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Forord

Smagodis &r for mig de godisbitar som kan plockas styckvis i de hyllstdll som finns i var
och varannan livsmedelsaffar. Jag dlskar smagodis. Min lust till smdgodis handlar inte bara
om ett sug efter socker utan ocksa en langtan efter de koncentrerade smakupplevelser som
bitarna erbjuder. Jag brukar handla smagodis nastan varje dag, men inte sa mycket, bara en
sadar tio bitar per gang. Jag har namligen markt att det bara &r de forsta bitarna som ar
riktigt goda. Dérefter dter jag ndstan bara for att de ska ta slut.

Sedan flera ar har jag da och da funderat pa att gora eget smagodis. Men jag inte funnit
nagra recept pa hur man gor, forutom de vanliga recepten pa kola, choklad (baserad pa
blockchoklad) och karameller. Jag har nu dérfor experimenterat mig fram till nagra
grundrecept som ger resultat som paminner om det som butikerna kan erbjuda. Men jag
maste tyvarr erkdnna att det fabriksgjorda godiset ar bade billigare och betydligt godare.
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Godisets historia
Mainniskan har nog alltid tyckt om sotsaker. Stenaldersméanniskans godis var sadant
man kunde finna i naturen, sdsom notter, torkade frukter och bér.
I de tropiska landerna har invanarna tuggat sockerror i flera tusen ar och runt
Medelhavet tuggades torkade lakritsrotter.

Mer raffinerade sétsaker som marsipan kommer ifrdn Fjirran Ostern och de spred sig
langsamt 6ver Europa. Fran borjan var det exklusiva varor férbehallet endast de rikaste
i samhaéllet. Men nar rorsockret pa 1000-talet borjade odlas mer allmént i l1anderna runt
Medelhavet, blev sotsaker billigare och vanligare.

Choklad

Pa 1500-talet harjade spanjorerna i Centralamerika. En av sakerna de tog med sig hem
till Europa dérifran var chokladen. Den konsumerades i bérjan enbart som dryck. Pa
1600-talet kom chokladdrickandet till Sverige. Annu in p4 1800-talet gjordes
drickchoklad av chokladmassa, dér d&ven kakaosmoret fanns kvar. Det var darfor en
valdigt fet dryck och dessutom sag den nog inte s smaklig ut eftersom fettet inte l16ser
sig i drycken utan flyter omkring ovanpa. Men ar 1828 hittade holldndaren van Houten
pa en metod att pressa ut fettet och gora ett pulver (kakao) av resten. Chokladkakor
borjade tillverkads i mitten pa 1800-talet och 1875 kom mjolkchokladen. Sverige fick
sin forsta chokladfabrik 1873, da bréderna Cloetta grundade en chokladfabrik i Malmo.
Ndgot senare startades en man som hette Mazetti en till chokladfabrik i Malmé.

Idag dter vi varje ar i genomsnitt ungefar sju kilo choklad per person. De storta svenska
tillverkarna ér:

Marabou

Marabou grundades ar 1916 av en norsk chokladfabrikér som sedan tidigare dgde den

norska godistillverkaren Freia. Med tiden noterades Marabou pa Stockholmsborsen for

att ytterligare senare (ar 1990) bli ett dotterbolag till Freia. Ndgra ar darefter koptes

Freia av den internationella livsmedelskoncernen Kraft Food.. Koncernen ar Sveriges

nast storsta godisforetag och man ar storst pa choklad. Bland ndgra av deras storsdljare

kan ndmnas:

- Aladdin som lanserades 1939 och den blev snabbt mycket populér, eftersom den var
relativt billig for att vara en pralinask.

- Daim, som lanserades ar 1953. Sedan dess har den spritt sig i hela Visteuropa. Ar
1990 édndrades stavningen fran Dajm till Daim.

- Marabou Mjélkchoklad, som har varit med sedan Marabou startade. Och sjdlva
chokladblandningen bildar basen i manga av Marabous produkter.



Cloetta

Cloetta vaxte stadigt fran starten och man forvarvade med tiden flera stora godisforetag
sdsom Again (importor av bland annat halstabletterna Fishermands friend). Ar 2000
slog man ihop pasarna med Finska Fazer’s godisdel. Nu &r Cloetta Fazer Sveriges
storsta godisféretag med en marknadsandel pa 22 procent. Bland de mest kdnda

produkterna kan ndmnas:

- Kexchoklad, som &r foretagets storsta produkt, lanserades 1938.
- Dumleklubban som kom 1960. Idag finns Dumle i flera varianter sasom Dumle

Snacks, Dumle Drickchoklad och Dumle Glass.
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Karameller, gelé- och skumgodis

Konsten att raffinera socker spred sig sakta under 1500- och 1600-talen i hela Europa.
De forsta karamellerna skapades med storsta sannolikhet i ett apotek nagon gang pa
1700-talet. Man lat en sockerlosning kristallisera i en skal och fick da en produkt som
kallades kandisocker eller brostsocker. Fargen var svagt brun och de smakade sétt.
Snart ldarde man sig smaksdtta med kryddor och aromer av olika slag, som till exempel
vanilj. Karameller blev med tiden vanligare i takt med att sockerproduktionen tkade.

