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Sammanfattning

Inledning Wallenbergare var fran bérjan en elegant restaurangmatratt bestdende av en
panerad kalvférshiff serverad med potatispuré, artor, lingon och skirat smoér. Rétten torde vara
uppkallad efter haradshévdingen Marcus Wallenberg nagon gang under 1930- talet. Det finns
manga historier om Wallenbergarens uppkomst men ingen tycks veta med sakerhet vem som
serverade den for alldra forsta gangen.

Syfte Syftet med denna uppsats var att undersoka hur val av styckningsdetalj, kryddning,
temperatur och mixning paverkar den sensoriska kvaliteten i en Wallenbergare.

Metod/material De tre metoder som anvandes under denna studie var en provmatlagning
med en storre méngd av variabler, en enk&tundersokning géllande tidigare erfarenheter och
uppfattningar om Wallenbergare samt en sensorisk bedémning av biffens sensoriska kvalitet.

Resultat For att Wallenbergaren ska uppna en konsistens av hog sensorisk kvalitet bér denna
bestd av 75 % malt kalvinnanlar, 25 % kalvbrass, aggula, gradde och salt. En Wallenbergare
bor endast smaksattas med salt och nymald vitpeppar.

Provernas samtliga ingredienser skall vara vl kylda for att uppna hogsta sensoriska kvalitet.
De prover som blandades med handkraft erholl en lagre sensorisk kvalitet an de prover som
blandades mekaniskt. Det bildades inte nagon hallbar emulsion da ingredienserna

sammanblandas for hand, det kravdes saledes mekanisk mixningskraft.

Slutsats Det prov som erh6ll den av beddmarnas hogsta sensoriska kvalitet inneholl malt
kalvinnanlar, mald kalvbréass, aggulor, gradde, salt och nymald vitpeppar. Kétt, aggulor och
kryddor blandades mekaniskt i robot coupe i 1,5 minut, under tiden tillsattes gradde i en jamn

strale. Ingredienserna var vl kylda under hela beredningstiden.

Nyckelord Veal meat, Breaded meat, Minced meat, Temperature, Meat emulsion
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1. Inledning

”... Wallenbergare far man aldrig kalla vid detta namn om de inte ar strikt lagade efter

originalreceptet.” Tore Wretman (1987).

Idag omnamns Wallenbergare ofta som klassisk svensk husmanskost. Denna bendmning ar
dock felaktig da matratten skiljer sig markant fran de enkla och facila matratter som lagades i
de svenska folkhemmen, vid tiden da den svenska husmanskosten uppkom. | realiteten var
Wallenbergaren en typisk restaurangmatratt dar datida dyra ravaror anvandes och ett
forhallandevis avancerat matlagningshantverk utfordes (Dieng, 2001). Wallenbergare syntes
for forsta gangen pa svenska restaurangmenyer nagon gang under 1930- talet (Hallberg,
1998).

Det gar att finna en rad olika teorier om hur denna panerade kalvfarsbiff kom att kallas for
just Wallenbergare. Har presenterar forfattarna tva teorier som de funnit forekomma mer
frekvent an andra. Den forsta teorin bygger pa att receptet forts in i familjen via Amalia
Wallenberg, hustru till haradshévdingen Marcus Wallenberg, tillika dotter till Charles Emil
Hagdahl, den legendariska lakaren, gastronomen och kokboksforfattaren. Det antas da att
ratten harstammar fran fadern, dr Hagdahl. Det gar dock inte att aterfinna nagot recept pa
Wallenbergare i ndgon upplaga av hans anrika kokbok, Kokkonsten (Wretman, 1987). Man
kan emellertid finna ett liknande recept dar ratten bendmns som kalvkroketter (Hagdahl,
1879).

Den andra av de tva mest forekommande teorierna om rattens uppkomst menar att den forsta
Wallenbergaren tillreddes av Julius Carlsson, koksmaéstare pa restaurang Cecil i Stockholm.
Detta efter att haradshovding Marcus Wallenberg kommit hem fran en utlandsresa och
berattat om en fantastisk farsbiff han blivit serverad. Dérefter beklagade han sig Over att han
inte kunde fa tag pa sadan delikat mat nagonstans i Sverige. Detta tog koksmastaren Julius
Carlsson som en utmaning. Resultatet sags alltsa blivit den matrétt vi an idag kallar for
Wallenbergare, en panerad kalvfarsbiff serverad med potatispuré, grona artor, rarérda lingon
och skirat smor (Hallberg, 1998). Oavsett vilken teori som &ar den rétta beskrivs ofta
Wallenbergarens konsistens och smak som en smekning mot gommen” (Eriksson &
Hemberg, 2010). Det &r darfor intressant att undersoka vilka variabler som gor att

Wallenbergaren genererar den efterstravade smaken och konsistensen.
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2. Bakgrund

Idag uppger manga konsumenter att de foredrar det rena, dkta och traditionella nar det valjer
vilken mat det ska ata. Den radande matlagningstrenden ar saledes att anvanda sig av
naturliga ravaror och med hjélp av dessa ateruppliva de traditionella svenska ratterna (Hessel,
2011). Wallenbergare hor till de erkanda svenska ratter som de flesta i landet har hort talas
om, &tit av eller pa nagot vis har en kanslomassig anknytning till. Det ar darfor intressant att
undersdka hur konsumenten upplever den sensoriska kvaliteten i en traditionellt tillagad

Wallenbergare och vidare jamfora denna mot liknande prover med varierande variabler.

| detta avsnitt kommer de &mnen som forfattarna behandlat pa vagen mot ett sensoriskt
resultat att presenteras. Bakgrunden syftar saledes till att ge lasaren en djupare forstaelse for
hur en Wallenbergare blir till samt uppge forutsattningarna for en sensorisk bedémning.

2.1 Att laga Wallenbergare

Ratten Wallenbergaren tillhor inte, som manga felaktigt menar, den klassiska svenska
husmanskosten. Det var i begynnelsen en ansedd rétt av rang och det kravdes viss kunskap
och precision for att uppna ett 6nskat resultat (Dieng, 2001). | detta avsnitt foljer en stegvis
beskrivning pa hur dessa mytomspunna kalvfarsbhiffar bor tillagas. Det kommer ocksa att dras
vissa paralleller mellan 1930- talets recept och de vi finner i dagens kokbtcker. Hadanefter
kommer bendamningen Wallenbergare endast att syfta till kalvfarsbiffen och alltsa inte pa

ratten som helhet med potatispuré, artor, lingon och skirat smor.

2.1.1 Val av kott
En Wallenbergare bestar huvudsakligen ar kalvkott, gradde och aggula. Recept i kokbdcker

uppmanar lasaren till att endera tillaga Wallenbergaren av kalvinnanlar, helst fran godkalv,



som sedan mals till féars eller att istallet férenkla proceduren och anvénda sig av
producenternas redan malda kalvfars (Wretman 1987; Eriksson & Hemberg, 2010). Infor
tillagning av biffarna bor det véljas en till fargen ljus bit kalvkoétt. Forskning har visat att
kalvarnas transport till slakteriet har inverkan pa kottets farg. En lugnare och mer human
transport leder till ett lugnare beteende hos djuret som i sin tur leder till att kottets farg blir
ljusare (Lensink, Fernandez, Cozzi, Florand & Veissier, 2001). Djurets foda och alder har
aven inverkan pa kottets farg (Jordbruksverket, 2011).

| Sverige delas kalvar in i tre kategorier infor slakt: spadkalv, godkalv och mellankalv
(Jordbruksverket, 2011). Spadkalven, som maximalt uppnatt en alder pa tre manader ar den av
de tre kategorierna som ar morast och ljusast i kottet (Borssén, 2008). Detta pa grund av det
unga djuret inte hunnit utveckla nagon ansenlig muskulatur och struktur under sin korta
livslangd (Jordbruksverket, 2011). Svensk spadkalv &r en sallsynt handelsvara pa dagens
marknad (Ericsson, Gunnefur & Moberg, 1988). Nasta kategori innefattar kalvar i aldern
mellan tre och sex manader, godkalvar (Borssén, 2008). Dessa djur har endast blivit livnarda
pa di vilket leder till att deras kott har en rosa farg med graddvitt fett (Jordbruksverket, 2011).
Den tredje kategorin, mellankalv, bestar av kalvar som hunnit bli mellan sju och elva manader
gammal och darmed bdrjat ata grés och foder. Den kraftigare dieten och kalvens langre
livslangd ger ett kott med morkare farg som &r rikare pa bindvav och fett. Bindvaven far dock
inte vara allt for framtradande i ndgon muskel, om detta visar sig klassificeras djuret som
ungnat (Jordbruksverket, 2011). Nar man handlar kalvkott i Sverige ar det kott fran
mellankalvar som &r vanligast forekommande (Vin och Gastronomi, 2011). Kalvkott har

generellt satt en mild och subtil smak (Tingbo, 1969).

