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Eno kepico sladoleda, prosim!
Sladoled po deset, kdor ga kupi, se zastrupi, vija vaja ven.
I scream, You Scream, We all Scream for Ice Cream.
* Namigi:

Dijaki senzori¢no preizkus$ajo razli¢ne vrste sladoleda in poskusijo ugotoviti
za katere okuse gre.

?Uéitelj pravi, da bi v vroc¢ih dneh prijal sladoled. Zakaj je sladoled dober in kako
lahko Skoduje zdravju?

?Dijaki si izmiSljujejo recepte za sladoled.

Kaj Ze vem o sladoledu?
(Izpolnite spodnja dva stolpca, nato pa skupaj z uéiteljem odgovore komentirajte. )

Kaj Ze vem o sladoledu Kaj bi rad izvedel o sladoledu




* Ali ste vedeli?

Prvi recept za pripravo sladoleda se je pojavil v kuharski knjigi Recepti gospe
Ealesove, ki je izsla leta 1718 v Angliji.

Izdelava sladoleda je bila sprva tezavna, dokler niso leta 1846 izumili prve
zamrzovalne omare.

V PreSernovih casih je bil sladoled, ki so mu takrat po domace rekli zmrzlina,
med svefanimi in bogatimi kosili vmesni obrok. Ljudje so ga jedli zaradi boljSe
prebave in kréenja Zelodca, saj so tako laze nadaljevali s pojedino.

Sladoled na leseni palcki je nastal Sele pred nekaj ve¢ kot 100 leti, izum pa si lasti
Ameri¢an Frank Epper. Po nakljuéju je na svoji terasi ¢ez no¢ pozabil kozarec
limonade, v katerem je bila Zlica. Zaradi nizke temperature, ki je padla pod
ledisce, je zlica skupaj z limonado zamrznila.

V poletnih mesecih je sladoled celo manj nevaren za bolece grlo kot
hladne pijace, s katerimi si poteSimo Zejo. Sladoled namrec liZemo pocasi
in se zato v ustih segreje.

Sladoled je lahko razli¢nih okusov. Na Japonskem liZejo sladoled z okusom po
hobotnici, Skampih, fiZzolovi juhi, paradiZniku, Anglezi oboZujejo sladoled z
okusom slanine in jajc, Arabci pa izdelujejo sladoled iz kameljega mleka.

Sladoled so najprej stregli v skodelicah, v zaetku 20. stoletja pa je nekemu
sladoledarju zmanjkalo skodelic in domislil se je, da bi lahko prodajal sladoled v
zvitih vafljih.

Izdelek proizvajalcev zamrznjene hrane je sladoled, ki ne curlja. Novost z
jagodnim okusom se ob toploti spremeni v sadni Zele, ki ne mazZe rok, ust in
obleke.

Je edino Zivilo, ki ga uZivamo zamrznjenega.

Ugotovljeno je, da je Ze ena sama Zlica zauZitega sladoleda dovolj, da se odzove
del moZganov, ki reagirajo na ugodne okuse in ljudi osrecujejo.




Delovni list 1: Kaj je sladoled?

e Zamrznjena slas¢ica iz mleka, jajc, sadja in dodatkov (SSKJ).

e Sladoled je sladica iz mleka, sladkorja, smetane in raznih dodatkov, predvsem
sadja in arom. Obstaja mnogo razli¢nih okusov, najve¢ je sadnih.

e Po sestavinah je podoben mleku, zato bi moral postati sestavni del nasih obrokov.

e Sladoled je zdrav, saj vsebuje veliko mle¢nih beljakovin, vitaminov, kalcija ter
drugih za rast in zdravje pomembnih snovi.

¢ Je manj nevaren za bolece grlo kot ledeno mrzle pijace.

e Ima visoko hranilno vrednost, priporo¢ajo ga Sportnikom in otrokom (v zmernih
koli¢inah, z manj sladkorja, mascob in aditivov).

?Naloga: ‘Iskanje podatkov:\ Bodite radovedni in resite spodnje naloge.

Na kaj pomislite, ko sliSite besedo sladoled?

V spletnem brskalniku pois¢ite zadetke na temo sladoled.

V Solski ali kateri drugi knjiZnici se pozanimajte katera literatura je na
voljo o sladoledu.



http://sl.wikipedia.org/wiki/Mleko
http://sl.wikipedia.org/wiki/Sladkor
http://sl.wikipedia.org/wiki/Smetana
http://sl.wikipedia.org/wiki/Sadje
http://sl.wikipedia.org/wiki/Aroma
http://sl.wikipedia.org/wiki/Okus
http://sl.wikipedia.org/wiki/Sadje

Delovni list 2: Poraba sladoleda v svetu

Kje na zemlji poliZejo in pojedo najvec sladoleda?

