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Der er is, og
der er rigtig is ...

 

 

Der er ikke det barn eller den voksne, som ikke har
et eller andet – ofte nært – forhold til is. Is har spillet
en fremtrædende rolle, når vi fejrede vores fødsels-
dage, var på badeture ved stranden, dasede i haven
på en sommerdag eller var på ferie. Kort sagt ved
en lang række dejlige lejligheder, alle steder, til alle
tider. Alligevel har de fleste mennesker nok glemt,
hvordan is, rigtig hjemmelavet is, opfører sig og
i særdeleshed smager.

 

Den is, vi i dag spiser, produceres af en isindustri
med færre og færre aktører, som til gengæld bliver
større og større. Og det produkt, der kommer ud af
de kæmpemæssige isfabrikker, er perfekt og uni-
formt. Måske ikke i overensstemmelse med det fol-
kelige krav, med det som forbrugeren virkelig har
lyst til, men fordi det kan betale sig for industrien.
Produktet er sødt, cremet, elastisk og ikke mindst
luftigt. Rigtig luftigt. Selv i stegende hede smelter
isen langsomt, og når temperaturen er steget i isen,
så holder den på grund af en eller flere stabilisatorer
alligevel mere eller mindre sin form.

 

Det er ikke nogen hemmelighed, at isindustrien
har brugt sækkevis af penge på udvikling af konsi-
stens og stabilitet i isen. Et sted længere nede på
prioritetslisten kommer, for en del isproducenter,
smagen. Det bedrøvelige er netop, at vi forbrugere
vænnes til en bestemt konsistens og smag fra et pro-
dukt, der ikke længere og i al sin enkelhed er sam-
mensat af mælk, fløde, æg og sukker – gode råvarer
i deres naturlige form. Det er vigtigt at være sig




dette bevidst, især når man møder hjemmelavet is
igen. Konsistensen er anderledes. Isen smelter hur-
tigere. Den smager på en anden måde. Holder vi os
til netop de basale råvarer, så er det jo enkelt at lave
is. Mælk, fløde, æg og sukker. Og man kan endda
godt undvære æggene!

 

Vi skal genopdage disciplinen at lave is selv – det
er nemt og tager mindre tid end mange aner. Om
det så er de første dejlige danske jordbær, pureret
med lidt sukker, en smule vanilje og lidt fløde, der
røres i ismaskinen til en eksplosiv version af dansk
sommer, eller en klassisk vaniljeis, som er kongen
over alle flødeistyperne. Fløde, mælk, æg, sukker og
vaniljestænger i smuk harmoni. Server en hjemme-
lavet is for dine nærmeste, og de bliver stille. De
kan ikke lade være.

 

Jeg siger ikke, at alle tilsætninger er af det onde,
og at al is nødvendigvis skal fremstilles på mormor-
maner. Men jeg synes, at vi skylder den gode smag
at lave is på en lidt mere enkel og lidt mere naturlig
måde. Og det nemmeste sted at begynde er hjemme
ved den private ismaskine.

 

 

God fornøjelse med ismageriet!

 

Morten Heiberg
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Isens historie – fra sne-
afkølede drikke til spiseis

Myter og andre ishistorier

Isens historie går langt tilbage. Og hvis vi ser på
isens historie med romantiske og eventyrlystne
briller, så begynder historien med det gamle romer-
rige og beretninger om kejser Nero (37–68 e.Kr.),
som jog sine slaver op i bjergene for at indsamle sne
til afkøling af vin og senere til at blande med smags-
givende væsker. Denne blanding skulle så være den
første sorbet i verden. Der er ingen beviser for rig-
tigheden i den historie, og det samme gælder for
en lang række af andre spændende is-myter.

 

For eksempel myten om Marco Polo (1254–1324),
der efter sigende var på rejse i Kina, og som efter-
følgende skrev om sine oplevelser fra riget i midten.
I dag er der stadig forskere, som mener, at Marco
Polo aldrig selv var i Kina! Ifølge myten har Marco
Polos set frossen mælk blive solgt i Pekings gader og
skulle være vendt tilbage til Italien med en opskrift
på kinesisk is. Men intet sted i hans beretninger
nævnes der noget om noget som helst i frossen
stand. Hvis blot Marco Polo havde skrevet noget
om de kejserlige ishuse til opbevaring af is f.eks.
 – så ville ordet „is“ have været nævnt, og en forbin-
delse mellem Marco Polo og de første is-opskrifter
ville have været mulig. Kinesiske teknikker til og
måder at nedfryse ting på kan nemlig spores mindst
2500 år tilbage. I et digt i de kanoniske skrifter,
„Shi Jing“ (Odernes Bog, påbegyndt 1000 år f.Kr.),
nævnes en festival, hvor ishusene åbnes til brug om
sommeren. Under Tang-dynastiet (618–907 e.Kr.),
altså adskillige århundreder før Marco Polos tid,




fandtes der ved hoffet is til både afkøling af huse
og afkøling af letfordærvelige fødevarer.

