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Nu okar

djupfryst Foodservice

Halvarsstatistiken for Foodservice baserar sig pa for-
saljningssiffror i volym som rapporterats in av delta-
gande foretag.

Rapporten for forsta halvaret 2005 ar nu klar och visar
bland annat i en jamforelse mellan forsta halvaret 2004
och forsta halvaret 2005 att hela storhushallsmarknaden
for djupfrysta produkter nu 6kat med 1,6% i volym efter
att ha satt stilla ett tag.

Storst 6kning star Bageri for, som 6kat med hela 7,7% i
volym, foljt av Skaldjur med 7%. Goda dkningstal ser vi
ocksa pa Fagel (4,4%) och Gronsaker (4,3%), medan Fisk
minskar med 1,4% och Potatis med 1,8%.

| en jamforelse mellan forsta halvaret 2004 och férsta
halvaret 2005, ligger 6kningen for djupfryst inom Retail
pa 3,6% i volym.

”Redan de gamla gre-
kerna...” salde, for 2500 ar
sedan sno och naturis pa
marknaden i Aten. Perikles
beskriver i sina betraktelser
om hur is anvandes av dver-
klassen och av gemene man
till att kyla vin och vatten.

Alla féretag som rapporterar in sina forsaljningssiffror
for Foodservice till Djupfrysningsbyran har fatt en kom-
plett rapport pa detaljerad varugruppsniva inom huvud-
grupperna.

Alla som ar verksamma pa Foodservicesidan, oavsett om
de ar medlemmar i Djupfrysningsbyran eller inte, &r val-
komna att delta i statistiken.

- Ar du intresserad?
I il.

Kontakta i sa fall kansliet.

Fortsatt stor potential for fagelprodukter

Djupfrysta fagelprodukter 6kade forra aret med 4,4
procent i butik och med 5,4 procent inom foodservice.
Varugruppen svarade for drygt 17 procent av den totala
djupfrystvolymen.
Den positiva trenden fortsatter dven i ar och framfor
allt 6kar importerade kycklingfiléer.
Den starka tillvaxten for fagelprodukter under senare ar
grundas pa flera orsaker. Den viktigaste ar kanske halso-
trenden, men ocksa produktutvecklingen, tillgangligheten
och vart mangkulturella samhalle har bidragit till att 6ka
konsumtionen av djupfrysta fagelprodukter.
- Okningen fortsatter dven i ar bade i detaljhandeln och
inom foodservice. Den storsta 6kningen ligger pa impor-
ten, som star fér 35 procent av den totala forsaljningen,
sager ROLF NILSSON, forsaljningschef for Kronfagel.
Huvudsakligen ar det filéer, som importeras fran lander
som Danmark, Brasilien, Thailand, Tyskland och Holland.
- Styckade kycklingdetaljer ar den stora produkten idag.

Hela kycklingar séljs i mycket liten omfattning. En stark
trend ar fagelbaserade produkter av olika slag samt kott-
och charkprodukter med inslag av kyckling eller kalkon.
Inom foodservice arbetar Kronfagel med ett koncept,
Chicky Deli, pa Globen i Stockholm bestdende av ett finger
food-sortiment med bl a kycklingvingar, kycklingben, nugg-
gets, chilikryddad grillkorv mm.

ROLF NILSSON tror att potentialen for fagelprodukter fortfa-
rande ar mycket stor i Sverige.
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- Konsumtionen per capi-
ta/ar ligger idag pa 14,5
kilo, medan snittet i EU ar
24 kilo. Och i vissa EU-
Iander ligger konsumtio-
nen pa uppat 40 kilo.

Av Kronfagels forsalj-
ning till detaljhandeln
star djupfryst for 35 pro-
cent och kylt for 65 pro-
cent. Forsaljningen till
foodservice bestar till
nastan 100 procent av
djupfrysta produkter.
Kalkonen ar annu ingen stor produkt inom djupfryst, men
specialisten Ingelsta Kalkon ser en framtid dven for frysta
produkter.

