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Best resultat med de
rette produktene

* Synes du det er vanskelig a fa riktig konsistens pa sausen?
* Endrer maten konsistens ved oppvarming?
« Blir suppen vannete og tynn nar den holdes varm?

« Blir fruktgrgtene gré og triste etter et par dager pa kjgl?

Hvis du kan svare ja pé ett eller flere av disse spgrsmalene, hdper vi
denne guiden til forskjellige typer stivelse kan vaere en hjelp pa veien.
Den kan gi deg mer informasjon om hvilke faktorer som kan pavirke
kvaliteten pa dine jevnede retter.

Dagens produksjonsformer stiller store krav til stivelsen som brukes
pa det moderne storkjgkkenet. Vi vil hjelpe deg med & velge den beste
stivelsen til forskjellige matretter, men veer ikke redd for & utvikle
dem videre. Det er du som kjenner ditt eget kjgkken best.

Oppdag hvor enkelt det er med jevning!

Hilsen teamet i Unilever Food Solutions
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1. Produksjonsformer

Nar man bruker stivelse i matlagingen, er det viktig
& vite hvordan de forskjellige tilberedningsmeto-
dene pavirker ingrediensene. Modifisert stivelse
gir et forutsigbart resultat med jevn konsistens

og blank overflate. Dessuten fungerer modifisert
stivelse ved oppbevaring pa kjel, innfrysing og var-
meholding.

Velg alltid modifisert stivelse nar du lager mat med
falgende metoder:

Varmeholding
Maten produseres og holdes varm i maks. 3 timer.

Kjgleproduksjon
Maten nedkjgles til maks. 5 grader og oppbevares
kjglig i maks. 72 timer.

Kjoleproduksjon med kontrollert pakking
(MAP)

[MAP, modified athmosphere packaging) Maten pak-
kes i modifisert atmosfare (gasspakkes) og oppbe-
vares kjglig i opptil 21 dager.

HOT fill-produksjon

Maten pakkes varm i spesielle poser som forseg-
les, kjgles ned raskt og deretter oppbevares kaldt.

Fryseproduksjon
Tilberedt mat kjgles ned og fryses inn, noe som gir
en holdbarhet p& opptil 6 maneder.
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2. Faktorer som pavirker jevningen

Ved tilberedning, oppbevaring og oppvarming er
det flere faktorer som kan pavirke kvaliteten pa
jevningen og pa sluttresultatet ditt.

Hvorfor gir ikke jevningen alltid det samme re-
sultatet? Hvorfor blir konsistensen annerledes,
selv om jeg falger oppskriften? Hvorfor ser maten
fargelgs ut etter en periode i kjgleskapet eller
fryseren?

Svaret pa disse og mange andre spgrsmal finner
du i denne guiden. Ved hjelp av vare tips og rad
far du alltid det fine resultatet du er ute etter!

2.1. Velg riktig stivelse

For a velge riktig stivelse bgr man fgrst og fremst
ta hensyn til hvilken produksjonsform man bru-
ker pa kjgkkenet.

Hvis man f.eks. har en produksjonsform som
stiller hgyere krav til holdbarhet og konsistens,
bgr man velge en stivelse som er mer motstand-
sdyktig overfor nedkjgling, frost osv. Og da er en
modifisert stivelse det riktige valget.

Naturlige stivelser, som hvetemel og potetmel,
holder ikke like godt som modifiserte stivelser.
En saus som er jevnet med hvetemel har lett

for & bli geléaktig og skille seg ved nedkjgling. |
matretter med mye syre kan det vaere vanskelig &
bevare riktig konsistens.

Modifisert stivelse er kjemisk behandlet med for
eksempel eddiksyre for & takle ingredienser med
hgyt syreinnhold, samt mekanisk handtering, var-
meholding, nedkjgling og innfrysing.

2.2. Bruk riktig mengde stivelse

For & fa et perfekt sluttresultat ma du vite ngyak-
tig hvor mye stivelse du trenger. Nar du har utvik-
let en ny oppskrift og har prevd deg frem til riktig
dose stivelse, ma du skrive ned mengden! P3 den
maten blir resultatet like bra ogsé neste gang.

2.3. Tilbered jevningen riktig

Stivelser som skal opplgses i vann:

Bor alltid veies i ngyaktig mengde etter oppskrif-
ten og rgres med en del av den kalde vaesken fra
retten. Kun p& denne maten har du full kontroll
over hvilken mengde stivelse og vaske som totalt
eriretten.