 

En anden og måske mindre kendt myte, end den
om Marco Polos kinesiske is, tager sit udgangspunkt
i Europa i midten af 1500-tallet. I 1533 blev den ita-
lienske Katarina af Medici (1519–1589) som 14-årig
gift med den ligeledes 14-årige franske Henri, her-
tug af Orleans (senere Henrik II af Frankrig). Ved
flytningen fra Firenze til Frankrig skulle hun givet-
vis have medbragt en hær af italienske konditorer,
som siden lærte deres franske kollegaer at lave spi-
seis og frosne sorbeter. Historien har over de mange
år, der siden er gået, bidt sig fast. I dag er den nær-
mest en del af den italienske isbranches „credo“.

 

Katarina af Medici havde ud af de ti børn, hun fødte,
en søn, Henri (senere Henrik III af Frankrig), og
historierne om hans overdrevne forbrug af is – til
afkøling af hans vin – og hans krav om store lagre
af is til brug om sommeren kan måske have blandet
sig med historien om Katarina af Medicis bidrag til
spiseis. Ifølge den store engelske madskribent og
forfatter Elizabeth David (1913–1992) og hendes
bog, „Harvest of the Cold Months“, har to 1800-tals-
forfattere, Mr. Abraham Hayward og Mrs. Isabella
Beeton, med deres respektive gastronomiske værker
og deres indbyrdes anvendelse og forveksling af in-
formationer givet liv til Katarina af Medici-histo-
rien, som derefter i andre værker er blevet gentaget
igen og igen og over tiden er blevet til en myte og
derefter til sandhed.
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Ifølge Elizabeth Davids grundige studier nævnes
der ingen steder noget om spiseis, som vi kender
det i dag. Først hen imod de sidste 20 år af Katarina
af Medicis liv bliver det på mode med isafkølede
drikke i Frankrig, og eksperimenter med kunstig
afkøling (indfrysning ved blanding af sne og sal-
peter) af is til spisning finder sted. Hidtil havde den
velhavende del af samfundet læsket sig i isafkølede
drikke – drikke som man kendte fra Persien under
navnet „sherbet“ (fra persisk cherbet = iset drik med
frugt). Men man fik mere og mere lyst til at gøre
drikkene helt frosne og dermed så kolde, at de æn-
drede konsistens fra flydende til faste. På den måde
udviklede de enkle sammensætninger af sne og
eksempelvis frugt sig.

SALT OG DETS ENDOTERMISKE
EFFEKT PÅ IS

Kommer man isterninger i et glas med vand, vil isen
smelte og vandet dale i temperatur. Hvis glasset
med vand i stedet stilles i en beholder med en blan-
ding af is og salt, så vil blandingen dale i temperatur
og lede vandet i glasset til at fryse. Man kan med
det rette blandingsforhold mellem salt og is komme
så langt ned som en temperatur på -16° C. Saltets
såkaldt endotermiske effekt på is har man kendt
langt tilbage i tiden. I et indisk digt, „Pancatantra“
fra det 4. århundrede, fremgår det, at vand kun
kan blive meget koldt, hvis det indeholder salt. En
viden man senere hen har udnyttet til fremstilling
af spiseis. Denne oprindelige frysemetode er i dag
afløst af elektriske frysere.

 

Det er måske svært at forstå, at så mange menne-
sker har kunnet forveksle de to ting og sammen-
blande den isafkølede læskedrik „sherbet“ fra enten
Persien eller Tyrkiet med Europas version af spiseis
i fast form. Det kan tænkes, at forvekslingen har at
gøre med en sproglig sammenblanding, der stam-
mer fra Napoli i slutningen af 1600-tallet, hvor spi-




seis først blev kendt som „sorbetti“ eller „sherbet“
og ikke som „neve“ (der betyder sne blandet med
en smagsgiver), som det ellers hed i resten af Italien
(og „neiges“ i Frankrig og „garapiñas“ i Spanien).
I midten af 1700-tallet, da begreberne „sorbetti“
og „sorbetter“ havde spredt sig over hele Italien,
Frankrig og resten af Europa, lå det lige for med de
sproglige misforståelser, der siden blev til myter.

 

Så langt, så godt med myter. Et er sikkert, og det er,
at historien går langt tilbage, når vi inkluderer men-
neskets behandling og håndtering af sne og is til
brug ved afkøling af drikke. Denne brug skal skel-
nes fra videreudviklingen af ideen om ikke kun at
afkøle, men også indfryse. Til den proces er det nød-
vendigt at kunne forlænge tiden i hvilken, sne kan
afkøle.

Og nu til historien ...

1230–1270

Den ældste kendte og tekniske beskrivelse af ispro-
duktion stammer fra den store arabiske historiker
i medicin, Ibn Abu Usaybi’a (1230–1270 e.Kr.).
I hans værk „Kitab Uyun al-anba fi tabaqat-al-ati-
bba“ (Kildernes bog med information om mediciners
klasser), nævner han fremstilling af kunstig sne
og is af koldt vand og salpeter. Ibn Abu Usaybi’a til-
skriver metoden en tidligere, men for historikere
ukendt, forfatter ved navn Ibn Bakhtawayhi.

