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Ablauf

� Teil 1: Zucker & Zuckeralternativen (Clara Sergi)

• Zucker 1 x 1 

• Zuckersorten & Verwendung im Speiseeis

• Zuckeralternativen, Zuckerersatzstoffe, Süssstoffe

� Teil 2: Herstellung von salzigem Speiseeis (Patrick Hoxha)

• Was ist Salz?

• Einfluss Salz auf Speiseeis – Gefrierpunktssenkung von Salz

• Bei welchen Eis-Sorten empfiehlt es sich Salz hinzuzufügen?

• Herstellung von salzigem Speiseeis mit Fertigbase � Giubileo Chef 
Experience Crema (Comprital)
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Teil 1: Zucker 1 x 1

� Zucker gehören zu den Kohlenhydraten

� Sie werden in Gruppen eingeteilt je nachdem, aus wie vielen Einzelbausteinen sie 
zusammengesetzt sind:

• Einfachzucker (Monosaccharide) 

− Traubenzucker (Glukose oder Dextrose genannt) 

− Fruchtzucker (Fruktose) 

− Galaktose 

• Zweifachzucker (Disaccharide) 

− der gewöhnliche Haushaltszucker oder Kristallzucker (Saccharose, besteht aus 
Glukose und Fruktose) 

− Milchzucker (Laktose, besteht aus Glukose und Galaktose) 

− Malzzucker (Maltose, besteht aus zwei Glukoseeinheiten) 
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Teil 1: Zucker 1 x 1

• Mehrfachzucker (Oligosaccharide) 

− Bei Oligosacchariden sind einige wenige Einzelzucker aneinander gebunden. 
Je mehr, desto weniger süß schmecken sie.

− Werden Oligosacharide lebensmitteltechnologisch in kleinere Bruchstücke 
gespalten, gewinnt man zum Beispiel das schwach süße Maltodextrin

− Maltodextrin wird in Lebensmitteln nicht nur als Zutat, sondern auch unter 
anderem als Stabilisator und Füllstoff eingesetzt. 

− Andere Oligosaccharide, wie zum Beispiel Oligofruktose wirken im 
Verdauungstrakt als Ballaststoff, weil sie von den menschlichen 
Verdauungsenzymen nicht zerlegt werden können. 

− Oligofruktose kommt in Form des längerkettigen Inulin natürlicherweise in 
bestimmten Pflanzen vor, wie Artischocken oder Chicorée (Zichorien-Wurzeln).
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Teil 1: Zucker 1 x 1

• Mehrfachzucker (Oligosaccharide) 

− Aber Inulin und die daraus gewonnene Oligofruktose werden (funktionellen) 
Lebensmitteln auch in isolierter Form zugesetzt und dann als Präbiotika 
beworben. 

− Im Produkt, zum Beispiel in einem fettreduziertem Eis, bewirkt das Inulin ein 
angenehmes Abschmelzverhalten und Cremigkeit.

� Vor allem sorgt das Inulin Orafti GR für diese Eigenschaften als 
guten Fettersatz
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Teil 1: Zucker 1 x 1

• Vielfachzucker (Polysaccharide)

− Das wichtigste Polysaccharid ist Stärke. 

− Man spricht auch von einem komplexen Kohlenhydrat. 

− Stärke besteht aus langen Ketten tausender von Glukosebausteinen.

− Sie werden von den Verdauungsenzymen zerlegt und dann nach und nach 
aufgenommen. 

− Der Blutzuckerspiegel steigt langsamer an als nach Aufnahme von Einfach-
oder Zweifachzuckern. 

− Stärkehaltige Lebensmittel wie Kartoffeln, Getreide und Gemüse sind als 
Energielieferanten deshalb wesentlich günstiger für den Körper als reiner 
Zucker. Sie liefern zudem noch weitere wertvolle Nahrungsinhaltsstoffe wie 
Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe und sekundäre Pflanzenstoffe. 
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Teil1: Zuckersorten

� Zucker wird für den Verbraucher in den verschiedensten Varianten angeboten:

− Zucker oder Weisszucker 

− Halbweisszucker

− Rohzucker

− Flüssigzucker

− Invertflüssigzucker

− Invertzuckersirup

− Glukosesirup

− Getrockneter Glukosesirup

− Glukose, Dextrose oder Traubenzucker 

− Fruchtzucker oder Fruktose

− Milchzucker oder Laktose genannt

− Malzzucker oder Maltose genannt
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Teil1: Zuckersorten

� Die spezifischen Anforderungen an die verschiedenen Zuckerarten sind in den 
jeweiligen Richtlinien und Verordnungen definiert:

In der EU:

