiskt och i enlighet med
halsoreglerna.

Grundldggande koksknivar

Koksarbetare behdver kvalitet och vassa knivar med

ratt storlek och form. Aven om varje kniv har en separat uppgift varierar knivarnas dimensioner
beroende pa deras flexibilitet och expertisen hos de personer som ska anvdanda dem. Férutom knivar
for skarning och hackning anvands olika verktyg och apparater i kok, men varje kock bor ha sina egna
knivar och sma uppsattningar.

Vad ska man veta vid val och underhall av knivar?

e Kvalitetsblad bor kdpas (garna fran valkanda varumarken).

e Den ska vara skarp, stark och motstandskraftig mot rost.

e Knivens handtag ska vara av lamplig storlek och vikt fér handen pa den person som anvander
den.

e Knivar ska vara i lador eller fodral for forvaring.

e Knivar ska inte placeras i diskmaskinen. Diskmaskiner forkortar bladets livslangd. Efter tvattning
av knivarna med tvalvatten ska de inte lamnas vata utan torkas med en pappershandduk.

e FOr att forhindra att bladen bdjs och mattas, bér harda féremal inte skaras och hackning ska
goras pa lampligt underlag.

Nagra typer av knivar racker for en nyborjare kdksarbetare. Det ar mojligt att lista de grundlaggande
koksknivarna enligt féljande;
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e Kockkniv

e Gronsakskniv
e Slaktkniv

e  Filékniv

e Hackningskniv

Slipstal dr ocksa en viktig del av knivuppsattningar, det anvdnds for att
halla knivarna vassa och fungera bra.

4.2. Grundlidggande hackningstekniker

Efter att de nodviandiga forberedelserna har gjorts borjar
hackningsprocessen. Att halla bladet korrekt och bekvamt gor hackningen
enklare och sakrare. For att géra en saker hackning bor kniven greppas
med tummen och pekfingret fran den punkt dar knivens handtagsdel
moter metallen. En annan viktig punkt att notera i denna greppstil, som
ger bekvamlighet och kontroll for kockarna, ar att fingertopparna som
haller materialet som ska skéaras ar inverterade for att skydda dem fran
kniven. Nar du hackar pd detta sitt ska kniven vila pa fingrarna och
skarbredden ska justeras. Eftersom skartjockleken for varje material
kommer att vara annorlunda, kommer knivens sviangning i handen ocksa
att vara annorlunda.

Olika hackningsmetoder bor anvandas eftersom tillagningstiden,
storleken, anvandningen och anvandningsdndamalet for varje material
kommer att skilja sig at. Hackningsformerna bestams av internationella
standarder och namnen pa hackningsstilarna kallas med samma namn
over hela vérlden.

Julienne: Julienne, allumette, eller franskt snitt, ar en kulinarisk
knivskarningsteknik dar matvaran skars i langa tunt skivade remsor,
liknande tandstickor. Den kan appliceras pa nastan alla gronsaker och
vissa typer av frukt. Efter att ha trimmat gronsakerna i langder som
varierar mellan 3-5 cm i ldangd och 1,5-3 mm vid sidan kan
juliennehackade gronsaker anvandas i consommé (klara) soppor,
gronsaksoppor eller som tallriksdekoration.

Brunoise: Den tillverkas genom att klippa Jullienne-formen i kuber och
skdra materialet mindre an 1,50 mm och finhacka det. Om
julliennehackning inte gors ordentligt kan brunoisehackning inte heller
goras ordentligt. Forsiktighet maste vidtas for att sakerstdlla att alla
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hackade bitar har samma storlek. Brunoise gronsaker kan anvandas som
kokta eller raa, liksom i consommésoppor, i kalla bufféer for att dekorera
kalla kottratter och for att dekorera fiskratter. Det ar den mest anvanda
hackningsmetoden som en preliminar forberedelse vid beredningen av
ratter.

Jardiniere: Jardiniere ar en lite grovre form av hackning. Denna form av
hackning anvands i garneringar, sallader, olika gronsaks- och kottratter.
Det kallas ocksa "sma tarningar" pa engelska. | denna hackmetod varierar
storleken pa varje bit beroende pa skalen som ska anvandas, men den
ska vara mellan 3-6 mm.

