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Forord

Glæde og begejstring driver værket. Sådan har det været, lige siden vores måske overraskende karriereskift fra en hektisk hverdag i storbyen til det lille ismejeri på Bornholm. Vi er stadig bundet af teknik, kalkuler og deadlines, men produktet er helt anderledes vedkommende. Og på Bornholm blev vi hurtigt en del af den smittende entusiasme blandt iværksættere og entreprenører, der har sat solskinsøen på det danske madkort. Det er en vigtig del af fortællingen om, hvor energien kommer fra.

Det skal være enkelt og ligetil at lave is. Man skal lade de gode råvarer spille førsteviolin, for så er resultatet næsten givet på forhånd. Især hvis man ved en smule om det, man laver, og det kommer du snart til, når du begynder at læse i bogen her.

Alle ingredienser nævnt i bogen kan købes i velassorterede supermarkeder eller helsekostbutikker. Vi anbefaler naturligvis at bruge de bedste råvarer, man kan få fingrene i. Det er ofte i den økologiske afdeling, at man finder de mest smagfulde og naturlige råvarer, både når det drejer sig om frugt og bær, men også mejeriprodukter og æg.

Det er vores ambition med bogen at give dig mod på selv at lave is af sæsonens bedste råvarer. Fra haven, gåturen, skovturen eller din foretrukne leverandør. Teknikkerne i bogen gør det let og enkelt at lave is derhjemme. Og når man behersker teknikken, er det nemt at variere temaet med andre frugter, bær, krydderier og alverdens inspiration.

Stort set alle varianter i bogen har været serveret i ismejeriet. Men opskrifterne er tilpasset både ingredienser og redskaber i det almindelige køkken. Man behøver altså ikke have adgang til et fuldt professionelt ismejeri for at kunne være med.

Medmindre andet er nævnt, er opskrifterne i bogen på cirka 1 kg iscreme. Det giver omkring 1,2 liter færdig is.

Vi ønsker dig god fornøjelse med både produktion og nydelse!

Vibeke Bengtson & Jonas Bohn


Vores bornholmske ismejeri

Historien om vores ismejeri på Bornholm tager sin start i sommeren 2006. Da besluttede vi nemlig at flytte fra indre København til solskinsøen i Østersøen.

Vi overtog et gammelt bindingsværkshus i Svaneke midt i højsommeren, alt imens køkkenhaven bugnede med solmodne ribs, solbær og stikkelsbær, jordbær og rabarber.

Kontrasten til lejligheden i det centrale København med sneglefart i myldretiden og trængsel ved supermarkedets køledisk i ulvetimen var enorm.

Det var en udfordring at bruge alle havens bær, og stikkelsbærgrød blev aldrig særlig populært blandt husets yngste generation. Den nyerhvervede ismaskine vandt derfor hurtigt over saftpresse og grødkogning. Selv husets yngste fandt det nu spændende at udvikle nye opskrifter med bær og frugter.

Hurtigt greb det om sig, og venner og bekendte måtte finde sig i at blive udsat for kvæde-is, æble-kanel-is og stikkelsbær- og ribs-sorbet. Ofte flere forsøg med de samme råvarer. Nogle gange frembragte vi fantastiske kreationer, andre gange nåede vi ikke samme cremede resultat.

Det blev en passion for os, og passionen udviklede sig til en mission om hele tiden at lave en bedre is. Vi udforskede nye smagsvarianter, kombinerede bær og krydderier, testede forskellige vanilje-sorter og søgte efter alverdens opskrifter i bøger og på internettet.

Det gik hurtigt op for os, at vi med isen havde fundet et samlingspunkt og en interesse for hele familien, som vi brændende ønskede at beskæftige os med fremover. Og snart var beslutningen truffet: Vi ville åbne et bornholmsk ismejeri med verdens bedste og mest cremede is i masser af spændende og nyfortolkede varianter. Ambitionerne fejlede ikke noget.

Vi tænker altid på is! En hverdagstur i supermarkedet eller en travetur i naturen bliver til en opdagelsesrejse efter ingredienser og overvejelser om, hvordan man kan bruge dem i is. Stort set alt kan bruges.