Leverantorernas malda kalvfars bestar ofta av de mer bindvévsrika styckningsdetaljerna, sa
som hals, lagg och bog (Sangberg, 2011). Nar kottets bindvav hettas upp drar den ihop sig och
det bildas sega tradar som gor kottet svartuggat (Dahlgren, 2006). Bindvéven gor saledes att
dessa styckningsdetaljer uppfattas hardare an djurets andra delar i sitt ursprungliga skick. Det
ar darfor fordelaktigt att mala dessa bitar till fars och darmed finfordela bindvéven (Farrow,
2006). Den fardigmalda farsen har en fetthalt pa 10 — 15 %. Det ar en betydande skillnad fran
innanlaret som normalt sett har en fetthalt pa 2,5 % (Livsmedelsverket, 2011). Forskning visar
att kottprodukter som innehaller mer protein och mindre fett far mer fast och spanstig
sensorisk kvalitet (Claus, Hunt & Kastner, 1990). Fettrika kottfarsprodukter har dock visat sig
upplevas saftigare &n liknande produkter med lagre fetthalt (Cross, Berry & Wells, 1980).



Forutom kalvinnanlar rekommenderar Tore Wretman (1987) sina lasare att tillsatta kalvbréss
till farssmeten, detta for att forhoja bade smak och textur. Den brass som normalt anvands vid
matlagning kallas for hjartbrass och sitter bakom brostbenet i anslutning till hjartmuskeln
(Borssén, 2008). Brassen ar en kortel som successivt véaxer bort nar djuret 6vergar fran att
endast dia till att nara sig pa gras. Brassens farg kan variera fran vit till blekrosa och brass av
god kvalitet bor har en kompakt konsistens (Willan & Telegin, 2007). Néaringsbalansen pa
brass ar likvardigt med kalvinnanlar men koéttet har en ljusare farg (Livsmedelsverket, 2011).

2.1.2 Farssmeten

Wallenbergares farssmet bestar generellt satt av kalvkott, &ggula, gradde och salt.
Ingrediensernas proportioner skiljer sig dock recepten emellan. De nyare recepten innehaller
ofta mer kott i forhallande till dvriga ingredienser och kalvinnanlar byts vanligen ut mot kopt
kalvfars (Eriksson & Hemberg, 2010; Wretman, 1987; Dieng, 2008). Dessa ingredienser har
emellertid goda forutséttningar att bilda en homogen smet tillsammans under korrekt
bearbetning. Det kravs att man skapar en emulsion da kottet har hog vattenhalt och gradden &r
fettrik, darav tillsatsen av dggula. Aggula ar rikt pé lecitin vilket har férmagan binda stora
mangder fett. Detta gor att kottet och gradden kan bilda den homogena smet som efterstrévas
(Dahlgren, 2006). Fettet omsluter vattnet och fordelas darefter jamt runt kéttet och bildar en

stabil emulsion (se figur 1).

Efter att kott och dggula blandats skall gradden tillforas i en jamn och langsam takt under
konstant bearbetning. Denna bearbetning bor vara av mekaniskt slag, en mixer bidrar till
snabb och effektiv bindning. Da fett droppas i en sa kallad olja-vattenemulsion &r
fettdropparna mycket instabila i forsta skedet. Nar fettet rors i vid bearbetning for hand gar
emulsionprocessen langsamt och det slutar med en instabil emulsion eftersom dropparna inte
slagits sonder. Vid en mekanisk bearbetning slas fettkulorna snabbt och effektivt sonder och
homogeniseras med vattnet i vad som da blir en emulsion (Karbstein & Schubert, 1995). Det
ar darfor mer kritiskt att skapa en emulsion med kopt kalvfars i jamforelse malt innanlar da

blandningen innehaller minst 10 % fett redan fran borjan (McGee, 2004).

Aven saltet i smeten fungerar till viss del som en stabilisator. Saltet frigor proteinet myosin
fran kottets yta vilket har en bindande effekt (Ripoche, Le Guern, Martin, Taylor &
Vendeuvre, 2001).



Samtliga ingredienser bor vara vél kylda under hela beredningsprocessen. Om blandningens
temperatur 6verstiger 21°C &r risken stor att smeten separerar (McGee, 2004). Detta beror pa
att fettkulorna i en emulsion, i detta fall graddens fettkulor, bérjar sméalta om de Overstiger
denna temperatur. Detta i sin tur leder till en mindre stabil emulsion. Nar emulsionen kyls blir
den mer solid da fettkulorna i sin konsistens och den blir fastare (Vaclavik & Christian, 2008).
Forskning har visat att den ultimata temperaturen vid blandning av fars &r 7,2°C, vid denna
temperatur utvinns kottets 16sliga protein vilket forhojer blandningens bindningsférmaga
(Gillet, Meiburg, Brown & Simon, 1977).

A Y
Watten Fett Kot

Figur 1. Kottemulsion, bestaende av vatten, fett och katt.

2.1.2 Smaksattning

Tore Wretman (1987) smaksatte sin version av Wallenbergare med salt och vad han kallar
epicé, vilket ar en blandning av kryddpeppar, vitpeppar, kryddnejlika och muskotnét. Vidare
rekommenderar han lasaren att byta ut en del av kalvinnanlaret till kalvbrass for att ytterligare
forhoja smakupplevelsen. Wretmans satt att krydda biffarna tycks dock hora till
ovanligheterna. De allra flesta recept pa Wallenbergare smaksétts endast med salt och
vitpeppar (Eriksson & Hemberg, 2010; Mannerstrom, 2006; Rasmusson, 2003; Karlstrom &
Lundin, 2010). Mangden av salt varierar mellan de olika recepten. Ofta uppmanas lasaren
sjélv att avgora hur mycket salt som skall tillséttas farsblandningen (Eriksson & Hemberg,
2010; Mannerstrém, 2006; Rasmusson, 2003; Karlstrom & Lundin, 2010). Forskning har
visat att saltan i bearbetade kéttprodukter uppfattas olika beroende pa produktens fetthalt. | en

fetare kottprodukt hammas upplevelsen av sélta (Chevance & Farmer, 1998)
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2.1.3 Stekning

Nar en kottfarsbiff kommer i kontakt med en varm stekpanna pabdrjas det omedelbart en
denatureringsprocess pa kottets yttersta skikt. Det innebar att proteinets molekylstrukturer
forsvagas och biffen tappar vétska (Dahlgren, 2006). Da man vander en biff i panering innan
stekning bildas ett skyddande holje runt biffens kanter, holjet gor att kottets yta aldrig
kommer i direktkontakt med pannan. Detta bidrar till att det mesta av vatskan bibehalls inuti
biffen under stekningen (McGee, 2004). Kottet kommer da att tillagas pa ett satt som kan
liknas vid angning (Forare Winbladh, 2010), vilket medfor att biffens smak inte bor paverkas

patagligt av stekningensprocessen (McGee, 2004).

Nér paneringen kommer i kontakt med stekfettet bildas foéljaktligen en krispig yta runt
kottfarsbiffen. Paneringen bidrar &ven till att brunfargningsreaktionen kommer att visa sig
snabbare dn vid stekning av en kottfarsbiff utan panering (Dahlgren, 2006). Detta da brod
innehaller mer kolhydrater och darmed fler sockerarter an kétt. Sockerarterna i paneringen
karamelliseras da temperaturen 6verstiger 165°C, vilket tillfor valsmakande aromer till
Wallenbergarens stekyta (Dahlgren, 2006).

