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leitartikel

Nicht aufgeben
Ein emblematischer Satz auf Englisch aus einem bekannten Lied lautet 
„The show must go on“. Dieses einfache, scheinbar traurige und bittere 
Konzept umfasst unser heutiges Leben, unsere nahe Zukunft. Wir müssen 
Widerstand leisten und dürfen uns nicht von diesem unsichtbaren 
Feind besiegen lassen, der in diesem Jahr die ganze Welt in die Knie 
gezwungen hat. In der Hoffnung, dass wir uns nicht plötzlich alle wieder 
im lockdown vorfinden, müssen wir den Mut haben, positiv zu denken, 
zu arbeiten und erfinderisch zu sein, jeder auf seinem eigenen Gebiet. 
Die Akteure in unserer Branche dürfen sich nicht entmutigen lassen und 
müssen jeden Morgen die Kraft finden, die Ladentür aufzuschließen. 
Mehr oder weniger jeder Staat hat seine Schwierigkeiten, sowohl im 
Gesundheitswesen als auch in der Wirtschaft; aber jede Regierung 
versucht auf ihre eigene Weise, Bürgern und Unternehmen zu helfen. In 
Deutschland beispielsweise hat das Bundesministerium für Wirtschaft 
und Energie allein zur Unterstützung der öffentlichen Unternehmen seit 
Juli die befristete Senkung der Mehrwertsteuer bis zum 31. Dezember 
2020 beschlossen; eine kleine konkrete Hilfe zur Wiederbelebung der 
Aktivitäten. Nicht zu vergessen die den Unternehmen gewährten Darlehen. 
Jeder muss seinen Teil dazu beitragen und weiterarbeiten, egal in welchem 
Beruf er tätig ist, und das Land und die ganze Welt unterstützen.

Auch wir bei PuntoDE tun unseren Teil dazu, wir geben nicht auf, schreiben 
unsere Artikel und unser Magazin erscheint pünktlich, um die Leser über 
aktuelle Ereignisse, Nachrichten, Trends, Neuigkeiten zu informieren. Das 
ist unsere Aufgabe, unsere Mission. Wir dürfen und können uns nicht 
unterkriegen lassen!

Gute Arbeit!

Manuela Rossi
Verantwortliche Direktorin
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Unter Einhaltung aller aktuellen Sicherheitsvorschriften, bezüglich der aktuellen „Covid-19“-
Pandemie, beginnen die Kurse bei Casa Optima Deutschland in Aschheim - München 
wieder. Der große Unterrichtsraum bietet Platz für maximal acht Personen, sowohl um einen 
Abstand von eineinhalb Metern zwischen den Studenten zu gewährleisten, als auch um die 
„Eins-zu-eins“-Lernmethode zu respektieren, die den Unterricht des Ausbildungszentrums 
kennzeichnet. Die Agenda 2020/21 umfasst Kurse „vor Ort“, die u. a. der Eisherstellung und 
der „kalten“ Konditorei gewidmet sind. Bis April 2021 wird ein intensives Schulungsprogramm 
stattfinden, dass auf mehrere Ebenen und in transversaler Weise ausgesprochen wird 
und sich sowohl an qualifizierte Fachleute als auch an Neueinsteiger richtet. Vito Ciniero, 
Direktor von Mec3 Deutschland, hat folgendes hervorgehoben: „Wir bereiten die Aktivierung 
von Online-Lektionen vor! Dank der Positionierung von Kameras, ermöglichen diese unseren 
Lehrern, Webinare abzuhalten und so den Teilnehmern die Möglichkeit zu geben, ihre 
Ausbildung auch aus der Ferne fortzusetzen.” Die Kurse des Monats November 2020 sind 
Master in Gelatoherstellung (vom 3. bis 5. November 2020) und Evolution der Klassiker 
(vom 17. bis 19. November 2020). Für alle weiteren Termine und Infos besuchen Sie bitte die 
Website www.casaoptima.com/en.

Der Gesundheitsnotstand hat 
zu einem Boom bei der Liefe-
rung und Mitnahme von Ge-
lato geführt, wobei die Bran-
che um 58% gestiegen ist. 
Wenn der Trend der Zukunft 
darin besteht, weiterhin Ge-
lato zu Hause zu genießen, 
ist es richtig, Ihr Geschäft mit 
Lösungen zu steigern, die 
diesem Bedarf gerecht wer-
den. Zu diesem Zweck hat 
Gsg Serv ice, ein auf die Welt 
der Desserts spezialisiertes 
Kommunikationsunternehmen, 
eine Reihe von Rezepten für 
ein handwerklich herge-
stelltes Produkt entwickelt, 
das speziell für die häusliche  
Tiefkühltruhe bestimmt ist. 
Dabei handelt es sich um Gelato  
To-Go, eine digitale Rezept-
sammlung, die in der Equi-
librio App verfügbar ist und 
kostenlos im Apple Store her-

untergeladen werden kann. In 
der Packung sind sechs Zube-
reitungen verfügbar, von Gela-
to und Sorbets bis hin zu zwei 
Kuvertüren für die Herstellung 
eines handwerklich hergestell-
ten Gelatos, spachtelbar und 
cremig auch bei niedrigen 
Temperaturen, weich sogar 
direkt aus dem Tiefkühlfach 
zu Hause. Gelato To-Go bietet 
neben Rezepten, Verfahren 
und illustrativen Videos auch 
verschiedene trendige Forma-
te und Ideen für das Zusam-
menstellen von Eistüten, Stie-
leis und Sandwicheis mit einer 
oder zwei Geschmackssorten.  
Es ist auch möglich, den  
Nährwert  jedes einzelnen  
Produkts zu berechnen und  
das Etikett zu drucken, das das 
System automatisch generiert. 
Für weitere Informationen  
www.gsgservice.net

Verführerischer Trend

Die 29. Ausgabe der Stuttgarter Messe südback, die dem 
Bäckerei- und Konditorenhandwerk gewidmet ist, muss in 
diesem Jahr abgesagt werden. Die nächste südback findet im 
regulären Turnus vom 22.-25. Oktober 2022 statt. Die schwierige 
Entscheidung wurde gemeinsam mit den Ausstellern nach 
Abwägung aller Unsicherheiten getroffen. Trotz der sorgfältigen 
Hygiene- und Sicherheitsmaßnahmen der Messe Stuttgart hat 
sich die Messegesellschaft für eine Verschiebung entschieden. 
Andreas Wiesinger, Mitglied der Messeleitung: „Wir bedauern 
die Entwicklung sehr, denn die Backbranche verliert in diesem 
Jahr ihre zentrale Plattform zum Austausch, die nach diesen 
schwierigen Krisenmonaten durch den Coronavirus notwendig 
gewesen wäre.“ Die Entscheidung wurde auch vom Partner 
BÄKO-ZENTRALE, dem Landesverband des Bäckerhandwerks 
Württemberg und dem Landeskonditorenverband Baden-
Württemberg geteilt. Mehr Informationen unter www.suedback.de 

TERMIN 
VERSCHOBEN

Endlich Neustart
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Angekündigter Erfolg
Der Covid-19 ist ein unglaubliches Geschäft für Take away-
Betreiber, unter anderem nach Jahren des starken Wachstums 
in diesem Sektor. Seit Beginn der Pandemie konnten sie einen 
Umsatzanstieg von 50% verzeichnen. Während im Jahr 2018 
mehr als 12 Millionen Menschen auf den Plattformen der 
Branchenriesen mit einem Umsatz von 3,6 Milliarden Euro 
zu Hause Lebensmittel bestellt hatten, stieg die Zahl der 
Kunden bis Mai 2020 auf 19 Millionen.

Gängige Lieblingsspeisen
An der Spitze, mit unterschiedlichen Positionen, je nach 
den in der Branche tätigen Unternehmen, findet man 
die Klassiker: Pommes Frites; Pizza, mit einer Vorliebe für 
Margherita und Pizza-Salami; Hamburger und Cheeseburger; 
Salat und Chicken Nuggets. Und Gelato? Es wird in der 
Rangliste der irrelevanten Zahlen nicht erwähnt, die ein 
wenig von den größeren Transportschwierigkeiten abhängen, 
vor allem aber davon, dass während der Epidemie die 
überwiegende Mehrheit der Eisdielen offen geblieben ist und 
es somit weniger negative Auswirkungen in der Branche gab. 

In Zeiten des Coronavirus haben 
die öffentlichen Einrichtungen einen 

dramatischen Umsatzrückgang 
zu verzeichnen. Seit letztem Juni hat 

sich die Situation verbessert, aber 
der Herbst mit den Ansteckungen, 

die drastisch zunehmen, ist ungewiss. 
Einen größeren Umsatzanstieg 
verzeichnen die Unternehmen, 

die sich auf die Lieferung  
von Lebensmitteln spezialisiert haben

von Mario Trabalza

WACHSENDES 
BUSINESS Rawpixel.com

Rawpixel.com

delivery
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delivery

Neue Horizonte
Das Business der Hauszustellung von 
Gelato ist für große Ketten unattraktiv, 
die Lieferung wird von lokalen 
Eisherstellern angeboten, die sich neben 
dem Thekenverkauf für diesen Service 
entsprechend ausgerüstet haben. Eine 
Gelegenheit, Kundenbeziehungen auf- 
rechtzuerhalten, und eine Aktivität, 
die auch in Zukunft lebendig bleiben 
sollte, um den Umsatz zu steigern. 
Die Eishersteller müssen sich an neue 
Verkaufskanäle anpassen, indem sie die 
speziellen Apps nutzen, mit denen sie 
das Menü aktualisieren, Werbeaktionen, 
Rabatte und Nachrichten an die Kunden 
senden können.

Ungewisse Zukunft
Der bereits im August verzeichnete 
Anstieg der Ansteckungen in 
Deutschland lässt die Prognosen für 
das Gaststättengewerbe nicht sehr rosig 
erscheinen. Zahlen des Statistischen 
Bundesamtes und des DEHOGA, 
dem Verband der Restaurant- und 
Hotelbetreiber, zeigen, dass 59,6% der 
Betreiber um ihr Überleben kämpfen. 
Obwohl seit Juni eine Verbesserung 
der Verkäufe zu verzeichnen ist, ging 
der Umsatz von Januar bis Juli dieses 
Jahres um 60,1% zurück.

Organisatorische Möglichkeiten
Für die Lieferungen können die Eishersteller 
Lieferplattformen nutzen oder sich selbst organisieren, 
Bestellungen abholen, den Transport verwalten und Liefer- 
personal einsetzen. In diesem Fall können sie auf das 
Personal der Eisdiele zurückgreifen, das in dieser Zeit 
nicht mit den üblichen Aufgaben überfordert ist und 
entsprechend geschult werden muss. Darüber hinaus  
wird es notwendig sein, sich mit einem Kühlfahrzeug 
oder einem isothermischen Kühlcontainer für den 
HACCP-Transport von gekühlten Lebensmitteln 
auszustatten, die im Fahrzeug platziert und bei jeder 
Lieferung gereinigt und desinfiziert werden müssen.

