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Om glassens formar och former

Kersti Wikstrom

Allt kan goras i glass, lejon saval
som lokomotiv, svampar och
seriefigurer. Men vad ar det
som gor att alla dlskar glass?

Foto i Nordiska museet

Vad idr det som ir sd lockande med glass? Sorbet, parfait, ost a la
glace, Schnee Eis, bombe glacée, glace au four, milkshake, cho-
kladpuck och knattepinne #r bara ndgra av det kiira barnets alla
namn. Fér en gourmet kan det vattnas i munnen vid tanken pé
kombinationen av vanilj- och kafteglass eller praliné- och cham-
pagneglass blandad med inlagd frukt, som dr nigra forslag frin
misterkocken Escoflier i Le Guide Culinaire fran 1903. Men
hemligheten ligger inte bara i smaksensationerna. Inte heller
beror det pa utformningen. Hushallsglass i prosaiska forpack-
ningar dr numera den verkliga storsiljaren.

Bengt Bergius holl ett tal vid Kungl. Vetenskapsakademiens
sammantride den 3 maj 1780, som kan sammanfattas i en nist-
an reklammiissig sanning: Alla dlskar glass! - i vilken form den
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an serveras. Han siger bland annat: »Mirkligt nog, att folket
uppe i de kallaste linderna sé girna bade dricker och iter kallt

. dven lapparna, vilka lata sin med krakbir uppblandade ren-
mjolk stenfrysa, hugga sedan stycken dirav, och ita sa frusna de
dro.« Vidare berittar han att »man satte en villust uti att #ta frus-
na rotter, vilket man finner hava skett av sjilve kung Gustaf den
Iis prinsessorx.
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Glasstillverkning har varit en
utmaning fér uppfinnarna.
Frysdosor som vrids fér hand
fran tidigt 1800-tal och svensk
glassmaskin med vev fran 1800-
talets andra hilft. Foto Mats
Landin, Nordiska museet




Det som gor glass till ndgot speciellt #r den 6verraskande och
friska upplevelsen av kyla. Till skillnad fran méanga andra ritter
var det inte kostnaden for ravarorna som hojde glassen till en
festriitt, utan svarigheten att framstilla den. Tillgdngen till is eller
snd var avgorande.

Konsten att gora glass

Den ursprungliga »glassen« bestod av is (lat. glacies, fr. glace)
eller snd, som blandades med nigot smakimne for att sedan
drickas. Man har spekulerat i om det ér kinesernas bruk att blan-
da sn6 med honung ett par tusen ér f. Kr. som har spritt sig till
indier, perser och araber. Araberna kallade anrittningen »shar-
bat« (dryck), ett ord som kiinns igen i det franska »sorbet« och
engelska »sherbet«. De tillsatte torkad frukt, helst russin, medan
turkarna foredrog en smaksittning med rosen- och violvatten
samt kryddor.

Konsten att bevara kyla finns belagd fran 3oo-talet f. Kr. i
Grekland, dér man forvarade sné i grivda gropar 6vertickta med
ekldv. Alexander den store skall under kriget mot Darius 333 f.
Kr. ha botats fran en svar sjukdom av sin ldkare Arkane Philippi
med hjilp av snékylda fruktdrycker.

Romarna var ocksd kunniga i att bevara is och snd, men de
tickte 6ver den virdefulla varan med halm och tyg i stillet.
Plinius d.4. (23-79 e. Kr) omnidmner att en del romare drack is,
medan andra f6redrog snd, och att man funnit pa ett sitt att dven
under den hetaste manaden kunna frambringa sné. Kan det ha
varit ett tidigt experiment med koéldblandning han menar?