Najve¢ sladoleda letno na prebivalca pojedo v Novi Zelandiji, kar 26,3 kilograma na

prebivalca. Tudi Americani so zelo veliki ljubitelji sladoleda, saj v ZDA poje vsak prebivalec
letno v povprecju 22,5 kilograma sladoleda. Ameri¢anom sledijo Avstralci s povpre¢no 17,9
kilograma sladoleda na drzavljana letno, Sele nato so Italijani, ki imajo pravi sladoled za svojo
sladko domeno. Za Italijani, ki pospravijo po 10 kilogramov sladoleda letno, pridejo Danci z
letno 8,3 kilograma na prebivalca, Dancem sledijo prvi sosedje Nizozemci s 7,8 kilograma te
sladice na leto, sladoledno najbolj sladkosnedno svetovno osmerico pa zapirajo Japonci (7,2
kilograma) in Francozi s 5,3 kilograma sladoleda na prebivalca letno. Zanimiv je tudi
podatek, da dobrih 70 odstotkov vsega in vsako leto na Zemlji pojedenega sladoleda
pospravijo mladi oziroma do 20 let stari Zemljani. Slovenec si ga privosc¢i okoli 4 litre na

leto. V mnogih drzavah je najbolj priljubljen okus vanilija, na drugem mestu pa je ¢okolada.

; Naloga: [Izrazanje mnenja:] Razmislite o vzrokih za razli¢ne porabo sladoleda v

razliénih drzavah.

lIskanje podatkov, grafi¢no sporo&anje: V izhodi$¢nem besedilu podértajte zgornje

porabe sladoleda na prebivalca v razli¢nih drzavah, jih uvrstite v tabelo in narisite graf!

Zap. St. Drzava Poraba sladoleda na prebivalca
letno v kg
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Poraba sladoleda
na prebivalca-kg

Drzava
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Delovni list 3: Razvoj sladoledarstva po svetu in pri nas

?Naloga: Pozorno preberite izhodis¢no besedilo in poskusajte odgovoriti na
vprasanja.

Zgodovina sladoleda se je zacela pred vec kot tri tiso¢ leti na Kitajskem. Tamkaj$nji vladarji
so prvi imeli priloznost uzivati danes najbolj priljubljeno slas¢ico. Kadar so se zeleli
posladkati in osveziti, so jim kuharji v sneg iz planin vmeSali sadje, vino in med.
Leta 1295 se je veliki popotnik Marco Polo vrnil s Kitajske in v Italijo prinesel recept za
sladoled. Po tem receptu so v sneg umesali jakovo mleko in tako dobili bolj kremasto
teksturo. Dodajanje mleka v sneg se je tako prijelo, da so se italijanski bogatasi kmalu
sladkali s tem zamrznjenim mlekom. Leta 1533 je Katarina De Medici s poroko s francoskim
kraljem Henrikom Il. postala francoska kraljica. Ena od stvari, ki jih je vzela s seboj v
Francijo, je bil recept za zamrznjeno mleko. Neki francoski kuhar je celo odprl trgovino, kjer
je to sladico prodajal.

V prvi polovici 17. stoletja je angleski kralj Karel 1. (1600 - 1649) priredil veli¢asten banket
za svoje prijatelje in druzino. Vecerja je bila sestavljena iz najimenitnejsih jedi, vendar je
najve¢je preseneCenje prislo na koncu - sladica. Bila je mrzla in je spominjala na sveze
zapadli sneg, le da je bila bolj kremasta in bolj sladka kot katerikoli drug desert. Gostje so bili
navdusSeni, prav tako kralj, zato je ponudil kuharju petsto funtov na leto, da ne izda recepta in
tako ohrani specialiteto za angleski dvor. Kralj je kasneje padel v nemilost in bil obglavljen.
Kuhar De Mirco pa seveda ni drzal obljube.

To je le nekaj zgodbic, ki krozijo o nastanku najbolj priljubljene sladice na svetu.
Najverjetneje je sladoled nastal po tiso€ih poskusih in spremembah. 1z Evrope se je preselil v
Zdruzene drZzave Amerike. Leta 1700 je guverner Marylanda Bladen z njim pogostil svoje
povabljence. Sestinsedemdeset let kasneje so v New Yorku odprli prvi sladoledni salon.
Predsednikova Zena Dolly Madison je imela sladoled Se posebno rada in ga je vedno ponudila
tudi svojim gostom. Jacob Fussel je leta 1842 v Baltimoru odprl prvo tovarno sladoleda v
ZDA in sladoled prodajal kar iz vagona, leto pozneje pa je Nancy Johnston iznasla vrteci se
ro¢ni zamrzovalnik za domaco rabo, s katerim je bilo sladoled bolj preprosto izdelati.

Leta 1899 je Francoz August Gaulin izumil homogenizator. S to iznajdbo je sladoled dobil Se
bolj kremasto teksturo. Kmalu zatem je iznaSel $e zamrzovalnik sladoleda, ki je omogocal
hitrejSe zamrzovanje.