Nar proteinerna i paneringen kommer i kontakt med pannan uppstar dven en Maillardreaktion
(Dahlgren, 2006). Reaktionen &r en komplicerad kemisk forandring som &ven den tillfor

aromer och rostade smaker som anses tilltalade for konsumenten (Finot, Aeschbacher, Hurrell
& Liardon, 1990). Man astadkommer séledes den efterstravade Maillardreaktionen utan att ge

kottet stekyta och darmed minimerar risken for uttorkning (Dahlgren, 2006).

En liten mangd vétska kommer dock att forsvinna, denna vatska avdunstar snabbt i en varm
panna. Om pannan &r for kall eller biffen slapper ifran sig for mycket vatska kommer stekytan
att bli ojamn da angan lyfter upp delar av biffen (Dahlgren, 2006).

Panering underlattar dven rent tekniskt da de l6sa farsbiffarna latt faller isar under stekning
om de inte har blivit vanda i strébrod (Willan & Telegin, 2007). En stekt och panerad
kottfarsbiff bor serveras omgaende for att bevara den krispiga ytan. Eftersom kottet
fortfarande har en hog vattenhalt kommer paneringen att 16sas upp om biffen lagras for lange
(McGee, 2004).

En metod for att ytterligare undvika att kottet torkas ut under tillagningen &r att eftersteka
biffarna i l1ag temperatur i ugn efter en snabb bryning i stekpanna (Eriksson & Hemberg,
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2010). Innertemperaturen pa biffen bor Gverstiga 70°C, da dggulan och kottets proteiner
koagulerar vid denna temperatur. N&r farsblandningens ingredienser koagulerar binds vatskan
inuti biffen. Detta pa grund av att det bildas ett vattenbindande natverk som kan liknas vid gel
(Dahlgren, 2006). Vid 70°C avstannar dven eventuell bakterietillvaxt (Andersson, 2004).

2.2 Sensorik

Sensorik handlar till stor del om att med ord kunna beskriva en mat- eller dryckupplevelse, att
trana var egen smakpalett for att identifiera olika smaker och bearbeta vara sinnens intryck.
Med hjalp av sensorik kan man l&ra sig att forhdja en matupplevelse (Grythytte Akademi,
2008).

Vid sensoriska bedémningar ar det viktigt att den sensoriska beddmningspanelen &r medveten
om vad som kommer influera deras bedémningar, sasom manniskans fem sinnen samt
grundlaggande fysiologiska och psykologiska faktorer klarlagger Meilgaard, Civille & Carr
(1999).

En person som deltar i en sensoriskpanel har endast formaga att notera och ta in de element
som denne upplever relevanta i den nya situationen. Resterande delar tar personen inte nagon
hansyn till i sin utvdrdering, dven om de finns rakt framfor honom eller henne. Ett viktigt
moment vid genomfdrandet av en sensorisk bedémning ar darfor att informera
panelmedlemmarna om vad som &r vasentligt for studien och géra dem medvetna om vad som
skall matas. Darfor kravs tydliga instruktioner fran utévarnas sida (Meilgaard, Civille & Carr,
1999).

For att sensoriska bedomningar inte ska leda till ett missvisande resultat &r det &r viktigt att
halla provets innehall hemligt. Detta for att forhindra att panelmedlemmens forutbestamda
asikt om hur en ravara skall smaka ska paverka hur denne gora sin bedémning. Om tester med
sma skillnader stélls fram for bedémning finns det en risk att panelen inte uppfattar
skillnaderna i testerna och bedomer att samtliga tester ar identiska. Om testobjekten ligger pa
tallrikar som kan forvirra dgat eller om omgivningen erbjuder stérande stimulus for 6gat kan
utgangen for testerna bli missvisande. Detta pa grund av att 6gat spelar en stor roll i

beddmningen av testobjektet (Meilgaard, Civille & Carr, 1999).
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Det finns fysiska och psykiska omstandigheter som gor en person mindre 1amplig att delta
under en sensorisk beddmning. Utdvarna bor darfor undvika att vélja panelmedlemmar som
lider av fysisk sjukdom, har otillracklig munhygien eller som &r utsatta for ndgon typ av stress

som séanker personens koncentrationsformaga (Meilgaard, Civille & Carr, 1999).

For basta resultat vid sensoriska undersokningar bor bedémarna avsta fran stadigare maltider
minst tva timmar innan bedémningstillfallet. De bor inte heller roka eller dricka starkt kaffe

den sista timmen innan testets start. (Meilgaard, Civille & Carr, 1999).

3. Syfte

Syftet med denna uppsats var att undersoka hur val av styckningsdetalj, kryddning,

temperatur och mixning paverkar den sensoriska kvaliteten hos en Wallenbergare.

3.1 Syftes avgransning

For att behalla denna uppsats i ett lampligt format var forfattarna tvungna att avgransa antalet

utbytbara variabler i proverna, det vill sdga ingredienser och tillagningsmetoder.

De valde att inte fordjupa sig i Wallenbergarens historia, for att Iamna plats at annan fakta
som var mer relevant for uppsatsens syfte. Uppsatsen fokuserar endast pa kalvfarshiffen i
matratten vid namn Wallenbergare, inte pa dess signaturtillbehor gréna artor, potatismos,
lingon samt skirat smor (Hallberg, 1998). Detta for att avgransa syftet till den kérna som

uppsatsen kretsar kring, kalvfarsbiffen.

3.2 Fragestallning

Hur tillagas en saftig, slat, luftig och kdttsmakande Wallenbergare med knaprig yta ur

sensoriskt perspektiv utefter de variabler forfattarna valt?
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4. Metod

Detta &r en kvalitativt inriktad forskning, det vill séga att den &r baserad pa “mjuka” data i
form av provmatlagningar, enkatundersokning, sensorisk bedémning och tolkande av analys
(Patel och Davidsson, 2003). | detta avsnitt kommer forfattarna att presentera hur de gatt

tillvdga under den empiriska datainsamlingen (Patel & Davidsson, 2003).

4.1 Informationssokning

Vetenskapliga artiklar har samlats in fran databaserna Google Scholar samt Orebro
Universitets databas Elin@Orebro. S6kords som anvants ar: veal meat, breaded meat, minced
meat, temperature, meatemulsion, sausage. Forfattarna har genom funna relevanta artiklar
anvant sig av dessa artiklars referenser for att hitta ytterligare material (Bryman, 2008).
Studiens bakgrundsavsitt ar saledes till viss del baserad pa vetenskaplig litteratur som de
ansett varit relevant for uppsatsens syfte och resultat. Viss litteratur har dven hamtats fran
Maltidens Hus bibliotek i Grythyttan inom omradet matkemi. Annan relevant information har
tagits ur kokbocker och litteratur om svensk mathistoria, vilket saledes inte ar av vetenskaplig
karaktar. Till hjalp for att komma igdng med informationssokandet har forfattarna anvant sig

av boken Samhallsvetenskapliga metoder (Bryman, 2008)

4.2 Provmatlagning

Forfattarna hade for avsikt att testa flera olika tekniker och variabler vid en provmatlagning,
for att sedan utesluta majoriteten av dessa och vélja till fyra relevanta prover att analysera vid
en sensorisk beddmning. Detta for att inte den sensoriska profilbeddmningen skulle bli allt for

omfattande.
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| detta stycke inleder forfattarna med att beskriva hur det forsta provmatlagningstillfallet gick
till for att sedan ga in pa hur de fyra prover som anvéndes vid det sensoriska
bedomningstillfallet tillreddes.

4.2.1 Forsta provmatlagningen

Infér den forsta provmatlagningen genomférde forfattarna en grundlig efterforskning i ett
antal kokbocker i sokandet efter recept pa Wallenbergare. Ingredienserna och dess
proportioner skiljde sig i de olika recepten likval som tillagningsmetoderna. Forfattarna
beslutade att det skulle halla sig till ett standardiserat recept vad det gallde proportioner av
fars, gradde och daggula till samtliga prover. Vidare varierades val av fars, temperaturer och
kryddning. Standardreceptet forfattarna valde var vad Tore Wretman (1987) kallar for
originalreceptet, (se tabell 1).

Tabell 1. Grundrecept av Wallenbergare (Wretman, 1987).

