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JAJA
W LODACH

OPORNYCH

Jaja, a doktadniej z6ttka trafity do lodéw podczas
eksperymentéw z mrozonymi deserami, prowadzonych
przez ludzi majacych praktyke cukiernicza. Miaty one
miejsce w kuchniach dworéw arystokracji wloskiej juz okoto
XVI wieku. Stworzone wtedy receptury na bazie mleka,
Rajmund Kawalec, Kames Smietanki, zéttek i cukru dtugo ewoluowaty. Dopiero okoto

SRR potowy XIX w., kiedy we Wioszech zaczeto rozwija¢ sie
od konca lat 80. XX w.,

sy lodziarstwo rzemiesinicze, ujednolicity si¢ do pewnego
agencji firmy Carpigiani. standardu. | to wiasnie z Wloch trafity do naszych pracowni
Od roku 1991 zwiazany . .
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sie w zaopatrzeniu lodziarzy

rzemiesInikdw. Poczatkowo

jako konsultant i technolog,

od 2004 kieruje firma.
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TRADYCJA

Standardowa wioska receptura byfa bardzo prosta: litr mleka, ok.
100 g $mietanki, 8-12 zéttek i 300 g cukru. W tabelce bilansowej
przy Sredniej liczbie 10 zbttek ksztattuje sie to tak:
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Zawartosci sktadnikow
podstawowych

Jak widac¢, zawartosci sktadnikéw podstawowych tej mieszanki
spetniajg zatozenia przyjmowane przy projektowaniu wspdtcze-
snych mieszanek do lodéw mlecznych, a zbttka dostarczajg na-
turalnego emulgatora — lecytyny. Nic wiec dziwnego, ze zrobione
wedtug niej lody majg prawidiowa konsystencje, a dzieki obec-
nosci zottek i cukru cechujg sie bardzo przyjemnym smakiem,
budzacym skojarzenia z koglem-moglem (we Witoszech takie lody
nazywaja sie crema). Oczywiscie taka receptura nie obowigzywata
wszedzie, niektdrzy lodziarze kusili klientdw znacznie bogatszymi
mieszankami, w ktérych sucha masa przekraczata 45%, przy za-
wartosci cukru ponad 25%, inni z kolei oszczedzali.

Oryginalna receptura zawiera mleko 3,5% i $mietanke 35%
ttluszczu. Po zamianie na typowe u nas mleko 3,2% i $mietan-
ke 36% nie zmienia sie na tyle, by miato to zauwazalny wptyw
na lody, co pokazuje kolejna tabelka bilansowa (w razie wat-
pliwosci odsytam do mojego tekstu o bilansowaniu mieszanki
w ,MB” 2/2022).
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W POLSCE

Ta i podobne receptury zaczety docierac do Polski po II wojnie
Swiatowej, czesto wraz z wioskimi emigrantami — kilku z nich za-
tozyto wtedy lodziarnie, nieliczne z nich przetrwaty.

Poczatkowo skrupulatnie przestrzegano przywiezionych z Wtoch
receptur, ale po pewnym czasie zaczeto wprowadza¢ pewne mo-
dyfikacje. Zasadnicza zmiana nastapita wtedy, gdy kto$ wpadt
na pomyst, aby zéttka zastgpic¢ catymi jajami. By¢ moze nasta-
pito to w wyniku pomylenia wtoskiego tuorlo (zéttko) z wovo
(jajko), by¢ moze lodziarz przez nieuwage wybit cata jajka, ale
najbardziej prawdopodobny wydaje sie motyw ekonomiczny.
Po tej zamianie receptura wygladata nastepujgco:
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Zawartosci sktadnikow
podstawowych

Zamiana zbttek na cate jaja to, inaczej méwiagc, dodanie do
mieszanki tylu biatek, ile byto w niej zottek. W tym wypadku
do 10 zbttek (ok. 170 g) dodano 10 biatek (ok. 330 g). Biatka
sktadajg sie przede wszystkim z wody (77%), wiec zawarto$¢
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wszystkich suchych sktadnikdw w mieszance znacznie sie obni-
zyfa — tak jak po dolaniu wody. Juz samo to znacznie pogorszy-
to jako$¢ masy lodéw w poréwnaniu z tymi zrobionymi wedtug
pierwotnej receptury. Dodatkowo biatko w typowym dla lodéw
mlecznych procesie gorgcym koaguluje i tworzy w masie mi-
kroskopijne grudki, ktére sg wyczuwalne przy jedzeniu, a przy
tej liczbie biatek lody nabierajg charakterystycznego, niezbyt
przyjemnego posmaku. Co prawda zawarte w biatkach prote-
iny dajg pewien wzrost napowietrzenia, ale jest on krotkotrwaty
— w temperaturze serwowania utrzymuje sie zaledwie przez kilka
godzin. Z drugiej strony: bez dodatkowych kosztéw otrzymano
znacznie wiecej mieszanki, uzyskano wieksze napowietrzenie,
ktérego nietrwatos¢ nie byta przeszkoda, bo lody sprzedawano
w ciggu kilku godzin.