Funktioneller Lieferservice
Für die Restaurants, die sich an delivery-Lösungen 
orientiert haben, waren die Ergebnisse aus wirt-
schaftlicher Sicht recht enttäuschend. Eine Pizzeria, 
die eine Pizza für 10 Euro verkauft, wenn sie die 
Dienstleistungen von Take away in Anspruch nimmt, muss 
13% (1,3 Euro) Provision zahlen, muss die Mehrwert- 
steuer hinzurechnen, 2 Euro gehen an die Steuerbehörden, 
2,5 Euro sind die durchschnittlichen Kosten für den Rohstoff, 
zu denen noch Personalkosten hinzugerechnet werden 
müssen. Wenn alle Abzüge vorgenommen worden sind, 
bleibt dem Eigentümer etwa 1 Euro in der Tasche. Natürlich 
steigt der Umsatz der Pizzeria, aber die Gewinnspannen 
bleiben zu niedrig.

DIE HAUSLIEFERUNG 
VON GELATO UND KUCHEN 
IST EINE CHANCE, DIE MAN 

NUTZEN SOLLTE

Freepik.com - KamranAydinov
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Eine konkrete Hilfe
Deutschland hat auf den Rückgang 
der Kaufkraft aufgrund der Covid-
19-Pandemie mit dem Inkrafttreten  
des „Corona-Soforthilfe-Gesetzes“ re- 
agiert, das seit Juli letzten Jahres 
eine Ermäßigung der Mehrwertsteuer 
für Restaurations- und Verpflegungs-
leistungen vorsieht. Der Steuersatz 
für Güter des täglichen Bedarfs 
wurde von 7% auf 5% gesenkt, der 
allgemeine Steuersatz von 19% auf 
16%. Die neuen Mehrwertsteuerwerte 
sind bis zum 31. Dezember gültig. 
Theoretisch sollten die Händler ihre 
Preise senken, indem sie die eingesparte 
Mehrwertsteuer direkt an ihre Kunden 
weitergeben, aber in Wirklichkeit haben 
sie keine Verpflichtung seitens des 
Staates.

Welche Dienstleistungen
Der ermäßigte Steuersatz von 5% gilt vorerst für Eisdielen-, 
Café-, Konditorei- und Restaurantdienstleistungen sowie 
für dem ToGo-Bereich. Für Getränke gilt weiterhin der 
allgemeine Steuersatz. Dieser wird - wie bereits erwähnt - 
für die Zeit vom 01.07.2020 bis 31.12.2020 von derzeit 19% 
auf 16% gesenkt. Die Einsparungen bei preisgünstigen 
Waren sind offenbar minimal. Aus langfristiger Sicht 
sind kleine tägliche Ersparnisse ein Gewinn für alle 
Verbraucher.

aktuelles

Seit dem vergangenen 1. Juli hat das Bundesministerium 
für Wirtschaft und Energie die befristete Senkung 
der Mehrwertsteuer bis zum 31. Dezember 2020 
beschlossen. Für die kommenden Monate wurden 
der Normalsatz und der ermäßigte Satz gesenkt, 
eine Entscheidung zur Ankurbelung des Verbrauchs 
und zur Wiederaufnahme der Produktionstätigkeit
von Francesco Lo Greco und Mario Trabalza

DEN KONSUM 
FÖRDERN

Freepik.com

Freepik.com - wirestock
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Aufgrund der gestiegenen Aufwendun- 
gen für Hygieneartikel, erheben einige 
Eisdielenbetreiber einen Hygieneauf-
schlag. Dieser Hygieneaufschlag muss 
im Kassensystem separat erfasst 
werden, da es sich um einen Auf-
schlag handelt und dem allgemeinen 
Steuersatz unterliegt.

Hygieneaufschlag

Francesco Lo Greco ist Fachberater für Existenz-
gründer und bei der KFW und BAFA als Unter-

nehmensberater registriert. Seine Zulassung 
gilt für ganz Deutschland. Seine Aufgaben 
bestehen in der Begleitung von Unterneh-
mern im Bereich Gastronomie und Start- 
ups in der Gründungsphase, aber auch als 

Unterstützung im laufenden Geschäftsbetrieb. 
www.logreco.eu - buero@logreco.eu 

DIE REDUZIERUNG IST TEIL EINES 
KONJUNKTURPAKETS ZUR BEHEBUNG 

DER AUSWIRKUNGEN DES CORONA-VIRUS
Freepik.com

Freepik.com - azerbaijan_stockers

WICHTIGE PUNKTE 

• Die Umstellung muss pünktlich ab dem 01.07.2020 erfolgt sein. Es wird empfohlen, hierfür mit Ihrem 
Kassenhersteller zu sprechen, ob nachzufragen, ob dieser ein Update zur Verfügung stellen kann. 

Dies erspart die aufwendige und möglicherweise fehleranfällige manuelle Umstellung.

• Wir empfehlen anstatt eines Hygieneaufschlages, Speisen und Getränke neu zu kalkulieren und ggf. zu erhöhen.

• Bei sog. Kombiangeboten aus Speisen inklusive Getränke, wird der auf die Getränke 
entfallende Entgeltanteil pauschal mit 30% angesetzt werden.

• Die Inhaber müssen die Mehrwertsteuersenkung nicht an den Kunden weitergeben. 

• Cappuccino oder Latte Macchiato mit einem Milchanteil von über 75 Prozent zum Mitnehmen 
wird mit dem ermäßigten Steuersatz besteuert.
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aktuelles

Krieg gegen 
  Kunststoff

DER COVID-19-NOTSTAND HAT DIE POLITISCHE AGENDA DER DEUTSCHEN REGIERUNG 
MONOPOLISIERT UND ANDERE ZIELE VORÜBERGEHEND IN DEN SCHATTEN GESTELLT. 
BIS 2020 SOLLTE DAS GESETZ ZUR UNTERSAGUNG VON PLASTIKTÜTEN IN KRAFT TRETEN, 
EIN VERBOT WURDE AUF ENDE DES JAHRES VERSCHOBEN
von Mario Trabalza

Nächste Deadline
Deutschland gehört trotz des Dieselskandals und der 
Verzögerung bei der Entwicklung des Elektromotors zu den 
Ländern in der Welt, die beim Umweltschutz in der ersten 
Reihe stehen. Im November letzten Jahres verabschiedete 
die Bundesregierung ein Verordnungsgesetz zur 
Abschaffung von Plastiktüten ab der zweiten Hälfte 
des Jahres 2020. Der Covid-19-Notstand und der 
Widerstand eines Teils der Industrie, der eine längere 
Zeit bis zur Aufhebung des Verbots fordert, haben 
dessen Inkrafttreten auf Dezember 2020 verschoben. 

Die Gesundheit 
schützen 

Ein „Zwischenfall“, der das Verbot 
von Plastiktüten und generell die 
schrittweise Umsetzung der EU-
Richtlinie 2019/904 nicht aufhalten 
wird, die die EU-Mitgliedstaaten zur 
Einhaltung der Gesetzgebung über 
Einweg-Plastikprodukte verpflichtet, um 
die Auswirkungen bestimmter Produkte 
auf die menschliche Gesundheit und 
die Umwelt zu reduzieren. Gemäß 
der Richtlinie der Europäischen 
Kommission müssen bis 2025 
mehrere Artikel aus Kunststoff 
vom Markt genommen und durch 
nachhaltige Produkte ersetzt werden, 
um die Umwelt zu schützen.

Freepik.com

Freepik.com
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Das Verbot von Einwegplastik ist einer der ersten Schritte 
angesichts der Tatsache, dass Strohhalme, Besteck, Teller, 
Getränkemixer und Fischfanggeräte 70% des Mülls im 
Meer ausmachen. Ihre Vermarktung wird verboten und sie 
müssen alternativ aus nachhaltigen Materialien hergestellt 
werden. Getränkebehälter werden nur dann zugelassen, 
wenn die Kappen und Deckel an dem Behälter 
befestigt bleiben. Die Verwendung von Getränkegläsern 
und Lebensmittelbehältern aus Kunststoff wird reduziert, 
und die Mitgliedstaaten werden dafür verantwortlich sein, 
indem sie die Verfügbarkeit von Alternativprodukten fördern 
oder die kostenlose Bereitstellung von Einwegprodukten 
aus Kunststoff verhindern.

Die derzeitige Regierung verlässt 
sich nicht nur aus ökologischen 
Gründen, sondern auch als 
wirtschaftliche Chance, stark auf 
die grüne Wirtschaft. Mit ziemlicher 
Sicherheit werden auch künftige Post-
Merkel-Regierungen die Umweltpolitik 
ganz oben auf ihre Tagesordnung 
setzen. Ein großer Teil der öffentlichen 
Meinung, unabhängig davon, welche 
politische Partei sie bevorzugt, begrüßt 
Umweltschutzmaßnahmen, auch wenn 
sie für den Bürger Kosten verursachen.  

Erste Verbote Schutz der Umwelt 

Ein paar Zahlen dazu
Abgesehen von politischen Erwägungen 
ist die durch Kunststoffe verursachte 
Umweltverschmutzung ein echtes Pro-
blem. Nach Angaben der Gesellschaft 
für Verpackungsmarktforschung (GVM) 
im Auftrag des NABU - Naturschutzbund 
Deutschland e.V. landen in Deutschland 
jährlich etwa 195.524 Tonnen Kunst-
stoff im Zusammenhang mit Essen 
zum Mitnehmen (Verpackungen, 
Strohhalme, Besteck, Teller, Gläser 
etc.) im Müll. Hinzu kommen etwa  
2 Milliarden Plastiktüten, die derzeit  
von jedem Bürger verwendet werden 
(etwa 20 pro Person im Jahr). Signifi-
kante Zahlen, die einen drastischen 
Richtungswechsel erfordern.

Sich bewusst werden
Einerseits haben die obligatorischen Kosten für 
Plastiktüten (von 15 auf 20 Cent pro Stück) und vor 
allem die Sensibilisierung der Verbraucher das Bild 
verbessert, da die Verwendung von Plastikbeuteln seit 
2015 um mehr als 64% reduziert werden konnte. Eine 
vom Meinungsforschungsinstitut Civey im Jahr 2019 
durchgeführte Umfrage mit einer Stichprobe von 5008 
Personen ergab ebenfalls, dass 73% der Befragten ein 
Verbot von Plastiktüten befürworten. Der Krieg gegen 
Plastik wird daher auch von der Öffentlichkeit 
unterstützt.