Kott 250 gram
Gréadde 200 gram
Aggula 3 stycken
Salt 1 tsk
Vitpeppar 1 krm
(Epicé) (1 krm)
Strébrod Till panering

Den forsta provmatlagningen innefattade 16 olika varianter av Wallenbergare med utbytbara
variabler (se tabell 2).
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Tabell 2. Provlagningsschema vid den forsta provmatlagningen.

Prov A.5°C B. 18°C C.5°C med D. 18°C med
epicé epice

1. Kopt kalvfars 100 % 1A 1B 1C 1D

2. Kopt kalvfars 75 % + 25 % bréss 2A 2B 2C 2D

3. Kalvinnanlar malt 100 % 3A 3B 3C 3D

4. Kalvinnanlar malt 75 % + 25 % bréass 4A 4B 4C 4D

Innan provmatlagningen maldes kalvinnanlaret tva ganger genom en kottkvarn. Brassen
ansades fran senor och maldes sedan pa samma vis. Kalvfarsen erholl en fetthalt pa 10 %
(Stahlberg, 2011). Brassen som anvandes var hjartbrass. Allt kétt var bestallt fran Fallmans
Kott AB, en ledande svensk kottgrossist (Fallmans Kott AB, 2011). Aggen var av
medelstorlek (55 gram) och gréaddens fetthalt var 40 %.

Samtliga prover i tabell 2 tillagades under tva olika temperaturférhallanden. Halften dar
ingrediensernas temperatur var rumstempererad (se tabell 2, kolumn B och D) och halften néar
det var val kylda (se tabell 2, kolumn A och C). Infér provmatlagningen stalldes saledes
halften av ingredienserna i rumstemperatur tills de uppnatt en temperatur av 18°C och halften
i en kyl som holl en temperatur av 5°C. Vid tillredningen med de rumstempererade
ingredienserna mixades dggula, koétt och kryddor i en Robot coup medan gradden successivt
tillfordes. Mixningen pagick i 1,5 minut. Darefter formades ca 1,5 cm tjocka biffar 4 100
gram som vandes i strébrod och sedan stektes i skirat smor i stekpanna pa medeltemperatur i
cirka 2 minuter pa vardera sida, tills de fatt en ljusbrun yta. Darefter placerades biffarna pa en
plat i vantan pa att samtliga prover skulle bli stekta. Nar alla Wallenbergare fatt en stekyta
bakades de i en 150°C varmluftsugn tills de uppnatt en karntemperatur pa 70°C. Ugnen som
anvandes var av market Rational och den tillhérande termometern anvéndes. Den kylda
smeten tillreddes pa samma vis sanar som pa att ingredienserna forvarades i en kyl som holl
temperaturen 5°C tills de mixades. De forvarades &ven i kyl efter att biffarna formats i vantan

pa att alla biffar skulle bli klara.

| samband med den forsta provmatlagningen utférde forfattarna en gemensam sensorisk
bedoémning av samtliga prover. Tva av forfattarna i egenskap av studenter pa programmet

Kulinarisk kock och maltidkreator och den tredje som student pa programmet Hotell och
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vardskap vid Grythytte akademi. De tre forfattarna har tillsammans ett antal ars tidigare
erfarenhet fran restaurangbranschen, dar de agerat kockar alternativt kallskankor. De har dven
genomgatt en grundlaggande kurs i sensorik. Efter att forfattarna utfort en sensorisk
beddmning dokumenterades biffarnas sensoriska egenskaper i ett forberett svarsprotokoll. De
egenskaper som behandlades var konsistens, saftighet, kottsmak, ytans konsistens och
helhetsintryck. Dessa bedémdes med hjalp av en skala fran ett, lag sensorisk kvalitet, till fem,
hdg sensorisk kvalitet (se bilaga 2).

Forfattarna genomforde &ven ett prov med farssmet blandad for hand det vill séga ej
maskinellt. En skal med kyld fars placerades i en storre skal fylld med is och blandades och
en skal med rumstempererade ingredienser blandades for hand utan is. Dessa prover

behandlades dock aldrig i protokollet.

4.2.2 Provmatlagning infor sensorisk bedémning

For att fa ut fyra likvardiga prover till den sensoriska bedémningen tillagades samtliga
Wallenbergare utifran samma grundrecept och tillreddes med samma tillagningsmetod.
Kalvinnanlaret maldes tva ganger, brassen ansades och maldes pa samma vis. Kylt kott,
aggula och kryddor mixades i Robot coup, den kalla gradden tillfordes i en jamn strale under
bearbetningen. Samtliga farsbladningar mixades i totalt 1,5 min. Efter detta formades férsen
till biffar & 100 g och stélldes i kyl (5°C). Nar biffarna var kalla och darmed latthanterliga
panerades de och stektes i skirat smor tills de fatt en ljusbrun yta. Darefter kyldes de ner

hastigt och placerades i kyl. Detta forbereddes dagen fore den sensoriska beddmningen.

Pa bedémningsdagen bakades samtliga Wallenbergare i 150°C ugn tills det uppnatt en
karntemperatur pa 70°C.
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Tabell 3. Provbeskrivning av de Wallenbergare som valdes ut till den sensoriska

beddomningen.

Prov

1. Kopt kalvférs 100 %
2. Kopt kalvfars 75 % + 25 % kalvbrass
3. Kalvinnanlar malt 100 %

4. Kalvinnanlar malt 75 % + 25 % kalvbrass

4.3 Enkatundersokning

Infér utférandet av den sensoriska bedomningen genomfdrdes en enkédtundersokning.
Enkatsvaren tillsammans med provmatlagningens resultat skulle sedan utforma variablerna till
den sensoriska bedémningen. De fick dven ligga till grund till en intern diskussion forfattarna
emellan om hur en Wallenbergare bor upplevas. Enkatens frageordning utformades efter
riktlinjer av Patel och Davidsson (2003).

Respondenterna bestod av 20 personer mellan 21 och 28 ar med varierande kon. Samtliga
respondenter var vid tidpunkten studenter vid Orebro Universitet, Grythytte Akademi med
varierande programinriktningar (Hotell och vérdskap, 180 hp; Kulinarisk kock och
maltidskreator, 180 hp; Sommelier och maltidskreator, 180 hp). Enkéaten som besvarades
anonymt inleddes med ett antal standardiserade frdgor om kon, alder, studieinriktning och
fortlopte sedan med ett antal 6ppna fragor rérande deras tidigare erfarenheter och
uppfattningar om Wallenbergare (se bilaga 1). De svar som respondenterna uppgav
sammanstalldes i ett dokument som sedan analyserades av forfattarna.

4.4 Sensorisk bedémning

Den sensoriska bedémningen genomfordes i ett sensoriskt laboratorium vid Orebro
universitet, Grythytte akademi den 19e april 2011. Panelmedlemmarna bestod av 11 personer

da detta anses vara ett lampligt antal vid en sensorisk profilbedomning (Meilgaard, Civille &
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Carr, 1999). Dessa 11 personer var slumpmaéssigt utvalda och var av forfattarnas kdnnedom

inga experter inom omradet Wallenbergare (Patel & Davidsson, 2003).

Né&r panelmedlemmarna anlénde till det sensoriska laboratoriet blev de placerade vid varsin
avskarmad yta (Meilgaard, Civille & Carr, 1999). Lokalen var uppdukad med formulér,
penna, vattenglas, kniv, gaffel och servett. Nar samtliga beddmare var samlade blev de
informerade om hur bedémningen skulle ga till enligt svensk forsknings informationskrav
(Bryman, 2008). Utforarna beskrev att de skulle smaka pa proverna, utfora en
profilbedémning (Meilgaard, Civille & Carr, 1999) och sedan fylla i ett utformat formulér. De
skulle bedéma intensiteten av kéttsmak, saftighet, stekytans frasighet, konsistens (grynig —
slat), konsistens (kompakt — luftig), salta i skala ett, 1ag sensorisk kvalitet, till fem, hog
sensorisk kvalitet (se bilaga 3). Dérefter kom proverna in med cirka en minuts mellanrum.
Varje prov bestod av en halv Wallenbergare. Proverna kom direkt fran ugnen och serverades
darmed varma. Inga prover plockades bort under testets gang, det gjorde att panelen kunde ga
tillbaka och jamfora proverna med varandra om de sa énskade. Nar formularen var ifyllda var

panelmedlemmarna fria att ga.

