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Maten tillagas i sin férpackning och nér den tas ut ur ugnen sténger férpackningen sig

automatiskt och ett naturligt vakuum bildas. Maten haller sig sedan flera veckor i kylskap.

Micvacs ny

koncept underlattar
for restauranger
och storkok

For andra gingen genomforde Micvac nyligen en
seminariedag for att demonstrera sin nya tillagnings-
och forpackningsteknik anpassad for storkok-,
catering- och restaurangverksamhet. Seminariet
holls i Rationals demonstrationskok i Solna.

Det nya konceptet, Micvac Food Service, anvinds
bland annat redan i Spanien.

Detmodernastorkdketstills hela tiden infér
nya och mer krivande utmaningar. Maten
skall hdlla en hog kvalité bade smak- och ni-
ringsmadssigt och till ett rimligt pris. Antalet
specialkoster 6kar, kraven pa flexibilitet i tid
och rum angdende nir och hur maten skall
serveras 6kar och dessutom upplever bran-
schen ett stort underskott av kvalificerade
kockar. Detta dr utmaningar som driver bran-
schen till att tinka nytt.

Under seminariedagen presenterade Jo-
nas Ericsson, kock och produktutvecklare pa
Micvac, hur férpackade komponenter med
enkla medel snabbt kan forvandlas till goda
tilltugg eller matiga huvudratter. Principen
ar enkel: 1) Maten packas i trag eller pase. 2)
Foérpackningen som har en integrerad ventil
férsluts. 3) Maten tillagas och pastoriseras
i sin férpackning, vilket sker i kdkets van-
liga kombiugn. Under tillagningen éppnar

PRINCIPEN FOR
MICVAC-METODEN

1. Maten packas i trdg eller pase.

2. Férpackningen som har en integrerad ventil
forsluts.

3. Maten tillagas och pastoriseras i kombiugn.
Ventilen slapper ut anga och syre.

4. Férpackningen kyls och forvaras i kyl.

ventilen och sldpper ut dnga och syre. 4) Nar
férpackningen kyls ner stinger ventilen, ma-
ten vakuumpackas och far en naturligt 1ang
hallbarhet.

Peter Parnestig, Regional Sales Manager
pa Rational, bekréftade trenden att allt fler
restaurang- och cateringverksamheter har
en central produktion for att sédkerstlla kva-
litén pa maten och fa en effektivare produk-
tion med mindre svinn som f6ljd. "Mise en
place” ir egentligen inte ndgot nytt fenomen
inom restaurangvarlden. Skillnaden ir nu
bara att man kan gora férberedelserna nir
detpassarochinte enbartdagarnainnan ma-
ten skall serveras.

Efter att ha visat hur litt det ar att till-
laga bade snacks, forratt och varmratt med
Micvac-metoden, sd avslutade Jonas dagen
med att servera rodvinskokta piron med
en klick vaniljgradde. Ett bra exempel p4 att
metoden dven fungerar bra till ritter som ir
tankta att serveras kalla.

-Och om ndgon undrar, sd ar det numera s
hérjagjobbarmed minegenlunchrestaurang
nérjagdrborta en dag somidag, sigerJonas.

Denlangahdllbarheten (vanligen 30 dagar)
som man fdr med Micvac-metoden 6ppnar
upp for nya mojligheter bdde nir det giller
produktions-och distributionsplanering. Det
innebér bland annat att personalen kan an-
vandas mer resurseffektivt. Kockarna kan fo-
kusera pa att sdkerstdlla matkvalité, utveckla
recept och planera produktionen. Sjilva ser-
veringen kan skotas av servicepersonal och
dessutom pa flexibla tider. Tack vare matens
lénga hallbarhetkan man med ¢kad sikerhet,
forbereda olika sorters specialkost, till exem-
pelallergi-, diet-eller nskekost. ©
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