Stivelser som drysses direkte i retten:

Veies ogsa i forhold til den totale vaeskemengden
og tilsettes direkte i den kokende vaesken.

2.4. Jevn pa riktig mate

Felgende jevningsmetode kan anbefales for &
sikre at koketiden overholdes, slik at stivelses-
kornene verken under- eller overkokes:

e Overflatetemperaturen i midten av kjelen
skal veere min. 95 °C.

e Takjelen avvarmen og tilsett jevningen un-
der omrgring.

e Sett den pd varmen igjen, og nar temperatu-
ren i midten av kjelen igjen er 95 °C, kokes
den i 4 minutter.

e Hell retten ut av kjelen med en gang, slik at
temperaturen raskt faller til ca. 70 °C, ellers
vil stivelsen arbeide videre.
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2.5. Optimal koking av stivelsen

Maten jevnes nar stivelsen binder seg med vaes-
ke. Det varme vannet trenger inn i stivelseskor-
nene og far dem til & utvide seg. Det tar stivelses-
kornene rundt 4 minutter a na perfekt sterrelse.
Deretter er det viktig & avbryte jevningsprosessen
- ellers utvider stivelsen seg for mye og mister
den fine konsistensen. Retten bgr derfor, sa langt
som mulig, krydres og smakes til fgr den jevnes.

2.6. Rettens syreinnhold

Matens syreinnhold pévirker hvordan stivelsen
reagerer. For eksempel tomatsuppe, sitronsaus
og fruktgrgt har lave pH-verdier, som kan bryte
ned stivelsen raskere.

Forskjellig frukt og baer har ulike pH-verdier. Vi
kan dele opp de vanligste i tre forskjellige kate-
gorier, basert pa syreinnholdet:

Lavt syreinnhold: Svisker
Aprikoser
Plommer

Middels syreinnhold: Epler
Jordbaer
Bringebaer

Hgyt syreinnhold:  Tyttebaer
Rabarbra
Solbaer

Tips! For en blank og glatt fruktgret bgr du bruke
stivelsen MAIZENA Tapioka. Da kommer grgten til
& se like fin ut, selv etter oppbevaring pé kjgl eller
i fryser.

2.7. Avkjgl og oppbevar maten riktig

Hvis du tilbereder mat som skal oppbevares kaldt
eller fryses ned, er det viktig at maten avkjgles
raskt for & beholde riktig konsistens.

Jevningsprosessen fortsetter sa lenge tempera-
turen er over 70 °C. Under 70 °C begynner stivel-
sen langsomt & klistre seg, noe som forsvinner
igjen ved oppvarming.

2.8. Varm opp igjen pa riktig mate

Ved gjenoppvarming av retter har oppvarmings-
metoden ogsa avgjgrende betydning for rettenes
kvalitet.

Jo lengre oppvarmingstid og jo mer skansom
temperatur, jo lettere er det & unnga at f.eks.
sauser blir brune og karamelliserte i kanten.

En ovnstemperatur pa 100 °C, uten tilsetning av
damp fer retten er varm (ca. 45 min), fungerer
optimalt i de aller fleste tilfeller.
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Stivelsesguide

Se pafglgende sider for mer informasjon om hvert produkt. Trykk for & ga til detaljert produktinformasjon pa websiden var.

Gluten/

Produkt Ravare Kjalestabil Frysestabil Bruksomrader
Laktose
MAIZENA 100% Maisstivelse Ja, til retter med Nei Gluten- og Supper sauser desserter
Maisstivelse (0ogsa gkologisk variant) lavt syreinnhold laktosefri pper. '
MAIZENA o o Gluten- og
Snowflake Modifisert maisstivelse Ja Ja laktosefr Supper, sauser, desserter
MAIZENA Tapioka o : . Gluten- og Til klare sauser og
(Fruktjevner) ML ETIL SRR = = laktosefri frukt-/beerdesserter
Glutenfri, . .
MAIZENA Express Potet- og risstivelse (melk] Ja Nei men inneholder Etterjustering av supper,
(lys jevner) sauser og gryter
laktose
Hvetemel og vegetabilsk LIl ETe Supper, sauser, stuinger
KNORR Lys Roux gves Nei, tykner Nei gluten, men er JPPer, ’ 9
fett laktosefri - ikke desserter
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MAIZENA Maisstivelse

Maisstivelse til matlaging og baking.
Brukes i stedet for potetmel.