- Vi gick in pa dagligvaruhandeln férra hésten med var
minikalkon och 90 procent av férsaljningen sker till allhel-
gonahelgen samt till jul och nyar, sdger MARTIN THILANDER,
vd for Ingelsta Kalkon, och tillagger att ambitionen ar att
fa en jamnare forsaljning under aret.

Halsodebatten har bidragit till att 6ka intresset for kal-
kon och efterfragan pa farska produkter ar extremt hog
bade i dagligvaruhandeln och bland de atta egna buti-
kerna. Inom foodservice saljs idag mer an 80 procent
fryst. Darfor tittar vi pa nya produkter for djupfryst, bl a
produkter som redan finns pa kycklingsidan. Vi har ocksa
borjat sdlja frysta kalkonklubbor och vingar till invandrar-
butiker, berattar MARTIN THILANDER.

En annan fagelprodukt med en vaxande marknad ar
struts, men har handlar det @nnu sa lange mest om farska
produkter. De djupfrysta produkter som finns pa markna-

den ar importerade fran Sydafrika eller Australien.
Den allmédnna hdlsodebatten gynnar tveklost konsumtio-
nen av kycklingprodukter. Produktutvecklingen, vart
resande till andra Iander och nya smaker med hjalp av
internationella kryddor och recept ar andra faktorer som
har bidragit till att popularisera kycklingen i Sverige.
MARIA DONIS, vd for Svensk Fagel, konstaterar vidare att
den s k fagelinfluensan inte har haft nagon direkt negativ
paverkan pa konsumtionen i Sverige.
- Den har dock inneburit en konsumtionsékning for svensk
kyckling — konsumenterna vill helt enkelt ha en saker kyck-
ling. Hon ser en ljus framtid for kycklingprodukter, inte
minst tack vare den standiga produktutvecklingen.
- Filéer ar en stor produkt idag, men nu lanseras och pro-
duktutvecklas ocksa andra delar pa kycklingen som larfilé-
er och vingar med nya spannande kryddor. Hel kyckling
saljs mycket i invandrartata omraden och till studenter,
men aven till dem som har tid i koket. Kycklingen har
ocksa den fordelen att den accepteras av i princip alla reli-
gioner. MARIA DONIS ser ocksa en potential i den vid inter-
nationell jamforelse laga konsumtionen i Sverige.
Guldfageln pa Oland ser den massiva produktutveckling-
en som den framsta anledningen till konsumtionsékningen
for kyckling.
- Men dessutom har kycklingen blivit billigare. Det ar en
fettsnal och proteinrik produkt som ligger ratt i tiden,
sager JOHAN EKEROT, forsdljningschef pa Guldfageln, som
ocksa tror att det 6kade receptutbudet har bidragit till
uppgangen.

Konsumtionen fortsatter uppat och nasta steg i utveck-
lingen blir an mer foradlade produkter med nya smaksatt-
ningar och som ar fardiga att sattas in i mikron, sager han.

Utbildning, "Obruten
frys- och kylkedja”

den 24 nov 2005

Den populidra och snabbt fulltecknade utbildningsda-
gen om "Obruten frys- och kylkedja” kommer nu i ny,
uppdaterad version.

Utbildningsdagen ar ett maste for alla som arbetar med
djupfrysta och kylda produkter. Den innehaller det mesta
av vad man behdver veta och ger sedan mojlighet att
utbilda kollegorna i det egna foretaget med hjéalp av det
digra utbildningsmaterial som alla far med sig.

Sarskilt i ar ar det viktigt att teckna en av de 35 kurs-
platserna eftersom vi kommer att informera om 6versynen
som sker av branschreglerna for kylda och djupfrysta livs-
medel, vilka administreras av Djupfrysningsbyran.

