Katarzyna Ostrowska,

WUHARS Olsztyn

LODY, LODY DLA OCHLEODY!

Lody lubimy je$¢ przez caly rok, ale w upalne dni smakuja wyjatkowo!

Czy wiecie, na co nalezy zwr6cié uwagg, wybierajac gatki, kuleczki, Swiderki,
sorbety czy lody wloskie? Jakie informacje powinny by¢ umieszczone w waszej
ulubionej budce z lodami? Trwa sezon wakacyjny, zar leje si¢ z nieba, a my
przypominamy;, jak si¢gajac po lody, nie da¢ si¢ nabra¢ na marketingowe
sztuczki 1 dokonywaé swiadomych wyboréw zakupowych.

Kilka stéw o historii

Lody byly znane juz w starozytnosci. Chinczycy
zajadali owoce z mlekiem i lodem trzy tysigce lat
przed nasza erg. Legenda glosi, ze to $wiatowej sta-
wy podroéznik Marco Polo wykradt lodowg recepture
z Pafistwa Srodka i sprzedal weneckim cukiernikom.
W Europie to miedzy innymi starozytni Rzymianie
trudnili sie sztuka przygotowywania lodéw, do ktd-
rych dodawali miéd, wino, czy wode rézang. Dzieki
opracowaniu w 1530 roku przez wloskiego lekarza
i filozofa Marco Antonio Zimara metody zamraza-
nia z uzyciem azotu otwarla si¢ droga do produkeji
lodéw na wiekszg skale. W 1686 roku wtoski ku-
charz Francesco Procopio Cuto otworzyt kawiarni¢
w Paryzu ,,Le Procope”, w ktdrej serwowat swoje lody
przygotowane ze $mietanki, mleka i jaj jak i te aro-
matyzowane sokami z cytruséw. Niestety lody byly
dostepne gtéwnie dla elit, a przez stulecia ,,Le Pro-
cope” odwiedzaly takie stawy jak Rousseau, Voltaire,
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Napoleon, Chopin, Camus, Chirac. Kawiarnia dziala
do dzi$, a jedna porcja autorskich lodéw pistacjo-
wych lub cytrynowych kosztuje bagatela 12,50 euro.

Lody w Polsce

Do Polski lody trafily za panowania Augusta III, ale nie
zdobyly takiej popularnosci jak we Wloszech czy Fran-
¢ji. Ten orzezwiajacy deser nie byt od poczatku dostep-
ny dla kazdego. Lod byl produktem deficytowym a jego
transportowanie bylo kosztowne, zatem delektowa¢ sie
smakiem lodéw mogli tylko nieliczni Polacy. Pierw-
sze przepisy kucharskie na lody znalazly sie¢ w 1783 r.
w ,,Kucharzu Doskonalym” Wojciecha Wieladki, gdzie
autor podal sposob przygotowania m.in. lodéw jabl-
kowych, malinowych, porzeczkowych, pigwowych
i wisniowych. Pierwsze pakowane lody produkowane
fabrycznie pod maka ,,Pingwin” pojawily sie w latach
30 XX wieku, natomiast w latach 60 rozpoczela si¢ pro-

dukcja znanych do dzi$ lodéw Bambino i Calypso.
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Lody dla kazdego

Gdy lodowa receptura dotarta za ocean szybko si¢

rozwinela i ulegla uprzemystowieniu. To w Ameryce
wynaleziono rozek waflowy, dzieki czemu lody mogly
by¢ konsumowane w calosci na ulicy facznie z opako-
waniem. Obecnie najwiekszymi producentami lodéw
s Chiny, nastepnie USA i Japonia. W Europie w 2020
roku prym w produkcji wiodly Niemcy (642 mln li-
tréw), nastepnie Francja oraz Wlochy. Polska znalazta
sie na 7 miejscu ze 152 mln litréw produkcji. Zaska-
kujacym faktem jest, ze najwiecej lodéw w Europie
spozywaja kraje nordyckie jak Finlandia, Szwecja, czy
Norwegia. Natomiast najwiecej na $wiecie spozywa si¢
lodéw w Nowej Zelandii, USA oraz Australii.