Koldblandningen skulle bli revolutionerande for glasstillverk-
ningen och mojliggéra framstillning av vad vi idag menar med
glass, dvs. en hardfrusen massa. Ar 1550 niimns kéldblandning
for forsta gangen. Receptet var salpeter i vatten. Mot 1600-talets
mitt hade man funnit att i en blandning av is eller sn6 och grovt
salt kunde temperaturen sinkas till —15 eller —20 grader.
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Den som betytt mest for glassens segertidg genom Europa ir
Katarina di Medici. Nir hon 1533 gifte sig med prins Henrik av
Frankrike medf6rde hon till Paris ett antal italienska kksmista-
re. I sin tjdnst hade hon ocksd sockerbagaren Francesco Pro-
copio Coltelli, som allmént rdknas som uppfinnaren av den
moderna glassen. Vid den hir tiden bestod den dock fortfaran-
de av frusen saft eller fruktpuré. Coltellis recept gick i arv i famil-
jen och pa 1660-talet 6ppnades Café Procopé vid rue de Fossés
i Paris dér allménheten kunde ldska sig med glass i otaliga lick-
ra smaker och firger. Glassitandet blev snabbt en modefluga och
1676 uttridde de franska glass- och lemonadtillverkarna ur sock-
erbagarnas skra och bildade ett eget med 250 medlemmar, lika
ménga som det d4 fanns glassbutiker i Paris.

Fysikern Réaumur (1683-1757) experimenterade ocksd med
koldblandningar, men sin storsta insats for glassens foridling
presenterade han i en skrift 1734. For att 4stadkomma glass, smi-
dig och vit som snd, maste man, siger Réaumur, med en kniv
skrapa ner all glass som frusit pé kirlets viiggar. Ju oftare man gor
detta, desto biittre blir glassen. Frysningen far heller inte gi for
snabbt, d4 fir man harda isbitar i stillet for den delikata »sno-
glacenc.

Under forsta hilften av 1700-talet bérjade man gora glass av
mjolk och gridde. I det franska uppslagsverket av Diderot och
d'Alembert, /’Encyclopédie som utkom 1751-72 forklaras »gla-
ces« som ett modernt ord givet vilsmakande drycker, konstfir-
digt framstillda och litt frysta. Under ordet »is« (fr. glace) tar
man upp koldblandning med is och salt anvind till att frysa »riit-
ter gjorda av mjolk eller olika fruktsafter och socker med en kon-
sistens av krdam eller mjuk ost«. Man ger réitterna namnet »glace.
De forklaras utmirkta att servera som mellanriitt (entremets)
eller som dessert och »férhéja mycket bordets njutning.

Vid ytterligare ldsning av 'Encyclopédie framgir ocksa att
glassitandet ingalunda #r ndgon ofarlig sysselsittning. I linga
spalter aterges likaren Hoffmans farhagor infor ett alltfor vidlyf-
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Ost a la glace

enligt Cajsa Warg

Halften sot gradde
halften sot mjolk
kanelsting

citronskal, tunt skuret
socker

kokas

silas

fryses.

Sno-mos a la glace
enligt Cajsa Warg

Sot gradde
socker
vispas

litet kdrsbars- eller hallonsaft

fryses.




Creme a la glace
enligt Cajsa Warg
Mjolk
kanelsting
citronskal
socker

kokas

silas

6 aggulor

sjuds

rors kall

fryses.

Chocolade a la glace
enligt Cajsa Warg

8 lod riven choklad
halft stop sét mjolk
stott kanel

socker

vispas

silas

fryses.

tigt intagande av kylda drycker och glass. Men han tilldgger,
seftersom drickandet av glace har blivit allmiint, s kan man inte
forviinta att en inviindning for hilsans skull med framgéng skall
kunna tiivla med de lockande ndjen som utlovas; det #r viktigt
att atminstone forsoka minska brukets skadliga verkningar sa
langt som méjligt«. Med stéd av dr Riviéres forskningar i amnet
foreslds i 'Encyclopédie att man bér iakttaga foljande: att inte
intaga glass d4 man #r upphettad, till exempel efter kroppsov-
ning, att inte intaga glass utan att forst ha itit mat »for att den
ytterligt kalla vitskan skall bli ndgot utblandad i magséckenc, att
bara intaga den litet a4t gdngen och att da »dricka négot mer vin
in vanligt for att den uppvirmande effekten skall balansera eftek-
ten av glace, som #r synnerligen skadlig fér barn, aldringar och
alla dem med ett svalt och kiinsligt temperament; glace passar
bara sddana personer, som har en stark kroppsbyggnad och som
ir vana vid kroppsovningare.