Apotekarna hade mer eller mindre monopol pa tillverkning av karameller. De
utvecklade konsten vidare till att &ven omfatta mjukare godisprodukter, sdsom
halstabletter baserade pd gummi arabicum. I slutet av 1800-talet férsvann apotekarnas
privilegier att tillverka halskarameller och tabletter och godisfabriker tog 6ver.

I Sverige var raffinerade sotsaker véldigt exklusiva till dess att vi, pa 1800-talet,
borjade utvinna socker ur den inhemska produkten sockerbetor. Vilket gjorde att
godisindustrin kom igang pa allvar. Bland annat uppfann vi polkagrisarna i mitten pa
1800-talet, da polka var dansen pa modet. Och i b6rjan av 1900-talet kom det
geléartade godiset, sdsom sega rattor och geléhallon.
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De uppstod en rad tillverkare av smagodis i Sverige. Nu har antalet tillverkare
emellertid blivit farre, men de tillverkar desto mer. Idag &ter vi varje ar ungefar sju kilo

smagodis per capita.
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Tidigare fick smagodis bara séljas forpackat eller éver disk med en forséljare som
plockade ihop efter kundens énskemal. Vi som ér lite dldre minns val hur man som
liten stod och pekade pa de olika ladorna och ideligen dngsligt fragade hur mycket man
var uppe i (eftersom priset sattes per styck). Nu ar det sedan ett tjugotal ar tillatet att
kunderna sjdlva plockar ihop sin egen blandning, vilket har gjort att férsdljningen av
smagodis har 6kat fran 3-5% av hela godismarknaden till omkring 30%. Den storsta
aktoren pa smagodismarknaden ar Karamellkungen som ér ett grossistforetag som ags
av Fazer (Inte Cloettafazer). Nagra storsdljare bland smagodis i 16svikt ar: Aromas
Grona Grodor, Toms Geléhallon, Malacos Stora Colaflaskor och Salta Sillar samt

Cloettas Sockerbitar och Fazers Cocosprickar.



De storsta “svenska” tillverkarna av smagodis ér:

Malaco Leaf

Firman F Ahlgren grundades i Gévle i slutet pa 1800-talet. Ar 1909 lanserade Ahlgrens
en halstablett med namnet Lakerol. Cirka femton ar senare startar Malmo Lakritsfabrik
(sedermera Malaco). MalacoLeaf bildades ar 1999 da dgaren till Malaco kopte Ahlgren
och slog ihop bolagen. Nagra av deras kadndaste produkter ér:

- Abhlgrens bilar, som lanserades ar 1953.

- Gott & blandat som lanserades ar 1979.

Ett par av
Malacos
héjdare bland
plockgodiset

Aroma

Firman startade ar 1921 och den forsta
produkten var graddkolor. Pa trettiotalet
borjade de tillverka gelégodis. Manga av
produkterna fran den tiden, sdsom sega rattor
ar storséljare dn idag.

Cloetta

Bland Cloettas geléprodukter finns manga barndomsminnen, exempelvis Tutti-Frutti
som kom 1921. Det var till en borjan en blandning av olika harda karameller. Men
ungefédr 25 ar senare introducerades den mjuka varianten och de borjade séljas i
tablettaskar. Cloetta har d&ven kommit med flera andra kdnda tablettaskar som Salta
Lakritsfigurer (1952) och Emser (1933). Deras framsta smagodis &r antagligen
sockerbitarna.




Dals

1946, startade Grevskapet Dals Konfektyr AB i Bengtsfors.
De tillverkar bland annat skumbananer med och utan
choklad6verdrag och Dals graddkola.

Toms-Webes

Toms Chokoladefabrikk é&r ett danskt foretag som grundades ar 1924. Foretaget har
vaxt genom kop av flera godistillverkare som Anton Berg, Pingvin Lakrits och det
Svenska foretaget Webes (ar 2002). Webes hade flera storsdljare i Sverige sdsom
lakritsbatar, geléhallon och ferraribilar.

Karamellpojkarna

Foretaget startade 1952 i Alingsas. De tillverkar framst klubbor och olika pasar med
karameller sasom Fiinf Krauter och Extra Starka. Bland det som brukar ligga bland
plockgodiset dr kanske Hem-kola deras vanligaste produkt.




Tuggummi

Manniskor har &tit tuggummi sedan urminnes tider. Vid utgravningar pa en
stenaldersboplats har arkeologer hittat nagot som férmodligen &r ett primitivt tuggummi
med bitmarken fran en litet barn i. Tuggummit &r gjort av bjorkkada och bivax. Kada
var allmogens tuggummi dnda in i modern tid. Pa fyrtio-femtiotalet var det populért
med tuggummi i USA och bruket spreds till Europa. Det har funnits flera svenska
tillverkare av tuggummi, men nu finns det bara en helt dominerande aktor: Wrigley’s,
med varumarken som Stimorol och Juicy Fruit.

Tuggummireklam fran mitten av
1980-talet. Stora bubblor var det
som géllde. I alla fall betréffande
tuggummin riktade till barn.