Richtlinie 2001/111/EG des Rates vom 20. Dezember 2001 über bestimmte 
Zuckerarten für die menschliche Ernährung 

In der Schweiz:

Verordnung des EDI über Lebensmittel pflanzlicher Herkunft, Pilze und 
Speisesalz (VLpH), vom 16. Dezember 2016 (Stand am 1. Mai 2018), SR 
817.022.17
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Teil 1: Zuckersorten – Verwendung im Speiseeis

Zucker = Saccharose ( Rübenzucker und Rohrzucker )

POD = «Potere Dolcificante» relative Süsskraft

PAC = «Potere Anti congelante» 
Gefrierpunktssenkung
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Teil 1: Zuckersorten – Verwendung im Speiseeis

Glucose / Dextrose / Traubenzucker 

POD = «Potere Dolcificante» relative Süsskraft

PAC = «Potere Anti congelante» 
Gefrierpunkterniedrigung
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Teil 1: Zuckersorten – Verwendung im Speiseeis

Fruktose / Fruchtzucker

− Fructose kommt in diversen Früchten (Trauben, Bananen,

− Birnen etc.) vor.

− Wird von Diabetiker gut vertragen und wird bei der Produktion 
von Variegati eingesetzt.

− Relative Süsskraft 170 (POD)

− Gefrierpunktsenkung von 190 (PAC)

− Verhindert Rekristallisierung

POD = «Potere Dolcificante» relative Süsskraft

PAC = «Potere Anti congelante» 
Gefrierpunkterniedrigung
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Teil 1: Zuckersorten – Verwendung im Speiseeis

Glucosesirup

− Die Süsse der Sirupe ist vom Glucosegehalt abhängig

− Einsatz, weniger zum süssen eher für die Verbesserung der 
Geschmeidigkeit und des Overruns

− POD = 80 / PAC = 30

Invertzucker

− Wie wird Invertzucker hergestellt ? 

Saccharose wird mit Säure aufgespalten und wieder    
neutralisiert.

− Enthaltet Glucose, Fructose und Saccharose

− POD = 190 /  PAC = 130

− Positiver Effekt für die Auskristallisierung der Glace

POD = «Potere Dolcificante» 
relative Süsskraft

PAC = «Potere Anti 
congelante» 
Gefrierpunktssenkung
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Teil 1: Zuckeralternativen, Zuckeraustauschstoffe, Süssstoffe 

Birkenzucker:

Vorteile Nachteile

Ähnlich süss wie Zucker Hohen Preis

40% weniger Kalorien wie
Zucker
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Kokosblütenzucker:

Vorteile Nachteile

Glykämischer Index 35 Preis

Vitamine Starker Eigengeschmack

Mineralstoffe

Teil 1: Zuckeralternativen, Zuckeraustauschstoffe, Süssstoffe 
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Sirup, Dicksaft: Zuckerrübensirup oder Agaven-, 
Rübenkraut-, Apfel- und Birnendicksaft, 
Gerstenmalzextrakt, Weizensirup

Vorteile Nachteile

Vitamine Intensiver Eigengeschmack

Mineralstoffe Kühl Lagerung

Zucker in gelöster Form 
vorhanden -
Konsistenzverbesserung

Farbe

Teil 1: Zuckeralternativen, Zuckeraustauschstoffe, Süssstoffe 
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Zuckeralkohole: 

Sorbit/Sorbitsirup (E 420), Xylit (E 967), Isomalt (E 953), 
Mannit (E 421), Maltit/Maltitsirup (E 965), Laktit (E 966), 
Erythrit (E 968) und Polyglycitolsirup (E 964)

Vorteile Nachteile

Ähnliche Süsse wie Zucker Toleranzmengen sind 
vorgegeben zwischen 20-
50g pro Tag. 

Blutzuckerspiegel steigt nur 
leicht an

Wird mehr verzehrt kann es 
abführend wirken.

Eignet sich nicht für Clean 
Labelling

Teil 1: Zuckeralternativen, Zuckeraustauschstoffe, Süssstoffe 
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Süssstoffe: 

Acesulfam K (E 950), Aspartam (E 951), Cyclamat (E 
952), Saccharin (E 954), Sucralose (E 955), Thaumatin (E 
957), Neohesperidin DC (E 959), Steviolglykoside (E 960), 
Neotam (E 961) und Aspartam-Acesulfam-Salz (E 962).

