VANILLEGLACE
E. e

Wer Glace kauft,
erhilt viel Luft.
Einige Hersteller
pumpen mehr als
die Hilfte Luft in
ihr Eis. «Als Glace
wiirde ich das
nicht bezeichnen»,
urteilen Fachleute.

as Pridikat «sehr guw
D respektive «gut» verteil-

te die Kassensturz-Jury
nur an 2 von 6 Vanilleglacen:
Hiagen-Dazs als Sieger im
Degustationstest (8,9 von
maximal 10 Punkten) und
Mévenpick  (6,8). Bronze
ging mit 5,5 Zihlern an die
Migros-Glace. Die restlichen
drei Vanilleglacen erhielten
ungeniigende Noten (siche
Tabelle). Auf dem letzten
Platz rangiert das Eis von
Coop. «Diese Glace ist zu
luftig und zu schaumigy, ur-
teilt Chefkonditor Fritz Beck,
Glaceproduzent der Ziircher
Konditorei Bauer.

Mit eingepumpter
Luft sparen die
Hersteller Kosten

Industriell hergestelltes Spei-
seeis besteht oft zur Hilfte
aus hineingepumpter Luft.
Von den 6 degustierten be-
stehen 4 Glacen aus rund 50
Prozent Luft: 1000 Milliliter
Vanilleeis von Pierrot Lusso
und Coop bringen nur512,5
Gramm auf die Waage, das
Mévenpick-Eis wiegt 498
Gramm, Frisco von Nestlé
ganze 490 Gramm.

- Mit solch gestreckeer Gla-
ce sparen die Hersreller Kos-
iten: Je mehr Luft sie hinzu-
|

fligen, umso weniger Mager-
milch und Rahm brauchen
sie. Die Lebensmirttelverord-
nung schreibt nimlich vor,
dass 1000 Milliliter Speiseeis
mindestens 450 Gramm
schwer sein miissen. Immer-
hin: Die gesetzliche Limite
halten alle sechs Sorten ein.
Schleckmiuler
allerdings auf vielen Packun-
gen nicht, wie schwer ihre
Lieblingsglace ist. Produzen-
ten deklarieren den Inhalt oft
nur in Millilitern, nicht in
Gramm. Migros, Coop und
Mavenpick schreiben die tie-
fen Grammwerte zwar auf

erfahren

ihre Packungen — wenn auch
unverschimt klein, Bei Fris-
co sowie Pierrot Lusso fehlt
die Gewichtsangabe ganz.
Pierrot Lussos Qualititsma-
nager Beat Stettler lakonisch:
«In der Glacebranche wird
die Literangabe als Standard

verwendet.»

teure Lufthlase

Erhard Walter, stellvertre-
tender Berner Kantonsche-
miker, fordert nun, dass Gla-
ce generell in Milliliter und
Gramm angeschrieben wer-
den soll. Noch weiter gehr
Fredy Eggenschwiler von der-
Bicker- und Konditor-Fach-
schule Richemont in Luzern:
«Es ist irrefithrend, Glace
nach Liter und nicht nach
Kilo zu verkaufen. Eine gute

Glace sollte nicht mehr als 20
Prozent Luft enthalten, die
beim Gefrieren natiirlich ins
Produkt gelangt.»

Das wire auch fiir Indust-
rieeis moglich, wie Hiagen-
Dazs zeigt. In der Glace der
US-amerikanischen  Firma
stecken nur 14 Prozent Luft.
Zudem deklariert Hiagen-
Dazs vorbildlich. Pressespre-
cherin Melanie Burr: «Das ist

Testsieger Hdagen-Dazs: Nur 14 % Luft in der Glace

assensturz  servierte
Kdie sechs Vanillegla-

cen flinf unabhéngigen
Fachleuten, die Eis von Be-
rufes wegen essen. Die Jury
fand grosse geschmackli-
che Unterschiede zwischen
den einzelnen Produkten:
Testsieger Hiagen-Dazs er-
hielt dabei sehr gute Noten.
Stefan Schramm, Gastro-
Journalist der Zeitung «Salz
& Pfeffer»; «H&éagen-Dazs

Produkt

Preis pro Kilo in Fr.
Deziliter Luft pro Liter

Degustationsnote

hat den Namen Glace wirk-
lich verdient. Sie ist schén
cremig, frisch und hat eine
feste Konsistenz.» Haagen-
Dazs, befanden die Tester,
schmecke wie traditionell
hergestellt: ohne kinstlich
hineingepresste Luft. 1000
Milliliter Haagen-Dazs-Gla-
ce bringen denn auch 860
Gramm auf die Waage.

Am anderen Ende der
Skala: Coop mit mageren

Movenpick  Migros

2,9 Punkten. Frisco und
Coop argumentieren, dass
man ihr Eis nicht mit Rahm-
glace vergleichen kénne.
Coop-Sprecher Karl Weiss-
kopf: «Standardglacen soll-
ten nicht mit obersten Qua-
litts- und Preisklassen im
direkten Vergleich stehen.»
Diese seien viel teurer, so
sein Argument. Nur bezah-
len Konsumenten dort nicht
flir hineingepumpte Luft.

Pierrot Nestlé
Créme d’Or Lusso Frisco
19.80 13.30 9.50 11.20 7.10
502 4.9 4,875 5,1 4,875
6,8 55 4,7 3.3 29

eine Qualititsfrage. Wer ei-
nen Kiibel Glace kauft, erhilt
bei uns Glace und nichr drei
Viertel Luft.»

Coop hingegen sieht nichts
Schlechtes an seinem lufti-
gen Eis. Sprecher Karl Weiss-
kopf: «Ein hsherer Luftanteil
kann nicht als Mangel an-
geschen werden. Rund 50
Prozent Lufteinschlag sind
in Europa und der Schweiz
Praxis. Produkte mit wenig
Lufteinschlag wirken schwer
und mastig.»

Kiinstliches
Vanillearoma ist
viel hilliger

Ob cine Glace mastig ist,
hingt laut Fachmann Eggen-
schwiler jedoch einzig vom
Fettanteil ab. «Industrieeis
hat viel mehr Fetr als hand-
gemachte Konditorenglace,
da es linger lagerbar sein
muss. Darum strecke die In-
dustrie ihr Eis mit Luft.»

Bleibt die Frage, ob all die
abgebildeten Vanillepflanzen
und -schoten tatsichlich in
der Glace stecken. Tatsache ist:
Praktisch alle Hersteller ver-
wenden als Aromastoff auch
das chemisch hergestellte Va-
nillin. Viele bezichen das
Aroma von Branchenfiihrer
Givaudan aus Genf. Sprecher
Peter Waullschleger:  «Das
kiinstliche Vanillin schmeckt
gleich wie der nariirliche
Extrakt aus der Vanillepflan-
ze. Chemisch hergestelltes
Vanillin ist aber zehnmal bil-
liger als natiirliches.»

Ein Trost bleibt: Immer-
hin stammen die kleinen
schwarzen Punkte im FEis
vom Samen der Vanillepflan-
ze. So sieht die Glace zumin-
dest optisch nach Vanille aus.

Marc Meschenmoser