Macedoine: En nagot storre form av Jardiniere och dess matt ar mellan
6-9 mm. Sju eller atta av dem ar tillrackligt stora for att passa i en
matsked. Det kallas "medium dice" pa engelska. Om den skdrs i 2 cm
kuber kallas den "stora tarningar".

Paysanne: En fyrkantig hackningsmetod och alla typer av gronsaker kan
hackas pa detta satt. Den bestar av rutor som ar 1x1 cm breda och 1 mm
tjocka.

Matignon: Paysenne-hackning kallas matignon nar den slumpmassigt
hackas. Den anvands vid framstallning av olika ratter. Den anvands i
garneringar, gronsaksratter och gronsaksoppor, som bereds genom att
sila eller krossa.

Batonet: En annan typ av hackning i form av ett rektanguldrt prisma med
matten 6x6 mm och 5-6 cm. Potatis, morotter och selleri kan hackas med
denna metod. Den anvands vid framstdllning av olika garneringar och
dekorationer.

Vichy: Det ar en cirkuldar form av hackning, och de hackade bitarna ar 3
mm tjocka. Den anvands i olika dekorationer och som garnering.

Chiffongad: Det &r i allmanhet en metod for att skdra gronsakerna med
grona blad. Det ar en skarteknik dar bladen laggs ovanpa varandra.
Bladen formas som en tat rulle och finhackas sedan.

Mire Poix: De skurna bitarna i mire poix, daven kiand som blandningen
som ar beredd att ge smak at ratterna. Det ska vara i form av kuber eller
nara kubform. Det &r sattet att hacka rotfrukter, gronsaker och kott.
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Aven om det finns olika grupperingar i mirepoix, som framstills som en
smakblandning, kan den ocksa tillverkas av 16k, selleri, selleriskal, purjolok
och lagerblad. Olika kryddor (timjan, vitlok, kryddnejlika, etc.) laggs till
dessa grundlaggande blandningar vid beredningen av vissa kottratter och
saser.

4.3. Grundldggande tillagninstekniker

Dagens snabbt fordanderliga tekniska anldggningar mojliggjorde ocksa
utvecklingen av matlagningstekniker och ledde till framvaxten av
innovativa och kreativa tillampningar. Utrustning som arbetar med el
forbattrade ocksa produktions-, berednings-, matlagnings-, kylnings- och
uppvarmningsprocesserna. Saledes har matens hallbarhet ocksa
forlangts.

Andra begrepp om matlagning

Koagulering: Fortjockning av vatskor genom att forlora sin fluiditet (fallet
med ystning av produkter som innehaller yoghurt, vassle, etc.).

Karamellisering: Det ar processen dar produkterna som innehaller
kolhydrater och socker byter farg under hog varme (brunning av socker
genom uppvarmning i en kastrull)

Eftersom varje livsmedel innehaller olika komponenter (protein, vatten,
kolhydrat, olja, mineraldamnen, vitaminer etc.) maste den utsattas for en
separat tillagningsprocess. De element som ska beaktas enligt innehallet i
livsmedlen ar foljande;

e Vatten: Vatten, som kan foérvandlas till fast, flytande och anga, finns i
olika proportioner i varje matvara. Vatten fungerar som barare for manga
naringsdmnen och smaker. Nar vattnet i maten gar forlorat torkar det,
medan vitaminerna och mineralerna |6ses upp i vattnet under
tillagningen och blandas med vattnet.

e Mineraler, vitaminer: Det ar kant att de flesta vattenlosliga vitaminer
som B- och C-vitaminer passerar in i matens kokvatten. Av denna
anledning boér matens kokvatten anvdndas. | de fall dar
vattenkokningsmetod inte féredras, bor angkokningsmetod anvédndas och
mineralerna och vitaminerna i maten ska bevaras.

e Proteiner: Proteiner tillagade under lampliga tillagningsférhallanden
smalts lattare, men O6verkokning av mat orsakar proteinforlust. Till
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exempel, nar kott tillagas vid mycket hoéga temperaturer, kommer
brannskador att uppsta pa dess ytor, och @ ena sidan kommer mangden
protein pa kottets yta att paverkas av denna negativa situation, medan
proteinforlust kommer att intrdaffa mot kottets insida. En liknande
situation uppstar med overkokta &dgg, overkokning stelnar proteinet i
agget och gor det svart att smalta. Pa samma satt upplevs proteinforlust i
torkade baljvaxter.

