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Kursdeltagare

Stina: Ostproducent fran Lima som gor glass pa sommaren. Anvander den egna mjélken som
ravara samt gelatin, skummjélkspulver och socker — men inga dgg. Glassen saljs sommartid i
det egna glasscaféet for 58 kr/l. Problemet &r att glassen smalter fort och blir vattnig. Har
samarbete med en marmeladproducent som férser henne med bar kokade i sockerlag till
smaksattning av glassen.

Karolina: Har egen aggproduktion med 1200 hénor och anvander sina egna ekologiska agg
samt honung, socker, gradde och mjolk fran grannens fjalinara kor till sin glass. Gor glass
sedan 3 ar. Saljer hemma och till nagra aterforsaljare, bland annat ett konditori. Utgar fran
Jan Hedhs recept. Tar 100 kr/kg + moms. Problem &r smorknutar som lagger sig langs kanten
i glassmaskinen och i den fardiga glassen.

Emelie: Jobbar hos Tina. Fortbildning for henne.

Annette: Tillverkar marmelad, sylt och saft samt pesto pa brannasslor och kantareller. Vill
utveckla det hon gor hemma med ett glasscafé i sommar. Gor sorbet pa bland annat hallon,
svarta vinbar och flader.

Tina: Har drivit sin glasstillverkning i lokalen under 3 ar. Anvander huvudsakligen ekologiska
ingredienser, med mjolk, gradde, socker och dgg i tillverkningen. Saljer i sitt egna café, pa
marknader och snart pa nagra lokala konsumbutiker, fér 90 kr/I.

Jorg: Jobbar hos Sahlins Stuts. Ar ursprungligen tysk och ar utbildad slaktare och
charkuterist. Har inga glasskunskaper men ska gora och salja glass i foretaget till sommaren.

Gunnar: Driver Sahlins Stuts. Anvander skadade och icke-befruktade strutsagg till
glasstillverkningen. Ett agg vager ca 1,5 kg vilket motsvarar 25 honsdgg. Har gjort glass i 6 ar



och saljer enbart i gardsbutiken. Producerar 100 | per sats, vilket blir ca 1 500 | pa en
sommar. | glasstillverkningen anvander han hela strutsdgget, smor/cocosfett/rapsolja, mjolk,
glukos och en stabiliseringstillsats. Till smaksattning anvands och smakpastor eller sa ripplas
den med sylt. Behover utveckla glassen till en battre produkt.

Sven: Ar etablerad i Kivik med Osterlenglass — dkta vara sedan 2 &r. Glassen &r ekologisk.
Anvéander olika spritsorter (3 cl/I glass) som smaksattning i blandning med bar eller frukter —
men behover an sa lange inget sprittillstand. Glassen ar agg- och graddbaserad och gradden
vispas innan tillverkningen. Glassen ar jattefin men den tappar smak efter nagra dagars
forvaring. Gor ocksa laktosfri glass samt en sorbet pa dappelmust och dggvita som éar jattegod
forsta dagen men sedan forsamras.

Sigrid: Bergslagsboden med ekologisk odling, uthyrning, surdegsbageri och gardsbutik — ett
utflyktsmal dar hon kan ta betalt. Har en liten glassproduktion och vill bort fran det vita
sockret. Anvander gradde, socker, dggulor och egna frukter och bar som smaksattning. Vill
sdlja portionsférpackningar istallet for kulglass.




Torrsubstans - TS-halt

Det ar viktigt att ha ratt torrhalt pa glassen, minst 30 % - hogst 40 %. For hog TS ger en isig
glass pga kristaller av laktosen i glassen, for 1ag halt ger hard och vattnig glass. TS-halten
utgors av fett, socker och MSNF= Milk Solid Non Fats (protein, laktos och mineraler). |
chokladglass ger kakaon tillskott till TS.

Sockrets primara effekt ar att ge en len och mjuk glass, genom att sdanka fryspunkten. | en
lagsockrad produkt kan att man kunde prova med glycerin (=glycerol i vatten) som
ersattning. Ett alternativ for att fa upp torrsubstansen, men samtidigt inte fa for sot smak, ar
att tillsatta dextros. Vanligt socker har s6thet 1, medan dextros relativa séthet bara ar 0,7.

Infrysningen gor glassen stabil och god att dta direkt men om glassen ska sparas behovs ett
emulgeringsmedel (lecitin i dggulan) for att inte vattnet och fettet i glassen sa smaningom
ska separera och konsistensen bli samre.

”"Gammal” glass — en glass som har kristalliserats, t ex vid lang forvaring, kan aterupplivas genom att
ompastoriseras och sedan koras igen i glassmaskinen. Hallbarheten paverkas av vilken temperatur
glassen forvaras i.