Potem se je rodil kornet ...

Tudi kornet, ki je nam je omogocil, da sladoled jemo med hojo, je- resnici na ljubo povsem
slucajno odkril italijanski priseljenec Italo Marchiony, ko mu je leta 1903 med prodajanjem
sladoleda na sejmis¢u svetovne razstave v St. Louisu zmanjkalo papirnatih sladolednih
skledic. Marchiony, ki je imel v sladoledarskem vozic¢ku Se nekaj sladoleda, si je od prijatelja
Ernesta Hamwija, ki je na sosednji stojnici prodajal zalabio, ( gre za sladico z Bliznjega
Vzhoda, podobno vaflju, ki ga polnijo s sladkim sirupom) sposodil nekaj s sirupom
napolnjenih zalabij, jih zvil v nekak$en kornet in napolnil s svojim sladoledom. Dober mesec
pozneje je Marchiony na patentnem uradu v New Yorku vlozil patentno prijavo za sladoledni
kornet in nato kot bi mignil obogatel.



.... In sladoled na pal¢ki:

Enajstletni Frank Epperson je nekega zimskega dne na terasi pozabil kozarec soka, v katerem
je imel palcko za mesanje. Naslednji dan je odkril zamrznjeno poslastico. Nekaj let kasneje,
natancneje 1923, je izum zascitil na patentnem uradu. Do leta 1928 je bilo izdelanih vec kot
60 milijonov poslastic na palcki.

? ‘Razu mevanje prebranega: ‘ Po natanénem branju izhodiS¢nega besedila odgovorite
na naslednja vprasanja.

1. Kdaj naj bi po porocanju zgodovinskih virov nastal prvi sladoled in kakSen naj bi bil?

2. Kako je v Evropo (Italijo) prisel prvi recept za pripravo sladoleda?

3. Kdaj in kje je bil izumljen homogenizator in kaj se je pri pripravi sladoleda izboljsalo?

4. Kako je nastal prvi kornet?

5. Kako so iznasli sladoled na palcki?

?\Razumevanje prebranega: | Podértajte pomembne letnice v besedilu. Predstavite
razvoj sladoleda s ¢asovnim trakom!
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Delovni list 4: Osnovne surovine za pripravo sladoleda

SUROVINE
Neoporec¢na pitna voda

Mleko, smetana ali maslo,
Sladkor,

Sadje

Drugi dodatki

(oreski, barvila, emulgatorji ,..).

e MLEKO (sveze, polnomastno, pasterizirano mleko, posneto mleko v prahu in proteini
sirotke) Mleko je vir beljakovin in mle¢nega sladkorja (laktoze), ter kalcija.

e SLADKORIJI (kristalni beli sladkor (saharoza), glukozni sirup, dekstroza, fruktoza)
Sladoledu dajejo sladkost in znizujejo temperaturo zmrzis¢a. Ve¢ kot jih je, mehkejsi
in slajsi je sladoled.

e MASCOBE (smetana, maslo, kokosova mas¢oba) Sladoledu dajejo poln, kremast
okus. Vcasih je veljalo, da je sladoled, ki vsebuje ve¢ masScob, zlasti mlecnih,
kvalitetnej$i. Zaradi novih prehranskih meril se ta miselnost spreminja tudi pri
sladoledu. Edino merilo so prava mera in uravnoteZena sestava, struktura in okus
kon¢nega izdelka.

e STABILIZATORJI IN EMULGATORIJI Dajejo sladoledu stabilno, homogeno, fino
penasto in kremasto strukturo.

e DODATKI ZA OKUS (najpogostejsi okus je vanilja, sledijo mu jagoda, ¢okolada,

.....

Ti se lahko uporabljajo v razli¢nih oblikah — kot zamrznjeni plodovi, v obliki kas in
past ali pa le njihove arome.

e BARVILA (uporabljajo se praviloma naravna barvila) Ta so pridobljena iz naravnih
surovin in so prav takSna, kot so prisotna v rdeéi pesi, korenju, grozdju ... Izjema je
samo modra, ki je med naravnimi barvili ni najti.

11



Nekaj o mleku: Sestavine in njihovi povpre¢ni delezi

voda (87,5 %),
laktoza (4,7 %),
mascobe (3,8 %),
beljakovine (3,4 %),
mineralne snovi (0,6%),
predvsem Ca, P in Mg

Nekaj o aditivih - dodatkih pri proizvodnji sladoledov

Brez dodatkov v zivilski industriji danes ne gre, saj podaljSujejo obstojnost zivil,
jih §¢itijo pred kvarjenjem, onemogocijo delovanje Skodljivih mikroorganizmov,
ohranjajo hranilno vrednost zivil, ter izboljSujejo videz in aromati¢nost sladoleda.
Ravno zaradi aditivov lahko v sladkih pregrehah uZivamo skozi celo leto. Brez
uporabe aditivov bi bil namre¢ sladoled poln ledenih kristalov, sestavine pa bi

tezko povezali v homogeno celoto boZzanskega okusa.

rastlinske masc¢obe, kokosovo mleko v prahu,
glukoza, maltodekstrin, voda, emulgatorji,
propilenglikol, glicerol, 100 % glukoza, sadje
v prahu, citronska kislina, gostila in
emulgatorji, arome, kakav v prahu, jogurt v

prahu,...