Smaken
som lyfter.

GOR SOM VI, | 7
TUGGA SUPERSTORA, & N En annan tuggummireklam
SUPERLACKRA 3G K OCH VINNALLA  J : o 88
: / BUBBEL-‘ 7 | fran samma tid. Hubba-
i u bubba férekom flitigt i

barntidningar nér jag var
liten. Temat var alltid
detsamma: Cowboys som
tuggade Hubba-bubba kunde
gora bubblor som skramde
skjortan av alla motstandare.
Mottot var ”Big-bubbles no
troubles....Hubba-bubba”
De tuggummin som séljs
idag séljs mer med teman
som att de sdnker ph-vérdet i
munhdlan.
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Vanligt forekommande ingredienser

Smagodis bestar i princip av sotningsmedel, fértjockningsmedel, arom- och
smakdmnen samt fargdimnen. Sotningsmedlet ar oftast socker, men det kan ocksad i vissa
produkter vara sockeralkoholer eller konstsotningsmedel. Fortjockningsmedlet ger
godiset konsistens och struktur. Smak- och aromdmnen samt smakforstarkare ger
godiset dess smak. Fargdmnen tillsétts for att ge godiset en tilltalande farg, som dven
har till uppgift att formedla vilken smak det ar pa godiset. Smak-, fargamnen samt en
del andra &mnen som tillsdtts godis rdknas som tillsatser. De flesta tillsatser har ett E-
nummer, som visar att den dr godkand av EU. Alla ingredienser i godiset maste sta i
ingrediensforteckningen. Dom ska vara listade i storleksordning och det som star forst
ar den ingrediens som det dr mest av.

Antioxidationsmedel

Om man har antioxidationsmedel i godiset sa ar det formodligen for att tillverkaren vill
undvika att fettet harsknar. Eller om godiset &r fruktbaserat, forhindra att det
missfargas. De medverkar ocksa till att bevara eventuella vitaminer sasom A, D, E och
B2 (riboflavin).
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Aromamnen

Aromdamnen tillsatts godiset for att det ska fa en viss lukt och ddrigenom &dven bidra till

smaken. Aromédmnen kan delas in i:

- Naturliga, som kommer ifran frukter och bar.

- Naturidentiska, som &r artificiellt framstdllda kopior av naturliga &mnen, sasom till
exempel vanillin, som ar konstgjort men det doftar och smakar som vanilj.

- Konstgjorda, som dr artificiellt framstéllda och inte doftar eller smakar som nagot
naturligt @mne.

En del godistillverkare véljer att anvdnda naturidentiska eller konstgjorda aromdmnen,
trots att det finns naturliga dito, pa grund av att de &r billigare.

Eteriska oljor ar stark doftande naturliga aromamnen i vdtskeform. Oljorna utvinns fran
olika delar av véxter. Fran till exempel citrusfrukter far man oljan ur skalen och fran
pepparmynta far man den ur bladen. De ér oftast tunnflytande och valdigt flyktiga.
Godisindustrin anvénder en hel del eteriska oljor for smaksattning, dar de ofta blir
bendmnda “naturliga aromer”. Det dr mycket enklare att anvdnda eteriska oljor dn
vanliga kryddor, eller rivna citrusfruktskal eftersom smaken blir jdamnare. Men man far
se upp med doseringen. De eteriska oljorna dr, tyvérr, sa starka att en droppe for
mycket kan forstora hela godissmeten. Eftersom de ar flyktiga dunstar de dessutom fort
om de blir upphettade. Se darfor till att tillsdtta dom sa sent som majligt vid en
eventuell uppvarmning av godissmeten. Néagra eteriska oljor som ar lampliga till
godistillverkning &r féljande:

- Anis, som utvinns fran anisfréon genom destillering. Oljan smakar som froet, en
lakritsaktig och lite skarp smak.

- Apelsin, som utvinns genom pressning av skalen. Det ar oljan vi sjdlva far fram nar
vi river apelsinskal for smakséattning av mat. Den smakar som apelsin.

- Bergamott, som utvinns genom pressning av bergamottskalet. Bergamotten &r en
liten citrusfrukt som odlas enbart for sin eteriska olja, som framst anvands till
smaksdttning av Earl Grey-te och karameller. Bergamott har en mer bitter smak &n
andra citrusoljor.

- Citron, som utvinns genom pressning av citronskalen. Den smakar som rivet
citronskal, det vill sdga betydligt lenare an citronsaft.

- Eukalyptus, som utvinns genom destillering av eukalyptusbladen. Den har en
valdigt uppfriskande smak.

- Grape, som utvinns genom pressning av skalen. Oljan ar inte lika frisk som citron
och inte lika s6t som apelsin och den har en viss bitterhet.

