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Fiscreme als Functional Food

Unter Functional Food verstehen wir Lebensm
dadurch neben ithrem ei

oder verbessert werden, um

zusatzliche Vorteile zu bieten. Oft geht es dabei um Gesun

manchmal kann ein Lebensm

zum Beispiel Eiscreme
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or fast einem Jahrhundert, An-
V fang der 1930er-Jahre, bricht der

sowjetische Volkskommissar fiir
Binnen- und Aufienhandel sowie Lebens-
mittel, Anastas Mikojan, zu einer Reise in
die USA auf. Mikojan, der dem Politbiiro
der Kommunistischen Partei angehort, hat

. eine Passion: Eiscreme. Und so bringt er

von sciner Auslandsreise die neuesten in-
dustriellen Eismaschinen mit. 1932 wird
die erste sowjetische Eisfabrik eroffnet.
Auch in der UdSSR soll Eiscreme in Zu-
kunft ein Volksnahrungsmittel werden.

Eine Volksspeise ist die Eiscreme
tatsichlich geworden. Nicht nur in Russ-
land, sondern weltweit. Am meisten wird
in den USA, Australien und Neuseeland
gegessen, iiber 16 Liter Speiseeis pro Kopf
_ hierzulande sind es etwa die Hilfte. Da-
mit gehort Deutschland aber noch lange
nicht zur Spitzengruppe der Eiscreme ver-
schlingenden Linder Europas. Dasind die
skandinavischen Linder vorn.

Die Zahlen zeigen: Eis ist immer be-
liebt, ob in heiffen oder kalten Klimazonen
und egal zu welcher Jahreszeit. Es kann
also nicht allein am Erfrischungseffekt lie-

ittel auch kulturelle Funkti
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gen, den Ernihrungsphysiologen ohnehin
nicht miide werden zu bezweifeln. Sie ra-
ten bei heifien Temperaturen zu warmem
Tee. Warum also diese allgemeine und all-
gegenwirtige Lust auf Eiscreme?

Zur Losung des Ritsels lohnt ein
Blick in die Geschichte des Speiseeises.
Dabei fillt auf: Es war lange ein Status-

Frither galt Eis als Medizin,
weil es schieimiosenden
Kampfer enthielt

essai Uber Jahrhunderte war Eis allein
den Reichen und Michtigen vorbehalten.
Speiseeis gibt s schon lange. In China
und Mesopotamien war €s bereits vor vier-
tausend Jahren bekannt. Auch in Japan gab
es mit Kaiser Nintoku, der von 313 bis 399
regiert haben soll, einen michtigen Mann,
dessen Name mit Eis verbunden ist. Er war
so begeistert, dass er cinen Tag des Jahres
sogar zum Nationalen Eis-Tag erklirte.
Natiirlich dhnelte die Kaltspeise von
damals der heutigen Eiscreme nur sehr
entfernt. Sie wurde zum Teil aus Ziegen-
oder Biiffelmilch zubereitet, aber vor allem

ittel, die verandert, angereichert
gentlichen Nahrwert noch
dheit und Fitness, doch
onen wahrnehmen. Wie

aus Schnee und Eis, das aus den Bergen
gebolt wurde, und enthielt hiaufig Kamp-
fer, der aus verschiedenen Gewichsen ex-
trahjert werden kann. Er hat einen aroma-
tisch holzigen, eukalyptusartigen Geruch,
schmeckt scharf-bitter und kihle wie
Menthol. Da er durchblutungsfordernd
und schleimldsend ist, aber auch ein we-
nig psychoaktiv, wurde dem Eis eine me-
dizinische Schutzfunktion zugeschrieben.
Die Eiscreme, wie wir sie heute ken-
nen, hat ihre Waurzeln vor allem in der
arabischen, persischen und tirkischen
Kultur. Bereits 1m Mittelalter tranken die
Menschen im Nahen Osten eine fliissige
Erfrischung, sarba, serbet oder sarbat ge-
nannt, mit dem Geschmack von Kirsche,
Granatapfel oder Quitte. o
Durch Reisende kam diese Siiflspeise
an die europiischen Fiirstenhofe, wo sich
dann zunichst findige Talicner einen Na-
men mit der Herstellung kostlichsten Sog-
bettos machten. Im deutschen Worterbuch
der Briider Grimm findet sich Mitte des
19. Jahrhunderts unter dem Begriff Sorbet
folgender Eintrag: Es ist ein »stiszes kiib-
lendes getrink nach tirkischer und persischer
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art, in einfachster - form aus einem aufgusz von
wassser auf rosinen bestehend, weiter bereitet
aus citronensaft, zucker und ambra oder auf
mannigfache andre art, auch gefroren genos-
sen.« Eiscreme ist also von Anfang an mit
einem mediterranen Lebensgefiithl und
einem Hauch exotischer Atmosphire aus
dem Orient verkniipft.

Bis weit ins 19. Jahrhundert ist Speise-
eis ein echtes Luxusprodukt. Denn solan-
ge moderne Gefriertechnologie fehlt, sind
Produktion und Lagerung kostspielig und
Eiscreme auf eine sehr vergiingliche Art
extravagant. Ganz dhnlich dem ebenfalls
als Herrenspeise geltenden Prestigepro-
dukt Fleisch ist sie eine Speise, um welche
die Oberschicht von den nachgeordneten
Schichten jahrhundertelang beneidet wird.
Eis hat eine soziale Distinktionsfunktion.