Vi måtte også en tur til Italien for at lære mere om isproduktion. Italienerne er regerende verdensmestre i is. Og da Jonas allerede i studietiden havde boet i Bologna, var der ikke langt fra idé til handling.

I Italien mødte vi en ægte isprofessor, der som alle andre italienere mener, at den eneste rigtige is er gelato. På skolebænken lærte vi om produktionsteknik, formler og udregninger og teoretiske betragtninger. Men vigtigst af alt fik vi uvurderlig inspiration til at sammensætte grundopskrifterne til vores egen, nordiske is.

Alt imens vi lærte os den ædle kunst at lave is, gik tiden også med at restaurere naboens gamle bindingsværkshus. Her indrettede vi vores ismejeri.

I ismejeriet har vi sat en ære i at tilbyde nye og anderledes is sammen med de elskede klassikere. Vi har bl.a. serveret sorbet af røget bornholmerlaks, flødeis med skvalderkål, grønærtis og is med solmodne hyben fra strandstien krydret med bornholmsk peberrod. Et af de helt store hit har været Skipper Skræk-isen med spinat, men det var vist ikke så meget for de kulinariske kvaliteter som for ideen om de store muskler.

Vores bornholmske ismejeri er åbent hver dag fra påske til efterårsferien. Resten af året samler vi ny inspiration. Vi smager på råvarer og finder nye ingredienser, besøger kolleger kloden rundt og tester nye isvarianter.

Målet er at udfordre og dygtiggøre sig. Vi gør os hele tiden umage, og det er netop kreativiteten og den løbende udvikling, der giver os energi og motivation til arbejdet.

Det er derfor hvert år en ny fornøjelse at slå dørene op til en frisk sæson med nye smagsoplevelser.
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Køkkengrej & ismaskiner

Basalt køkkenudstyr

Nogle vil nok påstå, at alle køkkenopgaver kan klares med en god, skarp kniv. Kniven er også uundværlig, men når man først har kastet sig over isproduktion, går der ikke længe, før man indser, at lidt mere køkkengrej kan være til stor nytte og hjælp.

Først og fremmest skal man have skåle til at blande ingredienserne i. Dernæst kommer gryderne. Nogle bær og frugter skal koges, og fx karamel og nougat skal opvarmes. Mælk og fløde skal langsomt varmes op med forsigtighed og præcision. Tykbundede gryder er derfor at foretrække.

Til at blande ingredienserne er piskeris i passende størrelser og fadskrabere nødvendige. Fadskraberne bør kunne tåle varme, så de ikke smelter, når man skraber den varme sukkermasse ud på silikonemåtten.

Man skal også have et par rummelige opbevaringsskåle, når iscremen skal nedkøles i køleskabet. Opbevaringsskålene bør have tætsiddende låg.

Til at opbevare isen i fryseren må man have en frostsikker beholder. Det er igen smart med et låg, så der ikke dannes krystaller på toppen af isen. For at isen bliver så kold som muligt så hurtigt som muligt bør beholderen ikke være alt for stor. Det er normalt bedre med to mindre beholdere end én stor, så behøver man ikke at tage al isen ud af fryseren, når man lige skal servere et par portioner.

Af elektriske apparater er en mikser, en blender og en foodprocessor faktisk uundværlige.

Vi anbefaler et digitalt termometer til at kontrollere temperaturen i iscremen undervejs. Det kan erhverves for et par hundrede kroner og bør absolut ikke spares væk.

Valg af ismaskine

Som i så mange andre kulinariske discipliner kan drengerøve virkelig gå amok i junglen af lækkert udstyr til isproduktion.

Funktionen er simpel: Ismaskinen skal kunne producere kulde og sørge for, at der er bevægelse undervejs. Bevægelsen sikrer, at iskrystallerne bliver så små som muligt og ikke udvikler sig, og at der bliver indarbejdet luft i isen, så den bliver luftig og cremet.

Den mest enkle ismaskine består af en skål med en væske i siderne, der kan holde på kulden. Skålen lægges i fryseren, 24 timer før man vil lave is. Ismassen hældes i skålen, og på toppen monteres et elektrisk røreværk, der sørger for, at isen er i bevægelse.