Vid den hir tiden hade Cajsa Wargs Hjelpreda i hushdallning-
en for unga Fruentimber utkommit och uppenbarligen har for-
fattarinnan nitts av de dystra profetiorna fran Frankrike, fér hon
inleder kapitlet om »a la glace« med orden: »Ehuruwil a la glace
ir en mycket ohelsosam spis, s& kan likwil icke underlatas at
deraf uptekna ndgra slag for dem, som denna kylande maten
idnteligen wilja hafwa.« Cajsa Warg var troligen inte ndgon per-
sonlig motstdndare till glass, for strax didrpd ger hon sex lickra
och uttémmande recept for glasstillverkning, som téicker in hela
skalan av glasstyper, fran frusen saft till ost a la glace.

Att varningarna for glass inte horsammades intygar Bengt
Bergius i sitt tidigare nimnda tal. Aven Mirta Helena Reenstier-
na, mera kiind som Arstafrun, erkiinner sin svaghet for glass.
bilagorna till hennes berémda dagbok éterfinns »Wanille glace«
under rubriken »De matritter jag mist tycker om«. Och enligt
Bellman bjéds pa Haga nyarsnatten 1790 »En liten a la glace, en
lingon saladier, och en obruten kork av skonaste madeirac.

Ett flertal kokbdcker forfattade under 1700-talet formedlade
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Pa 50-talet slog glassen igenom
pa allvar. Foto Gunnar Lundh i
Nordiska museets arkiv

konsten att gora glass. Joseph Gilliers inférde 1751 sorbetiéren —
en tribytta med en inre frysdosa. Mellanrummet packades med
is och grovt salt, och glassen »vreds« tills den blev riktigt frusen.
Det var mycket viktigt att se till att saltet inte triingde in i dosan,
for da blev glassen helt forstérd. Emy, forfattaren till 2477 de faire
les glaces fran 1768 utvecklade Gilliers sorbetiére med en vev. |
Han fann némligen att glass frés fortare och jimnare om den var |
i rorelse.
I och med denna uppfinning #r vi framme vid glassmaskinen,
vilken alltsedan dess har anviints i konditorier och i hemmen
inda fram till var tid. Ar 1927 uppfanns i USA den moderna kon-
tinuerliga glassmaskinen for masstillverkning. Den massprodu-
cerade glassen fick en annan sammansittning én konditorivaran.

och konsistensgivare.

|
|
| Gridden och dggulorna ersattes med mj6lkpulver, smér, glykos
198



Glass kunde gjutas i kransform
och fyllas med frukt. Foto Mats
Landin, Nordiska museet

Agg a la glace enligt Cajsa Warg

Till varje glass tages ett hard-
kokt dgg

arbeta gulan med en trasked
litet rivet citronskal

tjock sockersirap

lagg 'aggulor’ i formar

vispad gradde med socker och
orangevatten

gummidragant, ett halft tesked-
blad

fylls i formarna som 'dggvita’
fryses.

Kérsbirssaft a la glace enligt
Cajsa Warg

Saften pressas ur korsbar
stot kirnorna, laggs i vatten,
silas

socker

slas uti glas

tacks med blylock, vaxas tatt
fryses

stjalps upp pa en saladiere.

Industritillverkningen banade viig f6r storkonsumtion och frys-

arna i hemmen har gjort den forna lyxvaran till vardagsmat. Den
storsta 6kningen i glassitandet upplevde vi fran 1955 och fram-
at. Det var det dret rock’n’roll slog igenom och den amerikanska
tondrskulturen borjade péverka oss. Nist efter amerikanerna,
dter svenskarna mest glass i virlden.

Formar och former

I samma stund som man lyckats séinka temperaturen till en rik-
tig infrysning av glass uppstod en snarig flora av recept och
benidmningar. Vid jimforelse av recept i kokbocker fran 1700-,
1800- och tidigt 1goo-tal kan man dela in glass i tre huvadgrup-
per: fruktglass, griddglass och parfait.
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Fruktglass 4r den dldsta typen och bestdr av en fryst blandning
av sockerlag och fruktmos eller saft. Hit hér sorbeten, som vid
1800-talets mitt hade utvecklats frén den ursprungliga, kylda
drycken till en litt frusen blandning av sockerlag, fruktsaft och
vin, helst champagne. Sorbeten serverades giirna som mellanriitt,
fore steken, d4 den ansigs befrimja matsmiiltningen och tka
aptiten. Granit eller granité var mindre st och littare fryst.
Ytterligare en variant innehdll italiensk mariingmassa och serve-
rades ldtt och skummig.