 

1530

Den første europæiske registrering af den endo-
termiske effekt finder sted, da den italienske læge,
Marco Antonio Zimara (1470–1532), i sit værk
„Problemata“ skriver om brugen af salpeter til at
nedkøle væsker.

 

Det mangefacetterede italienske geni, arkitekten,
tøjdesigneren, mesteren udi mekaniske vandværker
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og hydraulisk ingeniørarbejde og arrangøren af
festivaler og fyrværkeriforestillinger ved de store
fester hos familien Medici, Bernardo Buontalenti
(ca. 1530–1608), byggede flere steder i Firenze store
ishuse til opbevaring af is. Disse ishuse med salg af
sne og is til folket i Firenze havde Buontalenti indtil
sin død eneret på. Det faktum, at han havde med
salg af sne og is at gøre, har senere ført til den mis-
forståelse, at han også var ophavsmand til spiseisen.

 

1571

Den spanske læge og botaniker, Nicolás Bautista
Monardes (1493–1588), udgiver en lille bog „Libro
de la Nieve“, om sne og is og deres anvendelse i for-
bindelse med behandling af forskellige sygdomme
og afkøling af vin og andre drikke.

 

1589

Den napolitanske kemiker, alkymist og filosof,
Giambattista della Porta (1535–1615), får udgivet
sit store værk „Magiae Naturalis“ med skriftlige
anvisninger på frysning af vin og vand ved hjælp
af sne og salpeter.

 

1638

Italieneren Antonio Frugoli fra den uafhængige re-
publik Lucca udgiver sit værk „Pratica e Scalcaria“
om forvaltning og tjeneste i Rom. I den ene halvdel
af bogen giver han detaljerede beskrivelser af alle
retter og opsatser ved 80 afholdte middage, soupé’er
og banketter. Ved en banket afholdt i det kongelige
palads i Madrid nævner Antonio Frugoli to „spring-
vand“ og to „monti di frutti diversi diacciate“, altså
to bjerge bestående af diverse typer iset frugt. Dog
er det svært at sige, om det har været frugt frosset
ind i is eller syltet og sukkerglaseret frugt sat op
i pyramideform eller måske blot et bjerg af sne eller
knust is med frisk frugt ovenpå. Senere, i 1660’erne,
støder man oftere på disse bjerge med is og frugt
ved store middage og banketter.




1657

Den italienske kardinal og lærde, Leopoldo de
Medici (1617–1675), grundlægger med sin bror,
Ferdinando II de Medici (1610–1670), Accademia
del Cimento (Akademiet for de vovede) i Firenze.
Her foretager de alle slags videnskabelige eksperi-
menter med at indfryse væsker og fryser bl.a. vand,
der er tilsat en smagsgiver, i sølvbeholdere.

 

1660’ERNE

Vandbaserede istyper dukker for første gang op
i Paris, Napoli, Firenze og Spanien. Hermed aflives
myten om, at Katarina af Medici (1519–1589) skulle
have bragt spiseisen med sig til Frankrig – hun er
nemlig død forlængst! Disse tidlige typer is var
kendt som „eaux glacées“, „acqua gelate“ eller „eaux
d’Italie“ (iset vand eller italiensk vand).

 

1680

Et eksempel på en vandismager er L. Audiger
(fødsels- og dødsår ukendt), en fransk konditor
og såkaldt „limonadier“, der i 1660’erne arbejder
i Rom, Venedig og Firenze for at bedre sine talenter
udi fremstilling af isdrikke. Han tager senere til
Paris, hvor han arbejder for adelen og laver „eaux
glacées“, vandis, frugtdrikke og andre drikke.

 

Samtidig opnår ordet „sorbet“, alternativt „sorbec“,
sin status som ordbogsord, i den første franske ord-
bog, redigeret af César-Pierre Richelet (1626–1698).
Ordbogen er fra 1680, og „sorbet“ beskrives som
„une sorte de boisson qui nous vient du Levant“
(en slags drik, der kommer fra Levant).

 

Audiger beskriver sine isafkølede søde og aromati-
serede vanddrikke parfumerede med moskus eller
rav som „sorbec de Levant“.
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OPSKRIFT AF AUDIGER:
JORDBÆRVAND TIL FRYSNING

Til 1 liter vand knuses 500 g jordbær i den omtalte
mængde vand. Tilsæt 225–285 g sukker og derefter
saft af 1 citron. Hvis citronen er kraftig rækker den
til 2 liter vand. Når sukkeret er smeltet, og alt er
blandet godt sammen, hældes blandingen gennem
et klæde. Afkøl. Tilsæt tilberedt muskus og rav,
men så lidt, at det er lige før umærkbart. Frys.