Vara mycket erfarna utbildare sTIG ASTERMARK och GORAN
LONDAHL guidar deltagarna genom kursinnehallet i 11 olika
delmoment;

1 Kyl- och frysteknikens historia och utveckling
2 Vad ér kylda och djupfrysta livsmedel?
3 Lagstiftning och branschregler
4 Vad menas med kvalitet och hallbarhet?
5 Generella forandringar i livsmedel under hantering
och lagring
6 Olika metoder for nedkylning och infrysning
7 Vad hander under nedkylning, infrysning och lagring?
8 Vad hander under upptining?
9 Distribution av kylda och djupfrysta livsmedel
10 Matmetoder och matutrustning
11 Hur férebyggs avvikelser i produktsdkerhet
och kvalitet?
Utbildningsdagen ar 6ppen for saval medlemmar
i Djupfrysningsbyran som de som annu inte ar medlem-
mar. Seminarieavgiften ar 4 000 kronor exkl moms for
medlemmar och 5 500 kronor exkl moms for icke med-
lemmar.

Eftersom kursen blev snabbt 6verbokad forra aret galler att medlemmar
har foretrade vid platsbrist, annars galler tidigast bokning.
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Snabbare och sakrare
med upptining i skap

Upptining i skap ar det absolut snabbaste och sdkraste
sattet att tina djupfrysta varor i restauranger och stor-
kok.

For restauranger och storkék kan upptiningen av djup-
frysta produkter vara ett problem. En del mindre restau-
ranger anvander mikron, men det ar ingen saker 16sning
eftersom det ar svart att tina varorna till ratt temperatur. |
storre centralkdk anvands ibland sérskilda upptiningsrum,
men det ar en langsam process pa minst ett par dygn och
som dessutom kan innebara viktminskning pa de uppti-
nade varorna.

Den optimala I6sningen kan istallet vara upptiningsska-
pet Air-o-defrost med forcerad luft och anga, som har
utvecklats av Innovative products AB och séljs av
Electrolux.

- Skapen ar den snabbaste och sdkraste metoden att tina
djupfrysta produkter. Upptiningen av t ex en entrecote pa
tre kilo tar tre timmar och ser till att yttemperaturen inte
Overstiger 5 grader, sdger TORBIORN NILSSON, som ar kock
och utbildare pa Electrolux.

Upptiningsskapen finns i tva storlekar och férutom saker-
heten och att viktminskningen blir valdigt liten kan kvalite-
ten bibehallas battre med denna metod, sager han.
Dessutom ar skapen inte utrymmeskravande.

Sa hanteras djupfryst
I restaurangerna

Upptiningen av djupfryst i restauranger och storkok
sker pa flera olika satt. Mikael Fischer, kock och séljare
pa Rational, talar om for- och nackdelar med de olika
alternativen.
Enligt MIKAEL FISCHER ar de fyra vanligaste upptinings-
metoderna dessa:
m Upptining i kylskap over natten.
Ar den mest anvinda metoden. Spar energi men tar
lang tid och kraver god framforhallning.
m Upptining i rumstemperatur genom att lata produk-
terna ligga framme pa en bank.
Metoden &r ej att rekommendera da risken for bakterie-
angrepp dr stor.
m Upptining genom spolning av kallt vatten.
Inte heller att rekommendera, eftersom den drar ur
smak och krymper produkterna. Dessutom kan man inte
blanda olika produkter som grénsaker och fisk t ex.
B Upptining i ugn med anga och en temperatur pa
30-35 grader.
Ar den basta metoden eftersom den bibehaller kvalite-

ten. Produkterna kan blandas pa olika satt genom att de
Iaggs pa olika bleck och satts in i ugnen. Efter 10-12 minu-
ter ar de tinade, sdger MIKAEL.
- Ytterligare ett alternativ ar att satta in djupfrysta pro-
dukter i ugnen direkt fran frysen. | var senaste modell SCC
(Self Cooking Center ), som ar ett unikt system, kan man
med hjalp av kdrntemperaturnalen kdnna av om produk-
ten ar fryst och da inleds tillagningen automatiskt med en
lagre temperatur for att skona produkten, sager MIKAEL
FISCHER.
Efterhand som produkten tinar stiger temperaturen for att
garantera ett onskat resultat oavsett om produkten ar
tinad eller fryst.
- Tillagningstiden blir givetvis langre men man behover
aldrig 6vervaka eller justera temperaturer och tider.
Karntemperaturnalen kdnner av temperaturer ner till
-30 grader.




