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Iskursus

Vi kommer til at lave bade melkeis og sorbet pa &rstidens révarer.
1 det folgende gives nogle generelle informationer om isens bestanddele.
Melke- og fladeis indeholder seedvanligvis maelk, flede, sukker og ag.

Mezlk
Indeholder 87 % vand och 4 % fedt. Malkefedtet bestér af triglycerider med forskellige

frysepunkter. Derfor vil der veere bade krystallinsk og flydende fedt i isen, uanset hvor kold
den er, s& lenge den altsa er under frysepunktet.

Fedtet danner smé fedtkugler som hindrer vandet 1 at flyde sammen. Derved mindskes
risikoen for, at der dannes store iskrystaller.

Isen blir mest fyldig, nar fedtindholdet er mellem 5 og 20 % (normalt mellem 8 og 11 %).

De sidste 9 % bestér af laktose (malkesukker) (5 %) , 3 % proteiner og 1 % mineraler. Det
bidrager ligesom fedtet til melkens torstofindhold og er vigtigt for at undgé en vandet is.

Ag
Aggeblommer indeholder lecitin, der fungerer som emulgator, s& man kan blande fedt og

vand. £ggeblommerne fungerer ogsa som stabilisator, der binder veeske og serger for at isen
far den rette struktur og luftfordeling, s& den opleves blad og smelter pa den rigtige méade.

Ag vejer ca. 60 gram, dog er der store variationer. Nér der i opskrifter stir at man skal bruge
12 eggeblommer pr. liter melk er det rettere 240 g &ggeblommer, sa det kan betale sig at
bruge en vaegt. Man kan jo ogsa komme ud for at skulle bruge vagteleg, andeseg eller méske
endda strudseag. I sidstenaevnte tilfzelde vil 12 ggeblommer nok veere lidt rigeligt til 1 liter
melk.. Lggeblommer fra hens vejer omkring 20 g og indeholder 33 % fedt.

Sukker

Is indeholder ikke bare sukker for at isen skal smage sadt. Det fungerer ogsa som
smagsforsterker, sdledes som man ogsa kender det fra det salte kekken. Desuden bidrager
sukkeret til at seenke frysepunktet pé isen, s& den bliver mere bled, fordi der i kraft af sukkeret
vil veere lidt ufrosset vand i isen. Ved den rette sukkermengde vil kun omkring 60 % af

vandet have dannet krystaller ved en temp. pa -8 grader Celsius.

Man kan ogsé anvende honning, dextrose og sirup. Hvis man erstatter f.eks. 25 % af sukkeret
med dextrose eller glukose vil isen smage mindre sedt, selv om den stadig er bled. Det
skyldes at dextrose eller glukose er monosakkarider, der har en lavere relativ sedme end

sakkarose, der er et disakkarid.

Sukkerindholdet ber ligge mellem 12 og 20 (sedvanligvis mellem 16 og 18). Forholdet
mellem fedt og sukker begr vaere som nedenfor:




Fedt% 6 8 10 12 14 16
Sulker%o 2 15 14 15 16 i

Det forekommer maske underligt at et hgjt fedtindhold kreever et hajt sukkerindhold, men det
er simpelthen for at dempe fedtets vammelhed. Tilsvarende vil en mager is med meget sukker

opleves uforholdsmassigt sed.

Terstofindhold
Det ber vaere over 30 %, for ikke at isen skal blive for vandet. Til gengeeld ber

terstofindholdet ikke veere over 40 %, for sé risikerer man, at der dannes laktosekrystaller ved
lagring af isen.

Hvis man laver is pa malk kan man med fordel gge torstofindholdet med f.eks. melkepulver,
med mindre man bruger meget sukker og/eller mange ®g.

Tilberedning af ismix
For at undgd bakterier 1 ismix er det vigtigt at pasteurisere ismix. Det sker ved at opvarme det

til 75 grader. Anvendes &g skal ismixen faktisk opvarmes til 80-85 grader for at ggenes
proteiner skal koagulere og skabe en cremet konsistens.