4.5 Dataanalys

Under insamlingen av empiriska data utfordes tre separata dataanalyser, en efter vardera
undersdkningsmoment. Den forsta analysen genomférdes efter forfattarnas gemensamma
sensoriska bedomning (Meilgaard, Civille & Carr, 1999). Med svarsprotokollet som underlag
réknades ett medelvarde ut for egenskaperna saftighet, konsistens, kottsmak, yta och

helhetsbeddmning. Dessa egenskaper sammanstélldes i ett Exceldokument.

Nésta dataanalys genomfordes efter att enkédtundersokningens svar samlats in. Samtliga
enkatsvar sammanstalldes i ett Worddokument. Forfattarna antecknade de uttryck och
preferenser som de medverkande vid enkatundersokningen forknippade med Wallenbergare.
Dérefter gjordes frekvenser for att se hur ofta vardera uttryck och preferenser férekom.

Den sista analysen genomfordes efter insamlingen av de formuldr som fyllts i vid den
sensoriska bedémningen. Samtliga svar sammanstélldes i ett Exceldokument. Forfattarna
raknade ut ett medelvarde for de olika sensoriska egenskaperna och tog reda pa vilket av

proverna som hade den hogsta respektive lagsta sensoriska kvaliteten. De analyserade &ven
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provernas skillnader och forsokte med hjalp av uppsatsens bakgrund ta reda pa vad som lag
till grund for dessa. De forsokte slutligen dra slutsatser och se samband. Det ar medelvérdet
som ligger till grund for de resultat som nedan redovisas i figurerna 2 — 7. Dessa resultat

tolkades sedan i diskussionen.

4.6 Etiska stallningstaganden

Under den sensoriska bedémningen har forfattarna tagit hansyn till fyra etiska regler. Dessa
regler innefattar panelmedlemmarnas sékerhet, samtycke, noggrannhet med att
undersokningen inte inkraktar pa deltagarnas privatliv samt inget undanhéllande av viktig
information. Detta med vissa undantag da forfattarna tillampat vad Bryman (2008) kallar
stituationsbetingad etik, ”inget val . Den situationsbetingade etiken innebadr att forfattarna har
varit tvungna att halla provernas innehall delvis dolt for de medverkande vid bedomningen.

Detta da rojandet av provernas innehall skulle leda till ett felaktigt resultat (Bryman, 2008).

Deltagarna var anonymiserade under enkatundersékningen och den sensoriska bedémningen.
Detta for att eliminera mojligheten att urskilja de individuella beddmarnas provsvar (Patel &
Davidsson, 2003). Samtliga prover under den sensoriska bedomningen var kodade med
varierande sifferkombinationer for att forhindra spekulationer kring samband mellan siffror
och prover (Bryman, 2008). Innan bedémningstillfallet informerades samtliga
panelmedlemmar att proverna inneholl laktos, gluten och kottprodukter. Detta for att undvika
framkallande av allergiska reaktioner och riskera bortfall fran personer med sérskilda etiska
stéllningstaganden (Bryman, 2008).

5. Resultat

| detta avsnitt kommer resultaten fran forfattarnas egna undersokningar att redovisas.
Provmatlagnings-, enkét-, och de sensoriska bedémningsresultaten kommer alla att

presenteras under separata rubriker.
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5.1 Provlagning

Det forsta praktiska momentet i studien bestod av en provmatlagning. Forfattarna lagade 16
stycken Wallenbergare av varierande receptur och tillagningsmetod (se tabell 2). Under
provmatlagningen utforde de tre forfattarna en gemensam sensorisk profilbedémning som
dokumenterades i ett forskrivet protokoll. Den sensoriska bedémningen innefattade olika
smak- och konsistensvariabler (se bilaga 3).

Nedan presenteras resultatet av forfattarnas sensoriska bedomning i tva tabeller. Proverna

bedémdes enligt skalan 1 — 5 dar 1 stod for 1ag sensorisk kvalitet och 5 hdg sensorisk kvalitet.
Provbeskrivning:

Kopt kalvfars tillberedd vid 1°C.
Kopt kalvfars tillberedd vid 18°C
Kopt kalvfars tillberedd vid 1°C kryddad med epicé
Kopt kalvfars tillberedd vid 18°C kryddad med epicé
Kopt kalvfars med bréss tilberedd vid 1°C
Kopt kalvfars med brass tillberedd vid 18°C
Kopt kalvfars med brass 1°C kryddad med epicé
Kopt kalvfars med bréss 18°C kryddad med epicé
Egenmald kalvfars tillberedd vid 1°C

. Egenmald kalvfars tillberedd vid 18°C

. Egenmald kalvfars tillberedd vid 1°C kryddad med epicé
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. Egenmald kalvfars tillberedd vid 18°C kryddad med epicé
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. Egenmald kalvfars med brass tillberedd vid 1°C
. Egenmald kalvfars med bréss tillberedd vid 18°C
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(62 B N

. Egenmald kalvfars med brass tillberedd vid 1°C kryddad med epicé
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. Egenmald kalvfars med brass tillberedd vid 18°C kryddad med epicé
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Tabell 4. Resultatet av forfattarnas sensoriska bedémning vid provmatlagningen,

proverna 1 — 8.

Variabler Provl Prov2 Prov3 Prov4d Provs Prov6 Prov7 Prov8
Saftighet 2 3 3 3 5 4 5 4
Kottsmak 3 2 3 3 4 4 4 4
Konsistens 2 2 2 2 3 3 3 3
Grynig-slat

Yta 4 4 4 4 4 4 4 4
mjuk-Kkrispig

Helhetsbeddmning 2 2 3 3 4 4 4 4
Smak,

valbalanserad

Tabell 5. Resultatet av forfattarnas sensoriska bedémning vid provmatlagningen,

proverna 9 — 16.

Variabler Prov9 Prov Prov Prov Prov Prov Prov Prov
10 11 12 13 14 15 16

Saftighet 4 4 3 4 5 3 5 4

Ko6ttsmak 3 3 2 3 4 4 4 5

Konsistens 4 4 3 2 5 3 5 3

Grynig-slat

Yta 5 4 5 4 5 5 5 4

mjuk-Krispig

Helhetsbeddmning 4 4 3 3 5 4 5 4

Smak,

vélbalanserad

5.1.1 Temperaturen och mixningens effekt vid provmatlagning

Nér farsen blandades for hand hade ingrediensernas temperatur en avgorande betydelse. De
kylda ingredienserna (5°C) bildade en 16s men hanterbar emulsion under beredning och
tillagning, medan den rumstempererade féarsen (18°C) separerade och fl6t ut och bildade en
ohanterlig smet, en sprucken emulsion. Efter denna upptéckt beslét sig forfattarna for att

blanda samman alla de resterande farssmeterna med hjalp av Robot coup.

Samtliga farsblandningar som mixades i Robot coupe innan panering och stekning bildade till

en borjan en emulsion, oavsett temperatur. Den 18°C farsen saval som den 5°C holl ihop och
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var mojliga att forma och steka. Den kylda smeten erhéll dock en nagot fastare konsistens
vilket gjorde det mgjligt att forma tjockare biffar med denna smet &n med de
rumstempererade som visade ett generellt plattare resultat. De kylda satserna resulterade i en
jamnare stekyta da de pa ett béattre satt bevarade sin form under stekningen och slappte ifran
sig mindre vatska. Provmatlagningen visade att farsblandningens temperatur inte hade nagon
direkt inverkan pa de fardiga biffarnas sensoriska smak. Stekytan pa de kylda Wallenbergarna
blev frasigare an de som hanterats i rumstemperatur. Vissa prover visade att biffarna fick en

slatare konsistens da smeten var kyld.

5.1.2 Styckningsdetaljernas effekt vid provmatlagningen

De olika farssmeterna skiljde sig visuellt till bade farg och textur efter mixning. De
blandningar som bestod av fardigmald kalvfars var nagot ljusare och mer melerade i fargen an
de som innehdll malt innanlar. De blandningar som endast innehdll innanlar, aggulor och

gradde var de som visade sig mest homogena i farg och konsistens.

Nar brassen maldes ner fick den en betydligt I6sare konsistens an saval den fardigmalda
farsen som malda kalvinnanlaret. Till foljd av detta bidrog bréssen till en l6sare konsistens,

men skillnaden var marginell efter mixning.

