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Sommer, Sonne,

Speiseeis

Speiseets ist gerade in der warmen
Jahreszeit ein beliebtes Lebens-
mittel, Es war bereits 3000 v.Chr,
in China, aber auch im antiken
Griechenland und in
bekannt,

Vot seiner Zusammensetzung und
semem  erndhrungsphysiologi-
schen Werl muld Speiseeis zu den
hochwertigen Lebensmitteln ge-
rechnet werden, Es enthilt nicht
nur Zucker, Fert und Eiweill son-
dern auch die Mineralstoffe aus
der Milch und die Vitamine aus
dem Obst. Ausgangsstoffe fiir
Speiseels  sind  neben  Milch,
Milcherzeugnisse (2B, Joghurt)
sowie Obst, Obstzubersitungen,
Miisse und Mandeln avch andere
seschmacksbestimmende Kompo-
nenten wic Kakao und Kaffee,
Zur Herstellung von Speiseeis
werden die Rohstoffe vermischt
und gleichmiiRig verteilt (homoge-
nigiert), anschlichend erwirmt
{pasteurisiert} und dann abgekilhlt.
Der flilssige Ansatz wird unter
Lufteinschlag im Speisceisbereiter
durch standige Spatelung (Streich-
eis) oder im Freezer (Softeis)
gefraren. Bei der Herstellung von
Eiskremn  erfolgt nach  der
Erwidrmung noch ein Reifunegs-
prozess bei 8 *C fiir 24 h und zur
Lagerung wird das Eis dann bei
—20 ° bis =30 °C gehdrtet.

Es besteht beim Genul von
Speiseeis nicht dic Gefahr der
wverkithlung™  des  Magen-/
Darmiraktes.

Das Eis wird im allgemeinen bei
gingr Temperatur von —8 “C gela-
gert und ist bis zum Verzehr schon
auf — 4 °C erwlirmt, Im Mund
crfolgt ein schneller Temperatur-
ausgleich, so dall Speisesis heim
Schlucken bereits eine Temperatur
vl 8 °C bis 10 *C erreicht hat.
WVersuche haben crgeben, daf
Kaltgetrdnke mit einer Temperatur
von ca. 7 °C die gleichen Tempe-
raturen im Magen erzeugen wie
Speisesis it — 12 °C,
Speiseis-Ansatz oder aufgetautes
Eis sind ein idealer Bakteriennghr-

Rom #

hygienisch hergestelltem und gela-
gertem  Speiseeis kann es zu
Lebensmittelvergiftungen  mit
Erbrechen, Durchfall, Fieber und
Kreislanfschwiiche kommen.
Deshalb mul eine strenge hygieni-
sche Uberwachung wihrend der
Herstelling und des Veririebs von
speiseels gewdhrleistet werden.
Besonders hilufig werden von der
amtlichen Lebensmitteliiber-
wachung FEisdielen kontrolliert,
che das Speiseeis in handwerkli-
cher Produktion selbst herstellen,
(ileichzeitig mit der Probe fiir die
amtliche Uberwachung wird auch
eing sogenannte Zweit- oder
Gegenprobe entnommen. Frau Dr.
Fiedler, die Laborleiterin des
Speziallabors  fiir  angewandte
Mikrobiologie ist im Land Berlin
als Gegenprobensachverstindige
benannt und damit berechtigt, die
Zweilprobe zu analysieren. Das
dient dazu, zu kontrollieren, ob der
Befund der amtlichen Uberwa-
chung richtig ist,

Viele Eishersteller warten jedoch
nicht darauf, bis die Behérde ihre
Eisproduktion iberwacht,

aie besitzen ein Eigenkontroll-
svstem und lassen im Speziallabor
filr angewandte Mikrobiologie
regelmibig das hergestellte Eis
und die Sahne untersuchen sowie
die Hygiene (z.B. der Zangen,
Gefills, Gerdte, Tizche und des
Personals) fiberwachen.

Damit hat der Verbraucher die
Garantie, daf das Eis nicht nur gut
schmeckt sondern auch hygienisch
einwandfrei ist.



