MITTWOCH, 29. MARZ 2006

SAARLAND 20 CENT

Achtung, die Eistester sind unterwegs

SAARBRUCKEN. Wenn die
Temperaturen steigen, kommt
er wleder: der HelRhunger auf
Eis! Dafiir, dass keinem dieses
siife Vergniigen verdorben
wird, sorgen Lebensmittelkon-
trolleure. 20cent hat zwel Ex-
perten beim Eistesten iiber die
Schulter geschaut.

Peter Ecker (38) und Michael Miil-
ler (46) vom Amt fiir Verbraucher-
schutz und Veterindrwesen des
Stadtverbands Saarbriicken sind
Profis in Sachen Eis. Seit knapp
zehn Jahren sind sie im Einsatz. Die
Manner sind das ganze Jahr (ber in
den Eisdielen unterwegs. Allein Im
Stadtverband werden von Ihnen
und ihren Kollegen im Schnitt 80
Eisdielen kontrolliert.

Cazla Bartolota (50) von der Eis-
diele Eis Café Italia in Vélklingen-
Gelslautern hat fiir diese Saison ei-
ne neue Sorte kreiert: Cherle-Ma-

nir, ein Milcheis mit Kirschen, Ame-
rettini und Schokostiickchen. In ih-
rer Eiskiche mixt sie Milch- und
Fruchtels zusammen. Die Kontral-
leure loben: Die Kilche ist sauber
wie ein Labor.

Doch auch wenn ein Raum ordent-
lich wirkt - Ist die Ware wirklich ein-
wandfrei? Peter Ecker: ,Die Hygie-
ne- und Rohstoffvorschriften sind
hoch. Und da Eis ja gefroren ist,
sind die Chancen fiir die Ausbrei-
tung gesundheitsschédiicher Kei-
me gering.”

Bel Temperaturen um die minus
12 Grad wird Eis normalerweise ge-
lagert. Krankheitserregende Kei-
me verbrelten sich erst bei Plus-
Temperaturen. Dann allerdings
kinnten gef8hrliche Coliforme und
Salmonellen entstehen. Und das
bedeutet: Durchfalll Doch Experte
Ecker versichert: ,Saarldndisches
Eis ist elnwandfrei.” mm

Eis-Experten: Peter Ecker (38, links) und Michael Miiller (46). Die zwel Lebens-

mittelkontrolleure priifen die Eisdielen rund um Saarbriicken.  Foto: Welter