Forfattarna upplevde inte att biffarnas innehall paverkade stekytan pa anmarkningsvart vis
under provmatlagningen. Alla de kylda biffarna fick en gyllenbrun frasig stekyta. Ytan pa
ovansidan av biffarna var oférandrad efter ungsbakning. De biffar som lagades pa malt
innanlar reste sig mer i ugnen och sléappte inte ifran sig ndgon vatska till skillnad fran de som
var lagade pa kopt fars. Det ledde till biffar som uppfattades saftigare, luftigare och lenare.
Resultatet av biffarna gjorda pa den kopta kalvfarsen upplevdes saledes nagot mer kompakta
och gryniga &n de lagade pa det malda innanlaret. Ingen generell aromatisk smakskillnad
patraffades mellan den fardigmalda kalvfarsen och den som malts av kalvinnanlar. De
farsbladningar som inneholl bréss visade en mer framtradande kottsmak och var nagot

saftigare &n de utan brass.

5.1.3 Kryddningens inverkan vid provmatlagningen
Kryddblandningen epicé tillforde inte nagon smak som direkt kan associeras till

Wallenbergare. | de biffar som inneholl kryddblandningen fortogs den rena kéttsmaken och
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gav biffarna en mer pikant smak. Forfattarna enades darfor om att kryddningen inte skulle
vara nagon variabel vid panelens sensoriska bedomning. Under bedomningen skulle

Wallenbergarna darfor endast smaksattas med salt och nymald vitpeppar.

5.2 Enkatundersokning

Enkatsvaren var en del av det som Iag till grund for valet av variabler som kom att provas
under den sensoriska bedémningen. Av de 20 tillfragade var det 19 stycken som tidigare hade
atit Wallenbergare. Enkaten visade att panelmedlemmarna i forsta hand associerade
Wallenbergare till latta, lena, milda kalvfarsbiffar med en frasig stekyta. Pa fragan om hur
respondenterna sjélva dnskade att smaken, konsistensen och utseendet hos en Wallenbergare
skulle te sig var svaren likartade men varierande pa vissa omraden. Majoriteten av
respondenterna angav att de ville att Wallenbergarna skulle smaka graddigt, milt och smérigt.
Ett par av respondenterna understrok daremot att det inte ville att biffarna skulle upplevas feta
och graddiga. Majoriteten av respondenterna uppgav att tydlig kottsmak var att efterstrava.
Nér det gallde kryddningen uppgav de allra flesta att det vill ha en mild och subtil kryddning
dar inga orter eller annan kryddning fick dominera, med undantag for salt och vitpeppar. Vad
det géallde Wallenbergarens utseende uppgav majoriteten av respondenterna att de ville ha en
rund och tjock biff, ljus till fargen med en gyllenbrun stekyta. Aven pa fragan om hur de ville
att Wallenbergarens konsistens skulle upplevas var svaren likartade. De allra flesta uppgav att
de ville ha en slat, kramig biff med en frasig stekyta. Saftiga biffar var dven ett dnskemal fran

ett antal respondenter.

Nedan redovisas en sammanstallning av enkatsvaren. Svaren redovisas i nedatstigande

majoritetsordning.

Tabell 6. Sammanstallning av svaren vid enkatundersokningen.

Fragor:

1. Vad tycker du kdnnetecknar en Wallenbergare?

2. Hur tycker du att en Wallenbergare skall smaka?

3. Hur tycker du att en Wallenbergare skall se ut?

4. Hur tycker du att en Wallenbergares konsistens skall vara?
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Svar:

Kalvkott, luftig, len textur, mycket fett, saftighet, gyllenbrun stekyta.
Kott, fett, bra sélta, mild, kryddig.
Tjock/bullig, gyllenbrun, tydlig stekyta, ljust kott.

M 0D e

Len, mjuk, luftig, saftig, frasig yta.

5.3 Sensorisk beddmning

Efter den sensoriska beddmningen samlades svaren in for att sedan sammanstéllas och
analyseras av forfattarna. Detta avsnitt kommer att redogdra den sensoriska beddmningens
resultat. De olika variablerna dvs. kéttsmak, sélta, konsistens (grynig- slat, kompakt- porés)
stekytans frasighet, kommer att behandlas enskilt i kortfattad form. Resultatet &r baserat pa ett
medelvérde. Da spridningen av bedomarnas svar var bred presenteras dven i vissa fall
omfanget, vilket bor tydliggora resultatet genom att presentera skillnaden mellan det lagsta

och det hogsta vardet under bedémningen (Bryman, 2008).

Forfattarna kunde konstatera att valet av fars inte har nagon pataglig inverkan pa kéttsmakens
intensitet. Beddmarna uppgav att de upplevde en likvérdig intensitet av kottsmak i samtliga
prover (se figur 2). Brassens narvaro i proverna nr 2 och nr 4 hade séaledes inte nagon
inverkan pa intensiteten i provernas kottsmak. Det prov som trots den lilla marginalen
bedémdes ha den mest intensiva kattsmaken var prov nr 4, vilket bestod av bade malt
kalvinnanlar och kalvbrass. Vidden mellan respondenterna svar uppnadde pa prov nr 1, nr 2,
nr 3 ett varde av 4 och prov nr en ett varde av 4, vilket tyder pa tvetydighet bedomarna

emellan.
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Prov 1 Prov 2 Prov 3 Prov 4

Figur 2. Resultat av den sensoriska beddmningen av kottsmak.

Bedomarna upplevde att provernas salta framtradde olika mycket i de fyra proverna. Prov nr
1, upplevdes mest salt medan prov nr 2 upplevades som minst salt (se figur 3). Prov nr 3
upplevdes mer salt &n prov nr 4, vilket tydde pa att séltan uppfattades mildare i de
farsblandningar som innerholl kalvbrass. Det tycks inte finnas ndgon generell skillnad i
upplevelsen av silta mellan proverna lagade pa fars med malt kalvinnanlar och de lagade pa
kopt kalvfars. Angaende denna variabel var den genomsnittliga vidden nagot mindre &n vid de
tidigare variabeln och uppgick till ett varde 3. Bedémningsvidden av prov nr 2 uppgick till ett

varde av 2 vilket betydde att bedomarna var relativt eniga angaende detta prov.

5

4
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Prov1 Prov2 Prov3 Prov4

Figur 3. Resultat av den sensoriska beddmningen av salta.

26



Beddmarna uppgav att prov nr 1 som det mest saftiga av proverna medan prov nr 4 uppgavs
vara den minst saftiga (se figur 4). Det fanns saledes ingen tydlig koppling mellan saftighet
och val av fars. Tillsatsen av bréass tycks dock sénka saftigheten nagot.

i

Prov 1l Prov 2 Prov3 Prov4

Figur 4. Resultat av den sensoriska beddmningen av saftighet.

Det prov som beddmarna ansag vara slatast i konsistensen var prov nr 4, tatt féljt av prov nr 3
(se figur 5). Det kunde saledes konstateras att bada de slataste proverna var gjorda av fars
mald av klavinnanlar som huvudsaklig ingrediens. Prov nr 2 var det prov som upplevdes mest
grynigt. Tillsatsen av brass tycks inte ha ndgon avgorande betydelse vid bedémningen av

denna variabel. Vidden av beddmarnas svarsavhdjelserna var pa samtliga prover 3,25.
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Prov1 Prov?2 Prov3 Prov4

Figur 5. Resultat av den sensoriska bedémningen av konsistensen grynig — sléat.

Proverna nr 1, nr 3 och nr 4 var de prover som uppfattades som mest luftiga. Skillnaden
mellan dessa var mycket liten (se figur 6). Prov nr 4 var dock det prov som upplevdes som
mest luftigt av de fyra proverna. Detta betyder pa att det mest luftiga provet tillagas av fars
mald av kalvinnanlar och kalvbrass. Det prov som uppfattades som mest kompakt dvs. minst
luftigt under bedémningen var saledes prov nr 3. Bedomarna upplevde dock provernas volym
mycket olika. Vidden av svaren pa prov nr 2 och prov nr 4 uppgick till ett varde av 5 vilket
betydde att bedomarna hade hogst varierad asikt angaende den uppfattade volymen. Den

genomsnittliga vidden uppgick till ett varde av 4.
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Prov1 Prov?2 Prov3 Prov4

Figur 6. Resultat av den sensoriska bedomningen av konsistensen kompakt — luftig.