- Pepparmint, som utvinns genom destillering av pepparmyntsblad. Oljan har en stark
doft och uppfriskande smak av menthol. Pepparmintsolja anvédnds ofta i choklad
(After Eight), halstabletter och tuggummi. Som smakséttning passar pepparmintsoljan
i choklad och karameller.
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Choklad

Basen i choklad &r kakao. Kakao utvinns ur frén som finns i frukterna pa ett trdd som
harstammar fran Central- och Sydamerika. Idag odlas det emellertid i tropikerna jorden
runt. Ordet "kakao" kommer via spanskan av aztelciskans cacauatl, "kakaobdnor",
medan "choklad" dr en forspanskning av aztekiska xocotatl som betyder "bittert vatten".
Frukterna sitter direkt pa stammen/grenarna och de ser ut som cirka tva decimeter langa
gurkor med en méngd mandelstora fron (kakaobonor) inuti. Kakaobonorna far jdsa,
sedan rostas de och mals till en massa ur vilken kakaosméret pressas. Det som ar kvar
efter pressningen &r kakao.

Vit choklad innehaller inte kakaomassa utan kakaosmor, torrmjolk, vanilj med mera.
Vilket gor att den har betydligt svagare chokladsmak.

Fargdmnen

I godis anvénds bade naturliga och konstgjorda fargamnen. De naturliga fargerna
framstalls pa olika satt av olika naturliga ravaror. Oftast dr det inkokta eller indngade
vaxtmaterial. Syntetiska farger framstélls pa kemisk vag.

Semisyntetiska fargamnen framstélls genom kemisk behandling av naturligt
forekommande dmnen, som klorofyll.

Har foljer nagra andra exempel pa naturliga fargimnen som ar lampliga for
godistillverkning:

- Gul= morotsextrakt.

- Brun= karamelliserat socker.

- Orange= Paprikaextrakt.

- Rod= rodbetsextrakt.

- Svart= lindbark. Tillverkas genom férkolning av lindbark.

Emulgerings medel

Emulgeringsmedel gor sa att tva @mnen som egentligen inte vill blanda sig med
varandra, sasom fett och vatten, blandar sig &nda. Om blandningen ar en vétska kallas
vatskan for en emulsion. Emulgeringsmedel anvands bland annat i choklad. Det ar da
vanligt att man anvander sojalecitin.

Fortjockningsmedel/gelé

Typiskt for fortjockningsmedel &r att de kan 16sas eller finfordelas i vatten och da bilda
en gelé. Manga av dessa utvinns ur naturliga kéllor, sasom potatismjol eller av
slaktrester fran djur (gelatin). Ordet gelé kommer fran latinets gelare, vilket betyder
frysa. I godis anvédnds, férutom gelatin, framst fértjockningsmedel som utvinns ur
vaxter sasom dragant, gummi arabicum och stérkelse.

Gummi arabicum (E 414) utvinns ur kadan fran det afrikanska tradet Acacia senegal.
Det anvénds ofta som fortjockningsmedel for godis, sasom tuggummi och halstabletter
och det &r helt smakldst.
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Klumpfoérebyggande medel

Klumpférebyggande medel tillsétts torra livsmedel i pulverform for att de ska "rinna"
lattare och inte klumpa ihop sig, &ven om de utsétts for fukt. Ett klumpférebyggande
medel som forekommer i godis ar Talkum. Det bestar av magnesiumsilikat och det
anvéands som ytbehandlingsmedel pa karameller, for att de inte ska klibba ihop.

Konserveringsmedel

Konserveringsmedel hammar utvecklingen av bakterier, mogel- och jastsvampar. Som
annars skulle orsaka forruttnelse, mogelbildning och jasning. Dessutom gor det att
smaken bibehalls béttre 6ver tiden. Det finns dven andra ingredienser i godis, som
socker och salt, som har en konserverande effekt utan att rdknas som
konserveringsmedel.

Konstsotningsmedel och sockeralkoholer

For att godiset ska bli sott tillsédtts olika sotningsmedel, antingen naturliga eller
syntetiska. Till de naturliga sétningsmedlen rdknas sockerarter och sockeralkoholer. Ett
godis far kallas for sockerfritt om det inte innehaller nagra sockerarter, daremot kan det
innehalla sockeralkoholer som mannitol, sorbitol eller xylitol.

Konstsotningsmedel ar framstdllda helt kemisk. De &r som regel extremt mycket sotare
an alla naturliga sétningsmedel. Aspartam, till exempel, ett vanligt konstsétningsmedel
och det ar 100-200 ganger sotare och sackarin 500 ganger sotare dn vanligt socker.
Darfor behdver man bara anvanda ytterst sma méangder for att fa tillracklig
sotningseffekt.

Sockerfritt godis kan ocksa bakas med hjélp av maltitolsirap. Det ar en sockeralkohol
som tillverkas pa kemisk vag av grodor, sdsom vete, som har ett stort innehdll av maltos
(som for 6vrigt dar huvudbestandsdelen i malt).

Lakrits

Lakrits utvinns ifran en buske. Det finns ett dussintal arter av lakritsbuskar, som véxer
vilt i Sydeuropa och véstra Asien. Ramaterialet till lakrits kommer fran buskens rotter.
Inte den djupt gaende rotstocken utan de upp till 8 m langa jordstammar som i
horisontell riktning véxter ut fran huvudroten. Roten smakar forst sott men efter hand
nagot bittert. De torkade jordstammarna krossas eller mals och pulvret kokas sedan i
vatten. Dekokten silas och indunstas till sirapskonsistens, och ger efter avsvalning en
svart massa.

