EISCREME IM TEST

SCHOKOLADE!

TEXT: BENJAMIN CORDES

76 Dir FEINSCAMECKER 7/2017




Noch schnell ein Eis aus dem Supermarkt? Gut, aber nicht irgendeines.
Beim Geschmacksvergleich von 27 Marken konnten nur wenige tiberzeugen — vor
allem die mit echter Schokolade und wenigen Zusatzstoffen

as muss man sich mal

auf der Zunge zerge-

hen lassen: 27 Vari-

' anten Schokoladeneis

haben die Juroren bei

unserem groflen Test

probiert, von jeder jeweils etwa eine Vier-

telkugel 4 20 Gramm. Macht nach einem

halben Tag Verkostung mehr als 100

Gramm Zucker (die WHO empfiehlt hichs-

tens 25 Gramm pro Tag), iiber 80 Gramm

Fett und 1350 Kalorien. Aber wer gutes Eis

zu schitzen weiB, ist ja bereit, den Giirtel

weiter zu schnallen. Doch gute Qualitit aus

dem Supermarkt, so unser Fazit, ist die Aus-

nahme. Nur neun der Kandidaten kénnen
wir, teils mit Vorbehalten, empfehlen.

Gemeinsam mit unserer Fachjury (siche
Seite 79) mussten wir lernen, dass Schoko-
ladeneis nicht zwingend Schokolade enthal-
ten muss, die mit Kakaobutter gemacht wird
und von sich aus cremig-schmelzend ist: Ge-
mif den Leitsétzen fiir die Produktion von
Speiseeis reicht Kakaopulver, also die reine
gemahlene Trockenmasse.

Tatsichlich begniigen sich viele Herstel-
ler mit dem Pulver, zur Enttduschung der
Juroren. ,Kakaopulver allein®, sagt der
Schokoladenhindler Patrick Vacano (,,Ori-
ginal Beans"), ,,ist dumpf und nicht so viel-
schichtig im Geschmack wie Schokolade.
Die némlich ist cremig-rund und stimmig.
Das Pulver schmeckt dagegen oft staubig.*
Allerdings konnen die iibrigen Zutaten of-
fenbar einiges ausgleichen — auch der Test-
sieger ,,Choc Choc Chip“ von Hiagen-Dazs
kommt mit Kakaopulver aus.
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Umgangssprachlich bezeichnen beide Be-
griffe das Gleiche, lebensmittelrechtlich
sind sie unterschiedlich definiert. , Eiscreme*
ist das hochwertigere Produkt: Bei Eiscreme
werden nur Fette verwendet, die aus Milch
stammen, auch in Form von Butter und Sah-
ne. Je weiter vorn in der Zutatenliste Butter-
reinfett (das Fett der Butter ohne Wasser

und Molke), Sahne und Vollmilch stehen,
desto mehr ist davon drin. Der Testsieger
von Héagen Dasz etwa enthilt sowoh] Sah-
ne als auch Butterreinfett.

Wenn es sich um ,,Eis* handelt, sind die
Anforderungen nicht so streng. In der Regel
sind die Zutaten deutlich giinstiger, zum
Beispiel wird das teurere Milchfett durch
Kokosfett ersetzt. Eingesetzt werden auch
entrahmte Milch und Erzeugnisse aus
Molke, die ebenfalls kein Milchfett enthal-
ten. Kokosfett und entrahmte Milch sind
etwa beim beliebten und nicht gerade giins-
tigen ,,Cremissimo* von Langnese enthal-
ten, das auflerdem mit kiinstlichem Aroma
nachhilft. Das sollte man nicht nétig haben.

Einige Eissorten fielen bei der Verkostung
negativ durch ihre Konsistenz auf: Bei ihrer
Herstellung war viel Luft eingearbeitet wor-
den, das Mundgefiihl erinnerte an Mousse.
»Manche sind so volumig*, sagt die Choco-
latiere Berit Windisch, ,,dass man wenig
von dem Eis hat, weil es sich im Mund
schnell in Luft auflost.* Hiufig wird dieser
fluffige Effekt mit Zusatzstoffen wie Emul-
gatoren und Stabilisatoren erreicht.

