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Lukrezia Walker / 27
Lieblingsessen: 
Capuns

Franziska Walker / 29 
Lieblingsessen:  
Härdöpfelchnole
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DIE INNERE STRUKTUR 
VON RAHMGLACE
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In der obigen Abbildung ist zu sehen, wie sich die Fetttröpfchen um die Luftbläschen angela-
gert haben. Dazwischen fliesst die Zuckerlösung, welche kristallisierten Zucker und Eiskristal-
le enthält. Die dargestellte Struktur der einzelnen Inhaltsstoffe ist entscheidend für einen guten 
Geschmack im Mund und die Stabilität der Glace. Warum das so ist, zeigen wir in den folgen-
den Unterkapiteln auf.

Franziska Walker, Projektleiterin Midor
Lukrezia Walker, Studentin Multimedia Production
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WIRTSCHAFTLICHER HINTERGRUND
Der Anteil an Luft in der Glace wird «Overrun» ge-
nannt. Diesen berechnet man aus dem Verhältnis von 
Luftvolumen zu Volumen der restlichen Inhaltsstoffe 
(Trout & Jacobsen, 2020). Die Glacehersteller sind 
dazu verpflichtet sowohl das Gewicht als auch das 
Volumen auf der Verpackung zu deklarieren. Dies dient 
der Vorbeugung der Konsumententäuschung. Bei 
einem grossen Overrun wird auch viel Luft verkauft.

DIE INNERE STRUKTUR VON RAHMGLACE

Die Fetttröpfchen selbst werden von Milchproteinen 
und Eiweissen stabilisiert. Ähnlich wie sich die Fett-
tröpfchen um das Luftbläschen anordnen, ordnen sich 
die Milchproteine und Eiweisse um die Fetttröpfchen an. 
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