Efter opvarmning skal ismixen nedkekes sa hurtigt som muligt og helst 1 lobet af 3 timer for
at undgé vakst af mikroorganismer. De kan 1 princippet vokse i intervallet fra 5 til 65 grader.

Seetter man en gryde varm ismix i keleskabet vil der typisk g mere end 3 timer, inden den er
nede pa 5 grader. Nedkelingen vil ga hurtigere pa en beton- eller jernflade eller i koldt vand.
Det skyldes at luft er en délig varmeleder.

Nar ismixen er blevet kold ber den sta i keleskabet 4-12 timer for at modne, hvorved der
dannes mange sma protein- og fedtkrystaller som luften kan binde sig til, sé isen bliver mere
luftig og smelter p& en bedre made. Homogensieret ismix vil veere bedre til at binde luft end

uhomogeniseret ismix.

Indfrysning
Ber ske sa hurtigt som muligt for at der skal dannes mange smé krystaller. Ved langsom

mdfrysning bliver krystallerne sé store, at de kan smages tydeligt p& tungen. Desuden
nedsattes holdbarheden, fordi krystallerne vokser ved lagring.

Det bedste er at have en god ismaskine, som kan indfryse isen i lgbet af ca. 5 min. Mange
relativt billige husholdningsmaskiner bruger mere end 30 min pé at indfryse ismix, og det
forringer kvaliteten.

Har man slet ingen ismaskine, kan man godt lave is alligevel, hvis man tager isen ud af
fryseren flere gange under indfrysningen og rerer i det for at fordele de dannede krystaller.
Parfaitis er meget fed og sed og ofte med alkohol, som er med til at mindske krystaldannelse.
Desuden vendes fodeskum 1 ismixen inden indfrysning, hvilket er med til at gere isen luftig.

Luaft
Luft har en vigtig funktion 1 is. Den serger for at fedtkugler og iskrystaller har en vis afstand i

den ferdige is, og luften har indflydelse pa hvor let isen feles. Uden luft vil den vaere meget




kompalkt og tung at spise. Den kan dog ogsd mdeholde sd meget luft at den bliver naermest
svampet. Jo mere luft der er 1 isen, des mindre vil den smage i forhold til den smagsintensitet
ismixen havde. Det skal man huske pa, nar man prevesmager ismixen, for at vide om den
smager steerk nok. Man skal ydermere huske pé, at jo koldere isen er, des mindre smager den.

En ged is
Det er vanskeligt eller naermest umuligt at lave en god is pa darlige ravarer. Til gengeeld kan
man let kommet il at lave en dérlig is pd gode rdvarer, hvis man ikke overholder visse regler.

Man skal benytte pracise vegte eller andre méleredskaber, for forholdet mellem vand, sukker
og fedt er afgerende for isens konsistens. Man kan altsé ikke smage sig frem, som man ellers
ofte gar 1 det salte kekken, ndr man tilbereder aftensmad f.eks.

Generelt ber man tilstrabe at der sammenhang mellem isens udseende og smag. Har isen en
meget kraftig farve, men stort set ingen smag, vil det skuffe kunderne.

Hygiejne

Is er et perfekt medie for bakterier der bruger isens sukker, fedt og protein til deres vakst.
Dertor skal man serge for at have arbejdsprocedurer, der mindsker risikoen for, at der
kommer sygdomsfremkaldende mikroorganismer i isen. Husk derfor at vaske haender og
anvende rene redskaber, have rent toj, himet, rene sko, og sd ma man naturligvis ikke vare

syg eller have sar pa fingrene.

Der vil sikkert altid veere nogle bakterier i en is, og derfor skal man serge for at temperaturen
hindrer bakterierne i at vokse. Nér ismixen er under 5 grader Celsius vokser mikroorganismer

ikke, og nar den er over 60 grader Celsius begynder de at do.