Pri nakupu sladoleda zmeraj pazimo na sestavine in izbiramo le
kakovostne sladolede, ki jih hranimo v zamrzovalniku pri -18°C.
Oznaka E na sladoledni embalaZi pomeni, da je dodana sestavina Zivila
varna (ustreza strogim predpisom EU) in ne predstavlja nevarnosti za
naSe zdravje. Odtajanega sladoleda nikoli ponovno ne zamrzujemo!

12
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Naloga:

Utrjevanje znanja: | Spodaj so navedene osnovne sestavine mleka in njihovi
povprecni delezi. Pravilno jih povezite med sabo glede na njihov delez v mleku.

voda (0,6 %0)
laktoza (3,8 %)
mascobe (4,7 %)

suha snov (12,5%0)
mineralne snovi (87,5%0)

lIskanje podatkov:| Vprasajte starejse osebe (babico, dedka ...) o sladoledu njihove
mladosti. NajzanimivejSe informacije predstavite soSolcem.

Prostor za zapis:

Iskanje podatkovi Doma ali v trgovini poii¢i deklaracijo na sladoledu in izpiSite
vse podatke, ki jih vsebuje. Lahko jo prilepite tudi na delovni list.

Prostor za deklaracijo:

13



Delovni list 5: Osnovne tehnoloSke znacilnosti sestavin sladoleda:

Sladoled izdelujemo iz razli¢nih sestavin, ki dolo¢ijo sladoledu vrsto in aromo. Za dober
sladoled so zelo pomembna pravilna razmerja med sestavinami in pravilen vrstni red

dodajanja le-teh.

Suha snov vpliva na gladko strukturo, &vrstost in hranilno vrednost. Ce je
dodatek previsok, ne dosezemo ustreznega hladilnega ucinka, ker je premalo
ledenih kristalckov, ki dajejo hladen obcutek. Tak izdelek je draZji in ponavadi
energetsko bogatejsi.

Mascoba vpliva na aromo, okus, gladko strukturo in ¢vrstost izdelka. Kadar je
mascobe preved, je izdelek drag, zelo nasiten in redilen. Namesto mle¢ne mascobe
lahko uporabimo masc¢obe drugaé¢nega izvora: npr. kokosovo mast kot rastlinsko
mascobo.

Koli¢ina sladkorja v sladoledni zmesi naj se giblje med 13 in 18 %, preve¢
dodane laktoze lahko povzro¢i Kkristalizacijo, kar da sladoledu peskast okus.

Brezmastna suha snov v obliki mleka v prahu da izdelku gladko strukturo ter
¢vrstost, tako zmore sladoledna zmes vezati ve¢jo koli¢ino zraka.

Stabilizatorji vplivajo na strukturo, ¢vrstost in dajo smetanast okus. Ob
prevelikem dodatku stabilizatorjev je sladoled precvrst.

Emulgatorji skrbijo za dober okus, ter vklju¢evanje in korporiranje zraka v
sladoledno maso. Dajejo penasto strukturo, lahko pa povzro€ijo okus po
rumenjakih.

Arome in barvila morajo biti naravna in ustrezati deklariranemu okusu
sladoleda.

Sadje dodajamo kot sadno bazo, pasterizirano sadje, sadno pulpo, zamrznjeno
sadje, itd.

? Naloge: 1z deklaracije sladoleda izpiSite naslednje sestavine in njihov delez.

Suha snov:

Mascoba:

Sladkor:

Brezmastna suha snov:

Sadni delez (pri sadnih sladoledih)

14



Delovni list 6: Vrste sladoledov in definicija njihovih znaé¢ilnosti

e kremni sladoled (iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin mleka z najmanj 8 %
mlecne mascobe, sladkorja, skupne suhe snovi in emulgatorjev ter stabilizatorjev)

e mlecni sladoled (iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin mleka z najmanj 2,5 %
mle¢ne mascobe, sladkorja, skupne suhe snovi in emulgatorjev ter stabilizatorjev)

e mlecni desert (iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin mleka z najmanj 2,5 %
rastlinske mascobe, sladkorja, skupne suhe snovi in emulgatorjev ter stabilizatorjev)

e sadni desert (iz 5 % pasteriziranega sadja, sladkorja, skupne suhe snovi in
emulgatorjev ter stabilizatorjev)

e aromatizirani desert (iz arom, ki nadomestijo sadje, sladkorja, skupne suhe snovi in
emulgatorjev ter stabilizatorjev)

e vodni deserti (iz aromatizirane in obarvane vodne raztopine sladkorja z dodatkom

sredstev za vezanje in zgoS¢evanje)

e sladoled za diabetike

?Naloge:

\ Raziskava ponudbe sladoleda na trgu:

Pojdite do bolj zaloZene trgovine in preudite, katere vrste sladoledov ponujajo. Uvrstite
jih v spodnje skupine.