 

1688

Den 20. september 1688 beretter The London
Gazette om en banket i Stockholm i anledning af
fødslen af James Francis Edward, Prins af Wales,
søn af James II og Dronning Mary. Til banketten,
kan den officielle engelske statstidende berette,
blev der serveret is som dessert.

 

1692

I Frankrig udgiver kokken François Massialot
(1660–1733), der arbejdede som chefkok hos bl.a.
Philippe I, Hertug af Orleans, sin „Nouvelle Instruc-
tion pour les Confitures, les Liqueurs et les Fruits“,
en bog med opskrifter på og beskrivelser af syltede
frugter, likører og friske frugter. I bogen er der 11
opskrifter på sorbet. I 1702 blev bogen udgivet på
engelsk og den kan være kilden til, at de engelske
konditorer lærte at lave is. I øvrigt tilskrives Mas-
sialot æren for at have opfundet „crème brulée“,
men det er en anden historie.

 

Føromtalte Audiger udgiver, ligeledes i 1692,
sin bog „La Maison Reglée“, hvori det første gang
nævnes, at isen røres (er i bevægelse) under ind-
frysningen.

 

Samtidig udgiver italieneren Antonio Latini
(1642–1692), der arbejdede som tjenestegørende
i en husholdning, sin bog, „Lo Scalco alla Moderna“
(Den moderne butler). Bogen blev trykt og udgivet




i to bind. Det første altså i 1692 og det andet og
sidste i 1694, to år efter hans død. I andet bind op-
træder nogle af de første opskrifter på sorbet.

 

På den tid bliver det i øvrigt mere udbredt at bruge
støbeforme. I Napoli dukker istyper på basis af skol-
det og sødet mælkeblanding op, som bliver frosset
halvt igennem og derefter fyldes i støbeforme, for-
met efter tidens mode.

 

Omtrent samtidigt med „Lo Scalco alla Moderna“
udkommer en lille folder på 12 sider udeluk-
kende tilegnet 23 opskrifter på „sorbetti“. Den lille
tryksag med titlen „Brieve e Nouvo Modo da farsi
ogni sorte di Sorbette con facilità“ (En kort og ny
måde at lave enhver slags sorbet på med lethed)
er trykt i Napoli, men ellers er forfatteren ukendt.
Bogen er kun forsynet med oplysning om, hvor
den kan købes: „Solgt af Cristofaro Migliaccio
i boghandlergaden ved siden af San Ligurio-kirken“.
Opskrifterne i folderen er forholdsvis avancerede.
F.eks. optræder citron-sorbetta, citron-sorbetta
i form, „Sorbetta di latte manticato“ (en fed mælke-
sorbet), „Imperiale Amantecato“ (sorbet lavet med
æggeblommer) og „Sorbetta d’Aurora a manteca“
(sorbet med kandiseret græskar og kanelvand).

 

1700’ERNE

Brugen af sukker som råvare bliver begrænset til
det, vi i dag kalder for „det søde køkken“. Det fører
til, at husholdningen i de store huse nu består af
to forskellige afdelinger. Køkkenet („La cuisine“)
tager sig af de salte retter, og dessertkøkkenet
(kaldet „L’office“) står nu for desserter, is, søde
sager samt taffeldækning inklusiv fremstilling
af de store sukkerskulpturer.

 

1733

Vincent La Chapelle (1690 eller 1703–1745) ud-
giver som den første franske chefkok i perioden en
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kogebog på først engelsk (1733) og sidenhen fransk
(1735). Han var bl.a. ansat hos Jarlen af Chester-
field. Bogen, „The Modern Cook“, er betydnings-
fuld i isens historie med sine beskrivelser af, hvad
is kan bruges til, i særdeleshed støbning i forskellige
forme. Han er den første, som foreslår at tilsætte
æggehvider i is. La Chapelle har flere traditionelle
opskrifter på is uden æg, og altså for første gang
også med æg. Brugen af æg har en stor indflydelse
på konsistens og smag. Tidligere opskrifter var bog-
staveligt talt frossen „iset fløde“ blandet med suk-
ker, smagsgivere og frugt. Ved tilsætning af æg bli-
ver konsistensen mere blød i munden, og isen får
en mere fyldig smag. Fordelen ved at bruge æg, og
gerne flere, var, at man skulle bruge mindre af den
dyre fløde. Som udgangspunkt var de engelske is-
opskrifter med æg, mens de franske til at begynde
med hverken indeholdt æg eller æggeblommer, men
efterhånden fremgik det også af de franske opskrif-
ter, at der skulle æg i.

 

1768

En bog med titlen „L’Art de Bien Faire les Glaces
d’Office“ (Kunsten at lave is fra det søde køkken),
af en forfatter ved navn M. Emy (fødsels- og døds-
år ukendt), er den første bog, der udelukkende be-
skæftiger sig med is. Bogen er en komplet manual
med forklaringer og indeholder mere end 85 is-
opskrifter.