Zogert man zu lange, beginnt
das Eis zu schmelzen und trop-
fen, zu kleben und kieckern

Der Massenkonsum folgte, nachdem
die technologischen Grundlagen geschaf-
fen wurden: 1845 entwickelt James Har-
rison in Australien die erste kommerzi-
ell einsetzbare Gefriermaschine, die von
dem Deutschen Carl von Linde in den
1860er-Jahren deutlich verbessert wurde.
Fraglos haben auch Frankreich — wo 1686
Francesco Procopio dei Coltelli das erste
Eiscafé erdffnete —und England — wo 1907
am Royal Institute of London erstmals die
Herstellung von Speiseeis mit fliissigem
Stickstoff vorgestellt wurde — gewichtige
‘Beitrige zu Kultur des Eisessens geliefert.

1923 lisst sich Harry Bust in den USA
das Eis am Stiel patentieren, 1925 erscheint
zum ersten Mal die Zeitschrift fiir Eiskrem,
seine Herstellung und sein Vertrieb als Volks-
nahrungsmittel. Schon frith ist den Ma-
chern klar: Eis kann nicht mehr nur eine
kleine elitire Schicht verbinden, es ist im
groflen Stil vergemeinschaftend. Volks-
kommissar Mikojans Idee des egalitdren
Eiskonsums ist das beste Beispiel dafiir.
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Viele Menschen erinnern sich an ihr
erstes Eis — und nicht nur daran, welche
Sorte es war. Auch die ersten Erfahrun-
gen mit dem kalten Genuss bleiben lan-
ge erhalten. So schreibt zum Beispiel der
Schriftsteller Axel Hacke in seinem Essay
Zwei Eimer voller Eis dariiber, wie seine
Zunge an einem Capri-Eis festklebte: »So
kalt war dieses Fis mahcbmal, dass beim ers-
ten Lecken die Zunge fiir eine Sekunde daran
festfror und nur mit einem kleinen Ruck zu
lisen war«. :

Personliche Eis-Erinnerungen besitzt
fast jeder: etwa an den Tag, an dem man
das erste Mal so viele Eiskugeln essen
durfte, wie man wollte, an riesig erschei-
nende Becher Spaghettieis oder vielleicht
sogar an ein industrielles Eis, das manch-
mal gleich fiir ein ganzes Generationenge-
fiihl steht, wie zum Beispiel der Grinofant,
Ed wvon Schleck oder Calippo.

Eiscreme erfiillt viele unterschiedli-
che soziokulturelle Funktionen jenseits
der kiihlen Erfrischung. Es leistet Dis-
tinktions- und Vergemeinschaftungsar-
beit, transportiert globale und personliche
Geschichten und ist ein Produkt, das den
Menschen seiner menschlichen Existenz
versichert.

Der physiologische Nihrwert von
Speiseeis mag gering sein, in den Emp-
fehlungen von Ernihrungsmedizinern
wird es nicht genannt, und wenn man nur
einen Moment zu lange zogert, fingt es an
zu schmelzen, zu tropfen, zu kleben und
zu kleckern. Dennoch ist Eiscreme in all
seinen Facetten eines der geschmackvolls-
ten Elemente der menschlichen Ernih-
rungskultur und erfiillt eine sehr wichti-
ge Funktion: Sie hilft dem Menschen als
schleckendem Wesen, sich seiner Existenz
als Mensch zu versichern. Eiscreme ist ku-
linarischer Humanismus. &=

DIE EISKONIGIN

»Das Ziel einer anstandigen SuBig-
keit ist es, dem Gaumen das gropt-
mégliche Maf3 an Geschmack und
Genuss zu schenken, ohne ein Satti-
gungs- oder Véllegefuhl zu erzeu-
gen.« (Agnes Marshall)

Ende des 19. Jahrhunderts war Lon-
don noch kiein, schmutzig und von
Gaslaternen unglaublich schlecht
beleuchtet. Eis wurde damals auf
kleinen Tellern serviert, die abge-
leckt und wiederverwendet wurden,
nachdem man sie hoffentlich ge-
spilt hatte. Doch die 1855 geborene
Englénderin Agnes Marshall hatte
eine bessere Idee: 1888 erfand sie
die Eiswaffel.

Aber das war nur eine von vielen
ideen der Kéchin, Autorin, Erfinderin
und selbstverstandlich Frauenrecht-
lerin. Marshall betrieb eine Koch-
schule mit rund zweitausend Studen-
ten, die unter anderem Produkte fir
ihren Laden produzierten, in dem sie
neben Essen auch Zutaten wie Aro-
men und Lebensmittelfarbe sowie
Kichengerate ihrer eigenen Marken
verkaufte sowie ihre kulinarische
Wochenzeitung The Table. |hre gro-
Be Liebe galt jedoch dem Speiseeis,
weshalb sie die Eiskonigin genannt
wurde. Sie schrieb vier Blcher mit
Rezepten, die noch heute mithalten
konnen, etwa ihre Bombe a la portu-
gaise: Rum- und Pfirsicheis, umringt
von Kirscheis, dekoriert mit Frauen-
haarfarn und Zuckerwatte.
AuBerdem erfand sie eine Maschi-
ne zur Eisherstellung zu Hause,
handelte mit Kihltruhen und schiug
vor, Eis in Zukunft mit flissigem
Stickstoff herzustellen. Sie starb mit

neunundvierzig an den Folgen eines :
Reitunfalls, doch wer ihre Geschich- o
te kennt, bewundert sie bis heute. g
Fat-Duck-Chef Heston Blumenthal

meint, sie sei »eine der gréften

kulinarischen Pioniere, die dieses :

Land jemals gesehen hat«. 3
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