Kremni Mleéni Mleéni Sadni Aromatizirani | Vodni Sladoled
sladoled sladoled desert desert desert desert za
diabetike

15




lIskanje podatkov:|

Naredite kratko anketo med soSolci — povprasajte jih, kateri okus sladoleda jim je
najbolj vSe¢ in kateri najmanj. Podatke prikazite v spodnji tabeli in jih poskusajte
ponazoriti z grafom!

Okus Najbolj v§eé Najmanj v§e¢

Prostor za graf:

Stevilo oseb

v

Okus
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Ustvarjalno pisanje]

Ste lastnik na novo urejenega sladolednega vrta, ki mu manjka le se ime. Ali imate
kaks$no izvirno ime zanj?

Ime, ki bo pripadalo vasemu sladolednemu vrtu se glasi:

NapiSite, katere sladoledne dobrote bi ponujali gostom. lzmislite si imena
sladolednih kup in drugih sladolednih slas¢ic.

Predlogi za sladoledne dobrote:

Najbolj izvirna imena sladolednih kup in drugih sladolednih sla§cic:

Narisite in ¢imbolj izvirno opremite jedilni list za sladoledni vrt.

Prostor za jedilni list:




Delovni list 7: Tehnoloski postopek izdelave sladoleda

priprava in meSanje sestavin v duplikatorju po recepturi
homogenizacija sladoledne zmesi
pasterizacija sladoledne zmesi ( 80 — 85 °C / 15 — 30 sekund )
hlajenje sladoledne zmesi na 5 °C
zorenje sladoledne zmesi - v duplikatorjih 4 —24 ur
delno zamrzovanje v zamrzovalniku (na-7 do-3°C)

vpihovanje zraka
(uvajanje N2 ali CO2 ; pri tem volumen naraste za 80 —100 % )

utrjevanje v zamrzovalnem tunelu za industrijski sladoled
(temperatura od -20 do -10°C)

skladiS¢enje pri temperaturi pod — 20 °C
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Bolj podrobno:

1.

2.

Osnovne sestavine zmesamo in zmes homogeniziramo, da razprSimo mascobo v zelo
drobne kapljice. Dobimo tekoc¢o emulzijo - sladoledno osnovo.

Pasteriziramo pri visoki temperaturi, da se uni¢ijo zdravju Skodljivi mikroorganizmi,
ohladimo in precrpamo v zorilne bazene.

Pasterizirana in ohlajena sladoledna osnova zori v bazenih pri + 4 °C nekaj ur. Pri tem
mascoba delno kristalizira, proteini nabreknejo, emulgatorji pa migrirajo na povrsino
mascobnih kapljic. Tako so vse sestavine pripravljene, da v kon¢nem izdelku odigrajo
svojo vlogo. V zorjeno sladoledno maso dodamo tudi dodatke za okus in barvo.
Zamrzovanje: Zorjeno sladoledno maso pre¢rpamo do zamrzovalnih naprav, kjer ob
isto¢asnem vpihovanju filtriranega zraka delno zamrzujemo in stepamo. Nastane
homogena zmes drobnih ledenih kristal¢kov, mascobnih kapljic in zracnih mehurckov.
Vpihano koli¢ino zraka reguliramo glede na Zeleno strukturo sladoleda. Obicajno je
prostornina zraka enaka prostornini sladoledne mase. Emulgatorji in stabilizatorji
preprecujejo nastajanje vecjih kristalov vode in mas¢obe med zamrzovanjem, ter
izboljSajo zadrzevanje vpihanega zraka.

Delno zamrznjen sladoled polnimo strojno ali ro¢no v najrazli¢nejSo embalazo:
banjice, kornete, loncke, Zogice ali pa izdelujemo sladoled na palcki in sladoledne
sendvice s keksi, ki je lahko tudi oblijemo s pravo ¢okolado ali drugimi oblivi. Ob
polnjenju dodajmo dodatke: razne prelive, leSnike, ¢okolado, mandlje...

? Naloga: \Poznavanje temperaturnih rezimov pri izdelavi sladoledal

IzpiSite vse temperature, pri katerih se zadrZuje sladoledna zmes, vse dokler ne pride do
potrosnika!