Allt fler vaggfrysari
Maxi-koncept

Halva frysutrymmet i Maxi Icas
pilotbutik i EnkGping utgors av
vaggfrysar. Enligt kopmannen Peter
Borg stammer vaggfrysarna bast
med den nya butikslayouten.

| Enképing konverterade Ica for nagra
veckor en Kvantumbutik till en kom-
paktversion av stormarknadskoncep-
tet Maxi.

| - Denna pilotbutik
kan beskrivas som
en utveckling av
Kvantumkonceptet

fokus lagts pa
kundnyttan med ett enkelt kundvary,
starkare ljus och varma farger, beratt-
tar kbpmannen PETER BORG.

| kundnyttan ingar i hog grad ocksa
djupfrystavdelningen, som till 50 pro-

cent bestar av staende s k vaggfrysar.
- Att vi valde en sa hég andel vaggfry-
sar beror pa att de passar in pa buti-
kens layout, men ocksa att de genom
sin goda overskadlighet underlattar
for kunderna att hitta varorna.

I vdggfrysarna exponeras gronsaker,
potatisprodukter, glass, fagel samt en
del brod. De storsta fordelarna med
staende frysar ar, enligt PETER BORG,
att de rymmer manga produkter samt
att de exponerar varorna battre an
vanliga frysgondoler.

- En nackdel kan vara imbildning efter

att dérrarna har 6ppnats. Det proble-
met har vi dock lyckats eliminera rela-
tivt bra, sager han.

Pafyliningen av varor ar ocksa lite mer
arbetskravande i vaggfrysar an i frys-
gondoler.

- Energikostnaderna har dock inte
varit avgorande for vart beslut att
installera den har typen av frysar.
Darfor vet jag heller inget om total-
kostnaden jamfort med med vanliga
frysgondoler.

Djupfryst brod far
livsmedelspriset!

Genom att frysa ner brodet snabbt
efter bakning och tina det strax
fore leverans har Polarbrod skapat
en bade rikstackande och europeisk
marknad for sina produkter. Den
unika metoden belénades med
arets Livsmedelspris.

Polarbrods bada dgare, KIELL OCH
MARGARETA JONSSON, tog emot priset
under Livsmedelsdagarna i Tyl6sand i
mitten av september. | motiveringen
till priset heter det bl a att "Kjell och
Margareta Jonsson har utifran en
ursprunglig norrlandsk tradition
utvecklat en modern produkt av hog-
sta kvalitet som gatt fran den lokala
till den globala marknaden. Genom
att utnyttja djupfrysttekniken pa ett
nytt satt har de framgangsrikt utveck-

lat och patenterat polarmetoden.”
Vad innebdr da polarmetoden, Kjell
Jonsson?

- Direkt efter graddning kyls brodet
ned och styckfryses darefter snabbt
ner till minus 14-18 grader. De djup-
frysta bréden distribueras till vara 21
distrikt, som farskgor eller tinar bro-
den langsamt och satter bast fore-
datum samt levererar ut till butikerna,
sager han.

Vid leveranser till restauranger och
storhushall sker upptiningen hos slut-
forbrukaren.

- Via en val kontrollerad fryshantering,
som omfattar infrysning, lagring och
upptining kan vi erbjuda Polarbrod sa
gott som ugnsfarskt.

Kjell Jonsson uppger att 37 000 ton

Polarbréd bakas per ar i foretagets tre
bagerier. 15 procent gar pa export

bl a till Norge och Frankrike.

- | Sydeuropa handlar det mest om
restauranger och storhushall.