Griddglass skall goras av en sjuden krim av gridde, mjslk
eller en blandning av bada samt #iggulor, socker och smakimnen.

Parfait bestdr av sockerlag, fruktmos eller saft samt dggulor
och vispad gradde. Escoffier upplyser betriiffande parfait att be-
nidmningen ursprungligen endast gillde »Parfait au Café«, dvs. en
kaffeglass, som med en litt ordlek beskrivs som »lI'appareil a
Parfait« (den perfekta blandningen/blandning for parfait).
Parfaiten skiljer sig fran griiddglassen genom att den inte beh-
ver »vridas« under frysningen.

Den f6rsta hardfrusna glassen kom till under en tid dd man
6ver huvud taget excellerade i eleganta och fantasirika uppligg-
ningar av matritter. Det mesta har numera frenklats, men s
sent som 1953 kunde man lidsa i Svenskt konditorlexikon: >En
flott glassdekoration, géirna med nagot personligt eller aktuellt
inslag dagen eller foremalet till dra viicker bide fortjusning och
ofta beundran frin gisternas sida, ofta hilsad med en spontan
applad, vilket inte minst glidder virdfolket och #r en god reklam
tor konditorn.«

Cajsa Warg packar sin »a la glace« i formar av fortent bleck i
fason av tre- eller fyrkantiga pyramider. Till »igg a la glace«
rekommenderar hon formar av tenn i tvd halvor som liiggs sam-
man. A la glacer av birsaft ligger hon i spetsglas och till dem
klipper hon lock av gamla blydosor.

Joseph Gilliers, som 1751 gav ut sitt misterverk med 25 olika
glassrecept, beskriver ocksa ingdende hur man gjuter glass i olika
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Glace au four, en ratt med anor

fran 1800-talets mitt. Foto
Kerstin Bernhard 1973 i

Nordiska museets arkiv

fasoner. Han introducerade glassbomben och framemot foljan-

de sekelskifte dverraskades gisterna vid varje storre tillstdllning
med en dekorerad »Bombe glacée«. Bomben ség fran borjan
annorlunda ut #n idag. Den var mera klotlik, men ganska snart
fick den sin bredare och numera halvsfiriska form. Smaker och

dekorer varierade i det oéndliga.
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Vid 18oo-talets mitt berikades glassfloran med en Omelette a
la Norvégienne! Ett 6verraskande namn som snart findrades till
Omelette en Surprise. Vid ldsning av receptet i exempelvis
Escoffiers version forstar man att det #r vad som numera kallas
»glace au four« (glace i ugn), en mycket hirdfrusen glass som i
moderna recept dvergjuts med en mariingsmet och som fir en
sa kortvarig vistelse i het ugn att viirmen inte hinner triinga ige-
nom till glassen. I omelettversionen har maringens siggvitor sll-
skap med gulorna.

Charles Emil Hagdahl presenterar i Kok-konsten ett antal sitt
att forma glass och foreslér formar av bleck eller emaljerad kop-
par. »Stundom anvindes formar av tenn, som forestilla korgar
med frukt och hava gangjern, nedre delen eller sjelfva korgen
lemnas da i sin ursprungliga firg, men frukterna och blommor-
na penslas, sedan glacen &r tagen ur formen, i sina naturliga fir-
ger.« Sma formar, »moules A fruits« rekommenderar han till
fruktglasser och de passar vil »till servering pa baler«. Aven fyr-
kantiga lador #r limpliga som formar. Sidan glass serveras sku-
ren i skivor. Glassen placeras antingen pa servett eller pa sockel
av is.

Vid sidan av glassbomben har portionsglassen varit den mest
populira. Péche Melba och Coupe Belle Héléne ir tva klassiker.
Den forsta bestér av en inkokt persikohalva pa en sockel av
vaniljglass, allt 6verdraget med jordgubbssds. Den andra utgérs
av ett halvt inkokt péron, likasd pd en sockel av vaniljglass med
hackad praliné och till detta en chokladss.