Ravaror Fett MSNF TS
Mjoélk 4,5% 8-9 % 13%
Gradde 40% 5% 45 %
Aggvita (30-40 g) 14 %
Aggula (20 g) 33% 17 %

Exempel pa berdkning av TS

Vikt Fett MSNF Socker Annat
Agg 200 22 20
Mijolk 1200 36 108
Gradde 200 80 11
Socker 280 280
Honung 60 50

1940 138 119 330 20

=607¢g

TS= torrsubstans/total vikt = 607/1940 = 31 %



Sahlins Strutsglass

Ingredienser % TS

Agg 10 1,65+0,92
Mijolk 60 7,8
Gradde 10 4,5

Fett 3 3

Glykos 2 2

Socker 13 13
Vanillin 0,9 0,9
Emulgering 0,3 0,3
Summa 100 34

Tillsatser

Det ar bra om man kan undvika tillsatser och anda fa till en glass med bra kvalitet.

Olika konsistensgivare tillsatts for att binda vattnet och ger en mjukare glass och len kdnsla i
munnen. Fruktkarnmjol, pektin och agar-agar ar kolhydrater som svaller som ris i vatska och
darmed binder vattnet, anvind max2 g/I. Aven gelatin binder vatten och kan ge battre
konsistens.

Emulgering, t.ex. lecitin i dggula, gor att glassen haller ihop vid tiningen. Om man skall dta glassen
direkt sa racker dgg for att halla ihop glassen. Annars kan man behdva lagga till annan emulgering for
att undvika att vattnet och fettet sa smaningom separerar och ger en sdmre konsistens.



Smak och smaksattning

Glassmeten skall smaka for mycket innan den fryses — kylan + luften gor att den smakar
mindre.

En balans mellan socker och fett behovs for att fa en bra smak, vilket innebar att hogre
fetthalt kraver hogre sockerhalt for att vaga upp, se tabellen. En fetare glass ger battre
kdnsla i munnen (till en viss grans). En grund till en bra glass ar att lagga sig pa fetthalt 8-11
%, socker 16-18% och MSNF 9-10 %. Industriglass ligger oftast i intervallen 6-12 % fett och
12-15 % socker.

Fett % 6 8 10 12 14 16 18 20

Socker % 12 13 14 15 16 17 18 19

Tank pa vilken honung du véljer — smaken paverkar glassen!

Kolasas i glass — testa med olika sockerhalter for att fa till en bra konsistens i fryst skick. Koka
inte for lange eftersom den da blir for hard.

Choklad ripplad i glass — for att fa en bra konsistens kan man prova med olika oljor som har en lag
smaltpunkt = flytande i frysen. Mjuka upp chokladen med en smaklds solrosolja t ex.

Bar till smaksattning maste laggas i sockerlag dver natten, alternativ kokas till en sylt.
Darmed ersatts vattnet i baren med socker och man undviker att man fa harda isiga bar i
glassen.

Sorbet

Sockerlag till sorbet —16s 1 kg socker i 1 liter vatten, vilket ger 1,6 | lag med Baumé 28°.
Sorbeten ska vara 17° Baumé, vilket fas genom att tillsatta ytterligare 1,6 | vatten, alternativt
tillsatts vatten i och med att bar/frukten blandas i.

Bauméskalan anvands i hydrometrar och ger en vétskas densitet. Vatten har densitet O,
vatskor tyngre dn vatten har densitet hogre an 0 och lattare vatskor mindre an 0. En
omrakning fran Baumé till specifik vikt fér vatskor tyngre dn vatten (glassmet): 145/(145 —
grader Baumé). Vatten har specifik vikt 1. (Wikipedia)

For att undvika en rinnig sorbet behovs nagot som binder samman vattnet, t ex dggvita (ca % vita/5 |
sats eller 1 msk/l), fibrer (t ex i rabarber) eller nagot tillsatt stabiliseringsmedel. Mindre dggvita ger
langre hallbarhet pa sorbeten och paverkar inte smaken lika mycket.

En sherbet ar en sorbetliknande produkt, men med mjolk i. Fetthalten far vara max 5 %.




Glasstrender

Det senaste fran glassmassan i Rimini ar glasspinnar. Glasspinnar kan enkelt géras utan glassmaskin i
en snabbfrys (chockfrys/blaster freezer), dar glassen fryser in pd 10 minuter. Den snabba frysningen
gor att kristaller inte hinner bildas och konsistensen blir bra. Glass till restaurang kan vara
portionsférpackad och klar, ca 150 ml. Lattare att fa ut ett bra pris! Bade pinnar och
portionsforpackad glass kan piffas till innan servering, t ex genom att doppa i hackad
choklad.