,»50 ein Eis kann man stehen und auf-
tauen lassen, und am Ende hat es immer
noch seine Form*“, stellt Patissier Marco
D’Andrea kopfschiittelnd fest. Diese Luft-
nummer spart dem Hersteller teure Zutaten,
denn Eis wird nach Volumen (Liter) abge-
fiillt, nicht nach Gewicht.

Der Inhalt der 900-Milliliter-Packung
»Cremissimo* wiegt gerade mal 510 Gramm.
Testsieger Hdagen-Dazs schafft schon mit
einem halben Liter 430 Gramm, und auch

die anderen empfohlenen Sorten sind kom-
pakter. Achten Sie also beim Kauf auf das
Verhiiltnis von Liter- zu Gewichtsangaben.

Viele Sorten werden mit Karamellsauce,
Schokoladen-, Keks- oder Cookiestiicken
aufgepeppt. Unsere Juroren mogen es eher
puristisch. ,,Ich will kein Heckmeck und
keine Mitzchen®, sagt Eiscafé-Betreiberin
Lara Priebe, ,,ich erwarte von einem Scho-
koladeneis, dass es von sich aus umwerfend
ist.” Auch Berit Windisch verzichtet licber
auf Extras: ,Man kaut dann darauf rum,
und das Eis rutscht einem einfach durch.
Das ist doch schade!*

Milch, das hat auch ein Vanilleeis-Test un-
serer Schwesterzeitschrift FOODIE (2/17)
gezeigt, ist kaum zu ersetzen. Wann immer
Hersteller sie mit rein pflanzlichen Mitteln
nachahmen wollten, ging das schief,

So auch diesmal: Das Eis von Lycka auf
Sojamilchbasis und das Produkt von Das
Eis, das Haferdrink und Kokosél enthielt,

Die Jury beim konzentrierten
Eisschlecken: Berit Windisch

(I u., vorn); Marco D'Andrea,

Lara Priebe, Benjamin Cordes
(unten, v. 1.)
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landeten bei unserem Geschmackstest auf
den hintersten Plétzen — zu kiinstlich und
Zu wissrig.

Mit einer Ausnahme: Das ,Giolito Cioc-

falls vegan und schaffte es mit seinem aus-
geprigten Aroma auf Platz 7. Als Sorbet ist
es ein eigenstﬂ.ndiges Produkt und verhebt

sich nicht an dem Vcn:hal:aeni etwas nachzu-
men, was es ohne Milch und Ei schlicht-
weg nicht sein Ez

Wer vollen Geschmack sucht, kann auch
ohne Eismaschine késtliches Halbgefro-
renes selbst machen. Fiir vier Portionen
schmilzt man 200 Gramm hochwertige
Kuvertiire im Wasserbad und schligt 200
Gramm Sahne halb steif. Dann 4 Eigelbe
zusammen mit 50 Gramm Zucker iiber dem
Wasserbad hell schaumig geschlagen. Die
Kuvertiire nach und nach dazugeben und
unterriihren. Leicht abkiihlen lassen und
dann vorsichtig die Sahne unterheben. In
Formchen fiillen und vier Stunden ins Ge-
frierfach stellen. Fertig!

Haagen-Dazs Choc Choc Chip,

500 ml, etwa € 6
Der Testsieger hat eine iiberraschend hell-
braune Farbe. Obwohl das Eis nur Kakao-
pulver enthilt, iiberzeugte es die Juroren mit
schonem Milchschokoladengeschmack. Es
wirkt im Mund glatt und cremig, hat eine
sahnig-milchige Note. Marco D’Andrea ge-
fiel auBerdem, dass es weder zu luftig noch
zu siif} ist. ,,Ein ehrliches Eis", sagte Lara
Priebe und hat recht: Es kommt ohne frag-
wiirdige Zusiitze aus.

