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Kattbullar som steks i kombiugnen behaver inte friteras innan.

Hamburgare far et lite mer hemlagat utseende nér de steks i kombiugnen.

Steker fettsnalt
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Kontaktstekning pa teflonband &r ett amerikanskt koncept, som har vidareutvecklats

av det svenska foretaget Formcook i Helsingborg. Sjalva tekniken ar ca 40 ar gammal,

men marknaden vaxer konstant tack vare det ckade intresset for fardiglagad och

fettsnal mat.

— Var omsattning dkar med tio procent om dret, berattar Formcooks VD Mats Olson.

1969 sag Winje Green, en av grundarna

till Formcook, en intressant stekteknik 1
USA, som han tog med sig hem till Sverige,
niamligen kontaktstekning pé teflonband.
Fordelarna med det ér flera, forklarar VD
Mats Olson:

— Kontaktstekning dr den mest effektiva
metoden for att dverfora varme till en
produkt. Produkten “stédnger sig” snabbt, s
att vétskeforlusten blir mindre och utbytet
hogre. Pa teflonband behdvs oftast inget
stekfett. Teflon &r ocksa latt att rengdra och
banden rengérs automatiskt i maskinen.

I kontaktsteken gar ett undre och ett
ovre teflonband dver uppvarmda stekplattor,
sa att produkten steks pa bada sidor sam-
tidigt. Det gar dven att fa grillrinder genom
att man lagger ett monster pa stekplattan
under bandet.

Formcook séljer tre typer av stek-
maskiner: den dubbelsidiga kontaktsteken
med teflonband, en traditionell konvektions-

ugn, dér produkten gér pa ett rostfritt band
och steks med varmluft och dnga samt en
kombinationsstek, dir de tva teknikerna
kombineras. Som komplement har man
dven utvecklat en formningsmaskin med
olika tillbehor for t ex hamburgare och
kottbullar.

— Kontaktsteken &r utvecklad for platta
produkter. Enbart anga dr mest effektivt men
ger ingen farg. Dérfor har vi kombinerat
dessa bada tekniker i en kombimaskin, som
vi har patent pa, beréttar Mats Olson.

— I kombisteken far man dven ett mer

”bulligt” och lite hemlagat utseende, vilket

blir allt mer efterfragat av vara kunder.

Kombiugnen ger ett hogre utbyte dn
konventionella konvektionsugnar, men légre
an en kontaktstek.

— Allt fler vergar till att forst kora
produkterna i kontaktsteken for att stdnga
cellerna, fa upp smaken och utbytet, och
dérefter fortsitta tillagningen i kombi-
maskinen, for att det ska se hemlagat ut.

Den traditionella konvektionsugnen
kombineras ocksa ofta med en fritos eller
kontaktstekare. Den dr annars mest avsedd
for produkter i trag, som lasagne och
gratanger.

Hamburgaren léngst tv &r stekt i

en kontaktstek, den i mitten forst i
kontaktstek, darefter i kombiugn och
den léingst th enbart i kombiugn.
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— Vara maskiner ligger helt rétt i tiden,
eftersom konsumtionen av fardigmat

okar. Samtidigt borjar livsmedelsindustrin
att ga ifran fritdser. Idag dr ndstan alla
industritillverkade kottbullar friterade.
Kéttbullar ar for ovrigt en produkt som
véxer starkt i utlandet just nu, mycket tack
vare att Ikea séljer kéttbullar i sina varuhus.

Formcooks forsiljning skots av agenter
over hela virlden. Det &r bara i Sverige som
foretaget sjilv sdljer direkt till kund. Bland
kunderna finns allt ifran smaskaliga till
storre livsmedelsproducenter, huvudsakligen
i Skandinavien, Tyskland och USA.

— Det ér viktigt for oss att ha agenter
som kénner till de lokala marknaderna, inte
minst i Asien. Japan ar for narvarande var
snabbast vixande marknad, berdttar Mats
Olson.

Skraddarsydda maskiner
Alla maskiner designas av Formcook. Sedan
laggs tillverkningen av maskindelarna ut pa
underleverantorer.

— Eftersom vi har en varierande order-

ingéng, ar det en fordel att kunna ldgga ut

LIVSMEDEL | FOKUS 3/2007

tillverkningen i méan av behov. Dessutom
slipper vi sjdlva skaffa all specialutrustning
som behdvs. Maskinerna monteras sedan
ihop hos oss, ofta utifrdn kundernas egna
onskemal, forklarar Mats Olson.

Foretaget har dven ett testlab, dar
kunderna kan testa olika applikationer och
fa hjalp med recept- och produktutveckling.

— Vi kan optimera maskinerna efter
kundens forutsittningar. P4 maskinens
kontrollpanel gar det att stélla in virmen
pé kontaktytan, méngden dnga, med mera.
Kunden matar sjélv in sina specifika recept.

Nasta steg for Formcook blir att ut-
veckla en mindre formningsmaskin samt en
helt ny variant av kontaktsteken.

— Om vi ska fortsdtta att vara nummer
ett, ndr det géller kontaktstekning pa teflon-
band, maste vi ifragasétta oss sjdlva. Vi har
alltid utvecklat och forbéttrat vara maskiner.
Nu ska vi gora nagot helt nytt utifran vart
grundkoncept. Framfor allt giller det att fa
ner energiforbrukningen.

Mats Olson

Formcook startade i Lund 1989
och hette fran bérjan Tefco, men
effersom namnet anségs for lika
varumérket “teflon” bytte man namn till
Formcook 1995. Samma ér flyttades
verksamheten fill Helsingborg.
Formcook har 22 anstéllda och
omsatte 60 milj kr &r 2006. Agare &r
Mijo Kopliar, Lars Holmlund, Winje
Green samt Mats Olson, som &ven ar
VD i bolaget.