ALTERNATIVE MATERIALIEN ZU 
KUNSTSTOFF SIND INZWISCHEN 

TEIL DES TÄGLICHEN LEBENS 
GEWORDEN

Freepik.com
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Herausgegeben von Beppo Tonon 
Fotos von Studio Phototecnica

Kaiserliche 
Krone

Die rosa Grapefruit eignet sich dank ihrer dünnen Schale gut zur Herstellung 
von Carpaccio. Die Scheiben sind leicht zu handhaben, um wunderschöne 
Fruchtgerichte zu erzeugen. Sie ist nicht nur eine Zitrusfrucht, die reich  
an Vitaminen und Mineralien ist, sondern verströmt auch einen köstlichen Duft, 
der den Kunden nicht entgeht

Herausgegeben von Beppo Tonon 
Fotos von Studio Phototecnica
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Zuerst die rosa Grapefruitschale gründlich waschen, dann die Frucht in 
Scheiben schneiden. Um dünne und vor allem gleich dicke Scheiben 
zu erhalten, ein unverzichtbares Merkmal für die Herstellung eines 
anspruchsvollen und sehr szenografisch ausgefeilten Produktes, 
sollte man eine Rotationsschneidemaschine verwenden, die präzise 
Schnitte ermöglicht, ohne den Saft zu verbreiten. Die Scheibe in zwei 
Teilen falten und dabei sehr vorsichtig handhaben, um sie nicht zu 
beschädigen. Eine kandierte Mandarine, die zu einer Blüte geschnitzt 
wird, in der Einbuchtung positionieren. Dazu eine kleine Zitrusfrucht 
auswählen; mit einem Entkerner einige Einschnitte von etwa zwei Drittel 
der Höhe ausführen, um die länglichen Blütenblätter zu bilden, die vom 
Zentralkörper der Mandarine entfernt sein müssen, ein Vorgang, der 
einfach sein wird, weil das Kandieren der Frucht Plastizität verleiht.

Tipp: Die Blume kann durch eine Kugel Gelato ersetzt werden. Empfohlene 
Geschmacksrichtungen sind Fiordilatte, Joghurt oder Zitrusfrüchte.

29

ideenausobst 

DE24_TONON_1e_2e_3e_4e_OK.indd   29DE24_TONON_1e_2e_3e_4e_OK.indd   29 07/10/20   11:0607/10/20   11:06



Rosa Kringel  
 Ein einfaches Carpaccio, das mit einem 
Hühner- oder Garnelensalat serviert werden 
kann; ein Vorschlag, der die Mittagspause 
schmackhafter und gesünder macht und einen 
Hauch von Raffinesse verleiht. Oder er kann als 
Obstsalat präsentiert werden, perfekt in diesen 
Wintermonaten, mit einer Kugel Gelato neben  
den Scheiben, die den Teller liebkosen

ideenausobst
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Eine perfekt kugelförmige Grapefruit wählen, waschen und vor dem Schneiden gründlich waschen und trocknen. 
Um einen „vibrierenden“ Effekt zu erzielen, die Oberfläche mit einem Entkerner in Längsrichtung ritzen, d.h. 
in Richtung der Scheiben. Wir empfehlen, mit einer Rotationsschneidemaschine Scheiben derselben Dicke zu 
schneiden, zwei oder drei Millimeter, damit das Fruchtfleisch beim Falten nicht Gefahr läuft, sich abzulösen.  
Die Größe der verwendeten Scheiben muss gleich sein, wobei darauf zu achten ist, dass von jeder Frucht die 
erste und die letzte Scheibe beiseitegelegt wird. Auf einem Teller oder in einen Eisbecher anrichten.

Tipp: Teller mit dunklen Farbtönen wählen, um den hellen Farbton der Früchte 
hervorzuheben und die Farben des verwendeten Gelatos hervorzuheben.

ideenausobst
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VARIATIONEN MIT 
ZITRUSFRÜCHTEN
Mit dem Zusatz von zerbröckeltem Schaumgebäck, Butterkeksen 
oder Combava-Pulver, einer Frucht aus Madagaskar, erhält man Gelati 
mit verschiedenen Geschmacksnuancen, die sie zu wahren Köstlichkeiten machen
von Antonio Mezzalira

33

ZUBEREITUNG 
Alle Zutaten bis auf die Zitrone gut gemixt auf 85°C erhitzen. Nach dem 
Abkühlen auf 4°C den Zitronensaft hinzufügen und, um das Aroma in 
der Creme zu verstärken, mit einem Mikrohobel eine halbe unbehan-
delte Zitronenschale reiben und hinzufügen. Das Gelato in der Eisma-
schine fertigstellen und herausnehmen. Die Schale mit gebackenem 
Schaumgebäck dekorieren. Fünf Minuten lang schockfrieren und in der 
Vitrine ausstellen.

Surriento
Gelato aus Creme mit Zitronen 
aus Sorrent und Schaumgebäck

MIT CREMEBASE 50
Frische Vollmilch 470 g
Sahne 35% Fettgehalt 125 g
Fettarmes Milchpulver 40 g
Saccharose 110 g
Dextrose 40 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 50 g
Cremebase 50 25 g
Eigelb 60 g
Zitronensaft (aus Sorrent) 80 g

GESAMT 1000 g

MIT CREMEBASE 100
Frische Vollmilch 470 g
Sahne 35% Fettgehalt 125 g
Fettarmes Milchpulver 40 g
Saccharose 105 g
Dextrose 30 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 40 g
Cremebase 100 50 g
Eigelb 60 g
Zitronensaft (aus Sorrent) 80 g

GESAMT 1000 g

Schaumgebäck aus dem Backofen
Pasteurisiertes Eiweiß  200 g
Saccharose  430 g

Das Eiweiß durch Einbringen des Zuckers in zwei Stufen 
zu Schnee schlagen. Scheiben oder Häubchen formen. 
Bei 90°C backen, mit geöffnetem Ventil (oder mit einem 
Löffel, um die Feuchtigkeit aus dem Ofen abzuleiten) vier 
Stunden lang oder bei 130°C 90 Minuten.
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Süße Combava 
Joghurt-Gelato mit Combava-Pulver aus Madagaskar und Cornflakes aus weißer Schokolade

ZUBEREITUNG 
Alle Zutaten bis auf die Combava und den Joghurt gut gemixt auf 
85°C erhitzen. Die Mischung auf 30°C abkühlen den zuvor mit der 
Combava und Zitronensäure vermischten Joghurt hinzufügen. Das 
Gelato aus der Eismaschine nehmen und für etwa zehn Minuten in 
den Schockfroster geben. Nach einem Ruhetag bei -18°/-20°C mit 
den Cornflakes aus weißer Schokolade marmorieren und bei einer 
Temperatur von -12°/-13°C in der Vitrine ausstellen.

MIT CREMEBASE 100
Frische Vollmilch 75 g
Sahne 35% Fettgehalt 165 g
Fettarmes Milchpulver 25 g
Fettarmer Joghurt 500 g
Saccharose 90 g
Dextrose 60 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 15 g
Cremebase 100 70 g

GESAMT  1000 g

5 g Combava-Pulver und 1 g Zitronensäure pro kg hinzu-
fügen

MIT CREMEBASE 50
Frische Vollmilch 75 g
Sahne 35% Fettgehalt 165 g
Fettarmes Milchpulver 35 g
Fettarmer Joghurt 500 g
Saccharose 100 g
Dextrose 70 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 20 g
Cremebase 50 35 g

GESAMT  1000 g

5 g Combava-Pulver und 1 g Zitronensäure pro kg hinzu-
fügen

Cornflakes mit Schokolade
Weiße Schokolade  300 g
Sonnenblumenöl  50 g
Cornflakes  400 g

Die Schokolade mit dem Sonnenblumenöl in der Mikro-
welle oder im Wasserbad langsam schmelzen lassen. 
In einer Schüssel mit den Cornflakes mischen, dann die 
Mischung auf einem Backblech mit Backpapier vertei-
len; schockfrieren und zerbröckeln, dann als Marmorie-
rung verwenden.
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Clementinen
Mandarinen-Sorbet mit Kardamom und Butterkeksen

MIT FRUCHTBASE 100
Mandarinensaft 450 g
Wasser 275 g
Saccharose 95 g
Dextrose 40 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 70 g
Fruchtbase 100 70 g

GESAMT  1000 g

MIT FRUCHTBASE 50
Mandarinensaft 450 g
Wasser 275 g
Saccharose 100 g
Dextrose 50 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 80 g
Fruchtbase 50 35 g
Inulin 10 g

GESAMT  1000 g

3 g Kardamompulver pro kg hinzufügen
3 g Kardamompulver pro kg hinzufügen

Butterkekse
Butter  180 g
Zucker  120 g
Salz  3 g
Eier  100 g
Mehl  300 g
Geriebene Zitrone  1

Wie bei einem Mürbeteig vorgehen, bis zu einer Dicke 
von 3 mm ausrollen. Die Kekse formen und auf Back-
bleche legen, mit geschlagenem Ei bestreichen und mit 
geriebener Zitrone vermischtem Zucker bestreuen. Bei 
180°C etwa 10 Minuten backen.

ZUBEREITUNG 
Die Base mit dem Zucker mischen, dann die im Rezept angegebene Wassermenge, die zuvor erhitzt wurde, hinzufügen und mit dem Tauchmischer 
gut vermischen. Bei einer Temperatur von 4°C der Mischung den Mandarinensaft und das Kardamompulver hinzufügen und dann alles zusammen 
verrühren. Die Mischung in die Eismaschine gießen. In der Endphase die zerbröckelten Mürbeteigkekse hinzufügen. Das Sorbet herausnehmen 
und fünf Minuten lang schockfrieren. Die Schale mit Mandarinenscheiben und Butterkeksen dekorieren. In der Vitrine bei einer Temperatur von 
-11°/-12°C ausstellen.
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Weiße 
Sachertorte

DIE KLASSISCHE SACHERTORTE 
MIT IHREM ZEITLOSEN CHARME 

WIRD IN DER VERSION MIT WEISSER 
SCHOKOLADE ANGEBOTEN. EINE 
ALTERNATIVE, DIE IHRE GANZE 

SÜSSE ZUM AUSDRUCK BRINGT, IM 
KONTRAST ZU DEN ZITRUSNOTEN DER 
ORANGENKONFITÜRE. EINE TORTE, DIE, 
IN EINEN WEISSEN MANTEL GEHÜLLT, 

RAFFINIERTE ELEGANZ ZUM 
AUSDRUCK BRINGT

Fotos von Francesco Mion

imlabor

von Ernst Knam
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WEISSE MASSE SACHER 
Butter  220 g
Puderzucker  70 g
Eigelb  200 g
Eiweiß  300 g
Zucker  300 g
Weiße Schokolade  120 g
Mehl Type 405 220 g
Salz 3 g

Die Butter mit dem Puderzucker aufschlagen, dann 
langsam das Eigelb hinzufügen. Die Schokolade nicht 
über 40°C erhitzen und mit der verarbeiteten Butter 
mischen. Das Eiweiß mit dem Zucker aufschlagen und 
vorsichtig Salz und Mehl hinzufügen. In gebutterte und 
bemehlte Formen gießen und bei 170°C etwa 35 Mi-
nuten backen.