Nougat
Nougat dr en blandning av framst nétter och socker/honung. Nougat anvdands bland
annat som fyllning i choklad.

Salmiak

Salmiak &r ett salt som skapas genom blandning av ammoniak och klor. Det &r vitt till
fargen och lattlosligt i vatten. Salmiak forekommer i naturen, men den salmiak som
anvands i godis ar framstalld helt kemiskt och det &r déarfor ett naturidentiskt
smakdmne.

Salt

Syror och baser som blandas neutraliserar varandra och bildar salter. Det mest anvdnda
ar natriumklorid (bordssalt) som bildas nér saltsyra och natriumhydroxid neutraliserar
varandra. Bordssalt utvinns dels genom avdunstning av havsvatten och dels genom
brytning i saltgruvor.
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Smakdmnen

Gransen mellan aromdmnen och smakdmnen &r diffus. Smakdmnen i strikt bemarkelse
ar dmnen som upplevs med tungan som sura, sota, salta eller beska. Ett aromdmne
ddaremot upplevs mest med luktsinnet. Smakdmnen delas likvdl som aromdamnen upp i:
Naturliga, naturidentiska och konstgjorda smakamnen. Ett exempel pa naturliga
smakdmnen dr lakritsextrakt.

Socker

w720 w1 9790

Socker anvénds framst for den séta smakens skull. Men det bidrar &ven till att
fruktvatskor behdller sin farg och pa sa satt bidrar sockret till fargen i fruktbaserat
godis. Dessutom hojer det hallbarheten genom att det tar upp vatten i godiset. De
skadliga mikroorganismerna kan da inte véxa till sig lika fort eftersom de behover
vatten for att de ska kunna bli fler.

Det vanligaste sockret i godis ar vanligt strosocker, sackaros. Darutéver finns det en hel
del andra typer av socker som i vissa fall ar lampliga att anvanda for att fa en speciell
egenskap pa det godis man bakar. Till exempel:

- Florsocker. Florsocker dr vanligt socker men med en véldigt liten kornstorlek.
Florsocker &r lampligt att anvanda nar man vill ticka ytan pa godiset med ett fint
lager socker.

- Farinsocker. Farinsocker dr en blandning mellan strésocker och rérsockersirap. Det
kan vara lampligt att anvdnda om man vill gora kola.

- Muscovadosocker. Muscovadosocker ar en typ av rorsocker som kommer ifran 6n
Mauritius. Ljust muscovadosocker ger kolasmak emedan morkt dito ger en
lakritssmak som gar att kdnna igen fran en del lakritsgodis.
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Syror

Syror anvands framst for att ge godiset en syrlig smak. Fast en del syror, sdsom
attiksyra, har dven en konserverande effekt. De vanligast forekommande syrorna i godis
ar:

- Bensoesyra E 210, som enbart har en konserverande effekt.
- Citronsyra E330.

- Mjolksyra E 270.

- Sorbinsyra E 200, som enbart har en konserverande effekt.
- Vinsyra E 334.

- Applesyra E 296.

- Attiksyra E 260.

Den som gor eget godis med fruktsmak bor lampligen anvénda citronsyra, eller
citronsaft.

Ytbehandlingsmedel

Ytbehandlingsmedel pa godis anvénds framst for att ge det en blank yta. Det ar vanligt
att anvanda bivax eller carnaubavax.
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Recept
Ekonomiskt sett dr det absolut ingen mening med att tillverka godis eftersom
ingredienserna ofta &r betydligt dyrare &n vad fardigt godis kostar i handeln. Det ar
heller ingen latt konst att fa det lika gott och tilltalande for 6gat som det professionellt
tillverkade godiset. Fér den som dnda vill prova foljer har nagra recept. Det kan
krdvas en del experimenterande for att fa till godiset som du vill ha det. Borja garna
med en liten sats nar du experimenterar.

Det réda slemmet till hoger
i min slaskhink &r en
misslyckad hallonfudge.
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Chokladtryfflar

Ta fram:

- En kastrull

- Ett decilitermatt

- En visp

- En tesked, for att méta upp
lagom stora kulor

- En liten skal, for att hilla
kakao i

- Ett litet fat, att 1agga de
fardiga kulorna pa

Ingredienser:

1-1,5 deciliter kakao

1 deciliter vispgradde

0,5 deciliter strosocker eller ljust muscovadorasocker
25 gram cocosfett/margarin/smor

Arom- och smakidmnen'

" Till exempel kolasas, eller vad du nu har hemma. Ténk emellertid pa att om det du tillsétter
innehdller mycket vatska mdste du kompensera det med att minska i motsvarande grad pa
gradden.

Gor sd hdr:

Smalt fettet i kastrullen, pa relativt svag varme.

Tillsatt en halv deciliter kakao.

Ror.

Tillsatt gradde, socker, arom- och smakdmnen.

Tillsdtt ytterligare en halv deciliter kakao.

Ror.