Lody - definicja

Lody to produkty otrzymane z emulsji tlusz-
czu i bialka z dodatkiem innych surowcéw
i substancji oraz produkty otrzymane z mieszaniny
wody, cukru i innych surowcéw, poddane pastery-
zacji, zamrozone, przeznaczone do bezposredniego
spozycia lub po przechowaniu.

W obrocie mozemy spotka¢:

lody zawierajace w swoim skladzie ttuszcz mlecz-
ny oraz bialka mleka z ewentualnym dodatkiem
tluszczu roslinnego i biatek roslinnych oraz z do-
datkiem innych surowcéw i dozwolonych sub-
stancji dodatkowych,

lody wodne otrzymywane z mieszaniny wody
i cukru lub substancji stodzacych z dodatkiem in-

nych surowcéw i dozwolonych substancji dodat-

kowych,

sorbety otrzymywane z mieszaniny przygoto-

wanej z wody i cukréw z dodatkiem owocow,

innych surowcow i dozwolonych substancji do-

datkowych.
Lody z dodatkiem tluszczu mlecznego w zalezno$ci
od uzytych surowcéw w recepturze oraz zawarto-
$ci tluszczu mozna dodatkowo podzieli¢ na lody
mleczne, $mietankowe, deserowe oraz mleczno-
-owocowe. Lody mleczne to produkty o zawarto$ci
tluszczu nie mniejszej niz 2,5% i ktérych podsta-
wowym skladnikiem jest mleko, wystepuja z do-
datkami lub bez. Lody $mietankowe to produkty
o zawartosci tluszczu nie mniejszej niz 8,5%,
ktérych podstawowymi skladnikami sg: §mietanka
i mleko. Lody deserowe czyli np. torty lodowe
to odmiana lodéw $mietankowych o zawarto$ci
tluszczu nie mniej niz 14,5%, ktére réznig sie spo-
sobem produkeji z uwagi na ich 2-krotnie zamra-
zane - raz w maszynie a drugi raz w formach me-
talowych. Lody mleczno-owocowe oprécz mleka
i $mietanki zawieraja owoce i dodatki.
Wyrézniamy rézne sposoby podawania lodéw: lody
deserowe serwowane indywidualnie z dodatkami
smakowymi (tzw. lody gastronomiczne), lody po-
dawane w rozku lub kubku waflowym w postaci ga-
tek lub w postaci zakreconego stozka (lody wtoskie
i amerykanskie), na patyku (uformowana masa lodo-
wa na patyczku), w postaci kanapek lodowych oraz
w kubkach plastikowych.
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Jakos¢ handlowa lodéw — szczegétowe
wymagania

Lody to kategoria zywnosci, ktéra nie posiada zdefi-
niowanych w przepisach prawa zywnosciowego za-
réwno polskiego jak i wspdlnotowego specjalnych
wymagan jakoéci w zakresie cech fizykochemicznych
i sensorycznych. Tak wigc to producent decyduje i de-
finiuje wlasne wymagania w zakresie specyficznych
parametréw jakosciowych. Zrédlem wymagan o ce-
chach jakosci lodow jest zatem jego deklaracja w po-
staci zapisow znajdujgcych sie na etykiecie wyrobu.
Jako, ze lody nie podlegaja zadnym szczegéto-
wym wymaganiom w zakresie jakosci handlowej
sposéb ich oznakowania podlega przepisom ogdl-
nym prawa zywno$ciowego, w szczegdlnosci roz-
porzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 roku
w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zZywnosci, zmiany rozporzgdze#i Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE)
nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji
87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrek-
tywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE
Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji
2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Ko-
misji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. L 304 z 22.11.2011,
str. 18 z pozn. zm.).

=
d
.

32

WIEDZA | JAKOSC

Znakowanie lodéw — na co warto zwrécié
uwage?

Wiadomym jest, ze nie nalezy sugerowa¢ si¢ samym
wygladem produktu lub jego zach¢cajacym opako-
waniem.