ZUSAMMENSETZUNG
• Weiße Masse Sacher 
• Marmelade aus bitteren Orangen 
• Orangenlösung
• Ganache aus weißer Schokolade
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MARMELADE 
AUS BITTEREN ORANGEN  

Bittere Orangen  250 g
Zucker  250 g

Die Orangen gut waschen, in Würfel schnei-
den und ca. 15-20 Minuten mit dem Zucker 
kochen. Vom Herd nehmen und mit einem 
Holzlöffel weitere 10 Minuten umrühren. Ab-
kühlen lassen.

GANACHE AUS WEISSER SCHOKOLADE  
Frische Sahne  150 ml
Weiße Schokolade  300 g

Die Sahne in einem Kochtopf zum Kochen bringen, dann die weiße 
Schokolade dazugeben. Mit einem Schneebesen eine Emulsion herstel-
len, bis die Schokolade vollständig geschmolzen ist. Die Ganache muss 
glänzend und samtig werden.

MONTAGE  
Den Kuchen abkühlen lassen und horizontal so schneiden, dass zwei Scheiben entstehen; diese leicht mit 
der Lösung beträufeln und dann mit der Marmelade füllen. Nachdem die Scheiben übereinander gelegt 
wurden, die ganze Torte mit einer dünnen Schicht Marmelade bestreichen. Abschließend mit der weißen 
glänzenden Ganache glasieren.

ORANGENLÖSUNG  
Wasser  50 ml
Zucker  50 g
Glukose  30 g
Zitronensaft  20 ml
Orangenlikör  100 ml

Alle Zutaten zum Kochen bringen. Abkühlen lassen. 
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In Evolution
Die Welt der Mischungen wächst ständig, entwickelt sich 
weiter und wird einem immer breiteren Publikum zugänglich 
gemacht. Nachdem die handwerklich hergestellten Biere 
populär geworden waren, traten sie auch in die Welt der 
Mixology ein, ein Phänomen, das bereits in den USA 
und Europa bekannt ist. Das blonde Getränk wird zur 
Zutat vieler Cocktails, von den wieder aufgegriffenen 
Klassikern, so genannten Twist, bis hin zu neuen Rezepten 
und Kombinationen. Dank der zahlreichen Stile und des 
niedrigen Alkoholgehalts kann man mit den verschiedenen 
Geschmacksintensitäten spielen, von bitter bis süß, von 
sauer bis würzig.

Vor langer Zeit
Das Mischen von Bier mit Spirituosen 
ist heute nicht gerade neu. Im 18. 
Jahrhundert wurden sie Flip genannt 
und waren die Lieblingsgetränke  
in amerikanischen Kolonialtavernen.  
Sie bestanden hauptsächlich aus Bier, 
Likör, z.B. Rum, Melasse und wurden 
heiß serviert. Um sie zu erhitzen, 
wurden sie mit Hilfe von Eisenpfannen 
gemischt, die zuvor im Feuer aufbewahrt 
wurden; die rasche Erhitzung der 
Flüssigkeit führte zu einer reichlichen 
Schaumbildung. Diesen Getränken 
wurden nach Belieben auch Eier 
hinzugefügt.

INZWISCHEN WIRD BIER IN ALL SEINEN VERSCHIEDENEN 
GESCHMACKSRICHTUNGEN ALLGEMEIN GESCHÄTZT 
UND HAT DIE WELT DER COCKTAILS EROBERT
von Alessandra Poni

MALZ 
IN SEINER 
VIELFALT

Rawpixel.com

DE24_BIRRA_1e_2e_3e_4e_OK.indd   41DE24_BIRRA_1e_2e_3e_4e_OK.indd   41 07/10/20   11:1907/10/20   11:19



trends

42

Vergangenheit und Gegenwart
Es ist die Rede von einem echten Biercocktail mit Black 
Velvet, der 1861 anlässlich des Todes von Prinzgemahl Albert 
von Sachsen erfunden wurde; er besteht zu gleichen Teilen 
aus Champagner und Stout-Bier. Seit den 1940er Jahren hat 
sich Michelada aus Limettensaft, Worcestersoße, Tabasco, 
mexikanischem Lagerbier und Tomatensaft in Mexiko verbreitet. 
Aber die neue Generation von Cocktails mit Bier unter den 
Zutaten profiliert sich erst seit einigen Jahren. Einige sind neu 
aufgegriffene Rezepte von Klassikern wie Negroni, Margarita 
oder Mojito, andere sind Originalmischungen. Bier wird zum 
Beispiel als Ersatz für Champagner oder Prosecco im 
Spritz verwendet; oder anstelle von Wein in der Lambic 
Sangria, wo das belgische spontan vergorene Getränk 
mit säuerlichem Nachgeschmack verwendet wird.

von Charles Flamminio

2 cl Gin 585.5 miles - 3 cl Limoncello - 10 cl 
Tonic premium mit Tee - Ingwer und  
Zitrone - 4-5 cl Bier Bad Brewer Mr. White 
Blanche (Brand Amarcord)

Alle Zutaten in den Shaker geben. Als 
letztes das Bier in das Glas geben. Mit einer 
Zitronenscheibe und einem Basilikumblatt 
garnieren.

MARE 
DI BIRRA  

Der bekannte Mixologe Charles 
Flamminio hat eine Cocktailkarte mit 
Bier für den Amarcord Italian Gourmet 
Pub in Riccione kreiert, ein von Amarcord 
signiertes Bier mit fünf Originalrezepten, 
darunter „Mare di birra“ [Meer aus Bier], 
bei dem der Barkeeper den „585,5 miles“ 
verwendet, einen portugiesischen Gin, der 
mit Algen von der Atlantikküste zubereitet 
wird, mit starken Algenanklängen, weil er 
gerne „den Gin verwendet, der nach Algen 
schmeckt“. 

ATLANTISCHE 

INSPIRATION
DAS WORT AN

DAS REZEPT 

DAS „TWIST ON CLASSIC“-KONZEPT,  
D.H. DIE NEUINTERPRETATION UND ANPASSUNG 

EINES STANDARD-COCKTAILS, GILT AUCH FÜR BIER

Charles Flamminio
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Glückliche 
Vereinigungen

Als Alternative zu Soda oder 
Fruchtsaft kann man auch Helles 
zum Auffüllen verwenden; je nach 
Sorte kann es Bitterkeit, Säure, Süße 
oder fruchtige Noten hinzufügen. 
Weizenbiere und belgische Fruchtbiere 
passen perfekt zu frischen Fruchtsäften 
und Fruchtlikören oder zu weißen 
Likören wie Gin und Wodka; dunkle Biere 
passen gut zu Rum; im Allgemeinen ist 
es besser, zu bittere Biere zu vermeiden. 
Ein guter Tipp ist, dass es immer im 
letzten Moment hinzugefügt werden 
sollte, um die Wirkung von Schaum und 
Gärung nicht zu vereiteln.

Durchdachte Alternativen
Apropos Neuinterpretationen: Mojito Fidel ersetzt die 
Soda des klassischen Mojitos durch Bier. Lagerita ist 
ein Twist des Margarita, der zubereitet wird, indem man 
Tequila, Cointreau, Limettensaft in den Shaker gießt und 
zum Schluss ein Top mit hellem mexikanischen Bier in 
das Glas gibt, wobei der Rand mit Salz bestreut wird. Der 
Bloody Brew erinnert stattdessen an den Bloody Mary, 
und besteht aus Wodka, Lagerbier, Tomatensaft und Salz. 
Frittz gehört entsprechend 
dieser Theorie zum 
Sommer und wird mit  
1/2 Lagerbier, 1/5 Cointreau, 
1/3 Schaumwein und einer 
Zitronenscheibe zubereitet. 
Man schenkt zuerst den 
Cointreau ein und dann das 
Bier zusammen mit dem 
Sekt. Zum Schluss wird 
das Mixgetränk mit einer 
Zitronenscheibe garniert.

Queen Makeda Grandpub in Rom hat mehr als vierzig Bieretiketten 
im Sortiment und bietet neben den klassischen Cocktails auch eine 
Liste von „Biercocktails“ an, die vom Barkeeper Simone Femia erstellt 
wurde, der eine Winter- und eine Sommerliste ausgearbeitet hat. „Es 
geht um Kontraste“, erklärt der Barkeeper, „denken wir zum Beispiel 
an einen Amerikaner, der aus Bitter, Wermut und einem Spritzer Soda 
besteht; wir können Soda durch ein rotes Bier mit Karamellnoten 
ersetzen, um einen interessanten Kontrast zu schaffen“. Eine sehr 
geschätzte Mischung ist Beer Island, ein Twist aus Amaretto Sour, 
hergestellt mit Di Saronno, Sour, Grapefruitsaft und einem Schuss 
Stout; dieses Bier mit einem Hauch von Lakritze und Schokolade 
passt sehr gut zur Süße des Amaretto. Schließlich Spritz Makeda, 
aus Campari oder Aperol, Prosecco und anstelle von Soda aus einem 
Golden Ale; die starken tropischen Aromen und die leichte Bitterkeit 
des Bieres kontrastieren mit der Süße von Aperol und Prosecco.

JAHRESZEITEN
DAS WORT AN 

VOM LAGER ÜBER BELGISCHES BIER BIS 
HIN ZUM STOUT, DIE NEUE MISCHUNG 

ERFOLGT MIT BIER

Simone Femia
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rohstoff

Antike Ursprünge
Botaniker glauben, dass die Guave in einem Gebiet 
zwischen Brasilien und der Karibik beheimatet ist; 
sie war bereits den alten Azteken bekannt und wurde 
von den Einheimischen lange vor Mais und Bohnen 
angebaut. Es waren europäische Seefahrer, die ihre 
Verbreitung auf anderen Kontinenten förderten; sie 
schätzten ihren süßen und wohlschmeckenden Geschmack 
und nahmen sie mit auf ihre Seereisen. Auf diese Weise 
erreichte die Guave die asiatischen Kolonien und Afrika, 
wo sie ein ideales Umfeld für ihr Wachstum fand. Die ersten 
historischen Informationen über den Verbrauch gehen auf 
die ersten Jahrzehnte um 1500 zurück und sind in den 
Schriften von Hernandez de Oviedo zu finden. Heute gibt 
es über hundertfünfzig Sorten auf der Welt.

Großzügige Frucht
Sie ist im Vergleich zu Mango, Ananas 
und Papaya noch wenig bekannt, 
verdient aber wegen ihrer wichtigen 
gesunden Eigenschaften unsere ganze 
Aufmerksamkeit. Sie ist eine wahre 
Vitamin-C-Fundgrube, besitzt eine 
hohe an Vitaminen des B-Komplexes 
und gehört zu den Früchten, die am 
reichsten an Antioxidantien sind; sie 
ist in der Lage, das Immunsystem 
deutlich zu stärken. Die Samen sind 
ebenfalls wegen des hohen Anteils an 
Jod, Vitamin A, E und B gesund. Die 
Guave ist auch eine ausgezeichnete 
Quelle für Mineralien, Magnesium, 
Kalium, Kalzium, Kupfer und Phosphor 
und weist einen hohen Gehalt an 
Ballaststoffen auf.