Stall kastrullen i kylskapet.

Hall kakao i en liten skal.

Nar smeten dr har stelnat nagorlunda (efter ungefar en halvtimme i kylen), rullar du
kulor av den med hjdlp av hdnderna och en tesked (for att méta upp lagom stora
kulor).

10. Rulla kulorna i kakao.

11. Lagg dem pa fatet.

12. Stall fatet i kylskapet.

LENoU AWM=

Obs 1! Kulorna bor forvaras relativt svalt for annars blir de kladdiga.
Obs 2! Kulorna bor édtas upp ganska snart, for de har formodligen inte sa lang
héllbarhet.
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Gelé

Ta fram:

- En kastrull

- En mattsats

- En plastlada, att anvdnda som
gjutform

- En plastskérbrada

- En matkniv

- En visp

Ingredienser:

1 deciliter socker?

1,5 deciliter vatten + 5 matskedar vatten att 16sa upp gelatinpulvret i
5 teskedar gelatinpulver®

Smakadmnen*

Karamellfarg i passande kulor

2.

Om du gora lakritsgodis ta du helst moérkt muscovadorasocker, annars tar du lampligen
vanligt strosocker.

Godiset blir godare om du anvénder gummi arabicum &n gelatin, men Gummi arabicum &r
ganska svart att fa tag i. Det kan emellertid kopas pd www.tartdecor.se. En pase om ca 25
gram kostar cirka 50 kr (ar 2006). Har du gummi arabicum, s f6lj doseringsanvisningarna
pa dess forpackning.

Om du vill gora fruktgodis kan du anvénda, till exempel:
2 teskedar citronsyra
Hallonarom/jordgubbsarom/skogsbéarsarom eller ndgon annan fruktarom.

Om du vill gora lakritsgodis sa kan du anvénda till exempel:
Lakritsextrakt®
1 tesked salt

Lakritsextrakt finns att kopa pa halsokostafféarer, men det dr ganska dyrt (ca 150 kr for en
liten flaska).
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Gor sd hdr:

NN AN

®

10.
11.
12.
13.

Los 5 teskedar gelatinpulver i 5 matskedar kallt vatten.

Hall vatten, socker och eventuellt salt i kastrullen.

Stall kastrullen pa spisen och starta den.

Viarm blandningen tills ingredienserna l6st sig i vattnet.

Ta bort kastrullen fran spisen.

Hall i gelatinet.

Hall blandningen i gjutformen.

Tillsatt arom- och smakdmnen lite 4t gangen, ror ut det och smaka av regelbundet.
Sluta nér du tycker att smaken ar lagom.

Tillsatt fargdmnen lite at gangen. Sluta nér du tycker att fargen ar bra. Du kan dven
experimentera med att rora ut slarvigt och blanda olika farger. Da far du, om du
lyckas, en melerad smet.

Ror, men inte mer dn att farg- och smakdamnena precis férdelats ut jamnt i smeten.
Stéll gjutformen i kylskapet, tills smeten har stelnat (tar ndgon timme).

Ta forsiktigt ur godiset ur gjutformen och lagg det pa skarbradan.

Skar ut fyrkantiga godisbitar med en kniv.
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Fudge
Ta fram:

- En kastrull, minst 2 liter
- Ett decilitermatt

- Enugnsform

- En liten skal

Ingredienser:

4 deciliter socker®

1 deciliter vispgradde

100 gram margarin

25 marshmallows

Arom-, smak- och firgimnen’

En variant med 1 deciliter notkram och bara 50
gram margarin. Dom vart ganska goda.

Om man vill gora fudge med till exempel fruktsmak éar det lampligt med strosocker. For
fudge med kolasmak sa &r det lampligt att anvanda ljus moscovadosocker. For lakritsfudge
sa ar det lampligt med morkt muscovadosocker.

For fudge med till exempel frukt- eller lakritssmak tillsatt onskad eterisk olja och fargamne
enligt nedan. For kolafudge tillsétt 200 gram ljus eller mork blockchoklad och 2 teskedar
pulverkaffe.

Gor sd hdr:

Smorj ugnsformen med margarin.

Starta spisen (inte for hog varme) och stéll dit kastrullen.

Lagg i margarinet®

Tillsétt sockret.

Tillsétt gradden.

Tillsatt marshmallowsen.

Ror till alla marhmallows har smalt.

Ta av kastrullen fran spisen.

Tillsatt arom- och smakdamnen lite 4t gdngen, ror ut det och smaka av regelbundet.
Sluta ndr du tycker att smaken ar lagom.

. Tillsatt fargamnen lite at gangen. Sluta nér du tycker att fargen &r bra. Du kan &ven
experimentera med att réra ut slarvigt och blanda olika farger. Da far du, om du
lyckas, en melerad smet.