Smiselno jih predstavite!
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Ponavljanje in utrjevanje znanja

V obliki miselnega vzorca predstavite tehnoloski postopek izdelave sladoleda na
industrijski nacin.
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Delovni list 8: Spremembe v sladoledni zmesi med obdelavo

e Pri proizvodnji sladoleda je pomembno povefanje volumna, ne samo z
ekonomskega, ampak tudi s senzori¢nega stalis¢a, ker je sladoled z ve¢ vpihanega
zraka bolj rahel.

e Povecanje prostornine je odvisno predvsem od skupne koli¢ine suhe snovi v
sladoledni zmesi in ga lahko izra¢unamo Ze vnaprej, ¢e delez suhe snovi
pomnoZimo s faktorjem 2,5.

e Primer:

V sladoledni zmesi imamo 37% suhe snovi. Tako izratunamo, da se bo
prostornina ( volumen ) sladoledne mase povecal kar za 92,5 % (2,5 * 37%).

?Nalogai

V sladoledni zmesi imamo 25% suhe snovi. Izracunajte, za koliko se bo povecala
prostornina sladoledne zmesi.

Prostor za racun:

Odgovor:

Koliko litrov sladoleda dobimo iz 2 litrov sladolednega pripravka pri 20% prirastku
volumna sladoledne mase?

Prostor za racun:

Odgovor:
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Delovni list 9: Izdelava sladoleda na obrtniski naéin

e Razne vrste mlenega in sadnega sladoleda pripravljajmo iz osnovnih sestavin z

razliénimi dodatki.

e Sestavine predhodno homogeniziramo z me§anjem, da dobimo enakomerno in

gladko sladoledno zmes.

¢ Dovoljeni dodatki: Skrobni sirup, sorbitol, Skrob, Zelatina, pektin, agar, rozZiceva

moka;
Postopek izdelave sladoleda:
e V stroj za pripravo sladoleda vlijemo ohlajeno sladoledno zmes.
¢ Boben napolnimo do Y.
e Postopek meSanja traja 10 - 15 minut.

e 7 dodatki arom in barvil dobimo lahko razli¢ne vrste sladoledov:
(vanilijev, ¢okoladni, karamelni, lesnikov...).

Nekaj vrst sladoleda:

Sadni sladoled Osnovni mle¢ni sladoled

Recept:
0,75 I mleka
150 g sladkorja
6 rumenjakov

* Za izdelavo sadnega sladoleda
uporabljamo sveZe sadje s ¢vrstim

mesom in dodajamo vec sladkorja kot
pri mle¢nih sladoledih.

* Masi pred zamrzovanjem dodamo

20 % sveZe smetane.

; Naloga: [Izvirnost receptd

Poskusite sestaviti recept za
sladoled po lastni zamisli.
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Delovni list 10: Izdelava in postrezba domacega sladoleda

Sladoled je v vro¢ih dneh najslajSa osvezitev. Z malo dobre volje lahko okusne mle¢ne in
sadne sladolede pripravimo kar doma, tudi ¢e nimamo aparata za sladoled. Tak poletni
posladek po zelji okrasimo s holipi, listom melise, koscki sadja ali ¢okolade.

?Nekaj receptov za pripravo sIadoIeda:?
1. Recept za osnovno sladoledno maso za mlecni sladoled

Sestavine: 0,5 | mleka ; 0,5 | sladke smetane ; 250 g sladkorja ;30 g dekstroze ;30 g mleka v
prahu; 15 — 30 g sredstva za vezanje; $¢epec soli.

Priprava: Vse sestavine zme$amo s pali¢nim mesalnikom, da dobimo gladko maso. Vedno
uporabljamo sveZze sestavine, ki smo jih prej dobro ohladili v hladilniku ali na hitro v
zamrzovalniku. Tako pripravljeno osnovno maso postavimo v hladilnik za dve uri, da se
sestavine prepojijo. Kot sredstvo za vezavo lahko pri pripravi domacega sladoleda uporabimo
agar, zelatino, obdelane Skrobe, pektine ali moko iz rozi¢evih semen, torej nekaj, kar imamo v
domaci shrambi.

NajslajSi okusi po nasih Zeljah...

Osnovni sladoledni masi dodajamo razli¢ne dodatke in arome. Ne glede na okus pripravljeno
zmes od 20 do 40 minut meSamo z gospodinjskim aparatom oziroma meSalnikom in jo nato
ohladimo do Zelene gostote. Sladoled pred postrezbo za dobri dve uri postavimo v
zamrzovalnik, da se ustrezno strdi! Ce nimamo aparata za izdelavo sladoleda, lahko sladko
smetano stepemo z ro¢nim stepalnikom in jo dodamo preostalim sestavinam ter tako rahlo
zmes globoko zamrznemo.

Cokoladni sladoled

Sestavine: Osnovna sladoledna masa za mlecni sladoled; 8 dag temnega kakava; 6
rumenjakov; nastrgana jedilna ¢okolada;1 vaniljin sladkor; 200 g sladkorja.