100 % maisstivelse.

Gluten- og laktosefri.

Blandes ut i kald vaeske.

Perfekt til jevning av sauser, supper
og melkebaserte kremer.

Egnet i mat som skal holdes varm

- bevarer konsistens og tykner ikke.
Har et klart utseende etter koking,
men blir melkehvit etter nedkjgling.

Ved kjgleproduksjon egner stivelsen
seg kun til retter med lavt syreinn-
hold (ngytral pH).

Egner seg ikke i mat som skal fryses.

EPD: 488171
Pakning: 4 x 2,5 kg
Gluten: nei / Laktose: nei

Dosering per liter:

Suppe ©30-35¢g
Saus ©30-40¢g
Fruktgret ® 40-60 ¢

Tilberedning:

Rer ut stivelsen i litt kaldt vann. Nar
matens temperatur nar 95 °C tilsettes
jevningen under omrgring. La koke i 4
minutter og avkjgl deretter raskt ned til
70 °C for & avbryte jevningsprosessen.

e MAIZENA Bkologisk
Maisstivelse

EPD: 4760054
Pakning: 4 x 2,5 kg
Gluten: nei / Laktose: nei
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http://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/maizena-maisstivelse-2-5kg-80-NO-116141.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkter-varemerker/unilever-produkter/stivelse/list/show/2619-6804-0-488171.Maizena_Maisstivelse_25kg.html
http://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/maizena-maisstivelse-kologisk-2-5kg-80-NO-229028.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkter-varemerker/unilever-produkter/stivelse/list/show/2619-6804-0-4760054.Maizena_Maisstivelse_kologisk_25kg.html

MAIZENA Tapioka (Fruktjevner)

0gsa kalt fruktjevner. Egner seg godt
for & klare sauser og frukt- og baerdes-
serter.

* Modifisert tapiokastivelse.

* Gluten- og laktosefri.

* Gir et blankt, transparent resultat.

e Egner seg til ingredienser med svaert
hgyt syreinnhold.

» Bevarer konsistensen i frukt- og
beerretter i opptil 6 maneder.

* Ngdvendig stivelse ved tilberedning av
desserter som skal fryses.

o lkke egnet til jevning av legerte supper og
sauser, da stivelsen vil gi slike retter en
klebrig folelse i munnen, selv om retten
har riktig konsistens.

EPD: 4866026
Pakning: 4 x 2 kg
Gluten: nei / Laktose: nei

Dosering per liter:

Saus ©30-36¢g
Barsuppe ®18-20¢g
Saftsuppe © 26-28¢g
Frukt- og baersauser ©30-32¢g
Frukt- og baergreter ® 34-36¢g

Tilberedning:

Rar ut stivelsen i litt kaldt vann.

Nar matens temperatur ndr minst

95 °C tilsettes jevningen under om-
rgring. La koke i 4 minutter og avkjgl
deretter raskt ned til 70 °C for &
avbryte jevningsprosessen. Nar du
tilbereder desserter av frukt tilsettes
halvparten av sukkeret fgr jevning og
resten etterpa.
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http://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/maizena-tapioka-stivelse-fruktjevner-2kg-80-NO-241514.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkter-varemerker/unilever-produkter/stivelse/list/show/2619-6804-0-4866026.Maizena_Tapioka_stivelse_Fruktjevner.html

MAIZENA Snowflake

Snowflake er en meget allsidig og stabil
stivelse som passer til supper, sauser,
kremsauser og melkebaserte desserter.

Modifisert maisstivelse.

Gluten- og laktosefri.

Perfekt ved visping, varmeholdning,
innfrysing og for ingredienser med
hgyt syreinnhold.

Gir et klart og jevnt resultat etter
tilberedning. Danner ikke snerk.
Passer godt ved kok/kjgl-tilberedning
og for varmebehandlede, vakuumpak-
kede produkter.

Til fruktbaserte jevninger passer 0ogsa
MAIZENA Tapioka godt.

TIPS! En 80/20-kombinasjon av Snowflake
og hvetemel kan benyttes dersom man
gnsker en mer jevnet effekt, men fortsatt
veere sikker pa at retten holder konsistensen
ved varmholdning, kjoling og frysing. Men

tendensen til snerkdannelse er starre ved denne

kombinasjonen enn med ren Snowflake.