I denne simple type ismaskine er kuldeeffekten i skålen meget begrænset, og man kan kun lave én portion is. Før man kan lave næste portion, skal skålen tilbage i fryseren igen og køles ned. Fordelen er selvfølgelig, at man kan få sig en ismaskine, der rører rundt i isen og yder et hæderligt resultat for bare et par hundrede kroner.

Ismaskiner med indbygget kompressor er væsentligt dyrere, men investeringen betaler sig så rigeligt hjem for den ægte is-entusiast, ‘isomanen’. Her afhænger prisen af, hvor kraftig kompressoren er. Det har betydning for, hvor meget is man kan lave ad gangen, og hvor hurtigt man kan lave isen. Og som nævnt ovenfor, jo hurtigere isen bliver kold, desto bedre bliver isen. Når der er rotation i isen, bliver krystallerne mindre, og der kommer luft i isen, som gør den mere cremet.

De mest avancerede modeller er fuldautomatiske og stopper selv, når isen har den perfekte konsistens. Og så kan de holde temperaturen på isen konstant og klar til servering i timevis.

Nogle maskiner har løs inderskål, som iscremen hældes i. Det er praktisk, for så kan man tage skålen ud, når isen er færdig – og det gør rengøringen meget lettere. Til gengæld bliver ismaskinens frysekapacitet ringere, når kulden skal overføres fra den yderste til den inderste skål. Rummet mellem skålene fyldes op med frysevæske eller sprit (rom, gin eller vodka går fint, men er en dyr løsning!). I de fleste maskiner kan man vælge at lave is direkte i yderskålen, så tager det lidt kortere tid at lave isen, men længere tid at gøre ismaskinen ren.

Vigtige forhold man bør overveje:

· Kapacitet (i liter)

· Kompressorstørrelse (hvor meget is/time, eller hvor lang tid tager det at lave 1 liter is)

· Motorstørrelse (hvor kraftig er motoren, der rører rundt i isen)

· Rengøring (er det let at gøre maskinen ren)

· Brugervenlighed (nogle maskiner er fuldautomatiske, andre skal justeres for at fungere optimalt)

Vores eventyr i ismejeriet startede ligesom for mange andre entreprenører med den billigste model. Men man lærer jo hen ad vejen, og den maskine, vi købte kort tid efter, er den samme, vi bruger i dag, når vi laver små portioner for at udvikle og smage nye varianter. Den kan lave ½ liter is på 20-25 minutter.

Ismaskinen, vi producerer is på til daglig, klarer 20-30 gange så meget på omtrent den halve tid. Den koster til gengæld det samme som en god mellemklassebil og skal tilsluttes af toptrænede installatører, er vandkølet og har sin egen servicebog og skal have teknikerbesøg mindst én gang om året.

Italienerne er naturligvis, fristes man til at sige, førende inden for ismaskiner. De har en stor industri med masser af konkurrence, og det plejer at være godt for både pris og innovation. Selvom asiatiske producenter er kommet ganske godt med og tilbyder en lang række maskiner i forskellige prisklasser, er det vores erfaring, at stabilitet og brugervenlighed kommer lidt til kort i de billigere modeller fra Østen.
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Ismaskine uden kompressor

Skålen lægges i fryseren og optager kulde. Maskinen kan lave én portion, før den skal fryses ned igen. En billig løsning, der kan præstere et hæderligt resultat med en begrænset mængde is – typisk under ½ liter.
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Tilbehør til røremaskine

Der findes forskelligt tilbehør til røremaskiner, der fungerer uden kompressor. Det er en billig løsning, hvis man allerede har røremaskinen, men det har de samme begrænsninger som øvrige ismaskiner uden kompressor.
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Ismaskine med indbygget kompressor

Hvis man vil kunne lave mere end én portion is og mere end ½ liter ad gangen, må man investere i en ismaskine med indbygget kompressor. Maskiner med udtagelig skål er hurtigere at gøre ren end de maskiner, hvor skålen er integreret. Det bør ikke tage mere end cirka en halv time at lave en liter is på en god maskine med kompressor.
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Fuldautomatisk ismaskine med indbygget kompressor

De mere avancerede modeller på markedet er fuldautomatiske og stopper, når isen har opnået den helt rigtige konsistens. Og maskinen holder endda temperaturen og konsistensen klar, til man skal bruge isen. Den viste model kan lave 1,2 liter is ad gangen.



