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Thema

Bilanzierung und 

Nährwertangaben 

beim Speiseeis
Beat Locher
Anwendungstechnik und Beratung Eis / PM
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Was erwartet Sie heute:

� Was ist Eis 

� Bestandteile & Geschmackszutaten 

� Bilanzierung einer Rezeptur

� Nährwertangaben, was sagt das Gesetz
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3 Phasensystem
3 Aggregatszustände

� Feste

� Flüssige

� Gasförmige

Fester Anteil: Eiskristalle, verfestigte Fette, 
suspendierte Stoffe (mineralische, organische)

Flüssige: Im Wasser enthaltene (gelöste)
Zuckerarten, Eiweisse, Stabilisatoren, Salze

Gasförmige: Luft
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Wasser
Grösster Bestandteil im Eis-Mix

Welche Rohstoffe enthalten Wasser?

� Rahm-Milcheis Wasser     61 – 65 %

� Sorbet Wasser     68 – 72 %
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Luft-Anteil

Handwerklich
20-35% Overrun

Luft

Masse

Luft

Masse

Klein-Industriell
- 120% Overrun
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Milch tierisch
Zusammensetzung gemäss Scheizer Nährwertdatenbank pro 100g

Vollmilch Past.: Fett 4.0g / Protein 3.3g / Kohlenhydrate 4.7g / Wasser 87.3g

Schafmilch: Fett 7.1g / Protein 5.6g / Kohlenhydrate 4.7g / Wasser 81.8g
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Rahm und Butter
Fett Eiweiss Milchzucker

Vollrahm 35g 2.00g 3.10g

Kochbutter 82g 0.5g 0.7g

Zusammensetzung gemäss Scheizer Nährwertdatenbank pro 
100g
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Füllstoff / Milchpulver
VMP 40% Lactose

MMP 55% Lactose

� Vor und Nachteile in der Verarbeitung

� Berechnung: Ersatz Kuhmilch

1350g VMP x 26% Fett = 351g Fettgehalt

351g x 100 : 10’000g Gesamtgewicht = 3,51% Fett

MMP = Magermilchpulver

VMP =  Vollmilchpulver
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Füllstoff Inulin

� Inulin wird aus der Zichorienwurzel gewonnen und hat pro g, 1Kalorie

� Inulin hat eine Wasserverbindende Wirkung und kann beim Erhitzen sogar
Fette einschliessen.
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Die wichtigsten Zuckerarten

� wichtig für die Konsistenz und Geschmack

Grundsatz

Je höher der Zuckergehalt = desto weicher das Eis

Je niedriger der Zuckergehalt = desto härter wird das Eis
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Zucker / Saccharose / Rohrzucker

Nachteile

Einsatz ohne andere Zuckerarten, rekristallisieren

Eis wird zu süss � nach kurzer Lagerdauer wird das Eis wieder härter

POD
relative
Süsskraft

PAC
Gefrierhemmung Charakteristika

Zucker 100 100
• Preiswert
• Süss
• Warmes Mundgefühl
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Dextrose / Glucose (Einfach-Zucker)
sind Zuckerarten die durch kochen mit Maisstärke gewonnen werden

Aus Mais 
hergestellt

POD PAC Charakteristika

Dextrose 75 190
• weniger süss
• hemmt Rekristallisierung
• 30% weniger süss als Kristallzucker

Glucose
(Trockenglucose
/ Glucosesirup)

10 - 58 20 - 110

• besonders bei Fruchteis .... 
Trockenmasse

• stabilisierend 
• emulgierend 
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Glucose mit den div. DE
DE = Dextose-Equivalent

Aus Mais hergestellt POD PAC

Glucose 21 DE 10 20

Glucose 42 DE

Glucose 52 DE

50

58

90

110
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Diverses

POD PAC Charakteristika

Laktose 20 100
• neigt leicht zu auskristallisieren
• schlecht löslich 
• Milch-Aroma

Stevia 300 40
• Bei zu hoher Dosierung = Bitterkeit
• Kalorienarm

Invertzucker/Fructose 120 – 170 160 -190
• senkt den Gefrierpunkt von 60% mehr als 

Saccharose, verhindert Rekristallisierung

Xylitol 98 230
• Kühles Mundgefühl, 50% tiefere Insulinwerte 

als Saccharose
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Fruchtzutaten

Zuckergehalt Trockenmasse

Früchte 5 %– 20% 10%-20%

Früchtemark Es gibt Fruchtmark Mit oder ohne Zucker

Früchtzubereitung Pacovis Amrein
/ BINA

53%-62% 57%-66%

Fruchtpaste mit Aroma 60%-70% 65%-75%
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Aromen-Pasten
Achtung

Bei den Kalkulationen auf die Zusammensetzung achten!

(Zucker, Trockenmasse, Fettgehalt)

Kakaopulver / Kuvertüre
Achtung

Fettgehalt, Kakaogehalt, Zucker
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Bilanzierung

von Rezepturen
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Die Nährwertkennzeichnung
Allgemein 

• Die Nährwertdeklaration ist obligatorisch. 

• Möglichkeit zu wählen zwischen: 

> «grosser» Kalorien, Gehalt an Fett bei Auslobung (Laktose frei oder gesund), 
gesättigten Fettsäuren, Kohlenhydraten, Zucker, Eiweiss, Salz � bis 7

> «kleiner» Kalorien, Gehalt an Fett, Kohlenhydraten, Eiweiss, Salz 

• Die «grosse» ist obligatorisch z.B. bei nährwert- und gesundheitsbezogenen 
Angaben. 
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Ausnahmen 

• Von der obligatorischen Nährwertdeklaration ausgenommene Lebensmittel sind 
in Anhang 9 gelistet. 

• Darunter u.a.: 

> unverarbeitete Lebensmittel, die nur aus einer Zutat oder Zutatenklasse 
bestehen (Schnitt- und Fruchtsalat) 

> offen in Verkehr gebrachte Lebensmittel 

> handwerklich hergestellte Lebensmittel, die direkt an Konsumenten 
abgegeben werden oder an lokale Lebensmittelbetriebe abgegeben werden, die 
diese unmittelbar an die Konsumenten abgeben. 
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Übergangsfristen

Übergangsfrist Betroffen 

keine Übergangsfrist Begriffe, Definitionen und Konzeptionen des LMG, 
Höchstwerte, welche die Gesundheit betreffen Grundsätze der 
Bewilligungsverfahren Gesundheits- und Täuschungsschutz bei 
neuartigen Lebensmitteln 

Übergangsfrist von 4 Jahren
Ende April 2021

Etikettierung und Werbung von vorverpackten Produkten. 
Für nach altem Recht unbefristete Bewilligungen ist ein Gesuch um 
Weiterführung einzureichen. 

Übergangsfrist von 10 Jahr Sanierungen bei öffentlich zugänglichem Dusch- und Schwimm-
badanlagen, welche die Vorschriften nicht einzuhalten vermögen

Stand Mai 2017
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