Det skal bemaerkes at de ikke bliver sldet ihjel af nedfrysning, si de kan vokse videre, nar isen
smelter. Derfor ma man ikke genindfryse smeltet is. Det vil nu heller ikke smage sarlig godt
pga. de mange krystaller, der dannes ved genindfrysning af smeltet is.

Man kan dog genopvarme is med iskrystaller eller laktosekrystaller til 75 grader Celsius,
hvorefter man kan indfryse isblandingen igen. Det vil dog generelt give en forringet smag.

Opskrifter

Gruppe 1  Gruppe2  Gruppe3 Gruppe 4  Gruppe 5
Malk (ml) 750 750 1000 750 750
Flade (ml) 250 250 280 250
Sukker (g) 150 150 150 150 150
Dextrose (g) 50 50 50 50 50
Aggeblom. (st.) 12
Helaeg (st.) 6 6 6 6
Vanillestang Ve 172 172
Mezlkepulver (g) 50
Kakao (g) %3 10

Chokolade (g) 100



Opvarm malken / floden til 60 grader. AEg/eggeblommer og sukker/honning piskes til
eggene bliver blege. Tilszt den varme malk lidt ad gangen (ikke aeggene i maelken!!) Serg
for at rere hele tiden sa &ggene ikke koagulerer pa bunden af gryden.

Ved 80-85 grader bliver blandingen mere tyk og sa skal den af varmen med det samme for at
undga koagulering. Vanille kan med fordel] tilsattes, nar blandingen er blevet varm
umiddelbart inden nedkeling. Blandingen sies og sattes til afkeling med plastoverdekning
(ber modne 4-24 timer, men det nar vi ikke pa kurset)

Nér man laver chokoladeis skal chokolade og evt. kakao varmes op sammen med blandingen.

Frysetorret kaffe, kanel, jordbeer, och andre smagsstoffer tilsattes direkte til ismixen inden
den kommes 1 ismaskinen. Jordber indeholder dog vand, s& de ma farst koges med sulkker for
at mindske vandindholdet i bzerrene. Ellers vil de danne iskrystaller under indfrysningen.

Chokladestykker, rosiner, karamel etc. kan med fordel blandes i isen, nar den tages ud af
ismaskinen.

Hele bar kan med fordel ligge i en kraftig sukkerlage (2 kg sukker : 1 liter vand) for at
mindske vandindholdet i baerrene (vha. osmose) Det mindsker risikoen for at barrene

krystalliserer, nar de fryses.

Sorbet

Sorbet indeholder frugt eller saft, sukker og vand og méaske en stabilisator.

Sukkerindholdet har betydning for, hvor hurtigt isen fryser og hvor bled den opleves.
Sukkerlage fremstilles ved at opvarme 1 liter vand og tilsette et halvt kg sukker . Man kan
ogsa benytte en sulkkermaler, og da skal den ligge 17-20 grader Baumé. Oplgses 1 kg sukker 1
1 liter varmt vand far man 1,6 liter sukkerlage med over 25 grader Baumé. Det er for hajt til
isproduktion, men tilsztter man den samme vandmeangde altsd 1,6 liter til sukkerlagen fér
man en baumé pa 16 grader, hvilket er fint til is.

I denne workshop laver vi en sukkerlage ved at tage 1 liter vand som koges op, hvorpa der
opleses 400 g sukker og 100 g dextrose i vandet. Det overhzldes barrene (ca. 750 g) som

derpa blendes, inden indfrysning i maskinen.

Aggehvide fungerer godt som stabilisator og serger for at sorbet’en beholder sin struktur.
Hviden tilszttes ca. 30 sekunder inden isen tages ud af maskinen. Der skal kun tilsettes meget

lidt. ZEggehviderne skal ikke piskes forst.

God forngjelse!

Thorkil Boisen.