Det var portionsglass den svenska allminheten serverades i de
glassalonger, konditorier och schweizerier som pa 1840-talet
borjade etableras, i synnerhet i Stockholm, av invandrade italie-
nare, schweizare, tyskar och Gsterrikare. Konditorierna leverera-
de glass till festliga middagar i hemmen. I sirskilda behallare, sa
kallade konservatorer, transporterades glassen, formad och de-
korerad, omgiven av is-saltblandning eller senare kolsyreis, till
bestillaren.
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Sma glassformar av tenn, hjdrtat
fran Oscar Bergs konditori.
Foto Mats Landin, Nordiska
museet

De forsta beliggen for glassforsiljning pd gator och torg fin-
ner man i en tillstandsliggare for gatuférsiljning frén 18go.
Glassen bestod av mj6lk, dgg, socker och vanil;. Inga andra sma-
ker tycks ha forekommit. Tillverkningen skedde manuellt och
glassen dts med sked ur sma portionsglas. Strutglass och smak-
satt glass infordes efter forsta virldskriget. 1917 6ppnade Pietro
Ciprian en glasskiosk vid S:t Eriksplan dér man troligen for for-
sta gingen i Stockholm kunde avnjuta strutglass i olika smaker.
1920 forvirvade Ciprian en butik pa Pipersgatan.

Pa 1930-talet bérjade Mjolkcentralen tillverka glass. 1935 lan-
serades glasspinnen Puck med buller och bang. Glasspinnen, titt
foljd av struten med losglass, har sen dess varit svenskarnas favo-
rit. Mot slutet av 1950-talet kom #ven pinnar med isglass och
ungefir samtidigt slog mjukglassen igenom. Den tillverkades i
sirskilda mjukglassmaskiner och var bade frusen och mjuk, det
var en ny sensation. Annu mjukare ir hamburgerkedjornas ma-
skintillverkade milkshake.

Idag iiter vi glass i alla upptiinkliga former och smaker. Hus-
hallsglassen har den storsta marknadsandelen och glasspinnarna
ir populirare dn nédnsin. De blir ocksa alltmer fantasifulla och de
kompletteras av fabrikstillverkade glassbakelser, glasstrutar,
glassbatar och andra glasspinnar utan pinne. Den kalla och regn-
iga sommaren ar 2000 ldg GB:s matiga Sandwich, som ménga
minns fran 5o-talet, dverst pa forsiljningstoppen. Glasspinnar
sdljs ocksd i storpack och ingar tillsammans med hushallsglass i
alla barnfamiljers forrad av basvaror. Glassbilen frain Hemglass
har sedan 7o-talet stitt fér en stor del av leveranserna. Eric
Ericssons foretag i Striangnis tillverkar 18 miljoner liter glass om
aret.

Men under 8o~ och go-talen har glassen ocks ater blivit nagot
for vuxna. »Hemlagad glass« i olika raffinerade och #kta smaker
har fitt en reniissans. Glass ir inte liingre bara barnens favorit,
utan helt ritt pd gourmetrestaurangerna.

Riitt i tiden ligger ocksé »frozen yoghurtc, en nyttig glass som
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gjort en trevande karridr sedan mitten av 8o-talet. Nu konkurre-
rar tillverkarna alltmer med hilsosamma tillsatser och 1999
introducerades en hilsoglass innehallande Lactobacillus planta-
rum. Glass dr pa vig att bli functional food. Var det forresten inte
Alexander den store som ét glass for att bli frisk? Redan de gamla
grekerna ...

Birgitta Conradsons
fliderparfait

6 dggulor

I 1/2 dl socker

2 dl outspadd fladerblomssaft
5 dl vispgriadde.

Gradden vispas. Gulor och
socker vispas i vattenbad. Allt
blandas. Saften hills i och sme-
ten fryses 8-12 timmar. Innan
parfaiten serveras far den
mjukna nagot.

Ett fargstarkt formsprak utmér-
ker méanga av dagens glassar.
Som alltid maste de dtas
genast. Foto Mats Landin,
Nordiska museet
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