Bedomarna ansag att prov nr 3 var det prov som hade den frasigaste stekytan, foljt av prov nr
4. Det prov som beddmdes med minst frasig yta var prov nr 1 (se figur 7). Det betyder att de
prover som innehdll malt kalvinnanlar hade en generellt sett frasigare yta &dn de prover som
innehdll kopt kalvfars. Prov nr 4 hade en bedémningsvidd som uppgick ett varde av 5. Det
betydde saledes att bedémarna var higst oeniga i bedémningen av denna variabel. Aven prov
nr 2 bedémdes med en bred vidd som uppgick till ett varde av 4. Pa tva évriga proverna

uppgick vidden till ett varde av 3.
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Prov 1 Prov 2 Prov 3 Prov 4

Figur 7. Resultat av den sensoriska bedomningen av stekyta.

Det prov som beddmdes ha den genomsnittligt hogsta sensoriska kvaliteten var prov nr 4 som
innehdll 75 % malt kalvinnanlar och 25 % kalvbrass. Detta prov erhdll ett totaltmedelvarde pa

3,3. Nedan redovisas samtliga provernas medelvérde (se tabell 7).

Tabell 7. Total beddmning, medelvérde.

Prov 1 3,16
Prov 2 2,97
Prov 3 3,22
Prov 4 3,3

6. Diskussion

Forfattarna av denna uppsats valde ut ett antal tillagningstekniker och ingredienser for att
undersoka resultatet av sensorisk kvalitet i de olika proverna. | detta avsnitt foljer en
diskussion dér forfattarnas resultat och valda arbetsmetoder diskuteras.
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6.1 Resultatdiskussion

| detta avsitt diskuteras resultatet av studiens olika moment. Déarefter behandlas
tillvagagangssatt och anvand litteratur.

6.1.1 Provmatlagning

De prover som blandades for hand kom att uteslutas pa grund av att de inte hade mojlighet att
binda och bilda den hallbara emulsion som efterstravades. Detta beror troligen pa att
proteinerna tillsammans med stabilisatorerna inte hade mojlighet att binda graddens fettkulor
under den relativt langsamma bearbetningen och det resulterade i en separerad smet dar

gradden skiljde sig fran kott- och aggblandningen (Karbstein & Schubert, 1995).

De rumstempererade proverna bildade inte nagon hallbar emulsion och var svararbetade.
Forfattarna var eniga om att utesluta temperatur som variabel vid den sensoriska
bedémningen och endast anvanda sig av val kyld fars. De olika temperaturforhallandena
skulle inte tillféra nagon relevant information till uppsatsens resultat. Detta da den spruckna
emulsionen var en kemisk reaktion dar smetens proteiner och emulgeringsdmnen inte hade
mojlighet att binda fettkulorna under den langsamma bearbetningen (Karbstein & Schubert,
1995). Reaktionen hade gatt att undvika med en korrekt tillagningsmetod, och var dar med

inte relevant.

Kryddblandningen epicé kom att uteslutas. Detta da kryddsmaken tog 6ver smaken fran
kottet. Kalvkott har en mild och subtil smak och man bor darfor vara mycket forsiktig med
kryddsattningen om man vill bibehalla den rena kottsmaken (Tingbo, 1969).

De prover som inneholl kopt kalvfars slappte ifran sig mer vétska under ugnsbakningen. Det
kan bero pa att den fardigmalda farsen skapade en mer instabil emulsion som separerade vid
upphettningen (Vaclavik & Christian, 2008). Det faktum att forfattarnas egna sensoriska
bedomning vid det forsta provmatlagningstillfallet skiljde sig fran bedémningspanelens
resultat kan bero pa att skillnaden mellan proverna var minimal pa vissa punkter (Meilgaard;
Civille & Carr, 1999).
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6.1.2 Enkatundersokning

Enkatsvaren visade att respondenterna i forsta hand associerade Wallenbergare med lena, latta
och milda kalvfarsbhiffar. De uppgav dven att biffarna skulle smaka mycket kott. Detta kan
bero pa att dagens recept ofta innehaller en storre mangd kott i forhallande till gradde och

aggula dn “originalreceptet” (Eriksson & Hemberg 2010; Wretman, 1987).

6.1.3 Sensorisk bedémning

Kottsmakens intensitet bedomdes likartat pa samtliga prover (se figur 2). Detta beror

formodligen pa att kalvkott generellt sett & milt i smaken (Tingbo, 1969).

Prov nr 1 bedémdes som mest salt av proverna (se figur 3). En forklaring torde vara att prov
nr 1 innehaller minst fett, da fett hammar saltan i kéttprodukter (Chevance & Farmer, 1998).
Enligt denna teori skulle prov nr 2 vara det prov som uppfattade mest salt efter prov nr 1 (se
figur 3), men sa var inte utfallet. Detta fick forfattarna att soka vidare efter orsaken till
resultatet. En mojlig forklaring skulle kunna vara att alla manniskor har individuella
smakpreferenser och med det som grund kan livsmedel bedémas olika av olika individer
(Meilgaard, Civille & Carr, 1999). Aven denna forklaring har dock vissa svaga punkter da

respondenternas individuella svar skiljde sig proverna emellan.

Prov nr 1 ansags av bedémningspanelen vara det av de fyra proverna som var mest saftig. Det
tror forfattarna i forsta hand grundar sig i att kott med hogre fetthalt upplevs saftigare (Cross,
Berry & Wells, 1980). Detta kan dven bero pa att prov nr 1 och nr 2 inte bildade en lika
hallbar och len emulsion under tillredningen som prov nr 3 och nr 4 (se figur 4). Det kan ha
medfort att dessa provers proteiner denaturerade snabbare och slappte ifran sig mer vétska
under ugnsberedningen (Dahlgren, 2006). Proverna separerade alltsa pa grund av den ostadiga
emulsionen och vétskan sipprade ut da de inte koagulerade (Dahlgren, 2006). Proverna kan da
uppfattats som vattnigare vilket i sin tur kan beskrivas som saftigare. Prov nr 3 och nr 4
bildade en mer hallbar och slat emulsion da proteinerna koagulerade (Dahlgren, 2006). De
holl saledes ihop battre och slappte ifran sig mindre vatska vid ugnsbakningen (McGee,
2004). Vatskan sipprade darfor inte ut i munnen utan snarare bidrog till en geléliknande
konsistens (Dahlgren, 2006).
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Prov nr 3 och nr 4 upplevdes som slatast i konsistensen (se figur 5). Att prov nr 1 och nr 2
upplevdes som mindre slata kan bero pa att den fardigmalda farsen innehaller mer bindvav
och fett an farsen av endast malt kalvinnanlar (Stahlberg, 2011; Borssén, 2008). Eftersom den
fardigmalda farsen innehaller mer fett kommer detta att paverka emulsionens stabilitet. De gor
att blandningen redan vid det forsta stadiet av mixningen, alltsa innan gradden tillfors,
innehaller en pataglig mangd fett. Blandningen av kottet och stabilisatorerna, dvs. dggula och
salt, ska for basta resultat vara i princip fettfritt. Nar fettet inte tillfors successivt har proteinet
svarare att binda fettkulorna i smeten och det ar darmed svart att bilda en stabil emulsion
(Karbstein & Schubert, 1995). K&tt med mycket bindvav ar svarare att finfordela, det kan
aldrig uppna samma slata konsistens som rent kott under samma mixningstid (Borssén, 2008).
Detta visar sig i att proverna blir slatare i sin konsistens efter tillagning.

Vid den sensoriska bedémningen uppgavs prov nr 3 och nr 4 som de prover med de mest
frasiga stekytorna (se figur 7). Forfattarna antar aterigen att det kan bero pa att emulsionen
hos dessa prover var mer stabil. Den fastare och mer homogena smeten resulterade i sin tur i
en mer latthanterlig smet och en jdmnare stekyta som inte fl6t ut i pannan. Prov nr 1 och nr 2
slappte troligen ifran sig mer vétska i form av anga under bryningen. Detta torde resultera i
mer ojamn stekyta da anga lyfte delar av provet under bryningen (Dahlgren, 2006). Aven
under ugnsbakningen slappte dessa prover ifran sig mer vatska vilket gjorde att undersidan av

biffarna mjukades upp.