11. Bred ut smeten i ungsformen.

12. Stéll i kylskapet tills fudgen har stelnat.

13. Skér upp den i lampliga bitar.

CON AWM

—
o

Om du vill gora kolafudge ska du borja med att smélta chokladen (pa svag varme) och
sedan rora ut kaffepulvret i den smalta chokladen innan du tillsétter 6vriga ingredienser.
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Karameller

Ta fram:

En ugnsplat

En tvaliters rostfri och tjockbottnad kastrull med lock, anvéand inte
aluminiumkastrull

En mattsats

Karamelltermometer som mater upp till minst 180° C (det gar dven utan
termometer, men risken dr storre att du misslyckas)

Sax

Margarin, cocosfett eller en matolja med neutral smak, t ex mandelolja eller i andra
hand, majsolja

Rena gummihandskar

En liten skal

En eller tva rejdla handdukar

En, eller gdrna tva degspadar

Ingredienser:

1
5
2

deciliter vatten
1/3 deciliter socker
deciliter druvsocker eller 3 deciliter glukos®

Florsocker, om du vill ytbehandla karamellerna
Smak- och fargamnen'’

9.

10.

Glukos ér bra att anvédnda vid karamelltillverkning eftersom det gor att smeten inte sockrar
sig sd latt. Glukos kan kdpas till exempel péd apoteket dér en tub om 50 ml kostar 33 kr (ar
2006), eller www.tartdecor.se, dér en burk om ca 375 gram kostar cirka 70 kr (ar 2006).

Fruktsmak

2 teskedar citronsyra eller 3 teskedar om man vill ha extra syrliga karameller

10 droppar till exempel orange, gul eller rod karamellféarg

30-40 droppar eterisk olja till exempel apelsin-/citronolja eller hallon-/jordgubbsarom

Pepparmint
0,5 teskedar svart karamellfarg
35-45 droppar pepparmintsolja'!

Pepparmintsolja finns till exempel pa apoteket for cirka 40 kr/flaska.
Lakrits

5-6 matskedar lakritsextrakt®

1 tesked salt

0,5 teskedar svart karamellfédrg

Lakritsextrakt finns att kopa pa halsokostafféarer, men det &r ganska dyrt (cirka 150 kr for
en liten flaska).
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Gor sd hdr:

Se upp sa att du inte brdnner dig eller orsakar ndgra brdnnmdrken vid hanteringen av
den heta karamellsmeten.

W

N,

13

16.

17.

18.

19.

12.

Starta ugnen och stéll den pa cirka 100° C.

Smorj ugnsplaten och alla redskap som kommer att komma i kontakt med
karamellsmeten.

Stall ugnsplaten i ugnen.

Bred ut handdukarna ovanpa varandra pa koksbéanken (déar du tanker ldgga
ungsplaten), sa att du skyddar banken fran skador.

Fyll den lilla skalen med florsocker.

Hall vatten, socker och druvsocker kastrullen.

Starta spisen och stéll dit kastrullen.

Koka blandningen, utan omrorning, till den uppnar en temperatur om cirka 160°
Cc".

Ta kastrullen av spisen.

. Ta ugnsplaten ur ugnen och ldgg den pa handdukarna.
11.
12.

Hall ut smeten pa platen.
Droppa ut smak- och fargdmnen pa smeten.

. Efter nagon minut sa kan du borja skrapa ihop den till en strang med degspaden.
14.
15.

Séatt pa dig de inoljade gummihandskarna.

Nar degen har svalnat tillrdckligt for att du ska kunna ta i den, griper du om den.
Obs! Degen maste vara varm och mjuk annars ar det kort.

Bearbeta smeten genom att dra ut den till en langre stang. Om du sedan lagger ihop
smeten igen och upprepar dragningen far du blankare karameller. Ju mer du drar
desto smidigare, blankare och ogenomskinligare blir smeten.

Nér dragningen &r klar ska stangen formas med hédnderna till den profil som du vill
ha (exempelvis cylindrisk).

Klipp av lagom stora karameller fran stangen. Obs! De avklippta karamellerna bor
inte komma i kontakt med varandra under tiden som de svalnar, eftersom de l4tt
klibbar ihop.

Rulla, om du vill, karamellerna i florsockret.

Hall reda pa temperaturen nar du varmer sockerblandningen, den stiger snabbt mot slutet!
Léagre temperaturer dn 157° C ger mjuka och lite klibbiga karameller. Om temperaturer ar
hogre dn 165° C kan smeten bli brand. Om du inte har nagon termometer koka da tills
smeten morknat och blivit tjockflytande. Den madste definitivt klara dropptestet: En droppe
av blandningen stelnar och blir fast nédr den droppas i kallt vatten, innan det &r ens tal om att
den ér klar.
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Kola

Ta fram:

En ugnsform av glas eller keramik

En tvaliters rostfri och tjockbottnad kastrull med lock, anvéand inte
aluminiumkastrull

Ett decilitermatt

Ett matskedsmatt

En vass kniv

Ingredienser:

2 deciliter vispgradde

2 deciliter socker

0,5 deciliter ljus sirap eller ljust muscovadorasocker
Smor eller margarin

Smak- och firgimnen"

13- Till exempel en matsked kakao, eller notkram.