¢ Kolhydrater: Effekten av matlagning pa kolhydrater &r annorlunda an pa
proteiner. Kolhydraternas smaltande och mjukgérande egenskaper gor
att de lattare kan smalta genom matlagning.

e Oljor: Oljor tillagas inte speciellt, medan oljor anvands i
tillagningsmetoder, de slapper ut giftiga komponenter nar de utsatts for
hoga varmetemperaturer. Darfor ar det nodvandigt och halsosamt att
anvanda oljorna utan att branna dem.

Tillagningsmetoder

Trots den langa historiska matlagningsprocessen &r dagens
matlagningsmetoder baserade pa de grundliggande teknikerna som
anvands av det primitiva folket. Matlagningstekniker, som i grunden ar
indelade i torrmatlagning och vattenkokning, skiljer sig med teknikens
framsteg.

Matlagning i vatten

e Forblanchering

e Pochering

e Kokande (kokande-sjudande)

e Matlagning i lag eld och lagt vatten (brasering)
e Matlagning med egen juice (stuvning)

e Matlagning i anga (angkokning)

Tillagningsmetoder for torr varme

e  Grillning-Gassande
e Ugnsstekning

e Bakning

e Sautering

e Stekningiolja

Andra metoder

e Mikrovag
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e Matlagning med infraroda stralar
e Vakuummatlagning
Tillagningsmetoder i vatten

Kokning ar en enklare metod an andra tillagningsmetoder. Mangden mat
som ska tillagas, behallaren som ska anvdandas och méngden vatten ar
viktiga faktorer att tanka pa. | denna tillagningsmetod kokas maten inte
bara med vatten utan ocksa i sdser. Det dr en hdlsosammare metod &n
metoder som stekning och rostning i olja. Under tillagningen bor varmen
modereras efter att vattnet har natt kokpunkten. Det bor inte glommas
att vitaminerna och mineralerna i maten passerar in i detta vatten, sa det
bor inte slosas bort.

Skallning (blanchering)

| denna metod doppas raa gronsaker eller kott direkt i kokande vatten
under en kort tid och avlagsnas sedan, vattnets temperatur boér vara cirka
100 °C. Malet ar att halla fargen pa grénsakerna levande och ta bort
blodet och smutsen i kottet. Denna metod bade bevarar de néaringsrika
delarna av gronsakerna och starker gronsakernas konsistens och tar bort
de odnskade bittra smakerna i maten.

Pochering

Det ar en tillagningsmetod som appliceras vid 71-82 °C i en vatska genom
att reglera temperaturen. Denna metod anvands for livsmedel som kan
forsamras nar de kokas. Mangden vatten bor inte vara overdriven. Nar
vattnet nar kokpunkten bor temperaturen pa spisen/spisen sankas.

Kokning (kokande-sjudande)

Ingredienserna kokas i vatten eller kokas genom att kasta dem i kokande
vatten vid 100 °C. Kokning kan goras med kokande vatten eller genom
att borja med kallt vatten (kallt vatten laggs i potten och maten laggs till
maten utan att vanta).

Gassande

| denna metod kokas materialen som ska kokas pa lag varme genom att
Iata dem sldppa ut sin egen juice eller genom att tillsatta mycket lite
vatten. Matlagning gors ocksa genom att tillsdtta en liten mangd vatten
eller buljong till livsmedel som tidigare har sauterats och rostats vid hoga
temperaturer. Olika saser och buljonger bereds ocksa med denna metod.
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Punkter som ska beaktas i denna tillagningsmetod ar att borja laga mat
med lite vatten och att bestamma val vilken typ av kokvatten som ska
anvandas i maten. For det mesta anvands vanligt vatten, men kott, fisk
och kycklingjuicer anvands ocksa.

Angkokning (angande)

| denna metod tillagas maten genom angning och det sadkerstalls att dess
naringsvarde och unika farger bevaras. Det ar en standigt o6kande
tillagningsmetod och kommersiella kék har specialutrustning for angning.