 

1777

Flere konditorforretninger i New York sælger
spiseis.

 

1778

Den italienske chefkok, Vincenzo Corrado (1734–
1836), udgiver i Napoli sin bog „Il Credenziere
di Buon Gusto“ (Den gode smags udbyder), med 36
opskrifter på sorbeter, deriblandt nogle med mælk
og chokolade og en med æggeblommer og sukker.




1806

For at få boblende vand er det nødvendigt at tvinge
kulsyre ind i vandet under tryk. Den i dag kendte
proces er en europæisk opfindelse fra 1770’erne,
udviklet i et samarbejde mellem den svenske kemi-
ker Torbern Bergman (1735–1784) og den engelske
kemiker Joseph Priestley (1733–1804). Apparatet
til fremstilling af sodavand blev opfundet i 1774
af Dr. John Mervin Nooth (1737–1828). Dette soda-
vandsapparatet opnåede derefter stor succes i Ame-
rika. I 1806 åbnede professor i kemi, Benjamin
Stillmann (fødsels- og dødsår ukendt), og tre part-
nere såkaldte „soda fountains“, små butikker med
salg af sodavand og is i New York City og i Baltimore
i Maryland. Det er ikke sikkert, hvor og hvornår no-
gen finder på at kombinere de to ting, og den første
ice cream soda dermed ser dagens lys.

 

1820

Den italienske konditor, William Alexis Jarrin (født
Guglielmo Alexis) (1784–1848), kommer til Eng-
land i 1817. I 1820 udgiver han bogen „The Italian
Confectioner“ (Den italienske konditor), hvori han
lancerer „isbomben“.

 

1843

Nancy Johnson, (fødsels- og dødsår ukendt), en
hustru til en amerikansk søofficer, opfinder og tager
patent på en lille manuelt virkende ismaskine med
en drejemekanisme.

 

1891

Italieneren Pellegrino Artusi (1820–1911) udgiver
i Firenze sit store værk „La Scienza in Cucina e l’Arte
di Mangiare Bene“ (Madlavningens videnskab og
kunsten at spise godt). Her bruger han begrebet
„gelati“ om alle typer af is. Ordets egentlige betyd-
ning er „frossen“.
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1902

Mekanisk afkøling afløser blandingen af salt og is
som nedkølingsmetode i isindustrien. Det betyder,
at isproducenterne ikke længere er underlagt ud-
sving i saltpriserne og ikke mindst mangel på is
under mindre kolde vintre.

 

1904

Banana split-desserten bliver opfundet af den
unge apotekerlærling David Evans Strickler (fød-
sels- og dødsår ukendt) i Latrobe, Pennsylvania,
USA. Desserten består af en moden, skrællet banan,
der er flækket og lagt sammen omkring kugler af
vanilje-, chokolade- og jordbæris. På toppen af det
hele troner nødder, flødeskum og et maraschino-
kirsebær.

 

1905

En 11-årig amerikansk dreng ved navn Frank
Epperson (1894–1983) efterlader en aften et glas
med hjemmelavet sodavand inklusiv en rørepind
på verandaen i hjembyen San Francisco. Efter en
kold nat ude kan drengen næste dag vende en
ispind ud af glasset.

 

1924

I 1924 tager den nu voksne Frank Epperson patent
på ispinden, som på engelsk bliver kaldt for en „pop-
sicle“. Navnet er en sammentrækning af „soda pop“
(sodavand) og „icicle“ (istap). Unilever ejer i dag
rettigheden til navnet.

 

1920’ERNE TIL 1940’ERNE

Mellem de to verdenskrige får brugen af salt og is
i den kommercielle isproduktion sin ende. Med for-
bedrede kølemuligheder i industrien bliver is plud-
selig noget, man kan købe hele året, og siden slut-
ningen af 2. Verdenskrig har salget af is og ispinde
fra industrien været støt stigende. Hjemme i de pri-
vate husholdninger bliver der dog stadig produceret




is med en blanding af salt og is helt frem til køle-
skabets indtog i de små hjem i 1950’erne.

 

1950’ERNE

Allerede i 1876 ser køleskabet dagens lys med hjælp
fra den tyske professor i ingeniørvidenskab, Carl
von Linde (1842–1934), som er manden bag den
mekaniske køling. I 1880’erne sættes køleskabet så
i produktion, og der kommer for alvor gang i salget
i 1920’erne i USA. Det almindelige køleskab, som
vi kender det i dag, kommer på det danske marked
i 1950’erne. Køleskabet, der har et kølerum, med en
temperatur på 5 grader C, er også udstyret med et
fryserum.

 

Det, at man nu hjemme i privaten kan opbevare ved
hjælp af frost, rokker ikke kun ved vores muligheder
for at nedfryse mad og opbevare frosne råvarer,
men også ved muligheden for at kunne lave is selv.
Alt fra frosne ispinde af saftevand til sorbet og flø-
deis produceres i de private køkkener i 50’erne, og
is bliver en del af vores hjemlige dessertsortiment.