Teknik & teori
Is er en temmelig kompleks sag. Det er nemlig hverken fast form eller flydende. Lidt forenklet sagt er is et miks af skum (luftbobler), emulsion (olie-i-vand) og krystaller (frossent vand) i et kompliceret tredimensionelt mønster. Det giver derfor god mening at sætte sig ind i de vigtigste grundelementer, når man skal i gang med at lave is.
Vand
Vand er det vigtigste og væsentligste element i enhver is. Vi kender det fra den mest simple form for is, nemlig isterningerne til den kølige drink på terrassen en lun sommerdag. Isterninger består udelukkende af rent vand, der jo som bekendt fryser til is ved 0 °C.
Mere end 87 procent af mælk er vand. Piskefløde indeholder 57 procent vand. Frugter og bær består ud over frugtsukker og fibre mest af vand, 80-90 procent afhængig af type og plukketidspunkt. Der er altså masser af vand i nogle af de vigtigste ingredienser i is.
Hvis man tygger på en isterning, knækker den i sylespidse formationer, og vi kan mærke krystallerne på tungen. Når vi laver is, vil vi for alt i verden undgå store iskrystaller, så én af ismesterens vigtigste opgaver er at undgå, at vandet i mælken og bærrene bliver til krystaller i isen. For at undgå store krystaller er det bl.a. vigtigt, at isen er i bevægelse, og indfrysningen sker så hurtigt som muligt.
Sukker
Sukker giver isen sødme og fylde. Men for meget sødme kan gøre isen kvalm og uspiselig, og for lidt sukker gør den kedelig.
Der er store regionale forskelle på, hvor sød isen er rundt om i verden. I Sydeuropa kommer man mere sukker i isen end lidt længere mod nord. Og i Italien vil isen ofte have en del mere sødme i Palermo end i Torino. Sicilianernes søde tand skyldes helt sikkert historiske traditioner, men også klimaforskelle. Det er også interessant, at skandinaver ofte foretrækker en mere fed is.
Når man har lavet en lækker og cremet is, er det svært at afgøre, om resultatet er, hvad fysikerlæreren vil kalde fast form eller flydende form. Den er nok noget midt imellem. Det er på grund af indholdet af sukker i isen. Sukker har den helt særlige egenskab, at det nedsætter frysepunktet for opløsningen. Jo mere sukker vi kommer i isen, desto blødere bliver den – eller desto koldere skal den være for at blive hård. Så hvis isen er for hård, skal der mere sukker i opskriften. Sukkerets evne til at ændre vands frysepunkt kalder vi sukkerets frysepunktsnedsættende effekt.
Forskellige frugter har ikke lige meget sukker. Og jo mere modne frugterne er, desto mere sukker er der i dem. Det har altså stor betydning for isen, hvilken frugt man kommer i, og hvor moden den er. Derfor måler man altid sukkerindholdet i et moderne islaboratorium, så man er sikker på, at sukkerniveauet er det samme hver gang. Til køkkenbrug er det dog nok at smage på isen, inden man kommer den i ismaskinen. Husk, at isen skal være mere sød end det ønskede resultat, for når isen er kold, smager den mindre sødt. Den kolde is lammer nemlig smagsløgene.
De forskellige sukkerarter har vidt forskellig indvirkning på isen. De vigtigste sukkerarter er:
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Almindeligt sukker (sakkarose)
Almindeligt hvidt sukker produceres i Danmark af sukkeroer og på mere eksotiske breddegrader af sukkerrør. Almindeligt hvidt sukker er raffineret og indeholder hverken vitaminer eller mineraler, mens uraffineret rørsukker indeholder lidt flere mineraler og vitaminer.
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Druesukker (dextrose)
Druesukker er den mest simple af sukkerarterne. Druesukker har en kraftig frysepunktsnedsættende effekt, men søder ikke så meget som almindeligt sukker.
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Trimolene (invertsukker)