Gor sd hdr:

1. Smorj ugnsformen.

2. Starta spisen och stdll dit kastrullen.

3. Tillsatt forst gradden, darefter socker, sirap och kakao.

4. Ror om ganska ofta.

5. Koka smeten tills den tjocknar. Den éar fardig nédr den klarar dropptestet: En droppe

av smeten stelnar och blir fast nar den droppas i kallt vatten.
Ror ner 25 gram smor/margarin och héll smeten i den smorda ugnsformen.
7. Nar kolan bérjar stelna skdr du den i fyrkanter med en vass kniv.

o
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Nougat

Ta fram:

En rostfri och tjockbottnad kastrull med lock, anvdnd inte aluminiumkastrull
En mattsats

En ugnsform av glas eller keramik

En kokskniv

Ingredienser:

2 deciliter mandelflarn

2 deciliter strosocker eller ljust moscovadorasocker
8 matskedar vatten

4 teskedar citronsaft

Smor/margarin

Gor sd hdr:

ARSI

Smorj ungsformen med smoret/margarinet

Hall vatten, citronsaft, socker och mandelflarn i kastrullen.

Starta spisen och stdll dit kastrullen.

Ro6r om hela tiden.

Koka blandningen tills den tjocknar, ca 15 minuter. Blandningen é&r fardig nar den
klarar dropptestet: En droppe av blandningen stelnar och blir fast nédr den droppas i
kallt vatten.

. Hall blandningen i ugnsformen.

Naér den stelnat lite, skdr du den i fyrkanter med kniven och plocka ut dom.
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Nagra hdlsoaspekter

Allergiframkallande dmnen i godis

Exempel pa allergiframkallande &mnen som kan finnas i godis:

- Veteprotein och gluten kan finnas i form av glukossirap som kan vara gjord av vete.

- Agg. Skumgodis kan vara gjort av dggvita.
Hasselnotter, mandel och jordnotter. Spar av notter kan forekomma i samtliga
chokladprodukter.
Soja. I manga chokladprodukter forekommer lecitin av soja.

- Mjolkprodukter med komjolksprotein och laktos férekommer i manga
chokladprodukter och till exempel smagodis som kolabonor och fudge.

- Sulfit forekommer bade som konserveringsmedel och antioxidationsmedel i en del
godis.

- Karmin. Karmin dr ett rott fargdmne som skulle kunna férekomma i godis och som
kan ge upphov till allvarliga allergiska reaktioner.

Konstsotningsmedel och sockeralkoholer

Likval som socker, innehaller sockeralkoholer energi. Vilket &r viktigt att veta for den
som inte vill gd upp i vikt. Konsumtion av stora méangder sockeralkoholer kan dessutom
ha en laxerande effekt. Men bakterierna i munhalan bryter inte ned sockeralkoholerna
till syror, vilket gor dem béttre for tdnderna.

Syntetiska sotningsmedel som t ex sackarin eller aspartam ar ddremot i det ndrmaste
bade energifria och skonsamma emot tdnderna. Men aspartam innehdller fenylalanin
och personer som har den medfédda sjukdomen fenylketonuri tal inte det &mnet. Det &r
dérfor som det star "Innehaller en fenylalaninkélla" pa vissa godisprodukter.

Lakrits

Lakrits fungerar d@ven slemlsande och det anvédnds déarfér som medel vid hosta. Som
du kanske maérkt sa smakar ju en del hostmediciner lakrits. Lakrits har d&ven en
laxerande effekt, men for att médrka den maste man &dta ganska mycket. Sker det under
en langre tid riskerar man dessutom att fa hogt blodtryck och till slut till och med
hjéartbesvér. For att vara pa den sékra sidan (enligt Livsmedelsverket) bor man, vid
regelbunden konsumtion, halla sig under 50 gram lakritsgodis per dag.

Salt

Salt ar ett nddvandigt ndringsdmne, men ett hogt intag av salt 6kar blodtrycket och
ddrmed risken for hjart- och kérlsjukdomar.

Salmiak
Man bor inte konsumera rent salmiaksalt som godis dd detta kan ge akuta
hélsoproblem.
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Socker och fett

Vi dter i genomsnitt ca 46 gram godis per person och dag. Gelégodis och syrliga
karameller innehéller till storsta delen kolhydrater, i form av socker och starkelse (se
tabell 1). Som jamforelse kan ndmnas att vi genomsnittlig férbrukar cirka 1.500-3.000
kilokalorier (kcal) per dag. Chokladgodis innehaller férutom kolhydrater &ven fett. I
halsokostgodis finns ocksa fett, socker och starkelse. Skillnaden mot vanligt godis &r att
hélsokostgodiset innehaller mer kostfibrer, p.g.a. att de ofta innehaller torkad frukt eller
notter.

Tabell 1. Ungefarligt ndringsinnehall i 50 gram godis av olika typer.
Energi Fett Kolhydrat Kostfibrer

(kea) () @eifibrer (g 9

Choklad ljus 278 17 27 0,2 1

Choklad mork 274 16 30 0,5 1,8
Gelégodis 175 0 40 0 0,7
Karameller 197 0 47 0 0,6
Kexchoklad 282 15 33 0,4 1,1
Kola 228 9 35 0 0,4
Halsokostgodis 193 11 20 8,5 1,6
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