 

1970’ERNE OG 1980’ERNE

Først i 1970’erne og 1980’erne dukker nye ideer og
nye opskrifter op. Krav om „sundere“ istyper, lave
i fedtindhold, lave på kolesterol og måske ligefrem
mælkefri, frembringer nye typer af is og ispinde,
både i hjemmene og i industrien. Yoghurt-is er en af
de is, der vinder indpas i perioden. Den introduceres
i England i 70’erne og er til at begynde med meget
syrlig i smagen i forhold til andre istyper, men efter-
hånden som den udvikles (og der tilsættes mere
sukker!), bliver den mere og mere udbredt.

 

1980’ERNE

Fra 1980’erne vokser markedet for ismaskiner
til brug i hjemmet støt. Først er det de enkle, men
egentlig velfungerende modeller med en frossen
indsats og en drejende fane, der ses i handelen.
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Maskiner, der sørger for konstant at skrabe den
frosne overflade løs og dermed indfryse isen med
små iskrystaller, hvilket resulterer i en blødt smel-
tende is.

 

2000’ERNE OG 2010’ERNE

I dag køber langt flere private forbrugere ismaski-
ner, og det er ofte den mere avancerede type med
indbygget kompressor. Den sørger for konstant at
fryse ismassen på alle sider af beholderen samtidigt
med, at ismassen holdes i bevægelse. Udviklingen
af disse ismaskiner er en igangværende proces, hvor
der til stadighed forskes i den rette frysekapacitet,
den rette vinkel på maskinens fane osv.

 

Uanset om man laver is derhjemme, køber is i super-
markedet, i iskiosken eller koncept-isbaren eller
spiser is på en restaurant, møder man i 00’erne og
10’erne alt lige fra yoghurt-is og skyr-is til meget
fløderige istyper, hvor der ikke tænkes så meget
på kalorierne.




Is i Danmark




Danmark har et af Europas højeste isforbrug med
knap 10 liter is per person om året. Det er næsten
dobbelt så meget, som de fleste andre europæere
spiser. Kun i Finland og i Sverige bliver der spist
mere is per indbygger (kilde: FDB Analyse).

 

For mange danskere er is, ispinde og isdesserter en
del af livet, nærmest fra fødslen. Vi har spist hjem-
melavede sodavandsis på hverdage og til de store
fødselsdage og fester eksempelvis hjemmelavet va-
niljeparfait og syltet frugt eller islagkage fra HjemIs.
Vi elsker de danske originaler såsom Filur, Kæmpe
Eskimo og Københavnerstang, der ikke findes noget
andet sted i verden. Og ikke at forglemme de gam-




meldags isvafler med fire kugler is, flødebolle og
flødeskum – sidstnævnte mange steder afløst af guf,
en meget dansk konstruktion af piskede æggehvi-
der, sukker og måske et farvestof. Og går sommer-
ferien til Bornholm, så er ferien ikke fuldendt uden
mindst én Krølle-Bølle-is eller softice om dagen.

 

Så sent som i 1960’erne var der i Danmark flere
hundrede små og mellemstore mejerier med ispro-
duktion rundt omkring i landet. Men i de følgende
par årtier blev det danske ismarked kraftigt præget
af salg og opkøb, og mange mindre mejerier blev
opslugt af større danske og udenlandske isprodu-
center. I dag kan man tælle en håndfuld danskejede,
store producenter af is. De dominerende udbydere
er få og store og sælger godt nok is i Danmark, men
isen er produceret i udlandet.

 

Der kommer dog flere og flere små kvalitetsbevidste
producenter til verden. Og en snart fuldendt skala af
forretninger ser dagens lys. Lige fra trendy isbarer,
hvor man til sin fedtfattige yoghurt-is tilvælger for-
skellige slags fyld, til producenter, der sælger en så-
kaldt „super premium“-is, en is, der er produceret
uden skelen til kalorier, og en is, der ikke har fået
indpisket unødig luft.

 

I modsætning til f.eks. italienerne køber danskerne
dog stadig fortrinsvis is i supermarkederne og opbe-
varer det i fryseren derhjemme – italienerne køber
is ved et gelateria og spiser det udenfor, mens vi spi-
ser langt størstedelen af vores ti årlige liter hjemme
i privaten.

 

Det virker ikke som om, at den danske forbruger er
interesseret i at nedtone forbruget af is. Men måden
at forbruge og indtage is på kan nemt ændre sig
i fremtiden. Måske vil flere og flere fremover købe
og spise deres is på en isbar. Og måske vil det vok-
sende marked af mindre danske kvalitetsis-produ-
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center smitte af, så vi får lyst til at lave endnu mere
og endnu bedre is derhjemme ...

 

DANSKERNES ISFORBRUG I TAL:





	62% af befolkningen har is liggende i fryseren.
Især vestjyderne sørger for at have is på lager.