Uzyskany w ten sposob efekt finansowy przewazyt. W latach 80. XX
w. rozpowszechnity sie w Polsce lody na jajach, w wiekszosci
oparte na recepturach o bilansie jak w recepturze 3 lub jeszcze
gorszym. Dodatkowo czesto $wieze mleko zastepowano mlekiem
petnym w proszku i wodg. Pofaczenie biatek i mleka w proszku,
czesto nie pierwszej $wiezosci, dawato niezbyt przyjemny efekt,
ktéry probowano przykry¢ za pomocg esencji $mietankowej. Pt
wieku temu te trzy elementy — biatka, mleko w proszku i esencja
$mietankowa — budowaty , niezapomniany” smak lodéw rzemies|-
niczych. Ten stan utrzymywat sie przez prawie trzy dekady, do
potowy lat 90. XX w. Nieliczne cukiernie oferowaty wtedy lody
zrobione wedtug oryginalnych wtoskich receptur.

LODY OWOCOWE NA JAJKACH?

W czasach kiedy podstawa lodéw mlecznych byty same zéttka,
po ich wyprodukowaniu pozostawato duzo biatek. W cukierniach
zwykle wykorzystywano je do robienia bezy, ale przy duzej pro-
dukcji lodéw i tak powstawat nadmiar. Wtedy kto$ wpadt na po-
myst, zeby w oparciu o biatka zrobi¢ lody owocowe.

lodach

Rezultat byt bardzo dobry. Jezeli wykorzystywato sie owoce
o intensywnym aromacie, posmak biatek byt praktycznie nie-
wyczuwalny, a uzyskiwane napowietrzenie, z ekonomicznego
punktu widzenia, wiecej niz zadowalajace. Jedyng wadg bia-
tek byta krotka trwato$¢ napowietrzenia, bo lody tracity sporg
czeS¢ powietrza — uzywajac gwary lodziarskiej ,siadaty” — juz
po kilku godzinach, a ich konsystencja zdecydowanie pogar-
szata sie. Jednak w czasach gdy uzycie jaj do lodéw byto po-
wszechne, nie stanowito to duzego problemu, bo produkowa-
ne wtedy w 2-4 smakach sprzedawano w ciggu zaledwie kilku
godzin, po czym zamykano lokal. Jest bardzo wiele receptur
na lody owocowe na biatkach, ponizej dwa, wyciagniete z ar-
chiwum, przyktady:

Rec. 4. Lody owocowe na biatkach — cytrynowe

Surowiec llosé

Cukier (sacharoza) 280
Woda 300
Biatko kurze (5 szt.) 165
Cytryna (Swiezy sok) 255
Razem 1000
Rec. 5. Lody owocowe na biatkach — truskawkowe
Surowiec llosé

Cukier (sacharoza) 280
Woda 200
Biatko kurze (4 szt.) 132
Truskawka 8% cukru 370
Cytryna ($wiezy sok) 18
Razem 1000

Receptury te daja naprawde przyjemne lody. Z powodu duzego
napowietrzenia (w sprawnym frezerze poziomym mozna uzyskac
nawet 60-70%) ich smak jest delikatny, ale czysty i doskonale
rozpoznawalny.

Za konsystencje odpowiadajg nie tylko biatka, ale takze zawar-
tosci skladnikéw podstawowych. W przypadku wiekszosci lodéw
owocowych sg to cukier i ISS (inne substancje suche), bo ttuszczu
i substancji mlecznych w lodach owocowych zazwyczaj nie ma
(w razie watpliwosci odsytam do mojego tekstu o bilansowaniu
mieszanki w ,MB” 2/2022). Te przyktadowe receptury majg na-
stepujace parametry:



Sktadnik

Lody cytrynowe | Lody truskawkowe

Jak wida¢, nie odbiegajq one znacznie od wspdtczesnych lodow,
robionych w wiekszosci lodziarni rzemiesIniczych, oczywiscie bez
biatek.

KONIEC JAJ

Zaréwno lody mleczne, jak i owocowe produkowane w oparciu
0 z6ttka, biatka czy cate jaja niemal zniknety z polskiego kra-
jobrazu lodziarskiego juz przed koncem XX wieku, a to z kilku
powodow.