Kjell Jonsson berattar ocksa att
metoden bdrjade tillampas redan i
slutet av 1960-talet, da den s k
renklamman lanserades.

- Polarsandwich, som den kallades, ar
formodligen vérldens forsta djupfrysta
smorgas.

Grattis!



Olika tekniker
for infrysning

Den snabba produktutvecklingen
av djupfrysta livsmedel okar ocksa
kraven pa infrysningstekniken.
Idag dominerar tre tekniker: spiral-
frysning, impingementfrysning och
IQF, som star for Individual Quick
Freezing.

| s
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Av dessa tekniker ar impingement-
teknologin den senast utvecklade,

berattar MARIA HOFFSTEIN, marknads-
ansvarig for Frigoscandia Equipment,
FMC. Systemet kan kortfattat beskri-
vas som snabbinfrysning med hjalp av
jetstrommar av kall luft.

- De olika teknikerna ar anpassade for
olika typer av produkter.
Impingementtekniken passar t ex bast
for tunna platta produkter, typ ham-
burgare, och ger da en sa snabb
infrysning som ner till 90 sekunder,
sager hon.

Produkterna laggs pa ett conveyor-
band och infrysningen sker genom att
kalla luftstrommar blases pa produk-
terna. Tekniken kan ocksa anvandas
for kylning av produkter for att for-
langa hallbarheten.

Spiralfrysning ar den vanligaste
tekniken i djupfrystindustrin.

Anldggningen tar liten yta i produk-
tionshallarna eftersom bandet pa vil-
ket produkterna gar igenom fryspro-
cessen ar spiralformat. Infrysningen
tar dock langre tid an med impinge-
menttekniken.

Den tredje tekniken ar IQF,
Individual Quick Freezing, som
anvands huvudsakligen vid 16sfrysning
av bar och grénsaker. Aven fér infrys-
ning av rakor och pasta anvands
denna teknik.

- Tekniken utvecklades redan pa
1960-talet for infrysning av artor at
Findus.

MARIA HOFFSTEIN tror att vi i framtiden
kommer att fa se blandningar av olika
tekniker. Det blir ocksa allt vanligare
att maskinerna kan anvandas bade for
kylning och infrysning.

Clarence Birdseye-

"Djupfrysningsbranschens fader”

Val hemma i USA experimenterade han vidare och upp-

fann olika metoder for snabbfrysning och paketering av
fryst mat till konsumentfdérsaljning. Hans nyfikenhet och

Aven om djupfrysningstekniken redan var kind ar 1626
och de forsta kommersiella forsoken for djupfryst gjor-
des redan pa 1870-talet sa anser man att det ar
Clarence Birdseye som har betytt mest for branschens
utvecklig. Det ar han som har drivit utvecklingen av
djupfrysttekniken framat och méjliggjort den pa ett
industriellt plan.

Clarence Birdseye foddes 1886 i Brooklyn och visade tidigt
ett stort intresse for bade mat och natur. Hans egenskaper
som aventyrare och upptackare ledde honom sa smaning-
om till Labrador i Kanada och det var dar han omkring
1916 fick idén till att snabbfrysa mat. Han levde nara eski-
maerna och studerade dem nar de snabbfryste sin fisk de
hade fangat. Han noterade att den djupfrysta fisken
behdll sin textur och smak pa ett utomordentligt satt. For
att kunna ge sin familj farska gronsaker under hela aret i
detta harda klimat experimenterade han med att frysa
gronsakerna och snart var idén till en hel industri f6dd.

drivkraft har lett till omkring 300 patent.

| ett tidigt radioprogram sa han bland annat

"Perhaps my basic contribution was the idea that a wide
line of perishable foods-meats, poultry, seafood, fruits,
and vegetables - could be dressed ready to cook, conveni-
ently packaged, really quick frozen, and then delivered to
housewives while still truly fresh."

Ett uttalande som haller an idag efter nastan 90 ar.
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