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Glassmistare Thorkil Boisen fran Bornholm dr biolog i botten och varvar glassmakandet pa sitt
sommaroppna café (www.boisen-is.dk) med jobb som gymnasieldrare och fiskodlingsdirektor. Han &r
ocksa involverad i ett projekt i Nepal for att gora glass av buffelmjolk. Thorkil holl en tva dagars
glasskurs for en glad skara som kom fran Ystad i soder till Lulea i norr. Flera av deltagarna stod redan
i startgroparna for att kora igang med glassverksamhet. Jag tror inte att ndgon av deltagarna blev
riktigt mitta pa glass, trots att det smakades en hel del under kursen, sa vi kommer nog att fa allt
godare chanser till att hitta hantverksglass runt om i landet!

Ingrediensernas funktion

Mjolk innehaller vatten (ca 87 %), fett (ca 4 %), laktos/mjolksocker (ca 5 %), protein (ca 3 %) och
mineraler (ca 1 %). Griadde innehaller mycket fett (ca 38 %). Torrsubstanshalten (ts- halten) i glass
maste vara minst 30 % for att inte bli isig, men blir den for hog 4r det risk att glassen blir seg och att
laktoskristaller bildas, framf6rallt vid lagring. Anvinds bara mj6lk blir ts- halten for 1ag och om bara
gridde anvinds blir den for hog. Pa grund av detta, och for prisets skull, 4r det dr bra att blanda
gradden med mjolk. Istdllet for gridde kan mjolkpulver anvindas for att hoja ts- halten. Det dr ocksa
viktigt att réikna ut den totala fetthalten i glassen som helst ska vara 5-20 % (vanligen 8-11 %).

Agg innehaller lecitin som fungerar som emulgeringsmedel, dvs. det binder vatten pi ena sidan och
fett pa andra och kan alltsa stabilisera emulsionen av fett och vatten. Utan lecitinet smélter glassen
snabbt i rumstemperatur, vilket gar bra om glassen ska dtas pa en gdng men inte om den ska lagras.
Agg kan dock ge en tung smak och som alternativ kan t ex gelatin, agar- agar eller fruktkirnmjol
(johannesbrodkiarnmjol) anvéindas. Till glass pa béar och frukter som innehaller mycket fibrer t ex
jordgubbar och rabarber behovs det inte. Ett igg viger ca 60 g och en dggula ca 20 g. Aggulor
innehéller minst 33 % fett. Det &r viktigt att anvédnda fiarska dgg eftersom proteinerna forstors med
tiden.

Socker behovs for att sidnka fryspunkten i glassen sa att den inte blir for hard att dta. For mycket
socker gor dock att glassen inte kan frysa. Sockerhalten ska helst vara 12-20 % (vanligen 16-18 %). I
mjolkglass anvinds ofta den storsta méingden socker for att hdja ts- halten, men mindre socker kan
manga ganger vara bittre for att inte fa en for s6t smak. Av det vanliga sockret kan 25 % bytas ut mot
dextros som inte smakar lika sott men har samma effekt pa viskositeten. Honung kan ocksa anvindas.

Olika grundrecept pa glassmet

1 2 3 4 5
M;jolk (ml) 500 500 250 750 1000
Gridde (ml) 500 500 250
Yoghurt (ml) 750
Socker (g) 180 180 100 100 200
Honung (g) 100 50
Aggulor (st) 12 8 12
Heldgg (st) 6
Gelatinblad (st) 1

Virm mjolken och griadde till ca 60°C. Vispa dggulor med socker tills de bleknar. Tillsdtt mjolk/gradde mycket forsiktigt
under kontinuerlig omrorning. Hill tillbaka allt i kastrullen och viarm langsamt upp alltsammans under kontinuerlig omroring
sa att inte dggen koagulerar i botten. Anvénd ev. vattenbad. Vid 80°C borjar smeten bli tjock. Avbryt uppviarmningen vid
85°C med fortsitt att rora da kastrullen fortfarande dr varm och &dggen kan koagulera i botten. Hill smeten i en
skél/tillbringare och lat sta Gvertdckt i kylskép i 10-24 timmar. Smaksittning: vanilj och choklad kan med fordel tillsdttas vid
uppvdrmningen av smeten, medan sylt m.m. tillsitts till den kalla glassmeten. Kor i glassmaskinen. Fyll plastlador med glass
och frys in sé snabbt som mojligt till -18°C.