EINE NOCH WENIG BEKANNTE EXOTISCHE FRUCHT. 
SIE IST DANK IHRER AUSSERGEWÖHNLICHEN 
NÄHRWERTEIGENSCHAFTEN SEHR INTERESSANT;
IDEAL FÜR DIE HERSTELLUNG VON SÜSSIGKEITEN, 
SORBETS UND REMINERALISIERENDEN GETRÄNKEN
von Annamaria Andreasi

DIE ENTDECKUNG 
DER GUAVE

DE23_GUAVA_MATERIA_1e_2e_3e_OK.indd   45DE23_GUAVA_MATERIA_1e_2e_3e_OK.indd   45 07/10/20   11:2907/10/20   11:29



46

rohstoff

GUAYABA GELATO 
von Antonio Morgese

Zutaten pro 1 kg: 385 g Guayaba - 325 g 
Wasser - 165 g Saccharose - 25 g Dextro-
se - 75 g dehydrierte Glukose 37 DE - 16 g 
Inulin-Ballaststoffe - 5 g Guarkernmehl 
E412 - 4 g Johannisbrotkernmehl E410

Zubereitung: Wasser erhitzen und nach 
und nach alle Feststoffe erst bei einer 
Temperatur von mindestens 45°C hinzu-
fügen. Das Guayaba-Fruchtfleisch in die 
erhaltene Mischung mischen, vollständig 
abkühlen lassen und dann in die Eisma-
schine geben.

REZEPT

Anwendung in der Konditorei
Die Guave kann frisch und naturbelassen bestens verzehrt 
werden. Geschält und in runde Stücke geschnitten, 
verleiht sie Obstsalat eine besondere süß-säuerliche 
Note und eignet sich perfekt zum Frühstück, gemischt 
mit Joghurt mit einigen Körnern braunen Zuckers. Sie 
ist eine ideale Zutat für Cremes, Senffrüchte und viele süße 
Rezepte; ihr hoher Pektingehalt macht sie in der Tat perfekt 
für die Zubereitung von Konfitüren und Gelees, die bei der 
Zubereitung von köstlichen Desserts verwendet werden, 
von der einfachsten Mousse über Torten bis hin zu gefüllten 
Keksen und unwiderstehlichen cheesecakes.

Laut Antonio Morgese, Geschäftsführer der Eisdielen von 
Rigoletto Gelato & Chocolate, „besteht eines der Merkmale 
des echten handwerklichen Gelatos darin, einem 
Eishersteller die Möglichkeit zu bieten, neue Rezepte 
mit unerwarteten oder ungewöhnlichen Rohstoffen 
zu erfinden, und tropische Früchte gehören sicherlich 
dazu“. Als Beweis dafür hat sich der Meister auf der Expo 
2015 und auf der Mailänder „Brasilianischen Woche“ bei der 
Zubereitung von echtem handwerklich hergestelltem Gelato 
mit exotischen Früchten (Açaì, Acerola, Goiaba, Graviola, 
Cajà...) versucht, wobei er deren Geschmack und Aromen voll 
zur Geltung gebracht hat.

Freepik.com 

Und in der Eisdiele
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Die Goiabada
Auch bekannt als „Pasta de Guayaba“, ist es  
die Marmelade, die normalerweise in portugie-
sischsprachigen Ländern konsumiert wird. Sie wird 
zum Füllen von Krapfen und Kaffeegebäck, zum Auftragen 
auf geröstetes Brot zum Frühstück und insbesondere als 
Beilage zu Minas, einem lokalen Frischkäse, verwendet. 
Diese Kombination wird Romeo und Julia genannt, und 
es gibt mehrere Variationen, mit oder ohne ganze Stücke 
Guave. In Portugal ist Goiabada die Hauptzutat eines 
typischen Desserts, des Bolo de Rosas, der in Form einer 
Rose gerollt wird.

Saft, Likör...
Die Guave kann allein oder mit anderen 
Früchten mit exotischem Geschmack, 
wie Papaya, Ananas, Banane oder 
Mango, gemischt werden, um gesunde 
Getränke zu erhalten. In Mexiko wird 
sie für die Zubereitung des typischen 
frischen agua-Erfrischungsgetränks 
verwendet, während man damit auf 
Kuba, in der Gegend von Pinar del 
Rio, einen einzigartigen Likör namens 
„Guayabita del Pinar“ zubereitet, 
der wegen seines Kaliumgehalts 
hervorragend geeignet ist, um nach 
dem Training zur Muskelregeneration 
getrunken zu werden.

VEGANER COCKTAIL 
Zutaten: 150 Gramm rosa Guave in kleine Stücke geschnitten - 50 
Gramm brauner Zucker - 1 Glas Zitronensaft - 30 Gramm Ingwer in 
kleine Stücke geschnitten - 1 Glas Sprudelwasser - Eis nach Belie-
ben

Zubereitung: Den Zucker bei geringer Hitze schmelzen, bis ein Si-
rup entsteht. Den Sirup zusammen mit der Guave, der Zitrone, dem 
Wasser und dem Eis in einen Mixer geben, gut verarbeiten bis die 
Mischung homogen ist; den Ingwer hinzufügen und erneut verrüh-
ren. Sehr kalt servieren.

REZEPT

Die Guave wird in Suppen und herzhaften 
Rezepten verwendet, mit der roten 
Variante werden köstliche Soßen 

hergestellt, indem sie Tomaten, 
deren Säuregehalt sie verringert, 

hinzugefügt wird

… und Tees
Auch die Blätter der Guave, die 
schmerzstillende und antibakterielle 
Eigenschaften haben, finden ihre 
Verwendung und werden in der 
Volksmedizin für die Zubereitung von 
Tassen Tee und für reinigende und 
entgiftende Aufgüsse verwendet. 
In China wird Guavenblatt-Tee vom 
Gesundheitsministerium offiziell als 
vorteilhaft anerkannt und die Japaner 
trinken ihn zur Bekämpfung von 
Diabetes.

Freeimages.com - Gary Tamin
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Wo kaufen
Die Guave ist im Allgemeinen in 
Geschäften, die tropische Früchte 
verkaufen oder in Fair-Trade-
Boutiquen und ethnischen Super-
märkten zu finden. Es ist einfacher, 
reinen Guavensaft und getrocknete 
Blätter zu finden, die in Reformhäusern, 
Apotheken und online über spezialisierte 
Websites gekauft werden können.

Wie man sie auswählt
Eine Guave optimaler Qualität muss bei Berührung weich 
sein, nachgiebig, aber nicht zu weich, mit einer gleichmäßigen 
Haut ohne Flecken, Schnitte oder Risse und einem süß-
aromatischen Zitrusduft. Sie sollte maximal zwei Tage im 
Kühlschrank aufbewahrt werden oder sie kann für längere Zeit 
(etwa acht Monate) eingefroren werden. Man kann sie noch 
gefroren mixen, um hervorragende Granitas zu erhalten, 
oder man kann Milchshakes mit Milchzusatz zubereiten.

Guavenfruchtfleisch wird auch für 
die Herstellung von Gesichts- und 
Körperkosmetika und zum Stoppen 

von Haarausfall verwendet

NÜTZLICH, WEIL... 
- Als Konzentrat von Vitamin A bereitet sie die Haut auf die Bräunung 
vor und nährt das Kollagen
- verhindert Diabetes. Laut einer in Indien durchgeführten Studie 
kann ihr Saft den Blutzuckerspiegel bis zu 20 Prozent senken und 
die nach den Mahlzeiten auftretenden Blutzuckerspitzen unter Kon-
trolle halten
- der hohe Kaliumgehalt (150 mg/100 g) bekämpft Hypertonie
- Guavenblätter enthalten Quercetin, eine Substanz, die in der Lage 
ist, die Symptome der rheumatoiden Arthritis zu lindern

GUT ZU WISSEN

Freepik.com - lifeforstock

Freepik.com 

Morguefile

DE23_GUAVA_MATERIA_1e_2e_3e_OK.indd   48DE23_GUAVA_MATERIA_1e_2e_3e_OK.indd   48 07/10/20   11:2907/10/20   11:29



https://brxitalia.com/
https://brxitalia.com/
mailto:info@brxitalia.com


Pro 100 g verzehrbares 
Fruchtfleisch: kcal 68 - 
Wasser 80,8 g - Eiweiß 2,55 g 
- Fett 0,95 g davon gesättigt 
0,272 g - Kohlenhydrate 
14,32 g davon Zucker 8,92 g - 
Ballaststoffe 5,4 g - Vitamin C 
228,3 mg - Cholesterin 0 g

Nährstoffgehalt

Immergrüner Strauch zwischen 2 und 
7 Metern Höhe, mit großen grünen 
Blättern, weißen und duftenden Blüten, 
einzeln oder in kleinen Ansammlungen. 
Die Früchte sind rundlich, ein bisschen 
wie eine Birne, und enthalten zahlreiche 
kleine, weiße, essbare Samen. Es 
gibt mehr als 150 Sorten, die sich 
voneinander durch die Farbe der Schale 
(grün, gelb, rosa, rot, violett) und des 
Fruchtfleisches (rosa, weiß, amarantrot) 
unterscheiden; der Geschmack, frisch 
und zart, erinnert an eine Mischung aus 
Erdbeere, Birne, Banane und Pfirsich; 
die Konsistenz ist butterartig, der Duft ist 
intensiv

Botanische Merkmale

Die Guave enthält Antioxidantien und weist eine hohe Konzentration an 
Vitamin C auf, die fünfmal höher ist als die einer Orange; darüber hinaus 
kann sie sich eines hohen Anteils an Ballaststoffen und eines substanziellen 
Gehalts an Mineralien, darunter Eisen, Magnesium, Kalium, Kalzium, Kupfer 
und Phosphor rühmen. Die Samen sind auch gut für die Augen, da sie 
reich an Jod, Vitamin A und E sowie an denen des B-Komplexes sind. Die 
Frucht kann natürlich verzehrt werden, auch in Obstsalat, oder sie kann zur 
Herstellung von Säften, Sirupen, Likören, Aperitifs, Gelato, Sorbets, Granitas, 
Marmeladen, Gelees, Cremes und Süßigkeiten verwendet werden

Organoleptisches Profil

Wissenschaftlicher Name: Psidium Guajava. Der Name Psidion 
bedeutet auf Griechisch „Granatapfel“, wegen der kleinen Kerne, die 
im Fruchtfleisch der Frucht verstreut sind
Familie: Mirtaceae
Ursprung: Südmexiko und Mittelamerika. Obwohl typisch für 
tropische Klimazonen, wächst sie auch in warmen, gemäßigten 
Umgebungen, wo die Temperatur nie unter null sinkt. Heute ist 
sie in allen Gebieten des tropischen Amerikas (Brasilien, Hawaii, 
Kalifornien, Florida), Afrikas und der Westindischen Inseln weit 
verbreitet. In Italien wächst sie problemlos in Sizilien
Produktion: Die größte Menge kommt hauptsächlich aus Brasilien 
und Indien; über drei Millionen Tonnen werden allein in Indien 
produziert

Pass

Sandpflaume
So nannten die alten Azteken die Guave; ein suggestiver Name, 
der den süßen und erfrischenden Geschmack einer 
in der Hitze der Tropen geborenen Frucht heraufbeschwört
von Annamaria Andreasi
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Elena Dogliotti Biologin & Ernährungsberaterin

Zucker wird im Vergleich zu komplexen Kohlenhydraten 
viel schneller resorbiert und setzt das Blut plötzlichen 
Glykämie-Spitzenwerten, d.h. einem Glukoseüberschuss, 
aus. Dieser Überschuss würde, wenn er lange bestehen 
bliebe, zu Schäden an Organen und Geweben führen, 
weshalb die Glykämie dank des Hormons Insulin, das von 
der Bauchspeicheldrüse produziert wird, reguliert wird. 
Die Hauptaufgabe des Insulins besteht nämlich darin, 
Glukose in die Zellen eindringen zu lassen und die 
Normalität wiederherzustellen.