Priprava: Osnovni sladoledni masi dodamo temen kakav, rumenjake in nastrgano jedilno
cokolado. Bolje je, ¢e nad vro¢o vodno kopeljo stopimo 200 g jedilne ¢okolade, 200 g
sladkorja in vrec¢ko vaniljinega sladkorja ter zmes skupaj z rumenjaki dodamo osnovni masi.

Vaniljev sladoled
Sestavine: Osnovna sladoledna masa za mle¢ni sladoled; 2 stroka vanilje; 2 dl mleka; 6
rumenjakov; 1 vaniljin sladkor.

Priprava: Dva stroka vanilje prerezemo po sredini in jo ob rahlem vrenju v dveh decilitrih
mleka kuhamo 10 minut. Ko se ohladi, ju vzamemo ven in z noZem iz stroka izlo¢imo jedro
in seme ter dodamo mleku. Taksno mleko nato skupaj s 6 rumenjaki in vrecko vaniljinega
sladkorja primeSamo osnovni masi.
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2. Recept za osnovno sladoledno maso za sadni sladoled

Sestavine: 0,5 | sladke smetane; 450 g sladkorja; 30 g dekstroze; 15 — 30 g sredstva za
vezanje; $¢epec soli; sok ene limone.

Priprava: Pri izdelavi osnovne mase za pripravo sadnih sladoledov z okusom borovnice,
limone in jagode mleko iz osnovnega recepta nadomestimo s sadnimi kasami. Koli¢ina
sladkorja v tem receptu je skoraj dvakrat vecja, okus pa izboljsa tudi sok ene limone.

Borovnicev sladoled

Sestavine: Osnovna sladoledna masa za sadni sladoed; 500 g borovnic.

Priprava: Pol kilograma borovnic na grobo sesekljamo s palicnim mesalnikom in jih dodamo
osnovni masi. Preden sladoled postrezemo, nanj potresemo sveze borovnice za dekoracijo in
posladek.

Jagodni sladoled

Sestavine: Osnovna sladoledna masa za sadni sladoled; 500 g vrtnih ali gozdnih jagod.
Priprava: Pol kilograma vrtnih, Se bolje pa gozdnih jagod grobo pretlac¢imo z vilicami in jih
dodamo osnovni sladoledni masi. Ob postrezbi sladoled okrasimo s celimi jagodami.

Limonin sladoled

Sestavine: Osnovna sladoledna masa za sadni sladoled; sok treh limon; malo vode.

Priprava: Tri limone dobro oZzamemo in iztisnemo sok. Z zlico lahko postrgamo tudi preostalo
meso, pecke pa odstranimo. Dodamo toliko vode, da dobimo priblizno pol litra sadne mase, in
to prilijemo osnovni sladoledni masi.

?Naloga: lIzdelava sladoleda]

Izdelajte sladoled po enem izmed zgornjih receptov in prikazite kako ga boste servirali.
Bodite ¢im bolj izvirni.

Vrsta izdelanega sladoleda:

Prostor za prikaz serviranja:
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Delovni list 11: Obstojnost sladoleda

Industrijsko obdelan sladoled ima rok trajanja leto in pol. Vendar ta rok ne velja, ¢e se nam
sladoled na poti domov stopi. Stopljen sladoled moramo pojesti in ga ne smemo ponovno
zamrzovati, saj v tem primeru nastanejo grobi kristali, lahko pride do mikrobioloske okuzbe,
oboje pa zmanjSa obstojnost sladoledu.

Mikrobioloska kakovost sladoleda je tesno povezana z neoporecnostjo osnovnih surovin,
predvsem mleka, smetane, masla in sadja.

Dokazano je, da nizke temperature ne zagotavljajo popolne zasCite pred patogenimi
mikroorganizmi, zato moramo storiti vse, da do okuzb ne pride. Se posebej moramo biti
pozorni pri toplotni obdelavi sladoledne zmesi in preprecevanju reinfekcij.

Nekateri nezaZeleni in patogeni mikroorganizmi:

Salmonella spp.

Listeria monocytogenes

Escherichia coli

Mycobacterium tuberculioisis

?Naloga:

Doloditev trajnosti izdelka:]

Izdelanemu sladoledu dolocite rok uporabe izdelka!

Vrsta izdelanega sladoleda:

Dolocen rok uporabe:

Kontrola trajnosti izdelkov|

V trgovini preverite roke trajanja za razli¢ne vrste sladoleda, ki jih ponujajo!
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Delovni list 12: Senzori¢no ocenjevanje sladoledov

Nekaj o napakah sladoleda:

1. Napake v okusu:

- odstopanje zaradi neustreznih surovin, prevelikih ali premajhnih koli¢in dodanih arom,;
- zarkost;

- kiselkast vonj in okus;

- grenak priokus;

- okus po kuhanem.