Zwroéémy uwage na nazwe wskazujaca na rodzaj
produktu, czyli czy mamy do czynienia z lodami
mlecznymi, $mietankowymi, sorbetem czy lodem
wodnym. Od nazwy bedzie zalezal charakter i pod-
stawowe cechy produktu takie jak smak, zapach
i konsystencja, ktore wynikaja bezposrednio z zasto-
sowanej receptury i technologii produkeji lodéw.

Lody niezwykte

Coraz czeéciej spotykamy sie z w oznakowaniu lodéw
z odniesieniami do tradycyjnej receptury. ,,Lody tra-
dycyjne” czy ,Lody jak dawniej” nie powinny by¢
produkowane z wykorzystaniem surowcéw wysoko
przetworzonych jak koncentraty bialek w proszku,
mleko w proszku lub syrop glukozowo-fruktozo-
wy, a takze dozwolonych substancji dodatkowych
jak barwniki, substancje zageszczajacych, emulga-
tory, stabilizatory oraz surowcow, ktorych kiedys nie
stosowano, np. olej palmowy.

Lody rzemie$lnicze, w przeciwienstwie do lodéw
przemystowych produkowanych na wieksza skale,
powstaja w niewielkich manufakturach, w ograni-
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czonej ilosci. Czesto charakteryzujg sie prostym skla-
dem, nie zawierajg zbednych dodatkéw jak barwni-
ki, aromaty czy stabilizatory.

Pokaz kotku, co masz w Srodku

Warto sprawdzi¢ wykaz sktadnikowlodow - Pamie-
tajimkrotszysklad, tymlepszyprodukt. Przesledzjakie
skladniki zostaly wykorzystane do produkeji lodéw,
bo w skladzie moga znajdowac si¢ tak czesto przez
nas unikane dodatki do Zywnosci np. emulgatory,
substancje glazurujace, stabilizatory, czy barwniki.
Sprawdz co znajduje si¢ na pierwszym miejscu w wy-
kazie skladnikéw. Czy jest to $mietanka lub owo-
ce, a moze jednak woda, koncentrat bialek mleka
i thuszcz mleczny? Skladniki wystepuja w wykazie
w kolejnosci malejacej tzn. sktadnik znajdujacy sie
na poczatku wykazu skfadnikéw zostat uzyty w ilosci
najwiekszej w produkcie.

Jesli kupujesz lody mleczne, zwrd¢ uwage, jakie su-
rowce pochodzace z mleka zostaly wykorzystane
do produkcji lodéw — mleko, §mietanka, a moze ser-
watka i preparaty biatkowe?

Wazng kwestig jest réwniez, czy ttuszcz wchodzacy
w skfad lodéw pochodzi z mleka czy jest pochodze-
nia roslinnego np. palmowy lub kokosowy?

Jesli szukasz lodéw o naturalnym sktadzie, sprawdz,
co nadaje stodycz: cukier bialy, cukier trzcinowy, sy-

rop glukozowo-fruktozowy czy moze sztuczne sub-

stancje stodzace jak aspartam, sacharyna, acesulfam
K lub sukraloza.

Lody kakaowe to nie to samo, co czekoladowe —
w sklad lodéw czekoladowych wchodzi czekolada
a nie wylacznie kakao o obnizonej zawartosci ttuszczu.
Lody waniliowe sa aromatyzowane naturalng laska
wanilii lub naturalnym aromatem waniliowym, nie
za$ syntetycznym aromatem etylowaniliny. Walory
smakowo-zapachowe lodéw $mietankowych po-
winny pochodzi¢ od $mietanki, a owocowych np.
truskawkowych, jagodowych od uzytych owocow.
Oczywiscie ,Lody o smaku czekoladowym, tru-
skawkowym czy $mietankowym” nie musza mieé
w skladzie surowca charakterystycznego jak czekola-
da, truskawki lub $mietanka, a jedynie odpowiednie
aromaty, ktore determinuja ich smak.

A jaki smak lodéw Ty wybierzesz tego lata?

Zrédta:
https://www.gov.pl/web/wijhars-olsztyn/slodki-przeryw-
nik-wakacyjnych-wedrowek

Ciekawestatystyki.pl

Lody: Swiat lodowych przysmakéw (forummleczarskie.pl)
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