	66% af os tænker ikke på tilsætningsstoffer,
når vi køber is.

	25% af befolkningen har det seneste år selv lavet is.

	10% af den is, vi spiser, er fra mikroproducenter.
Og tallet er stigende.

	41% af storbyboere nyder isen på gaden eller
i det hele taget i det fri.



(Kilde: FDB Analyse, Samvirke 2010)




Hvad er god is?

 

Historien viser, at isopskrifter og teknikker til is-
produktion blev udviklet af professionelle ismagere,
som solgte iskolde drikke, sorbeter og senere flødeis
i deres forretninger eller isudsalg. Muligheden for
at anskaffe sig sne til indfrysning af ismasse var for-
beholdt de få, og ud fra et historisk perspektiv har
is været noget, man købte fra et større sted og ikke
selv lavede derhjemme.

 

Når vi ser på ingredienserne dengang og nu, er
der sket en forandring, og det er ikke til det bedre.

I gamle dage var ingredienserne stort set de samme,
som dem vi bruger i dag, når vi vel at mærke selv
laver is derhjemme. Men udviklingen i fødevare-
industriens emulgatorer, stabilisatorer, fedtstoffer,
aromaer etc. har medført en tankegang i nutidens




isproduktion, der har fjernet sig en hel del fra ud-
gangspunktet. Hovedparten af al købeis (som vi så
smukt kalder det) består i dag af en sammensætning
af forskellige fedtstoffer tilsat en smag og alle de
ovennævnte sager. Vi oplever det som en ofte sød
is med en meget luftig konsistens, sejhed og smag,
som vi gennem årene har vænnet os til. Og i værste
fald synes vi, at hjemmelavet is har en alt for tæt
konsistens og smelter for hurtigt. I bedste fald over-
raskes vi og mindes måske en af barndommens op-
levelser med is, der løb ned ad hage og hænder,
mens vi spiste den.

 

Først og fremmest skal det at spise is være en god og
positiv oplevelse for den, som sætter tænderne i den.
God is er for mig en smagsmæssig ren oplevelse med
en letsmeltende konsistens og en fed fornemmelse
i munden. Mere professionelt anskuet kan is vurde-
res ud fra disse få punkter:



UDSEENDE

Isens udseende er vigtigt. Farven på isen skal
synes naturlig i forhold til smagen. Tilsætninger
i form af frugt, nødder eller chokolade skal være
jævnt fordelt i isen, og der må ikke være tegn på
vandiskrystaller.



KROP

Med „krop“ menes der det, du fornemmer med
dit syn, før du smager på isen. Når du f.eks. ser isen
blive kuglet op, så fornemmer du, om isen er fast,
gør modstand, er blød eller næsten smeltende.

Isen bør ikke være hverken gummiagtig, svampet,
krummet eller voksagtig.



KONSISTENS

Når du får isen i munden, skal den være glat. Hvis
f.eks. en flødeistype synes grov, når du trykker isen
op i ganen med tungen, så er iskrystallerne for
store. Hvis isen føles en smule ru i smeltningen,
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så kan det skyldes en laktosekrystallisering ved
et for højt indhold af mælketørstof.

SMAG

Smag efter, hvordan balancen i smagen er. Smagen
skal hverken være for svag eller kraftig i forhold
til, hvad det er for en is. Solbær er f.eks. en kraftigt-
smagende smagsgiver og skal afbalanceres, så man
ikke føler, at det er et koncentrat, man spiser. Suk-
ker er en anden faktor med stor indflydelse på sma-
gen. På samme måde som når du sylter frugter, så
overdøver for meget sukker smagen, særligt i istyper
med frugt. Når du smager på isen, skal smagen ikke
forsvinde med det samme efter, at isen er væk fra
munden. Tværtimod skal isen efterlade en behagelig
eftersmag uden noter af metal, harskhed eller over-
kogt mælk.



SMELTNING

Is skal i sin smeltede stand ligne udgangspunktet;
nemlig en cremet og flydende væske. Det er nær-
mest kun parfait, der i optøet tilstand holder en
„oprejst“ form.

 



Istyper, du
bør kende

FRANSK IS (FRENCH ICE CREAM)

En fed is baseret på en legeret creme med æg og
piskefløde i modsætning til mælk og æg. På dansk
går fransk is under betegnelsen flødeis.



ITALIENSK IS (ITALIAN ICE CREAM)

En creme anglaise-baseret is med et højere ind-
hold af æg og mælk og tilsvarende mindre fløde
end i fransk is. På grund af et lavere flødeindhold
indarbejdes der mindre luft i isen under indfrys-




ning, uanset om du arbejder med ismaskine eller ej.
Selvom isen ikke er så fed, er den alligevel tæt og
intens i smagen – det er stadig en is i genren flødeis.