Trimolene søder mindre end almindeligt sukker, men har en kraftigere frysepunktsnedsættende effekt. Når man blander trimolene med almindeligt sukker, krystalliserer sukkeret ikke. Hjemmelavet trimolene er ganske let at lave, se opskriften på side 172.
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Glukosesirup
Glukosesirup søder kun halvt så meget som almindeligt sukker, men har næsten densamme frysepunktsnedsættende effekt. Glukosesirup gør mælke- og flødeis blød og cremet. Man kan købe glukosesirup i de fleste supermarkeder.
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Honning
Honning har en del flere vitaminer og mineraler end alle andre sukkerarter. Honning har en fin frysepunktsnedsættende effekt og søder næsten lige så meget som almindeligt sukker. Honningsmagen er ret gennemtrængende, så normalt bruger vi kun honning i små mængder, svarende til et par skefulde i en portion is.
Til isproduktion benytter man ofte en kombination af almindeligt sukker og én eller flere af sukkerarterne. Glukosesirup og honning gør mælke- og flødeisen cremet, og trimolene eller druesukker i sorbeterne gør dem mere cremede og bløde på tungen. Man kan købe alle sukkerarterne i de fleste større supermarkeder eller specialbutikker.
Vi bruger trimolene i de fleste af vores sorbeter for at få en mere blød is. I stedet for hjemmelavet trimolene kan man med hæderligt resultat tilsætte samme mængde druesukker (dextrose), honning eller endda almindeligt sukker.
Luft
Når ismaskinen kører lystigt, og forventningerne stiger, indarbejder propellen luft i isen. Luften giver isen blødhed og gør den mere let. Uden luft ville isen være hård som en isterning. Hvis der til gengæld kommer for meget luft i isen, mister den både mundfylde, smag og farve.
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Luft er altså på den ene side nødvendig, for at isen bliver blød og lækker, og på den anden side også grunden til, at nogle isfabrikker bruger en lang række kunstige tilsætningsstoffer, der egentlig ikke hører hjemme i ordentlig gourmet-is.
Fedt
Mælkefedt giver isen den karakteristiske og skønne smag af frisk fløde. Derfor er det vigtigt at bruge god og frisk, helst økologisk, mælk og fløde. Det er fedtet, der giver isen sin blødhed og den cremede konsistens og dybde i smagen. For når ismaskinen rører rundt, indarbejder den luft i fløden, præcis som når man pisker flødeskum.
Men fedt er dyrt. Og når nogle isfabrikker laver billig is, er det gode mælkefedt et effektivt sted at spare. Et velkendt trick er at bruge kokosolie eller andre vegetabilske olier, der kemisk ændres, så de får lidt af mælkefedtets gode egenskaber og mundfylde. Men smagen bliver aldrig den samme som den ægte vare. Sundhedsmæssigt er det også lidt problematisk med de modificerede fedtstoffer.
Emulgatorer & stabilisatorer
Fedt og vand kan ikke umiddelbart blandes. Det er derfor, fløden lægger sig øverst i den ubehandlede mælk. Der skal en emulgator, som er det tekniske navn, til at hjælpe med den proces. Æggeblommer indeholder stoffet lecithin, der kan emulgere (binde) fedt og vand. Problemet med æggeblommer er bare, at de kun indeholder 5-6 procent af det aktive stof lecithin. Men den gode nyhed er, at man kan bruge andre og renere stoffer, der er meget mere effektive til at binde vand og fedt.
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Desvcerre er vi
vant til at male spiseis i
volumen i stedet for vaegt, altsd
i liter frem for kilogram. 1 liter god
is med masser af rdvarer vejer mere
end 1 liter billig is med meget Iuft.
Det kan veere en god idé at
kikke neje pa varedeklara-
tionen og finde bade
vaegt og volumen.

Farven bliver
ogsd lysere, nar
der er meget Iuft i isen,
©0g man tilseetter derfor
farvestoffer for at
fa isen til at se ind-
bydende ud.
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