Geballter Schokoladen- und Eissachverstand (v. 1.): Marco D'Andrea
war lange Patissier bei Karlheinz Hauser im Hamburger , Seven Seas"
und ist jetzt freier Gastroberater. ® Marc Witzsche, Chefpatissier im
Disseldorfer , Steigenberger Hotel”, gibt sein Wissen auf dem
YouTube-Tutorialkanal ,Simply Sweet TV weiter. ® Sommelier Patrick
Vacano aus Kaln vertreibt jetzt , Original Beans®”, eine in der Spitzen-
gastronomie sehr beliebte Schokoladenmarke. ® Lara Priebe fiihrt in
Hamburg das Eiscafé ,, Eisprinzessinnen” und setzt auf natiirliche
Eisherstellung. e Die Chocolatiére Berit Windisch stellt in ihrer
Hamburger Manufaktur ,, Schokovida” erstklassige Schokoladen und
Pralinen her.  Ganz rechts: Autor Benjamin Cordes.

Gelatelli Choco Fudge,

500 mi, € 2,49 (Lidl)
Ein dunkles, schokoladiges Eis mit aroma-
tischer Kakaonote und relativ viel echter
Schokolade. Die Jury war sich allerdings
einig, dass es ohne die Mandel-, Walnuss-
und Pekannussstiicke noch besser wiire,
Marco D’Andrea: ,,Ein purer Schokoladen-
geschmack ist konsequenter. Sehr preis-
giinstig,

Ben & Jerry’'s What-a-lotta Chocolate
Cookie Core, 500 ml, etwa € 6
Eine der dunkelsten Eissorten der Verkos-
tung. Sehr dicht und kompakt, ohne einge-
riihrte Luft. Ziemlich siif und zum Miss-
fallen der Jury mit vielen Teigstiicken — wo-
fiir es andere vermutlich liecben werden.
Merkwiirdig: In der Zutatenliste tauchen
Kartoffelflocken auf. Ob sie im Teig verar-

beitet sind?

Dennree Schoko-Eis,

500 mi, etwa € 2,50
Giinstiges und solides Bio-Eis mit deutli-
cher Sahnenote und erfreulich kurzer Zuta-
tenliste. Wie hat es Dennree nur geschafft,
trotz Bioproduktion so einen niedrigen Preis
anzusetzen?

La Via Lattea Gelato al Cioccolato,
600 ml, etwa € 6,50
Viel Milch und Sahne sind hier verarbeitet
— das sorgt fiir ein cremiges Mundgefiihl,
aber auch fiir einen relativ hohen Preis.
Marc Witzsche gefiel der lang anhaltende
Schokoladengeschmack.

Alnatura Schoko Eiscreme,

500 ml, etwa € 3
Giinstiges Eis mit leicht malzigem Aroma,
ansonsten echer dezenter Schokoladenge-
schmack. Ebenfalls nur wenige Zutaten.

Giolito Cioccolato puro,

500 ml, etwa € 7
Zweitteuerstes Eis und einziges Sorbet in
der Runde, also ohne Milchfett oder andere
zugesetzte Fette. Stattdessen sind Wasser,
Schokolade und Zucker die Hauptbestand-
teile. Das Schokoladenaroma kommt gut he-
raus, die Cremigkeit fehlt allerdings.

'Sia Truffle Chocolate,

750 mi, etwa € 5,80
Ungewdhnliche Zutatenliste mit Rapsol,
Kokos6l und kiinstlichem Aroma. Im Mund
okay, aber der etwas diinne Geschmack
konnte den Preis des schwedischen Pro-
dukts nicht ganz rechtfertigen,

Ice Guerilla, Edelmond Schokoeis,

500 ml, € 7,99, www.iceguerilla.de
Das sehr angesagte Eis aus dem branden-
burgischen Beeskow wird nur individuell
verschickt und war das Teuerste im Test.
Aber es hat hier nur knapp fiir eine Empfeh-
lung gereicht. Emulgatoren, Aromen und
Verdickungsmittel gehéren zu den Zutaten,
die nach Meinung der Jury in einem Eis
nichts zu suchen haben. Patissier Marc
Witzsche stellte einen ,,unnatiirlich-kiinst-
lich starken Schokoladengeschmack® fest
und Marco D’Andrea missfiel die etwas
grisselige Konsistenz des Produkts. fl
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