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Udviklingssamarbejde

Hos Kiranto Foods har vi et
stort fokus pa udviklingen af
nye produkter, som foregar i
samarbejde med vore kunder.
Det er vigtigt fFor os at kun-
dens idéer og @nsker pa bed-
ste vis opfyldes og at det en-
delige resultat lever op til for-
ventningerne. Et eksempel
kunne vaere at en kunde @n-
sker at udvikle nogle nye
spendende spegepglser. |
samarbejde med kunden vil vi
farst finde frem til de gnskede
smagsretninger og andre for-
hold, der ggr sig geldende for

de pagxldende produkter.
Herefter kan vi sammen med
kunden udarbejde blandinger
til test, baseret pa kundens
eget ravaregrundlag og ud-
styr. Vi mader naturligvis ger-
ne op pa fabrikken og hjalper
med at kgre test pa de nye
produkter. Ved starre projek-
ter er det ogsa muligt at af-
preve idéer i vores fuldt udsty-
rede pilot plan i Farum. Kon-
takt os, sa vi kan finde den helt
rigtige lasning for jer.

En god recept fra arkivet

Vegetarpglse - BBA

Recept:

Arcon® T 158-171 7 kg.
Hydreringsvand 5,5 kg.
Rapsolie 10 kg.
Kiran® Blend BBQ 2 kg.
Vand /is 16,5 kg.

Kiran®Green Sausage | 6,5 kg.
Kiran®Green Sausage 11 7,5 kg.

Farsfremstilling:

1) Hydrer Arcon® T 158-171
med vand 1:3 i 20 minutter

2) Vand og Kiran®Green Sau-
sage | kgres pa lav ha-
stighed i lynhakker, indtil
vandet er optaget

3) Olie tilsaettes langsomt og
kares ved hgj hastighed,
indtil emulgeringen er op-
naet

4) Kiran®Green Sausage Il til-
sa&ttes og herefter hydreret
Arcon® T

5) Der mixes indtil en homo-
gen masse er opndet

6) Der kares til sidst et par
omgange med knivene for
at samle farsen

7) Stoppes i tarme og koges/
reges til kernetemperatur
pa 75°C.

Arcon® T 158-171 og Ki-

ran®Green Sausage | og Il kan

kabes hos Kiranto Foods.

Kontakt os for at fa tilsendt
prever, hvis | er interesseret i
at preove vores produkter af.

KIRANTO FOODS A:S

Flere og flere danskere har
kadfrie dage i labet af en uge.
En analyse fra Coop Analyse
viser at ca. 10 % af danskerne
har kedfrie dage mindst halv-
delen af ugeni 2019. Det er en
stor stigning fra 2010, hvor det
kun var 3,9 % af danskerne.
Samtidigt lever flere Flexita-
risk, dvs. lever vegetarisk en
eller flere dage om ugen - op
imod 23 % af befolkningen,
altsa naesten én ud af fire dan-
skere.

En anden undersggelse fra
Coop Analyse viser, at der er
sket mere end en tredobling af
danskernes forbrug af vegi-
produkter. Vegi- varer er pro-
dukter, der ikke indeholder
ked, og som i en eller anden
grad er forarbejdet. Det kunne
f.eks. vaere linsebgffer, plante-
fars og lignende.

| erkendelse af at fedevarepro-
duktion og isaer produktion af
fedevarer baseret pa ked har
en indflydelse pa CO,-
udslippet og dermed klimafor-
andringer, tager flere og flere
forbrugere stilling til deres
indtag af kedprodukter.

Hos Kiranto Foods har vii leen-
gere tid arbejdet med udvik-

Mindre kad giver nye muligheder

ling af produkter med redu-
ceret kedindhold samt vege-
tar produkter.

Mange af de nye produktty-
per man ser i de forskellige

ArRcaNG 10,

DATO: SEPTEMBER
2020

| DETTE
NUMMER:
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supermarkeder kan produce-
res pa eksisterende produkti-
onsudstyr, hvilket giver rigtig
mange virksomheder gode
muligheder for at ramme de

Kiran® 2

mange danskere, som har en
eller flere kgdfrie dage i lo-
bet af en uge. Hos Kiranto
Foods har vi selv arbejdet ud
fra disse praemisser, sd vi kan

Den mang- 3
lende brik

finde lgsninger til alle vore
kunder.

Kontakt os endelig, hvis | vil i
gang med kadreduceret eller
kadfrie produkter eller bare
mangler nye varianterijeres

Udviklings- 4
samarbejde

sortiment.

Know-what

Praecis viden om, hvad
man kan

Know-how

Praktisk viden om, hvor-
dantingene ggres pa en
bestemt made

KIRANTO FOODS AS

Know-why

stemt made

Viden om hvorfor tin-
gene ggres pa en be-
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Kiran® er en type blandinger, der  der ikke findes kyllingefars i produktet.

har fokus pa kedreduceret eller kedfrie
produkter og derved en mindre udled-
ning af CO; pr. kg. produkt, der produce-
res. Opskrifterne er baseret pa proteiner,
grensager og krydderi- og hjaelpestof-
blandinger. Resultatet er en god og kryd-
ret smagsoplevelse, som er et glimrende
alternativ til traditionelle palser, frikadel-
ler, kadboller eller burgerbgf.
Vi har udviklet flere forskellige produk-
ter, men faelles for dem alle er, at de som
udgangspunkt kan kgres pa eksisterende
produktionsudstyr, sa processen fra idéer
og gnsker til et vegetarprodukt nemt kan
Iﬁomme i gang hos jer. Se vores udvalg

er:

- Kiran® vegetarpglse

En kedfri pelse med god struktur og kon-
sistens, der ger at denne kan bruges som
reelt alternativ til f.eks. en grillpglse. Pgl-
sen er baseret pa bl.a. vegetabilsk protein
og &g, hvilket giver en god struktur sam-
tidigt med, at smagen er krydret og
spendende.

