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Anféinge

Das erste Speiseeis gab es vermutlich
im antiken China, die chinesischen
Herrscher hatten grof3e Eislager an-
legen lassen. Das dem Sorbet Ghnelnde
Speiseeis war aber auch in der eu-
ropdischen Antike bekannt. Die ré-
mischen Kaiser lieBen sich durch
Schnelllaufer Schnee und Eis von den
Apenninen zur Herstellung bringen,
der indische Kaiser Ashoka aus dem
Himalaya. Die Kreuzfahrer brachten
das Rezept fir Scherbet, urspringlich
eine Mischung aus Fruchtsirup und
Schnee, nach Europa. Ende des 13.
Jahrhunderts beschrieb Marco Polo
die Herstellung einer Kaltemischung
aus Schnee oder Wasser und Sal-
peter, die er in China kennengelernt
hatte. Speiseeis aus Wasser und
Fruchtsaft oder -piree (Granita) wur-
de zu einer italienischen Spezialitat,
die angeblich im 16. Jahrhundert von
Katharina von Medici nach Paris mit-
gebracht wurde.

Neuzeit

Rezepte fir Eis aus Zucker, Salz,
Schnee, Zitronensaft und  ver-
schiedenen Frichten oder auch mit
Schokolade oder Zimt enthalt auch
eine italienische Schrift, geschrieben
um 1692. 1775 erschien in Neapel
das erste Buch Uber die Kunst der
Eisbereitung mit dem Titel De sorbetti
von Filippo Baldini. Das erste franzs-
sische Café, das auch Speiseeis an-
bot, eroffnete der ltaliener Franceso
Procopio di Cultelli, ein Koch Lud-
wigs XIV., 1686 in Paris, das Café
Procope. Um 1700 wurde Speiseeis
auch in anderen europdischen Kaffee-
hausern bekannt. Im 18. Jahrhundert
wurde Speiseeis in Frankreich dann
auch auf der Strafle verkauft. Am
Boulevard d'ltalie erdffnete ein Nea-
politaner das erste richtige Eiscafé.
Die erste bekannte Gelateria in den
spateren USA gab es 1770 in New
York. In Hamburg erdffnete 1799 die
vermutlich erste deutsche Eisdiele im Al-
sterpavillon. 1843 erfand Nancy John-
son die erste patentierte Eismaschine,
die mit einer Handkurbel betrieben
wurde und die Eisherstellung stark
vereinfachte. Mehr Haushalte als
zuvor stellten nun selbst Eis her. Die
erste Fabrik fir Speiseeis wurde am
15. Juni 1851 in Seven Valleys, Penn-
sylvania, vom Milchhandler Jacob Fussell
aus Baltimore gegriindet. Bis zur Er-
findung der Kaltemaschine durch Carl
von Linde 1876 war man allerdings
auf Stangeneis aus dem Winter, das
in Eiskellern bis zum Sommer aufbe-
wahrt wurde, und Kochsalz fir die



Kaltemischung angewiesen. Lindes
Kaltemaschine brachte dann die tech-
nische Verfigbarkeit von Kalte und
verhalf dem Speiseeis zum Durch-
bruch als Massenware. 1899 erfand
August Gaulin das Verfahren der Ho-
mogenisierung fir Milchprodukte, durch
das die Qualitgt der Eiscreme ver-
bessert wurde.Das erste Eis am Stiel
wurde 1923 vom US-amerikanischen
Limonadenhersteller Frank Epperson
patentiert. Erfunden hatte er es nach
eigenen Angaben aber bereits zufal-
lig im Jahr 1905, als er ein Glas
Limonade mit Léffel versehentlich im
Freien stehen lief3 - die Limonade ge-
fror Uber Nacht zu Wassereis. Epper-
son nannte sein Eis Eppsicle Ice pop,
daraus wurde spater der Name Pop-
sicle, heute in den USA ein geschitz-
ter Markenname fir ein bestimmtes
Wassereis. Am 9. Oktober 1923 mel-
dete sein Landsmann Harry Bust die
Herstellung von am Stiel gefrorenem
Vanille-Eis mit Schokoladeniberzug
als Patent an. Die industrielle Herstel-
lung von Speiseeis begann in Luxem-
burg im Jahre 1962 in den Betriebs-
statten der Luxlait in Merl.

Zur Herstellung von Speiseeis wer-
den zuerst die Zutaten vermischt,
dann wird die Masse unter sténdigem
Rihren und Abschaben von der Metall
wandung gefroren, wodurch feine
Luftblaschen in die Masse gelangen
und die Eiskristalle klein bleiben. Einen
cremigen Schmelz hat Speiseeis nur,
wenn die Kristalle so klein sind, dass
sie im Mund nicht fihlbar sind und

sich sofort aufldsen.

Eissorten

Nach Grundzutaten und Zubereitung-
sart werden mehrere Eissorten unter-
schieden:

Cremeeis oder Eiercremeeis wird aus
mindestens 50 % Milch hergestellt,
Wasser wird bei der Herstellung nicht
verwendet. Auf 1 | Milch enthdlt der
Eismix mindestens 270 g Vollei oder
90 g Eigelb.