Hygien




Bakterier trivs jéttebra i glassmet eftersom det dir finns vatten, gott om mat och de inte har nagon
konkurrens med goda bakterier (jimfor med goda mjolksyrebakterier i t ex ost). Dessa forhallanden
gor att bakterierna snabbt kan 6ka i antal. Aven om det alltid kommer att finnas bakterier runt omkring
oss gér det att jobba for att minimera antalet, t ex genom att anvéinda rena klédder, skor, harskydd och
att tvitta hdnderna noga. Glassmeten maste pastoriseras och ska sedan forvaras kallt for att hindra
tillvaxt. Det &dr viktigt att sterilisera glassmaskinen dagligen t ex genom att kora igenom kokande
vatten ett par ganger. Tank pa att inte hilla kokande vatten i maskinen ndr den dr kall. Mellan
omgangarna ricker det med att skdlja ur maskinen med kallt vatten, i alla fall om man kor glassarna i
ritt ordning, dvs. borjar med t ex sorbet och vaniljglass och avslutar med t ex choklad- och
blabirsglass.

Pastorisering

I en glassmet miste mjolken vara pastoriserad. Aggen méste ocksd virmas till 85°C for att doda
eventuella salmonellabakterier, som é&r ett problem i Danmark. Att vispa dggen med socker innan
pastoriseringen ir viktigt. Da bildas ett ndtverk som innesluter luft och vitska och som inte koagulerar
forrdan vid 80°C - hela dgg koagulerar redan vid 65°C. Detta mirks pa att smeten blir dnnu tjockare och
luftigare. Det giller att se upp for om temperaturen rakar stiga 6ver 85°C koagulerar proteinerna och
det bildas klumpar. Téank ocksa pa att hilla ner den varma mjolken i 4ggen i en smal strale — inte tvért
om for da koagulerar smeten for snabbt. Det finns pastorer att kopa som kan underlitta vid tillverkning
av mycket glass. Som alternativ gar det att jobba med vattenbad eller direkt i en kastrull men da ar
viktigt att stdndigt rora och inte ha plattan pa hogsta effekt for da kan dggen koagulera vid botten.
Thorkil sjdlv koper in pastoriserad mjolk och virmebehandlar enbart dggen tillsammans med ca 10-20
% av mjolken. Ndr smeten &r klar ska den mogna i minst fyra, maximalt 24, timmar i kylskap for att
smaken ska utvecklas.

Smaksiittning

Till vaniljglass anvinds 1 vaniljstdng/liter som, delad i bitar, varms upp tillsammans med smeten.
Direfter mixas stangen sonder och massan silas. Mycket av smaken sitter faktiskt i sjdlva stangen och
det tas tillvara pa detta sétt. Choklad och kakao virms ocksa med smeten. Snabbkaffe, kanel och bér
kokta med socker tillsitts direkt innan smeten gér i glassmaskinen. Chokladbitar, russin och hela bér
kokta med socker kan blandas i glassen efter att den har tagits ut ur maskinen. Att baren maste kokas
upp med socker beror pa att de innehaller mycket vatten och annars blir som “isbitar” i glassen.

Sorbet

Sorbet innehaller frukt, socker och vatten. Forst gors en sockerlag 1:1 (Baumé 28) genom att
viarma 1 kg vatten och sedan 16sa upp 1 kg socker i det. Hall detta 6ver frysta bér (1 kg) och se till att
alla bar kommer i kontakt med den varma lagen for att avddda mikroorganismer. Mixa med en
stavmixer och kor sedan moset direkt i glassmaskinen. En sorbet ska ha 17-20 Baumé sa antingen
miits sockerhalten innan den kors i glassmaskinen eller s smakas den av under kdrningen och vatten
tillsétts till onskad sotma. For strukturens skull kan &dggvita tillsédttas (5-10 ml) under korningen.
Aggvitan bildar ett nitverk som gor att sorbeten kan halla mer luft vilket gor den mjukare, ger storre
volym, vitare firg, mindre s6t smak och att den inte smilter lika fort. Detta gors pa sorbet av t ex
blabir eller hallon men till rabarber som innehaller mycket fibrer behovs det inte. Som alternativ till
dggvita kan agar-agar eller pektin (t ex i form av mosat gront dpple) anvéndas.