Vorteile Nachteile

Vielfache Süsskraft von Zucker Eignet sich nicht für Clean 
Labelling

Kann in sehr geringen Mengen 
eingesetzt werden

Künstlicher Geschmack

Eignet sich für Diabetiker

Teil 1: Zuckeralternativen, Zuckeraustauschstoffe, Süssstoffe 
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Fragen zu Teil 1?
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Teil 2: Herstellung von salzigem Speiseeis

Bild: Salziges Avocado Eis garniert mit gerösteten Pistazien
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Teil 2: Was ist Salz?

− Speisesalz oder Kochsalz ist Salz, das aus unterirdischen Steinsalzlagern, 
aus Meerwasser oder aus natürlicher Sole gewonnen wird und für die 
menschliche Ernährung geeignet ist (vgl. Art 91 Abs. 1 VLpH)

− Salz wird als Würzmittel verwendet und spielt in der Ernährung eine wichtige 
Rolle.

− Salzlose Speisen schmecken meist fad, wie die Rede vom „Salz in der Suppe“ 
belegt*. 

− Kochsalz würzt fast alle Speisen und Lebensmittel

* Das Salz in der Suppe – die entscheidende, wichtigste Zutat, die erhebliche Aufwertung verspricht. Suppe ohne Salz    
schmeckt zumeist sehr fade.
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Teil 2: Wie ist Salz aufgebaut?

Allgemeines

Name: Natriumchlorid

Andere Namen: - Kochsalz
- Halit
- Speisesalz
- Sodium chloride

Verhältnisformel: NaCl

Kurzbeschreibung: farb- und geruchloser Feststoff

Löslichkeit: gut in Wasser (358g/l bei 20°C) 
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Teil 2: Einfluss Salz auf Speiseeis – Gefrierpunktserniedrigung von Salz

− FPDF 5.8 = PAC 580 � starke Gefrierpunktssenkung, daher nicht zu viel 
dosieren

− Dosierungsempfehlung: 8 g / 4 Liter Mix ca. 0.2% � nach Salzgehalt der 
verarbeiteten salzigen Zutat

− In der richtigen Dosis  intensiviert Salz fast jedes Aroma
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Teil 2: Bei welchen Eis-Sorten empfiehlt es sich Salz hinzuzufügen?

� Um den Eigengeschmack zu verbessern empfiehlt es sich bei folgenden Eis-
Sorten eine Prise Salz in den Mix beizugeben:

− Haselnuss-Eis

− Pistazien-Eis

− Mandeln-Eis

− Basilikum-Eis

− Minze-Eis

− Etc.

� Grundsätzlich kann bei jeder Nuss- und Gemüsesorte mit denen man 
Speiseeis herstellen will, eine Prise Salz  in den Mix hinzugefügt werden.
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Teil 2: Herstellung von salzigem Speiseeis mit Fertigbase – Giubileo 

Chef Experience Crema

� Die letzte Grenze der kulinarischen Kreativität – Fertigbase für die simple Herstellung 
von salzigem Eis

� Gastronomisches Eis ist heute ein solider Trend – vor allem in der «haute-cuisine» wird 
salziges Eis gerne als Appetizer zwischen den Gängen serviert

� Rezepte mit Gemüse, Käse und Fleisch stellen innovative Geschmacksrichtungen für die 
Eis-Branche dar, welche ein immer breiteres Gourmet-Publikum anspricht

� Die Base ermöglicht ein reichhaltiges seidiges Eis herzustellen mit Zutaten ausgeprägter 
Intensität (Blauschimmelkäse, Schinken, Trüffel etc.)
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Teil 2: Herstellung von salzigem Speiseeis mit Fertigbase – Giubileo 

Chef Experience Crema
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Teil 2: Herstellung von salzigem Speiseeis mit Fertigbase – Giubileo 

Chef Experience Crema

� Die Base basiert auf Trehalose

� Trehalose � auch Pilzzucker oder Mykose genannt ist ein Zweifachzucker

� Trehalose kommt natürlicherweise in verschiedenen Pflanzen und Pilzen vor

� Trehalose wird industriell aus Stärke hergestellt. Sie besitzt ca. 45 % der Süßkraft von 
Zucker und wird als Zuckeraustauschstoff verwendet.

� Aufgrund seinem geringeren Glykämischen Index ist die Trehalose für Diabetiker geeignet
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Teil 2: Herstellung von salzigem Speiseeis mit Fertigbase – Giubileo 

Chef Experience Crema

� Anwendungsbeispiel der Base für Blauschimmelkäse-Eis:

− 2000 g Milch past.

− 1000 g Giubileo Chef Experience Crema

− 800 g Blauschimmelkäse (je nach Käse Dosierung anpassen) 

− 200 g Rahm/Sahne

− 8 g Salz
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Fragen zu Teil 2?
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Vielen herzlichen Dank für 

die geschätzte 

Aufmerksamkeit.