Glassmaskiner

Tva olika typer — continous freezer och batch freezer. En continous freezer ger snabbare
infrysningning och darmed ger mindre kristaller och battre konsistens och hallbarhet. | den typen ar
behallaren mycket mindre jamfért med en batchglassmaskin.

Ekonomi

Bra information om mervardet med hantverksmassig glass maste formed]as till
konsumenten om for att kunna ta béattre betalt.

Hur lang sdsong? Behoéver du anstilla? Hur mycket maste du silja for att det skall g& ihop? Ar
det mer I6nsamt att arbeta ensam och producera mindre? Detta maste du rakna pa!



Hur manga smakprover delar du ut? Hur manga kulor ger ett trag? Svar ca 40-45 (ca 100
ml/kula och lite svinn i botten av traget). Vad ger varje kula, om du séljer strut med en kula,
tva kulor etc?

- Fordel billig forsta kula: lockar kunden till att prova, kan sedan ev salja mer.

- Fordel dyrare forsta kula, billigare ytterligare kulor: varje pabdrjad servering tar sin tid,
ytterligare kula gar fort att lagga pa. Arbetskraften dyrare an glassen.

Olika arbetsgivaravgifter for ungdomar och vuxna — vem anstaller du?

Kan du kdpa mjolk och gradde fran affaren till rabatterat pris dar bast fore-datum néstan
gatt ut?

HACCP i glasstillverkning

Tva kritiska kontrollpunkter:
- Tillracklig uppvarmning (pastorisering) av smeten
- Tillracklig avkylning av smeten innan frysning

Pastorisering: 72 grader nagra sekunder eller 63 grader i 30 minuter.

Livsmedelsinspektorer kan ta kontroller pa vattnet som anvands till glasskopan, sa kom ihag
att byta ofta.



Provsmakning - utvardering

Jamforelser:

1. Lyckliga Honans vanilj/ mérkare pga. av mer honung och mindre vatska, innehaller
mindre socker och fett och blir ddrmed hardare. Har tydlig honungssmak. Tinas
vanilj/ mer socker och mjukare konsistens — en lyxglass. Bada varmer sina smetar till
83 grader vilket gor att smeten tjocknar och glassen blir mycket len och mjuk i
konsistensen.

2. Svens glass — vispad och ovispad gradde. Denna smet ar inte upphettad, gors pa
pastoriserad mjolk med mindre agg och socker an glassarna under punkt 1. Den
vispade gradden ger en battre glass som ar fluffigare och mindre kristallig. Tillsatt
mer socker/honung och vanilj till glassen for battre smak.

3. Strutsglass —tre varianter. Upphettad till 72 grader. Struts 1 —"lagprisglass” med
lagst TS och darmed isigare konsistens. Struts 2 — bast, med mer fett. Struts 3 — bra,
mer gradde, vilket kdnns pa smaken. Inget emulgeringsmedel — anvdanda smor igen?

4. Sigrids glass med enbart sotningsmedel (Canderel). Hard och kompakt konsistens i
burken med ganska bra munkansla. Speciell, men ovantat bra, smak. Blanda i bar och
frukt! S6tningsmedlet har inte samma effekt som socker pa TS-halten och
fryspunkten — sa glassen bor atas direkt for att inte bli hord och isig.

5. Kaffeglass med gelatin + mix av johannesbrédsmjol och kanelglass med agar-agar.
Kaffeglassen var lenare i konsistensen dn kanelglassen.



6. Tinas chokladglass med choklad (70 % kakaohalt) eller halften choklad och hilften
kakao. God chokladsmak pa bada men glassen med kakao i blir nagot
stravare/grynigare men ocksa betydligt billigare. Glassen med enbart chokladkaka far
inte samma kraftiga smak som med kakao. Den rena kakaon hjalper till att hoja TS-
halten mer jamfort med chokladkaka.

7. Knéackglass — Tinas vaniljglass med ripplad knédck/kolasmet. God smak med lite for
hard sas. Koka knacksasen kortare tid for battre konsistens.

8. Sorbet — citron med enbart dggvita som emulgering. God smak men faller latt isar nar
inget stabiliseringsmedel tillsatts. Jordgubb med olika mangd socker - mer socker ger
en mjukare sorbet med mer smak. Emulgeringen ar fruktfibrerna samt lite aggvita. |
rabarber (som har mer fibrer an jordgubbar) behovs ingen aggvita for att halla ihop
glassen.