GRANITA (GRANITÉ PÅ FRANSK)

Italiensk vandis, hvor en væske fryses til grove
flager, uden hjælp fra en maskine. Væsken skal have
et sukkerindhold på 9° Baumé/16 Brix uden alko-
hol, og 8° Baumé/14 Brix, hvis den er med alkohol
(sukkerindholdet kan man måle med et såkaldt
saccharometer eller refraktometer, se side 19). Lav
ikke en granita med et højere sukkerindhold, da
det får granitaen til at blive tung og klistret. Sukker-
indholdet (også kaldet „sukkertætheden“) må dog
gerne variere med en til to grader, det er så lidt, at
det ikke skader det færdige resultat. Granita bør ser-
veres i et højt koldt glas med en lang ske og straks
efter anretnng.



ICE CREAM SODA

Den amerikanske klassiker består af frugt i en suk-
kersirup eller bare en sirup med smag, en skefuld is
oveni, og derefter sodavand (danskvand), som man
spæder op med, til det står trekvart op i et højt glas.
Herefter følger to kugler is, inden der efterfyldes
med sodavand og toppes af med flødeskum. Lang
ske og sugerør er et must!



MILKSHAKE

Igen en amerikansk isdrik-klassiker. Milkshake er
lidt svær at definere, da der findes et utal af måder
at lave drikken på; med mælk, med is, med frugt-
sirup, med juice, med chokoladesauce osv. Dog er
der nogle grundregler. Brug altid sødmælk og den
SKAL være iskold, så isen tykner drikken og ikke
smelter eller gør drikken tynd. Vær opmærksom på
ikke at „overkøre“ milkshaken, så den bliver tyndt-
flydende. Min grundopskrift lyder helt enkelt på
2½ dl sødmælk og 2 mellemstore kugler is, kørt kort
tid i blenderen. Ingen sirup eller andet sødemiddel
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end isen i sig selv. Og så skal milkshaken serveres
straks herefter.

PARFAIT

En indfrosset blanding af en sukkersirup med smag,
der piskes med æggeblommer og vendes sammen
med letpisket flødeskum. Ismassen hældes direkte
i en form, der helt enkelt stilles i fryseren, indtil
parfaiten er frossen. Derefter skæres den i skiver og
serveres. Oprindeligt var parfait kun tilsmagt med
kaffe, men den kan naturligvis smages til med et
utal af forskellige krydderier, frugtpuré, chokolade
etc. I dag bruges parfait også om kombinationen af
f.eks. creme anglaise og flødeskum, idet man med
betegnelsen „parfait“ mener, at isen ikke røres
i under indfrysningen.



YOGHURT-IS

Yoghurt-is er, som navnet antyder, baseret på
yoghurt og som oftest tilsat en smag såsom vanilje,
frugt- eller bærpuré. Til forskel fra yoghurt-is
(frozen yoghurt) fra en forretning eller isbar er
den hjemmelavede model mere fast end den købte
version, der minder om softice i konsistensen, tak-
ket være en række stabilisatorer og emulgatorer.
Bruger du en fedtfattig yoghurt, med et deraf føl-
gende højt indhold af vand, når du laver yoghurt-
is derhjemme, får du en mere hård og grov-iset
konsistens. Brug derfor fed yoghurt baseret på
sødmælk.



SORBET („SORBETTO“ PÅ ITALIENSK)

Den franske betegnelse for en vandbaseret is, ofte
lavet med en frugtpuré. Sorbet indeholder ikke
mejeriprodukter eller æg, men det bliver mere og
mere almindeligt, at man tilsætter æggehvider for
at få en mere luftig konsistens (hvis sorbeten til-
beredes uden hjælp fra en ismaskine). Væsken
– sorbetlagen – skal have en tæthed, det vil sige
et sukkerindhold på 14–17° Baumé/26–31 Brix,


hvis de indeholder alkohol, og 17–20° Baumé/31–36
Brix, hvis de ikke indeholder alkohol (målt med et
såkaldt saccharometer eller et refraktometer, læs
mere på side 19). Det rigtige sukkerindhold betyder,
at den færdige sorbet får en god konsistens, blød
og cremet og uden mærkbare iskrystaller. Mine sor-
betopskrifter er selvfølgelig konstrueret, så de har
det optimale sukkerindhold, men i nogle opskrifter
indeholder sorbetlagen en eller flere ingredienser,
der naturligt skaber afvigelser. F.eks. koncentreret
hyldeblomstdrik, der kan være mere eller mindre
sød. Eller friske æbler, hvis naturlige sukkerindhold
varierer alt efter sort, sæson og høsttidspunkt. Så
kan det være en god idé at måle sorbetlagen.












SPIS ISEN VED DEN RIGTIGE
TEMPERATUR
Der er mange meninger om den ideelle serverings-
temperatur for flødeistyper og sorbeter. Ideelt set
bør flødeis spises ved en temperatur, der ligger mel-
lem -15° og -8°. Helt præcist ved -12°, hvis du spørger
mig. Sorbet og andre typer af vandis bør spises ved
en temperatur, der ligger under -13°, mens granita
skal spises direkte fra fryseren.
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