Frysning

En frontmatat glassmaskin, helst en vattenkyld, dr att foredra. For ldnkar till glassmaskinsforsiljare, se
Eldrimners hemsida. Thorkil tycker inte att man ska oroa sig for att képa maskiner som inte har lokala
aterforsiljare (t ex begagnade maskiner eller maskiner fran utlandet) eftersom vanliga elektriker
vanligen klarar att reparera dem. En snabb infrysning ger en mjukare glass med manga sma och jamnt
fordelade iskristaller. Om glassmaskinen inte dr bra gar infrysningen langsamt och stora kristaller
bildas som kan ge problem, framforallt om glassen ska sparas linge. Nar glassen kommer ut ur
glassmaskinen &r den ca -8°C. Den bor da frysas in sa snabbt som mojligt for strukturens skull. Vid lag
temperatur haller sig glassen hygieniskt sett i flera ar: bakterierna gar i dvala och tillvdxer inte, men
det #r viktigt att komma ihag att de inte dor. Smakmissigt forindras dock glassen snabbt vid



fryslagring. Desto lidngre en glass sparas desto storre &r risken for kristallbildning. Se till att ha en
stabil temperatur eftersom temperaturvixlingar ger iskristallbildning pa grund av att vattnet smilter
och sedan fryser ihop. En hallbarhet pa ca 3 manader (vid -18°C) kan vara ldmpligt pa hantverksglass
som siljs i butik.

Servering

Fabrikstillverkade glassar innehaller generellt sett mycket mer luft dn hantverksmissiga. Industrin
anvinder “continous freezing” som innebidr att mycket luft blases in (500g glassmet kan ge ca 1 1
glass). Hantverksmissiga glassar tillverkas med sa kallad “batch freezing” som ger en hardare, mer
kompakt glass (500g glassmet kan ge ca 0,5 1 glass). For att smaka mer bor hantverksmissig glass
serveras lite varmare (ca -10°C). De flesta konsumenter dr vana vid att ta glassen direkt ur frysen sa
skriv gdrna pa forpackningen lat tina 1-2 timmar i kylskdp”. Glassen kan forstas tinas i
rumstemperatur med da smilter ytan fast glassen fortfarande dr helt frusen inuti, i kylskap blir
temperaturen jaimnare. Tinad glass ska inte frysas om for da bildas stora kristaller.

Prisséittning

Thorkil gjorde ett prisexempel pa vad ingredienserna i hantverksmaissig glass kostar, se ruta harintill.
Det ir stor skillnad i pris mellan griddglass och mjolkglass och mellan olika smakséttningar. Thorkil
gav ocksa ett exempel fran sitt glasscafé. I borjan hade han en billig glasskopa som gjorde 110 ml
stora kulor, vilket gav 9 kulor/l. Nér han sedan kopte en glasskopa for 300 kr som gjorde 80 ml stora
kulor fick han ut 12 kulor/l. Med ett pris pa 10 kr/kula och en férsiljning pa 100 kulor/dag blev
skillnaden: 12000-9000 = 3000kr/dag och glasskopan tjinades snabbt in. Att tdnka pa ir ocksa att
forsta kulan bor vara dyrare pa grund av kostnaden for expeditionen, exempelvis: 1 kula 15 kr, 2 kulor
25 kr, 3 kulor 25 kr osv. Budskapet var att det giller att tdnka till for att fa 1onsamhet pa sitt
glassforetag.

Prisexempel

Graddglass Mjolkglass
Mjolk (6kr/1) 6 12
Gridde (45kr/1) 22 -
Socker (20kr/kg) 4 4
Agg (38kr/12st) 38 -
Gelatin - 1

70 kr/1,41 =50 kr/l 17 kr/1,41 =12 kr/l
Smaksiittningar
Vanilj (10 kr/st) 80kr/1,4 1 =57kr/l 27kr/1,41 =19 kr/l
Jordgubb (30kr/kg) 100kr/21 =50kr/1 47kr/21 =24kr/l
Snabbkaffe 74 kr/1,81 =41 kr/l 34 kr/1,81 =17kr/l
Kakao 73kr/1,41 =52kr/l 20kr/1,41 =14 kr/l

Choklad 80kr/1,41 =57kr/l 27kr/1,41 =19kr/l