Unter den verschiedenen Nährstoffen 
stechen Kohlenhydrate und 
insbesondere die Glukose hervor, 
die die bevorzugte Energiequelle 
unseres Körpers darstellen, eine 
„saubere“ Energie, da bei ihrer 
Umwandlung keine „gefährlichen“ 
Abfallstoffe entstehen. Die Richtlinien 
für eine gesunde Ernährung empfehlen 
einen Verzehr von Kohlenhydraten, der 
45-60 Prozent der täglichen Energie 
entspricht, aber sie unterscheiden 
komplexe Kohlenhydrate, wie Stärke, 
von einfachen Kohlenhydraten oder auch 
Zucker genannt, wie z.B. Glukose, die in 
der täglichen Ernährung nicht mehr als 
zehn Prozent ausmachen sollten.

Saubere Energie

Vorsicht vor Spitzenwerten

Unser Körper benötigt für ein gesundes Leben 
eine ausreichende Versorgung mit Nährstoffen, 
von denen einige, die so genannten Makronährstoffe, 
durch bestimmte Stoffwechselprozesse in Energie 
umgewandelt werden

EIN LÖFFELCHEN
VOLL ZUCKER...

Freepik.com

Freepik.com
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Der in unseren Zuckerdosen übliche Zucker ist Saccharose, 
ein gewöhnlicher Zucker, der aus Rohr oder Rüben gewonnen 
wird und aus Glukose und Fruktose besteht. Der dunklere 
Zucker könnte aus beiden Quellen stammen und zuerst 
raffiniert und dann mit Melasse versetzt worden sein, oder 
es könnte ein weniger industriell verarbeitetes Produkt sein, 
das durch Pressen und Trocknen gewonnen wurde, dann mit  
mehr Unreinheiten und etwas Mineralsalz, wenn auch 
in für den Körper unbedeutenden Mengen. Außer 
Saccharose gibt es eine breite Palette anderer 
Süßungsmittel, die Lebensmitteln zugesetzt werden 
oder in Industrieprodukten enthalten sind. Sie können von 
natürlicher oder synthetischer Herkunft sein und mehr oder 
weniger Kalorien liefern.

Warum sollte man sich, bei richtig funktionierendem 
Insulinsystem, dann Sorgen machen, wenn man etwas mehr 
Zucker zu sich nimmt? In Wirklichkeit hat dieses Hormon 
mehrere Funktionen: Es hat eine anabole Wirkung, d.h. 
es stimuliert die Bildung komplexer Moleküle wie z.B. 
Lipide, angefangen bei der Glukose und erhöht somit 
die Nahrungsreserven, was einer „Gewichtszunahme“ 
gleichkommt. Gleichzeitig verlangsamt es den Stoffwech-
sel und fördert die Cholesterinsynthese, verursacht Was-
sereinlagerungen und fördert Entzündungen. Stimulieren alle 
Zucker das Insulin? Eigentlich ist Glukose der am häufigsten 
belastete Stoff, aber es gibt auch andere Süßstoffe, deren 
Verzehr nicht zu hoch sein sollte.

Zu den natürlichen Süßungsmit-
teln, die abgesehen von Saccha-
rose Kalorien liefern, gehören die 
anderen Einfachzucker (Glukose, 
Fruktose, Laktose, Maltose, 
Sucralose) und Polyalkohole. 
Der bekannteste Einfachzucker ist 
nach Glukose und Saccharose der 
Fruchtzucker Fruktose, der süßer 
(eineinhalb Mal) als gewöhnlicher 
Zucker ist, etwas weniger Kalorien 
aufweist und keinen direkten 
Einfluss auf den Blutzucker hat, 
aber bei Missbrauch einen negativen 
Einfluss auf die Triglyceride hat; auch 
Diabetiker müssen vorsichtig sein, 
da die Metaboliten der Fruktose bei 
Insulinmangel wieder in Glukose 
umgewandelt werden.

Insulin, ein Hormon

Natürliche Süßstoffe

Nicht nur einer Das Reduzieren von Zucker 
ist der neue Trend in Eisdielen 

und Konditoreien 

Freeimages.com - Levente Esterhazy
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Polyalkohole (Sorbit, Xylit, Maltit...) 
haben eine ähnliche Süßkraft wie 
Saccharose, werden aber weniger 
im Verdauungstrakt absorbiert (und 
liefern daher auch weniger Kalorien). 
Sie erreichen teilweise den letzten Teil 
des Darms, wo sie von der Mikroflora 
fermentiert werden, weshalb sie eine 
leicht abführende Wirkung haben 
können. Insbesondere Sorbitol wird 
von der Industrie wegen seiner 
Fähigkeit, Wasser zurückzuhalten, 
verwendet, während Xylitol, das 
am wenigsten kariogene, häufig in 
Kaugummi verwendet wird.

Auch die Welt der Gelato- und Konditoreiwarenherstellung 
achtet heute immer mehr auf die Gesundheit, indem sie 
nach Alternativen zum Zucker, seiner Reduzierung und der 
Verwendung von Zutaten wie Ballaststoffen sucht, die dazu 
beitragen, die Auswirkungen auf den Blutzuckerspiegel zu 
verringern, ohne die organoleptischen Eigenschaften der 
Produkte zu beeinträchtigen. Die Verbraucher können sich 
für Mäßigung, Ausgewogenheit, Vielfalt und Qualität 
der Lebensmittel und ein körperlich aktives Leben 
entscheiden und sich dementsprechend ohne Angst ein 
bisschen „Süße“ gönnen.

Merkmale 
von Polyalkoholen

Eine Frage der Mäßigung

Unter den kalorienfreien Süßungsmitteln gibt es einige 
natürliche, darunter der Extrakt aus der Pflanze Stevia 
rebaudiana, der in Südamerika seit langem nicht nur 
wegen der süßenden Eigenschaften seiner Blätter, sondern 
auch als entzündungshemmendes und antioxidatives 
Mittel verwendet wird. Andere Süßstoffe aus Amalor 
sind stattdessen synthetisch (Saccharin, Aspartam, 
Acesulfam k, Cyclamat...), alle mit einer viel höheren 
Süßkraft als Saccharose (50 bis 500 Mal). In Bezug 
auf die Verwendung von Hypo- und Akaloriensüßstoffen 
argumentieren die Richtlinien, dass diese keinen 
wesentlichen Vorteil bringen, da sie nicht nur nicht zum 
Abnehmen beitragen, sondern in einigen Fällen (wie 
z.B. Aspartam, das für diejenigen schädlich ist, die an 
Phenylketonurie leiden, während der Schwangerschaft und 
der Stillzeit) sogar davon abgeraten wird.

Die kalorienarmen Süßstoffe
Freepik.com - timolina

Freeimages.com - diego medrano

Freepik.com - azerbaijan_stockers
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MONTBLANC 
Ein herbstliches Dessert auf der Grundlage von Zartbitterschokolade, 
Sahne und Maronen, einer Qualität von Edelkastanien von erheblicher GröSSe, 
weicher und süSSer Paste, das in Einzelportionen serviert wird
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von Alice Vignoli  

Foto von Phototecnica

rezept

Geeignet für...
• Einzelportionen

Rezept und Aufbau
• Eine kleine Menge Maronencreme auf den Boden des Glases geben und 
darauf achten, dass der Rand nicht verschmutzt wird. 
• Fünf Minuten in den Schnellkühler stellen.
• Die Maronencreme und die Schokoladensauce in einer Schüssel mischen.
• Die pâte à bombe vorsichtig in die Mischung einfügen.
• Frische Sahne und Mascarpone in einem Planetenrührgerät aufschlagen. 
• Die Sahne mit dem Mascarpone löffelweise zu den restlichen Zutaten 
hinzufügen, dabei darauf achten, dass die Mischung nicht „zusammenfällt“. 
• Das Halbgefrorene mit dem Spritzbeutel auf der Maronencremeschicht bis 
zur Hälfte des Glases portionieren.
• Auf dem Halbgefrorenen eine dünne Schicht pailleté-feuilletine-Streusel und 
Schokokuvertüre verteilen, dann 5 Minuten lang in den Schnellkühler geben. 
• Eine weitere Schicht Halbgefrorenes bis an den Rand des kleinen Glases 
anrichten und abkühlen lassen.

Dekorierung
• Die Einzelportionen auf Tabletts anrichten und ausstellen.
• Mit einem Häubchen Schlagsahne und Stückchen glasierter Maronen 
dekorieren.

Aufbewahren
• Das schockgefrorene und dekorierte Produkt kann in der Verkaufsvitrine bei 
-19°C für zwei Wochen ausgestellt werden.
• Das komplett schockgefrorene Produkt (z. B. -32°C für 1 Stunde) ohne 
Dekoration kann bei -19°C in einem Kühlschrank 3 Monate aufbewahrt 
werden.

Maronencreme

Sahnehäubchen

Pailleté-Waffel 
und Schokolade Halbgefrorenes 

mit Maronen und Schokolade

Dekorierung 
mit Maronenstreusel

Zutaten 
Dosen zur Herstellung von zwanzig mittelgroßen 
Einzelportionsgläsern

Halbgefrorenes
Frische Sahne 35% Fettgehalt 800 g
Pâte à bombe 400 g
Maronencreme 250 g
Zartbitterschokoladensoße 200 g
Mascarpone 150 g 
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www.mec3.com

Quella Coffee & Crystals erweitert die Palette der Fa-
milie Quella Mec3. Eine weiche Kaffeecreme, die mit 
Kaffeebohnen und Kristallen angereichert ist. Eine neue 
Version, die den Geschmack des schwarzen Getränks 
hervorhebt. Die Neuheit mit ihrem unverwechselbaren 
Geschmack ist Liebhabern gewidmet, die von einem 
anhaltenden Geschmack und einer „crunchy“ Textur 
überrascht werden. Quella Coffee & Crystals knüpft an 
den Erfolg von Quella Ruby, der rosa Schokoladencreme 
aus Rubin-Kakaobohnen, und Quella Nocciola, an. Wie 
alle Referenzen der Linie zeichnet sie sich durch ihre 
Vielseitigkeit aus: sie kann als Gelato, als Variegato oder 
als Zutat für Kuchen und Schichtpralinen verwendet 
werden, und bringt eine wahre Geschmacksexplosion in 
die Eisdiele. Sie ist im Karton mit 2 Packungen zu je 6 
kg erhältlich.