Pierwszym byto pojawienie sie baz w lodziarstwie rzemiesiniczym
(w Polsce pod koniec lat 80. XX w.). Stosowane wczesniej tylko
w produkcji przemystowej, dos¢ szybko przyjety sie wérod rze-
mieslnikdw, bo byty wygodniejsze w uzyciu, zapewniaty dtuzszg
stabilnos¢ lodéw i eliminowaty potrzebe urzadzania specjalnych
pomieszczen do przechowania i wybijania jaj. Eliminacji jaj se-
kundowat sanepid, ktéry nie bardzo wiadomo czemu uznat, ze
w lodziarni stanowig $miertelne zagrozenie i tepit ich stosowanie
wszelkimi metodami.

Jednak gtéwng przyczyng zastepowania jaj bazami byto co in-
nego. Pod koniec lat 80. pojawity sie w Polsce wioskie witryny
do lodéw. Najmniejsze typowe modele miescity 5-7 standar-
dowych kuwet, ale dostepne byty takze modele na 12 i wie-
cej. Spowodowato to skokowg zmiane oferty éwczesnych rze-
miesInikdw — powiekszyta sie liczba smakdw, takze dlatego, ze
w tym samym czasie zaczety docierac do Polski wtoskie pot-
produkty — ,pasty” (to wowczas pojawity sie w naszym kraju
takie egzotyczne smaki, jak malaga, zabaglione czy tiramisu).
Jednoczesnie znacznie wydtuzy! sie czas ekspozycji lodéw — do
kilku, a nawet kilkunastu dni.

Lody robione na jajach czy nawet na samych zdttkach nie miaty
szans. Po kilku dniach zalegania w witrynie nie nadawaty sie do
sprzedazy z racji fatalnej struktury i niezbyt zachecajacego wy-
gladu. Dzialo sie tak nie tylko z powodu uzycia jaj, ale tez dlatego,
ze otwarta witryna jest dla lodéw znacznie gorszym miejscem niz
kontuar mrozniczy, a to ze wzgledu na wieksze zmiany tempe-
ratury, ruch powietrza i dostep $wiatta. Zastosowanie gotowych
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baz, czyli konfekcjonowanych mieszanek, stabilizatoréw i emul-
gatoréw, zamiast jaj okazato sie rozwigzaniem problemu krétkiej
trwatosci lodow.

MOZE JESZCZE WROCA?

Niemal catkowite wyeliminowanie jaj z lodéw nastgpito w Polsce
dawno temu. W miedzyczasie na naszym rynku pojawity sie setki
lodziarni, ktdre reklamuja sie sloganami nawigzujgcymi do natu-
ralnosci, prawdziwosci i rzemie$lniczosci, ale niewiele z nich siega
po fatwo dostepny i naturalny surowiec, jakim sg jaja. Tymcza-
sem sporo z owych lodziarni, zwfaszcza takich, ktére prowadza
takze produkcje cukierniczg i uzywajg jaj na co dzien, mogtoby
z fatwoscig wprowadzi¢ je do lodéw. Inne mogtyby korzystac
z coraz tatwiej dostepnych konfekcjonowanych produktéw ja-
jecznych, takich jak pasteryzowane zottka czy biatka w niewiel-
kich opakowaniach.

Warto bytoby zainteresowac sie ponownie, zwiaszcza z6ttkami,
ktore mozna wykorzystac nie tylko jako produkt bazowy, ale tak-
ze jako atrakcyjny dodatek smakowy. Zéttka sprawdzg sie w tej
roli w bardzo wielu kompozycjach, takich jak: malaga, czekola-
da, ajerkoniak, sernik, krem cytrynowy, tiramisu, zabaglione czy
créme briilée, nie wspominajac o takich oczywistych smakach jak
wanilia czy tradycyjne lody crema, od ktdérych zaczatem ten tekst.
Poza smakiem zottka sg przydatnym surowcem z punktu widze-
nia bilansu mieszanki. Majg sporg (50%) zawartos$¢ suchej masy,
w ktérej duzy udziat ma, poza ttuszczem (64%), wiele innych
substancji, w tym naturalny emulgator — lecytyna. Dodatek z6t-
tek niemal zawsze bardzo korzystnie wptywa na strukture lodow.
Nie jestem zwolennikiem przypisywania lodom waloréw zdrowot-
nych, bo jako wyrdb z natury zawierajacy znaczna ilos¢ cukru,
szczegdlnie zdrowe nie sa. Niemniej kwestia wartosci odzywczych
20Hek jest bezdyskusyjna, wiec i z tego punktu widzenia sg na
pewno warte uwagi. [ |
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