Eiscreme besteht aus mindestens 10
% Milchfett und wird vorrangig in-
dustriell hergestellt.

Fruchteis enthalt mindestens 20 %
Frichte. Wird Fruchteis aus Zitrus-
frichten und anderen sauren Friichten
mit einem Zitronens@uregehalt von
mindestens 2,5 % hergestellt, betragt
der Fruchtanteil mindestens 10 %,



zum Beispiel: Zitronen, Orangen und
Maracujas.

Fruchteiscreme besteht aus min-
destens 8 % Milchfett und hat einen
deutlich wahrnehmbaren  Fruchtge-
schmack. Auch dieses Speiseeis wird
vorrangig industriell hergestellt.
Milcheis besteht im Wesentlichen
aus Milch (mindestens zu 70 %), die
mit Zuckersirup gesift und mit Frucht-
mark oder anderen Zutaten aroma-
tisiert wurde. Das heute Ubliche Spei-
seeis ist meist Milcheis.

Sahneeis (auch Rahmeis) hat einen
Milchfettanteil von mindestens 18
Prozent aus der verwendeten Sahne
(Rahm) (geschlagene oder flissige
Sahne), die in der Eismaschine beim
Gefrieren aufgeschlagen wird, teil-
weise auch mit Eigelb (heif}t dann
Parfait). Durch seinen hohen Fettge-
halt ist es besonders cremig und aro-
matisch. Es kann als Grundlage fir
die gleichen Geschmacksrichtungen
wie bei Milcheis verwendet werden.
Zudem werden Sahneeis und Parfait
for Eistorten und Eisbomben verwen-
det, zum Beispiel bei der First-Puckler-
Torte.

Softeis ist keine eigenstandige Spei-
seeissorte nach der Speiseeisverordnung,
sondern eine Zubereitungsmethode, bei
der Eismasse aufgeschumt und
gleichzeitig gefroren wird.

Fir Sojaeis wird statt Kuhmilch Sojo-
milch verwendet.

Sorbet (auch Frucht-Sorbet) ist ein
Eisgetrank bzw. dinnflissiges Eis
aus stark gesiBBtem Fruchtsaft, Suf3-
wein oder Spirituosen und je nach
Rezept Eischnee, Schlagsahne oder

Meringuemasse. Die Zubereitung ist
teilweise durch gesetzliche Vorschriften
reglementiert.

Wassereis besteht hauptsachlich
aus gefrorenem Wasser und Zucker,
hat maximal 3 % Fett und einen Trock-
enmassegehalt aus siBenden und/
oder weiteren geschmackgebenden
Zutaten von mindestens 12 Prozent.
Wassereis wird vorrangig in der In-
dustrie hergestellt.

Joghurt-Eis (Frozen Yogurt) wurde
erstmals in den 1970er Jahren in Neu-
england angeboten. Daneben sind es
vor allem Franchise-Ketten wie Pinkberry,
Red Mango oder Yogen Friz, die
das Konzept der Frozen-Yogurt-Shops
zunéchst in Korea und dann Gber die
Vereinigten Staaten in vielen Landern
populdr gemacht haben. Im deutschen
Sprachraum begann Frozen Yogurt
sich ab 2010 zu verbreiten, seither
entstanden in manchen Grossstadten
eigene Frozen-Yogurt-Geschafte.

Joghurt-Eis  (Frozen Yogurt) ist ein
Speiseeis verwandtes Dessert, das
hauptsachlich aus Milch und Joghurt



hergestellt wird. Da ein grosser Teil
Sahne durch Joghurt ersetzt wird, ist
der Fettgehalt zumeist deutlich nie-
driger als beim normalen Speiseeis.
Frozen Joghurt wird daher als gesin-
dere Alternative zu herkdmmlichem
Speiseeis angesehen. Insbesondere
in den Vereinigten Staaten hat Fro-
zen Yogurt eine grosse Popularitat
erlangt. Es wird einerseits abgepackt
Uber Supermarkte vertrieben, ander-
erseits in speziellen Yoghurt “Stores”

3 Eigelb

1 Ei

2 EL Zucker

120 g Schokolade, geschmolzene
50 g Schokoladenraspel

250 ml Sahne, geschlagen

oder “Shops” angeboten, wo die Her-
stellung jener von Softeis ahnelt.

Quelle: Wikipedia

Arbeitszeit:
ca. 25 Min. / Schwierigkeitsgrad:
simpel / Kalorien p. P.: ca. 330 kcal

Eigelb, Ei und Zucker in eine Schiis-
sel geben und sehr schaumig riihren.
Schokolade auf handwarme Temperatur
schmelzen, in die Schiissel geben und
griindlich unter die Eiermasse riihren.
Die geschlagene Sahne untermengen.
Geraspelte Schokolade vorsichtig
unterziehen. Die Masse nun in eine
tiefkiihlgeeignete Schale fiillen und
mind. 4 Stunden gefrieren lassen.

Vor dem Anrichten ca. 15 Minuten bei
Zimmertemperatur antauen lassen.
Das Eis lésst sich dann besser portio-
nieren und wird auch herrlich cremig.