Für die anstehende Herbstsaison kann das Produkt verwendet werden, 
um „Cremino Energy“ anzubieten, das neben dem Wohlgeschmack 
des Kaffees auch die Energie von Zabaione, die Knusprigkeit vom 
Variegato 5 weiße Zerealien und die köstliche Süße von Quello, der 
Creme mit Karamellgeschmack, enthüllt.

Köstliche Versuchung

www.bravodeutschland.de

Trittico One ist die neue Multifunktionsmaschine für Gelato, 
Konditoreiprodukte und herzhafte Angebote, mit dem Markenzeichen 
Bravo. Ein äußerst vielseitiges und praktisches Gerät, das allen 
Labors zugänglich ist und mit einer vollständig Made in Italy-
Technologie ausgestattet ist. Dank der Benutzerfreundlichkeit und der 
zehn vorprogrammierten Programme ist es möglich, die Produktion 
und damit das Angebot in der Vitrine leicht zu erweitern. Sie ist mit 
zwei unabhängigen Behältern für die automatische Herstellung 
von Konditoreiprodukten, Gelato und herzhaften Zubereitungen 
ausgestattet; oberer Behälter zum Kochen bis 110°C, unterer Behälter 
mit kontrollierter Abkühlung auf -10°C. Die bereits registrierten 
Programme sind der Herstellung von Gelato, Sorbets, Eiercreme, 
Bavaroisen, Pudding, Zitronencreme, Fruchtgelee, Béchamel und 
Granita gewidmet; außerdem kann ein freies Programm beliebig 
eingesetzt werden.

Mit dieser Maschine ist es möglich, eine Produktion von 3 
bis 9 l pro flexiblem Zyklus zu erreichen. Die Pasteurisierung 
erfolgt durch Thermoschock; die Kondensation entsteht 
durch Wasser oder Luft und die Leistung beträgt 8,5 Kw.

Zehn in einem
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www.pernigottigelatieri.com

www.geppetto-eis.de

Salva Cono der Waffelgreifer by Geppetto Eis 
erlaubt dem Eiskonditor die Waffel zu nehmen, mit 
Gelato zu füllen und dem Kunden zu servieren, 
ohne selbst die Waffel zu berühren. Eine Neuigkeit 
für mehr Hygiene im Eiscafé in der Corona Zeit! Es 
handelt sich um einen Waffelgreifer mit dem man 
dem Kunden kontaktlos die Eiswaffel anreichen 
kann. Man kann aber auch den Salva Cono in den 
Waffelhalter abstellen, aus dem der Kunde die 
Waffel dann entnimmt. Mit dem Waffelgreifer kann 
man alle Größen von Waffel greifen. Der Salva Cono 
ist aus lebensmittelechtem Kunststoff gefertigt, 
umringt von einem O-Ring, der es durch leichtes 
Zusammendrücken erlaubt, die Waffel zu greifen. 
Die Reinigung ist simpel, es genügt den Salva Cono 
ohne chemische Zusätze unter laufendem Wasser 
zu reinigen. Der Salva Cono ist umweltfreundlich 
denn Sie benötigen keine Servietten oder 
Waffelhütchen und können ihn tausende Male 
nutzen. Die Abmessungen betragen Höhe 120mm 
und Durchmesser 40mm.

Pernigotti Maestri Gelatieri Italiani präsentiert 
Madama, eine Linie Pulverpräparate zur Herstellung 
köstlicher und samtiger heißer Schokolade, perfekt 
für kalte Wintertage. Es stehen drei Referenzen zur 
Auswahl: Madama Classica, die den Liebhabern 
von Milchschokolade gewidmet ist; Madama Bianca, 
für Fans der weißen Schokolade und Madama 
Santo Domingo, die sich durch einen intensiven 
und kräftigen Geschmack auszeichnet, der durch 
die Verwendung von Schokolade eines einzigen 
Ursprungs hervorgerufen wird. Die Linie zeichnet 
sich durch die Verwendung eines hohen Anteils an 
echter Schokolade und natürlichen Aromen aus und 
enthält keine Konservierungsstoffe. Das Produkt wird 
mit einem kompletten Satz an Merchandising Artikeln 
geliefert, welcher eine Kanne für die heiße Schokolade, 
ein Tischmenü und Kommunikationsmaterial für die 
Ausstellung am Verkaufsort enthält.

Geppetto Eis hat sich mit dem Salva Cono 
etwas überlegt, was den Eisdielen in diesen 
schweren Corona Zeiten helfen wird. Er wird in 
Packungen mit je 4 Stück geliefert.

Um eine leckere heiße Schokolade herzustellen, das Pro-
dukt einfach in Milch oder Wasser auflösen, je nach den 
Vorlieben und Bedürfnissen des Kunden. Das Produkt wird 
in 10 Beuteln zu je 1 kg geliefert; Haltbarkeit 24 Monate.

Leicht, praktisch, hygienisch!

Verführungen des Gaumens
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www.pregel.com

www.nero-luce.com

Pick’U’ von Neroluce ist ein innovatives System, 
das es den Kunden dank des Lesens des QR-Codes 
ermöglicht, das Foto-Menü auf ihrem Smartphone zu 
sehen und ihre Bestellung selbstständig aufzugeben. 
Gerade in einem so heiklen Moment ist Pick’U’ 
die Lösung, um den Kontakt mit Gegenständen zu 
vermeiden, die unhygienisch sein könnten. Im Falle 
von Selbstbedienungsrestaurants wird der Kunde 
durch eine Benachrichtigung darüber informiert, dass 
die Bestellung zur Abholung bereit steht. Die Bilder 
sind bildschirmfüllend, die Grafiken sind individuell 
gestaltet und das Menü kann jederzeit durch das 
Einfügen von Angeboten, Nachrichten, Aktionen oder 
anderem aktualisiert werden. Darüber hinaus können 
die Produkte in Kategorien, Preise, Unverträglichkeiten, 
Allergien usw. eingeteilt werden. Schliesslich hat der 
Kunde die Möglichkeit, die gewünschte Sprache zu 
wählen. 

Die Chicco-Linie von PreGel besteht aus vier edlen 
UHT-Traubensäften mit feinen Duftnoten: Chicco Rosè, 
Chicco Oro, Chicco Bianco und Chicco Rosso. Die 
Produkte sind sehr vielseitig und eignen sich hervorragend 
sowohl zur Herstellung erfrischender Granitas und 
Gelatospezialitäten, als auch zur Anwendung in der 
Konditorei. Drei zusätzliche Pulverprodukte ergänzen die 
Linie: Die Base Chicco, der Sangria Mix und der Glühwein 
Mix. Die Base Chicco ist ein spezielles Produkt für die 
Zubereitung von Gelato in Kombination mit Chicco Rosso 
und zur Herstellung von Softeis mit allen vier Traubensäf- 
ten der Linie. Mit dem Sangria Mix können Spezialitäten 
mit dem fruchtigen und charakteristischen Geschmack des 
berühmten spanischen Getränks realisiert werden. Der 
Glühwein Mix wurde speziell entwickelt, um zusammen 
mit Chicco Rosso den Geschmack des Winterklassikers 
anzubieten und dient zur Herstellung von Heißgetränken 
oder Gelato mit Glühweingeschmack. 

Pick’U’ ist keine App, so dass es nichts herunterzuladen und 
keine Anmeldung vorzunehmen gibt. Das Unternehmen bietet 
einen Fotokatalog mit mehr als zweitausend Spezialitäten.

Die vier Traubensäfte der Linie sind in 6 Bricks zu je 1 Liter 
und die Base Chicco in 4 Beuteln zu je 2 kg verpackt.  
Der Glühwein Mix ist in 6 Dosen, und der Sangria Mix ist in 
2 Dosen zu je 1 kg mit Messbecher verpackt.

Die Zukunft des Menüs

Unzählige Anwendungen 
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Aufgeschlagene Sahne ist bei Des- 
serts, Patisseriewaren und Eisbe- 
cherkreationen eine unverzichtbare 
Komponente. Leider ist dieses Produkt 
aber auch gleichzeitig ein mikrobio-
logisch leicht verderbliches Lebensmittel. 
Das liegt an den chemischen 
Eigenschaften der Sahne, die das 
Wachstum vieler Mikroorganismen 
begünstigt. Es ist zu berücksichtigen, 
dass man in aufgeschlagener Sahne 
auch häufig Mikroorganismen findet 
(insbesondere Pseudomonaden), die 
sogar auch bei Kühltemperaturen von 
+7°C noch wachsen können.

Hinzu kommt die Schwierigkeit, dass viele Sahneautoma-
ten eine hygienisch einwandfreie Handhabung nicht 
unterstützen, sondern Leitungssysteme, Schläuche, 
Dichtungsgummis… teilweise schwer zugänglich und 
schwer zu reinigen sowie zu desinfizieren sind. Dadurch 
kommt es in aufgeschlagener Sahne zu hohen 
Beanstandungsraten durch die Lebensmittelüberwachung 
(zwischen 15% und 30%) und zu Negativschlagzeilen in 
den Medien. Insbesondere die Eiscafébranche steht 
durch diese jährlichen Berichte im schlechtem Licht 
und ihr Image leidet darunter.

Delikate Zutat Auswirkungen auf die Tätigkeit

ENTEROBAKTERIEN 
IN SAHNEAUTOMATENFreepik.com

Schlagsahne ist eine der am häufigsten verwendeten Zutaten in Konditoreien und Eisdielen, 
eine zarte Köstlichkeit zum Genießen. Die Sauberkeit der Geräte ist von grundlegender Bedeutung, 

um Hygiene und Sicherheit zu gewährleisten
von Paul Andrei

Enterobakterien gelten als Indikatoren für Hygiene, 
zu hohe Keimzahlen deuten in der Regel 

auf einen Hygienemangel hin
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Dies könnte sich in den kommenden Jahren sogar durch 
die Veröffentlichung der durchgeführten Untersuchungser-
gebnisse durch die Lebensmittelüberwachung (Stichwort 
„Hygienepranger“) noch verstärken und im Einzelfall für die 
betroffenen Betriebe gravierende Konsequenzen haben. 
Zu berücksichtigen ist ebenfalls, dass aufgeschlagene 
Sahne seit Jahren in Deutschland als Verursacher von 
lebensmittelbedingten Erkrankungen praktisch nicht  
mehr dokumentiert worden ist (siehe auch Jahresberichte 
der Lebensmittelüberwachung unter  www.bvl.bund.de  und 
www.bfr.bund.de). Proben aus Sahneautomaten werden oft 
beanstandet, da dabei die Keimzahl für Enterobakterien, so 
genannte Hygieneindikatoren, erhöht ist. Eine erhöhte Zahl an 
Enterobakterien deutet in der Regel auf einen hygienischen 
Mangel hin. 