- Kiran®

vegetarpostej

En cremet og smarbar postej der kan an-
vendes som alternativ til leverpostej eller
paté. Postejen er bl.a. baseret pa vegeta-
bilsk proteiner og bages i ovh som en
konventionel poste;.

- Kiran® vegetarnugget

Denne vegetarnugget med smag af kyl-
ling har en struktur og smag, der minder
om en traditionel kyllingenugget, selvom

Det hele er baseret pa vegetabilsk prote-
in 0g a&g.

- Kiran® vegetardelle

En kedfri delle med grov struktur og sam-
tidig en konsistens der minder om en tra-
ditionel frikadelle eller kedbolle. Dellen
er baseret pa vegetabilsk protein, gluten,
&g og rapsolie, som giver den rette smag
og mundfornemmelse.

- Kiran® vegetarburger

En burgerbgf helt uden ked. Med smag af

stegt oksekad og tilsat bouillon - for at

Famme en god burger oplevelse, helt kad-
rit.

- Kiran® vegetartopping

En krydret vegetartopping som kan bru-
ges ovenpa pizza. Toppingen er baseret
pa bl.a. vegetabilsk protein, &g og gluten.
Det er ogsa muligt at bruge produktet
efter kogning som f.eks. traditionel kebab
eller skinke, som kan anvendes i pitabred
eller lignende.

Kiran® krydderiblandinger kan
naturligvis tilpasses efter jeres behov og
gnsker, sa virammer lige ngjagtigt jeres
smagsprofil.

Det kunne f.eks. vaere en variant med
hvidlgg, eller en med BBQ, eller noget
helt tredje.

| Vi kan ogsa hjelpe jer pa vej i processen

ved at komme med praveforslag til jer.
Tov derfor ikke med at kontakte os og lad
os hgre om jeres idéer og @nsker til nye
og spendende vegetarproduktet, som vi
kan skabe i faellesskab.

Den manglende brik

Nar man arbejder med konventionelle
kedprodukter, oplever man at en stor del
af "grundsmagen” kommer fra ravarerne.
Nar man arbejder med kadreduceret pro-
dukter eller vegetarprodukter, kan det
vaere en god idé at kigge pa smagsopti-
mering af produktet.

Hvis man arbejder med en normal kryd-
deriblanding til sit Flexitar- eller vegetar-
produkt, sa vil produktet med stor sand-
synlighed fremsta mindre smagfuldt og
tilfredsstillende. Det skyldes iseer mang-
lende umami, som giver en god mundfyl-
de og kedsmag. Dette haanger sammen
med reduceringen eller fjernelsen af kad
og fedt i sin opskrift. Umami smager ikke
godt isig selv, men fremhaver andre fg-
devarers smag og derved fgles produktet
mere velsmagende og tilfredsstillende.

Smagen af umami skyldes glutaminsyre,
en naturligt forekommende aminosyre
som er blandt de 20 standard aminosy-
lrer, der indgar i proteinerilevende cel-
er.

Flere forskellige ravarer indeholder na-
turligt store mangder glutaminsyre som
f.eks. ost, tomat, tang, soyasauce, svam-
pe, kad, fisk og skaldyr. Mange producen-
ter vil benytte sig af smagsoptimering i
deres flexitar- eller vegetarprodukter
som F.eks. gaerekstrakt eller bouillon.
Kombineret med den rigtige krydderi-
sammens&tning, kan disse give den rig-
tig smag tilbage til produktet - selvom
andelen af kad og fedt er reduceret eller
helt fjernet.

.

Hos Kiranto Foods braender vi for den go-
de smag. Vi har skabt vores egen pro-

Kiran® Bouillon

duktserie bestaende af bouilloner, fon-
der og sky. Kiran® Bouillon reprasente-
rer en bred vifte af smagsretninger, der
breder sig over fisk og skaldyr, ked,
grgntsager, umami, reget og stegt smag.

Herunder er nogle eksempler pa vores
udvalg fra vores egen produktserie:

- Kiran® Oksebouillon:

Bouillon med meget fyldig smag af kogt
oksekgd. Anbefales til saucer, suppe
samt ked- og farsprodukter.

- Kiran® Kalvebouillon:

En kalvebouillon med intens kogt kalve-
smag, med et strejf af laurbaerblade og
peber. Anbefales til saucer, sous vide og
kraftige kedretter.

- Kiran® Hensebouillon:

En hensebouillon fremstillet uden gae-
rekstrakter, med en mild og fyldig hgnse-
kad smag, som er let krydret. God til lyse
supper, saucer og lette kadretter.

- Kiran® Fisk & Skaldyr:

Blad og rund fiske & skaldyr smag med
let krydring. God til supper og retter,
hvori fisk og skaldyr indgar.

- Kiran® Greontsagsbouillon:

Afrundet bouillon med en kogt grent-
sagssmag. Anbefales til supper, saucer,
fiske- ked- og farsprodukter samt faerdig-
retter.

- Kiran® BIO Grentsagsbouillon:

En gkologisk bouillon med smag af kogte
urter. Anbefales til supper, saucer, faer-
digretter samt kedprodukter. Vi har ogsa
gkologiske bouilloner med hgnse- eller
oksekad smag.