Den andra konsistensvariabeln, kompakt till luftig (se figur 6), gav ett mer svartolkat resultat.
Forfattarna Iamnas konfunderade Gver varfor panelen upplevde prov nr 1, nr 2 och nr 4 som
likvardiga medan prov nr 3 bedémdes vara av betydligt 1agre sensorisk kvalitet. Forfattarna
kan utesluta teorin att tillsatsen av bréss ar den enskilt avgorande faktorn for att héja den
sensoriska kvaliteten hos en Wallenbergare, da prov nr 1 bedémdes likvardigt med de prover
som inneholl brass. Forfattarna tror att den manskliga faktorn har haft inverkan pa resultatet

av denna variabel.

Det 6vergripande resultatet av den sensoriska bedémningen pavisade att den mest sensoriskt
tilltalande Wallenbergaren var prov nr 4 som innehéll 75 % egenmald kalvfars och brass. Det
var dven denna Wallenbergare som forfattarna ansag vara mest sensoriskt tilltalande vid den
bedémning som gjordes i samband med provmatlagningen. Detta tror forfattarna kan bero pa
att det provet innehaller de komponenter for att skapa en Wallenbergare med sensorisk
kvalitet.
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6.2 Metoddiskussion

Forfattarnas val av metod och material har varit relevant for uppsatsens syfte. Detta for att de
fakta som hamtats lett fram till ett relevant resultat. VVariablerna kunde dock ha varit fler och
mer differentierade for att fa en mer tydlig skillnad mellan de olika Wallenbergarna. Dock ar
det resultat som forfattarna kommit fram till vid den sensoriska bedémningen tillfredstallande

for uppsatsens syfte.

Da ursprunget av Wallenbergarens recept finns i olika versioner och det ar nagot oklart hur
den forsta Wallenbergaren tillagades och vem som &r upphovsmannen eller kvinnan bakom
denna, ar det svart att sdga om forfattarna till denna uppsats utgatt fran det som kan kallas for
“originalreceptet” pa Wallenbergare. Forfattarna fick darfor vélja ut ett for denna uppsats

korrekt recept att folja (se tabell 1).

Enkatens respondenter tolkade fragorna med viss variation. Detta hade kunnat férhindras om
enkaten utformats med fler eller endast alternativfragor. Det hade dock gett ett mer
standardiserat svar enligt (Patel & Davidsson, 2003). Da fragorna stalldes utan svarsalternativ
skiljde sig svarens omfattning markant och vissa enkater besvarades betydligt mer ingaende
an andra. Standardiserade svarsalternativ hade lett till att forfattarna sjalva fatt forutbestamma
variablerna och de hade darmed inte kunnat ligga som en objektiv grund for de variabler som
skulle behandlas under den sensoriska bedémningen. Enkaten delades ut slumpvis och det
fanns darfor ingen vetskap om hur erfarna respondenterna var pa omradet enligt Patel och
Davidsson (2003).

De uttryck som framkommit av enkéten i samband med de biffar som valdes ut vid
provmatlagningen anvéndes for att utforma den sensoriska bedémningen (se bilaga 2).
Wallenbergarna tillreddes och tillagades pa samma vis som vid provmatlagningen. Detta da
forfattarna anvande en metod som redan hade testats och ansetts tillforlitlig. Anledningen till
varfor bedomningspanelens individuella resultat skiljer sig sa markant pa vissa punkter kan
diskuteras. Troligen beror det framst pa panelmedlemmarnas tidigare erfarenheter av
Wallenbergare och hur vél de olika proverna levde upp till respondentens férvantningar. En
annan anledning som kan ligga till grund for de vitt skilda svarsresultaten kan vara ett varierat

engagemang for uppgiften fran bedomarnas egen sida. En tredje anledning torde kunna vara
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att skillnaden helt enkelt var sa lite att vidden mellan hdg och lag sensorisk kvalitet var

mycket begransad.

6.2.1 Kallkritik

Under denna studie har forfattarna anvant sig av litteratur av varierande karaktar. Det har
anvants en blandning av kokbdcker, vetenskapliga artiklar och facklitteratur. Detta har varit
nddvandigt for att skapa en relevant bakgrund. Av denna anledning vill forfattarna
understryka att viss information kan sakna vetenskapliga belagg.

7. Slutsats

Forfattarnas forskning pekar pa att ingen skillnad i kéttsmak upplevdes vare sig mellan
egenmald fars motsvarande kopt, eller proverna som innehdll bréss. Vidare kravs det att
Wallenbergar smeten mixas mekaniskt for att uppna en stabil emulsion och darmed en mer

sensoriskt tillfredstallande slutprodukt.

Baserat pa forfattarnas resultat kan man konstatera att den Wallenbergare som bedémdes vara
av hogst sensorisk kvalitet bestar av 75 % malt kalvinnanlar, 25 % mald kalvbrass, 3 dggulor,
200 gram gradde, 1 tsk salt och 1 krm nymald vitpeppar. Ingredienserna ska vara vél kylda
(5°C) under hela beredningstiden. Kott, &ggulor och kryddor blandas mekaniskt i Robot coupe
i 1,5 minut, under tiden tillsétts gradde i en jamn strale. Darefter formas biffar 4 100 gram.
Om biffarna ar 16sa bor de kylas efter formningen. Nar Wallenbergaren erhallit en fast
konsistens skall biffarna vandas i strébrod och sedan stekas pa medeltemperatur i skirat smor.
Nar Wallenbergaren fatt en gyllene yta skall de ugnstekas i 150 ° C tills det uppnétt en
karntemperatur pd 70° C. De bor sedan serveras snarast (se bilaga 4).
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7.1 Forslag pa vidare forskning

Det finns fortfarande andra variabler och tekniker som forfattarna anser vara vérda att
undersoka vidare. Ett preferenstest skulle kunna vara ytterligare ett komplement att
genomfora i framtiden istéllet for en sensorisk beddmning. Detta for att man da skulle kunna
fa fram vilken Wallenbergare som &r godast istallet for att undersoka de sensoriska

kvaliteterna.
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Bilaga 1. Enkat infor sensorisk beddémning

Som panelmedlem vill vi att du besvara féljande fragor. Nar du svarar pa fragorna ber vi dig

att endast fokusera pa kalvfarsbiffen Wallenbergare, ej tillbehoren.

Kon:
Alder:
Program:

Har du atit Wallenbergare tidigare?

Vad tycker du kannetecknar en Wallenbergare?

Hur tycker du att en Wallenbergare skall smaka?

Hur tycker du att en Wallenbergare skall se ut?

Hur tycker du att en Wallenbergares konsistens ska vara?

Ovriga kommentarer:

Tack for din medverkan!



Bilaga 2. Provmatlagningsmall

Kalvfars kopt 1° 1 2

Saftighet

Framtradande
Kottsmak

Konsistens i biffen
(grynig-slat)

Yta (mjuk-krispig)

Helhetsbeddmning
smak
(valbalanserad)




Bilaga 3. Bedomningsprotokoll

Test nr. 1

Kottsmak, intensitet

Saftighet

Stekyta (mjuk-knaprig)

Konsistens (grynig-slat)

Konsistens (kompakt-luftig)

Salta




Bilaga 4. Recept Wallenbergare
Wallenbergare

Ingredienser

187,5 g egenmalt kalvinnanlar

62.5g putsad och mald kalvbrass

3 &ggulor

1 tsk salt

1 krm nymald vitpeppar

200g gradde

Strobrad till panering

Gor sa har; Satt ugnen pa 150 grader. Se till att alla ingredienser ar kylskapskalla. Lagg kottet
och bréssen, dggulorna samt salt och peppar i en matberedare och pulsera tva ganger tills det
ar kombinerat. Under 1.5 minut mixa blandningen samtidigt som gradden tillsatts i tunn
strale. Forma sedan biffar och lagg dessa i kylen. Nar biffarna ar ordentligt kalla vand de i
strébrod och stek pa medelhdg varme i ca 2 minuter pa varje sida sa de far en gyllenbrun farg.
KOor biffarna i ugnen i tio minuter. Servera med skitar smor, potatismos, grona artor samt

rarérda lingon.