Bain-marie

Det ar en metod (dven kdnd som vattenbad eller dubbelpanna) som
anvands for att laga kansliga livsmedel genom att placera en skal i en
annan storre skal som innehaller varmt vatten. Denna metod anvénds
ocksa for beredning av dgg- och smorsaser och for smaltning av choklad.
Maten tillagas och fortjockas/koaguleras/stelnar av viarmen fran
behallaren med varmt vatten.

Torrkokning

Cirkulationen av varm luft runt maten bestar av tillagningsmetoder i varm
olja eller mager panna. Vid grillkokning tillagas maten med varmen fran
botten och toppen. Riktningen och mangden varme varierar beroende pa
typen av kott eller bakverk i ugnsmetoden. Vid oljekokning gors
matlagning genom att steka i Iag olja eller fritera. Med mikrovagsugnen
tinas mestadels fryst mat eller maten kan vdrmas upp pa kort tid.
Infraroda stralar, @ andra sidan, tjanar till att halla maten varm snarare an
att laga mat. | vakumstekniken (sous vide) placeras de beredda
livsmedlen i plastpasar i portioner, och sedan vakumforpackas de och
kokas i tankar med cirkulerande kokande vatten. | ugnar som ger bade
varme- och angcirkulation kan det goras vid laga temperaturer och under
olika varaktigheter beroende pa kvaliteten pa materialet som ska kokas.

Grillning (Grillning — Brassering)

Koleld, ved, gas eller el anvands som varmekalla i grillmatlagning och mat
tillagas genom att halla den pa dessa varmekallor. Ledningar, spett, pallar
som ar lampliga for uppvarmning, platta gjutjarn anvands for att satta pa
varmekallan medan maten tillagas. Tillagning sker genom att placera
maten som ska grillas ibland under vdarmekallan (brésering) och ibland
ovanpa (grillning). De faktorer som ska beaktas vid matlagning pa grillen
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ar att grillen inte ska vara for nara eldkdllan och varm eld bor inte
anvandas. Om dessa element inte tas om hand kommer maten att brinna
men inte tillagas.

Bakning (rostning-bakning)

Ugnar ar barbara eller fasta matlagningsverktyg i olika storlekar, de kan
fungera genom att anvdnda olika varmekallor och skydda varmen inuti.
Det finns vanligtvis indikatorer som visar ugnstemperaturen i vissa ugnar,
men om det inte finns nagra indikatorer i vissa ugnar framtrader den
effektiva anvandningen av ugnen med erfarenhet. | denna metod
cirkulerar varm luft eller anga inuti ugnen och lagar maten. En idealisk
temperatur for ugnar ar 150 °C och hogre beroende pa typ av mat.

Frasning och rostning

Det dr en metod baserad pa hog temperatur och kortvarig matlagning av
mat. Efter att maten har skurits i sma bitar kokas den utan olja eller
mycket lite olja, forst vid hog temperatur och sedan vid lag temperatur,
med egen juice och utan att tdckas med lock. | den sauterade
tillagningsmetoden bor pannan inte omréras for mycket, pannan ska
skakas for att sakerstdlla att innehallet kokas jamnt. | denna metod ar
anledningen till att oljan i pannan &r varm att skapa en skorpa pa utsidan
av maten och for att forhindra att matens smak och vatten kommer ut.

Matlagning i olja

| denna metod for att laga mat i uppvarmd olja (stekning) ar det viktigaste
elementet kokgrytan. Djuphanterade kokkarl eller krukor ska anvandas
som stekpannor. Dessa behallare kan vara rostfritt stal, jarn, koppar etc.
Stekpannan ska ha 6nskat djup och ha en struktur som varms upp jamnt
pa alla sidor. Manga olika typer av olja anvinds i matlagning i olja. Aven
om maten tillagad i olivolja ar utsékt, ar anvandningen av olivolja under
stekning inte att foredra eftersom oljan har en ldgre brannpunkt.
Matoljor ska forvaras pa svala platser borta fran solljus.

4.4. Bestamning av

For att forklara hur kostnaden berdknas i livsmedelsforetag och for att
kontrollera den slutliga kostnaden behover vi standardrecept och
portioner. Det ar viktigt att bestamma typen och mangden av
ingredienserna och hur manga personer en maltid ar for, eftersom
foretag maste forbereda sina kostnadsrelaterade strategier enligt
fordndringarna i materialpriserna. Standardisering av portioner ar en del
av kostnadskontrollprocessen.
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