Kalte Leidenschaft wird zum Beruf

Seit diesem Jahr werden in Deutschland Eiskonditoren ausgebildet. Holsterhauser Fachfrau gehort zum Prifer-Team

Elli Schulz

Holsterhausen. ,Eis ist etwas,
was Gefiihle erwecken muss”,
ist Augusta Corte Levou iiber-
zeugt. Da das aber nur funktio-
niere, wenn die Qualitit stim-
me, freut sich die Vorsitzende
der Interessengemeinschafi
Haolsterhausen und Inhaberin
des Eiscafés Tosca an der Ge-
markenstrale, dass der Nach-
wuchs in ihrer Branche kiinf-
tig besser ausgebildet wird.
wErstmals gibt es seit diesem
Jahr in Deutschland den Lehr-
beruf Eiskonditor”, erklirt sie.
Fiir die ersten 18 Auszubil-
denden in dieser Sparte steht
Ende Oktober die Zwischen-
priifung an. Vor drei Priifern -
Augusta Corte Levou, eine Er-
nihrungswissenschaftlerin
aus Celle und ein Eiskonditor
der Handwerkskammer Kiln
- werden die Lehrlinge aus
ganz Deutschland ihr Kiinnen
in Kiln beweisen. ,Da diese
Aushildung ganz neu ist, sind
wir zurzeit die einzigen Prii-
fer”, erklirt die Fachfrau aus

»Milcheisherstellung
steht im zweiten Jahr
auf dem Programme

Holsterhausen, die selbst den
Beruf in ihrer Heimat Italien
gelernt hat und als Meisterin

jedes Jahr zwei Ausbildungs--

platze anbietet.

Bisher war die Eiskondito-
rei nur ein kleiner Teilbereich
der Konditorenausbildung.
Jetzt kann man im Rahmen der
dreijahrigen Ausbildung, fiir
die man einen Hauptschulab-
schluss braucht, zwei Jahre
Eiskonditor plus ein Jahr Kon-
ditor lernen.” Fiir Auglista
Corte Levou, die dem Vor-
stand von Uniteis, dem Ver-
band italienischer Eiskondito-
ren in Deutschland, angehiirt,
ist das ein enormer Fortschritt,
fiir den sich .all die politischen
Kimpfe” gelohnt haben. ,Frii-
her konnten Lehrlinge allen-
falls Eis aus halbfertigen Pro-
dukten herstellen”, sagt sie.
Jetzt besuchten sie die Berufs-
schule und lernten das Hand-
werk von der Pike auf.

Im ersten Lehnahr tiben die
Auszubildenden, Fruchteis
herzustellen. ,Das ist einfa-
cher als die Milcheisherstel-
lung, die im zweiten Jahr auf
dem Programm steht”, sagt die
Halsterhauserin. In der ersten
Priifung miissen die Azubis be-
weisen, dass sie mit allen Ma-

Auch auf die arrspreuhende.ﬂptik und die fantasievolle Prasentation kommt es bei Eisspezialitaten an, demonstriert Prilferin Augusta Corte

Levou (1.) hier mit ihrer Mitarbeiterin Veronika Berger.

schinen umgehen kénnen, die
Zutaten und die chemischen
Reaktionen unterschiedlicher
Inhalisstoffe bei bestimmien
Temperaturen kennen, die
Hygiene- und Sicherheitsvor-
schriften beherrschen. So rea-
giere Schnaps beispielsweise
auf Wirme oder Kilte ganz an-
ders als Erdbeeren. Und auch
die 15 Sorten Zucker, die zur
Eisherstellung zur Verfiigung
stiinden, hitten alle so ithre Ei-
genarten.

»Eine Eisspezialitit inklusi-
ve Eis, Sofle und Waffeln kom-
plett allein herzustellen, ist gar
nicht so einfach”, schmunzelt
die Expertin, die sich fiir natiir-
liche Zutaten bei der Produkti-
on einsetzt. Zur Priifung brin-
gen die Lehrlinge ihre eigenen
Zutaten mit und arbeiten in
der GroBkiiche unter Auf-
sicht. ,Bei der Priifung kommi
es zum Beispiel auf die SoRe,
die Beschaffenheit des Eises

und die Prisentation an”, er-
klirt die Fachfrau.

So mache es beispielsweise
bei Kiwi-SoBe einen Unter-
schied, wie reif die verwende-
ten Friichte gewesen und ob
die Kerne entfernt worden sei-
en. Beim Eis selbst komme es
auf harmonische, miglichst
natiirliche Zutaten und Cre-
migkeit an, aber auch darauf,
dass das Eis auf der Zunge

AUSFLUGSTIPP

nicht zu kalt sei. Nicht jede
Frucht passe zu jeder Sorte, so
die Eis-Expertin. Da gebe es
zum Beispiel die Richtungen
~Wald” oder ,Tropen”. . Bei
der Prisentation steht Kreati-
vitdtim Vordergrund”, so Cor-
te Levou. Der Trend gehe der-
zeit weg vom hohen Becher
und hin zur breit gefiicherten
Optik auf einem Teller. Wenn
Geschmack und Aussehen

4Eiskalte Leidenschaft” in Bochum

Fiir Eisfans hat Augusta Corte
Levou einen Ferientipp parat.
Noch bis 11. Oktober zeigt
die Zeche Hannover in Bo-
chum die Ausstellung Eiskal-
te Leidenschaft - Italienische
Eismacher im Ruhrgebiet”.
Dabei geht es um Geschichtli-
ches sowie Aktuelles und pro-

biert werden darf natiidich
auch. Der Eintritt ist frei. Die
Ausstellung ist mitwochs bis
samstags, 14 bis 18 Uhr, |
sonn- und feiertags, 11 bis |
18 Uhr, fiir Gruppen diens-
tags bis samstags, 9 bis 18
Uhr, gedffnet. Infos:

www. lwkindustriemuseum.de

Foto: Arnold Rennemeyer

stimmien, gebe es gute MNoten
und der Lehrling kiinne seine
Ausbildung fortsetzen. Wenn
nicht, sei auch eine Wiederho-

nje weiter man in den
Norden kommt, desto
hiher der Fettgehalte

lung des Lehrjahres nicht aus-
geschlossen.

Dass Eis nicht gleich Eis ist,
weilk die Fachfrau nur zu ge-
nau. ,.Je weiter man vom Mit-
telmeer Richtung Norden
kommt, desto hiher wird der
Fetigehalt. Das hdngt mit den
Temperaturen in den Lindern
zusammen. Wenn es heil} ist,
liegt fetthaltiges Eis schwer im
Magen.” So habe italienisches
Zitroneneis nur rund fiinf Pro-
zent Fettgehalt, wiihrend es
dinische oder gar amerikani-
sche Sorten locker auf 20 und
mehr Prozent briichten.