MAIZENA
Snowflake 4 kg

EPD: 684761
Pakning: 4 kg
Gluten: nei / Laktose: nei

Tuotekuva

Dosering per liter:

Supper ©28-32¢g
Sauser ©38-42¢
Barsupper ©20-22¢g
Saftsupper ©28-30¢g
Frukt- og baersauser ©32-34¢g
Frukt- og baergreter ©38-40¢g

Tilberedning:

Rer ut stivelsen i litt kaldt vann. Nar
matens temperatur nar minst 95 °C
tilsettes jevningen under omrgring.
La koke i 4 minutter og avkjgl deretter
raskt ned til 70 °C for 3 avbryte
jevningsprosessen.

MAIZENA
Snowflake 10 kg

EPD: 778126
Pakning: 10 kg
Gluten: nei / Laktose: nei
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http://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/maizena-snowflake-2kg-80-NO-116143.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkter-varemerker/unilever-produkter/stivelse/list/show/2619-6804-0-684761.Maizena_Snowflake_2kg.html
http://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/maizena-snowflake-10kg-80-NO-116306.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkter-varemerker/unilever-produkter/stivelse/list/show/2619-6804-0-778126.Maizena_Snowflake_10kg.html

MAIZENA EXxpress,

Den perfekte hjelpen pa kjgkkenet og den
avsluttende touchen pa retten din.

e Laget av potet- og rismel.

e Glutenfri.

e Perfekt til sauser, gryter og supper
hvor man gnsker en legert effekt.

e Tilsettes direkte i kokende vaeske
- tilberedningstid 1 minutt.

» Fungerer ogsd ved varmeholding, og
klumper seg ikke.

e Danner ikke snerk.

* Ngytral smak.

MAIZENA Express,
lys jevner

EPD: 637264
Pakning: 6 x 1 kg
Gluten: nei/ Laktose: ja

lys jevner

Tilberedning:

Drysses direkte i sausen eller suppen
helt pd slutten av tilberedningen. Virker
raskt - tilsett litt av gangen til sausen
eller suppen har gnsket konsistens.
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http://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/maizena-lys-jevner-express-1kg-80-NO-116146.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkter-varemerker/unilever-produkter/stivelse/list/show/2619-6804-0-637264.Maizena_Lys_jevner_Express_1kg.html

Knorr Lys Roux

Knorr Roux erstatter den tradisjonelle
jevningen med fett og mel.

e En klassiker i det franske kjgkkenet.

* Inneholder hvetemel og plantebasert
fett.

» Perfekt til sauser, supper og stuinger.

* Drysses direkte i kokende vaeske.

» Maten bgr varmeholdes pa 72 °C
eller lavere for at ikke konsistensen
skal bli for tykk.

» Egner seg ikke for retter som skal
oppbevares pa kjol eller i fryser.

EPD: 637215
Pakning: 6 x 1 kg
Gluten: ja / Laktose: nei

Dosering per liter:

Kremet suppe ® 60-70¢g
Saus ® 75-100 g

Tilberedning:

Dryss direkte i kjelen under
tilberedningen n&r maten har en
temperatur pad minst 95 °C. La koke i 5
minutter og rgr av og til.

Hell maten til en annen beholder for
raskt & senke temperaturen til under
70°C, og p& den maten avbryte
jevningsprosessen.
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http://www.unileverfoodsolutions.no/produkt/knorr-lys-roux-1kg-80-NO-116139.html
https://www.unileverfoodsolutions.no/produkter-varemerker/unilever-produkter/stivelse/list/show/2619-6804-0-637215.Knorr_Lys_Roux_1kg.html

Produkter og ideer til profesjonelle kokker

Ingrediensene og produktene vare er spesielt utviklet for profesjonelle kokker som gnsker a spare
tid pa kjgkkenet - uten at du trenger a ga pa kompromiss med smak og kvalitet. Hos oss finner du
alltid inspirasjon og nye ideer, enten du er i gang med a planlegge en ny meny eller effektivisere
arbeidet pa kjgkkenet.

Du er velkommen til & lese mer pa hjemmesiden var og a registrere deg for nyhetsbrevet vart.
Nyhetsbrevet gir deg informasjon om nye produkter rett i innboksen, sasmmen med aktuelle nyheter,
favorittoppskriftene vare og konkurranser.

Abonner pa nyhetsbrevet vart allerede i dag - klikk her!
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