2. Napake v barvi:

- neustrezna barva glede na deklariran okus;

- brez pikcastih, lisastih in drugih obarvanj, razen ¢e je to povezano s tipom sladoleda
(npr. jagodni sladoled).

3. Napake v strukturi sladoleda:
- premehka tekstura sladoleda;

- maslasta tekstura sladoleda;

- ledena tekstura sladoleda;

- puhasta tekstura sladoled;

- drobljiv sladoled;

- peskast sladoled.

4. Napake pri topljenju sladoleda:
- pri topljenju se posamezne sestavine sladoleda lo¢ujejo
(izkosmicene beljakovine, izlo¢en serum ).

5. Napake pri embaliranju sladoleda:

- deformacije na embalazi;

- sladoledna masa se prilepi na ovojnino ( neprimeren izgled embalaze in moznost naknadne
okuzbe).

6. Odstopanje sestavin od deklariranih koli¢in:

- kakr$nokoli odstopanje od deklariranih sestavin;

- posledice tehnoloskih pomanjkljivosti ( nepravilna razmerja sestavin, nepravilen tehnoloski
postopek, neustrezno skladis¢enje ).
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? Naloga: [Senzori¢no ocenjevanie]

S pomoc¢jo ucitelja se boste seznanili s senzori¢nim ocenjevanjem in senzori¢no ocenili
vsaj dva razli¢na vzorca sladoleda.

Ocenjevalni list za sladoled:
Datum ocenjevanja: Datum ocenjevanja:
Kraj ocenjevanja: Kraj ocenjevanja:
Ime in priimek ocenjevalca:

Ocenjevalni list za sladoled:

Oznaka ali Sifra vzorca:

Lastnost

videz

barva
konsistenca
vonj

okus
Skupaj:

Ime in priimek ocenjevalca:

Oznaka ali $ifra vzorca:

Najvisje | Dosezeno | Opombe Lastnost Najvisje
Stevilo Stevilo Stevilo
tock tock tock

2 videz 2

2 barva 2

4 konsistenca | 4

2 vonj 2

10 okus 10

20 Skupaj: 20

Uzivajte v pripravi svojega
najljubsega sladoleda ali se odpravite

do najblizjega sladoledarja!

Dosezeno
Stevilo
tock

Opombe
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KVIZ

? Za konec pa Se nekaj bolj zabavnega! ?

Resite kviz in ugotovite, kaksen poznavalec sladoleda ste.
(Obkrozite pravilne odgovore.)

1. Glavna sestavina sladoleda je:
a) voda

b) mleko

¢) fanta

2. Prvi sladoled so naredili Ze pred:
a) 100 tisoC leti

b) 30 tiso¢ leti

¢) 3 tisoc¢ leti

3. Kornet so odkrili leta:
a) 1896
b) 1919
c) 1923

4. Sladoled Lu¢ka se imenuje po:

a) deklici z imenom Lucka

b) po regratovi lucki

¢) po lucki na stropu, ob kateri so izdelovali sladoled

5.V Evropi najvec sladoleda pojedo:
a) Slovenci
b) Italijani
¢) Svicarji

6. Najvecja Lucka na svetu je tehtala:
a) 600 kg

b) 5 ton

c) 9 ton

ReSitve:

1.b, 2.c, 3.3, 4.3, 5.¢c, 6.c. Vsak pravilen odgovor vam prinese eno to¢ko.

0 — 2 tocki:

Precej slab poznavalec sladoleda ste. Da boste svoje znanje izboljsali, svetujemo, da si to poletje veckrat
privoscite sladoled.

3 — 4 tocke:

Vase poznavanje sladoleda je dobro. Ker osnove sladoledarstva poznate, lahko zdaj
spoznavate raznolikost okusov. Privos¢ite si sladoled z nenavadnim imenom in nenavadne
barve. Si upate?

5 — 6 tock:

Cestitke. Vase znanje je odli¢no. Zaupajte nam, koliko sladoledov ste doslej Ze pojedli? Da bo
vaSe znanje $e naprej tako poglobljeno, Se naprej uzivajte v ledenih dobrotah.
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Kaksen je bil sladoled v zgodovini? Povezite ustvarjalce sladoleda z njihovim izdelkom.

Rimljani Kornet
Kitajci Zamrznjeno mleko z okusom ¢okolade in jagode
Arabci Sorbet
Italijani Sneg in led z dodatkom mleka
Francozi Zamrznjeno mleko
Americani Sneg s sadjem in medom

Resitve: Kitajci - Sneg s sadjem in medom
Italijani — Kornet
Ameri¢ani - Zamrznjeno mleko z okusom ¢okolade in jagode
Arabci — Sorbet
Francozi - Sneg in led z dodatkom mleka

Rimljani — Zamrznjeno mleko
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