Die meisten Enterobakterien (Entero-
bacteriaceae) sind in unserer Um-
welt weit verbreitet und gelten in 
vielen Lebensmitteln als allgemeine 
Hygieneindikatorkeime. Darüber hin-
aus können sie bei Auftreten in hoher 
Anzahl zu Verderbniserscheinungen in 
Lebensmitteln führen. Innerhalb dieser 
Bakterienfamilie existieren aber auch 
wichtige Krankheitserreger wie z. B. 
Salmonellen, Yersinia enterocolitica, 
Shigellen und Escherichia coli-Stämme.

In der Zukunft…

Worum handelt 
es sich?

Freepik.com - lifeforstock

Racool_studio

URSACHEN FÜR ÜBERHÖHTE KEIMZAHLEN
• Hygienefehler bei der Herstellung (z. B. belastete Arbeitsgegenstände, -oberflächen und -geräte, mangelnde  
 Personalhygiene…)
• mikrobiell belastete Rohstoffe
• Kreuzkontaminationen zwischen rohen und verarbeiteten Lebensmitteln
• unzureichende Kühlung und/oder Überlagerung von Lebensmitteln (Überschreitung der Haltbarkeitsdauer)
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Es handelt sich um Mikroorganismen, die regelmäßig in 
Erdboden, Wasser und auf Pflanzen nachgewiesen werden 
können. Sie befinden sich in der normalen Darmflora von 
Mensch und Tier. Eine gewisse Anzahl von Enterobakterien 
wird je nach Lebensmittelart toleriert. Insgesamt gesehen sind 
Enterobakterien in unserer Umwelt jedoch weit verbreitet. Es 
sollen jedoch bestimmte Werte nicht überschritten werden, 
denn überhöhte Keimzahlen von Enterobakterien deuten auf 
Fehler bei der Herstellung hin. Meist spricht man in sol-
chen Fällen von Hygienefehlern, jedoch können sich die 
Ursachen abhängig von den Lebensmitteln verändern.

Wo findet man sie vor

EINIGE EMPFEHLUNGEN
• Die Betriebsanleitungen der Hersteller der Sahneautomaten sind genau zu befolgen
• Der Sahneautomat ist täglich zu entleeren und anschließend zu reinigen und zu desinfizieren (Achtung: Betriebsanleitung 
beachten, richtige Reinigungs- und Desinfektionsmittel, Dosierung, Einwirkzeit…)
• Weitere Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten sind je nach Maschinentyp erforderlich (z. B. der Kreislauf für die 
Luftregulierungen…)
• Bei vielen Automaten empfiehlt sich eine durchgängige Kühlung auch über Nacht (siehe jeweilige Betriebsanleitung)
• Regelmäßige Wartung durch Fachfirma durchführen (mind. 1 x jährlich) und zusätzlich bei Störungen bzw. Reparaturen, 
Verschleißteile wie z. B. Dichtungsgummis regelmäßig erneuern
• Das Personal muss hinsichtlich der Hygienemaßnahmen bei der Durchführung der Arbeiten am Sahneautomat geschult 
werden
• Mind. 2 x jährlich Durchführung von mikrobiologischen Untersuchungen der aufgeschlagenen Sahne gemäß den 
Leitlinien der HACCP zur Durchführung mikrobiologischer Eigenkontrollen bei der handwerklichen Herstellung von nicht 
vorverpacktem Speiseeis

Die Reinigung der Sahneautomaten muss 
mit äußerster Sorgfalt durchgeführt werden, 
um die Vermehrung von Bakterien zu vermeiden

ZUR LÖSUNG DES 
PROBLEMS
Wir stehen Ihnen bei diesen Themen 
sehr gerne als Partner zur Seite. 
Wenden Sie sich bei Fragen bitte an 
Frau Christine Käfer telefonisch unter 
0781/96947-286 oder per Mail an  
christine.kaefer@bav-institut.de.

Freepik.com
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Strategie der Preise

verwaltung

Der Preis ist für die Strategie jeder handwerklich arbeitenden Eisdiele von wesentlicher 
Bedeutung. Hinter dem Preis steht die Berechnung der Lebensmittelkosten 

und der Gewinnspannen, aber es gibt auch ganz konkrete kommerzielle Entscheidungen
von Giacomo Tonelli - Fotos von Sigep2020

Die meisten Speiseeishersteller 
scheinen zu ignorieren oder, 
schlimmer noch, missverstehen, 
was „Preisstrategie“ bedeutet. 
Wenn es gut läuft, guckt sich der 
Handwerker bei den Konkurrenten 
um und wendet einfach die gleiche 
Preisliste oder etwas weniger an. Wenn 
die Aktivität dann auf Probleme stößt, 
besteht die am häufigsten angewandte 
Taktik darin, sie unverändert zu lassen, 
z.B. Werbeaktionen ohne Logik, mit 
einmaligen Rabatten, vielleicht in den 
Kreis der Einkaufsgruppen einzutreten. 
Das Ergebnis? Der Umsatz sinkt, die 
Gewinnspanne sinkt, das Image der 
Aktivität wird geschmälert.

Wenn viele Speiseeishersteller am Ende ihre 
Gewinnspannen so lange reduzieren, bis sie dem 
Markt nicht mehr widerstehen können, dann liegt das 
daran, dass sie von einem Glauben ausgehen, der 
ebenso verbreitet wie falsch ist. Es wird angenommen, 
dass der Verbraucher seine Einkäufe durch die Wahl 
des niedrigsten Preises entscheidet. In Wirklichkeit 
geschieht dies nur unter bestimmten Bedingungen; 
wenn das Angebot auf dem Markt undifferenziert 
ist und die Aktivitäten eine Kopie der anderen sind. 
Wenn der Verbraucher keinen Unterschied zwischen 
einer Eisdiele und einer anderen wahrnimmt, dann ist es 
normal, dass er sich für diejenige entscheidet, bei der er 
beim Kauf einer Eistüte spart; eine wirksame Strategie 
muss stattdessen darauf abzielen, diesen Mechanismus 
zu durchbrechen, indem sie auf Differenzierung und 
Einzigartigkeit setzt.

Falscher Ansatz Möchte der Kunde sparen?
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Die richtige Wahl ist es stattdessen, 
den Weg der Wertsteigerung des 
eigenen Erzeugnisses einzuschlagen. 
Es ist notwendig, ein gesundes 
Marketing anzuwenden, das die Stär-
ken intensiviert und dem Verbraucher 
gültige Motivationen liefert, um 
dieses bestimmte Lokal Vergleich zur 
Konkurrenz zu wählen. Es gibt Fragen, 
die sich jeder Eishersteller stellen 
sollte, um sicherzustellen, dass er 
die richtigen Schritte unternommen 
hat. Warum sollten Kunden zum 
Beispiel sein Gelato wählen und nicht 
das von nebenan? Was hat er getan, 
damit sie ihn bevorzugen sollten? Wie 
unterscheidet sein Service ihn von 
seinen Mitbewerbern?

Die Wahrnehmung von Wert
In den Augen des Verbrauchers wird ein Preis 
nur im Verhältnis zu dem Wert, den er bereit ist, 
einem bestimmten Produkt oder einer bestimmten 
Dienstleistung beizumessen, als angemessen oder 
überhöht empfunden. Wenn er vom Wert dessen, was 
er kauft, überzeugt ist, wird er bereit sein, etwas mehr zu 
bezahlen als für ein ähnliches Produkt, das er aber für 
weniger wertvoll hält. Jeder, der sich entscheidet, eine 
bestimmte Eisdiele zu betreten, um ein gutes Gelato zu 
genießen, wird seine Meinung für einen Unterschied von 
20 oder 50 Cent im Vergleich zu seinem Konkurrenten 
nicht ändern; solange er davon überzeugt ist, dass sie gut 
ausgegeben sind. 

Was passiert stattdessen, wenn der Preis zur 
Besessenheit wird? Wenn der einzig mögliche Stolz 
darin besteht, die billigste Eisdiele in der Gegend zu 
sein? Die Folgen sind ziemlich vorhersehbar; man 
wird Kunden mit niedrigem Profil anziehen, die nur 
nach Schnäppchenpreisen suchen und daher nicht 
loyal sind. Die Margen werden knapp sein, und deshalb 
wird es unerlässlich sein, immer größere Produktmengen 
zu verkaufen, um am Ende des Jahres Gewinne zu 
erzielen. Sobald ein Konkurrent auftaucht, der billiger 
verkauft, wird die ganze Arbeit zunichte gemacht, und 
der Eishersteller gerät in eine gefährliche Spirale, die 
das Unternehmen in Schwierigkeiten bringen könnte.

Reduzieren ist falsch

Richtige 
Antworten finden

Nur der Kunde kann entscheiden, 
ob der verlangte Preis korrekt ist 
und den Erwartungen entspricht

72
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Ein sicherer Weg, eine wirksame Differenzierung zu 
gewährleisten, ist die Erfindung eines neuen Produkt- und/
oder Konsumtyps; das scheint heute zwar unmöglich zu 
sein, tatsächlich kann sogar ein einziges Detail eine neue 
Produktfamilie schaffen. Ein Weg, der in einem Markt wie 
dem des handwerklich hergestellten Gelatos, der von den 
Trends des Momentes beeinflusst wird, leicht beschritten 
werden kann. Wer Erfolg hat, sichert sich einen wichtigen 
Vorzug; der Erste zu sein, der eine bestimmte Innovation 
vorschlägt, ist ein enormer Wettbewerbsvorteil. Dann 
kann der Preis höher sein und somit zu einer größeren 
Marge führen.

Der richtige Wert 

Der Eishersteller, der sich dafür entscheidet, mit dieser 
Strategie zu handeln, ist schlicht und einfach dabei, seine 
Produkte zu wertschätzen und kann einen fairen Preis 
im Vergleich zu den unternommenen Anstrengungen 
verlangen. Der Kunde wird gerne dafür bezahlen, da er 
sich des Wertes bewusst ist, den er im Gegenzug erhält. 
So erhält man zufriedenstellende Gewinnmargen, die 
das Geschäft sichern und am Ende des Jahres für einen 
wohlverdienten Gewinn sorgen.

Ziel erreicht

Zehn schnelle und einfache Regeln, um sicherzustellen, dass man über eine korrekte Preisstrategie verfügt:
1. Auf wirtschaftlicher Ebene sollte man niemals den geringsten Preishebel einsetzen.
2. Aufbau einer soliden Marke.
3. Die Stärken der Produkte identifizieren und aufwerten.
4. Verwendung von Zubehör und Verpackungen, die die Wahrnehmung der Einzigartigkeit erhöhen.
5. Ein unvergessliches Einkaufserlebnis in der Eisdiele ausarbeiten und realisieren.
6. Schulung des Verkaufspersonals im Sinne der Aufwertung des Produkts bei der Auslieferung.
7. Kunden in einem sauberen, angenehmen und funktionellen Raum willkommen heißen.
8. Kontinuierliche Forschung und Entwicklung betreiben, um neue Produkte und/oder Dienstleistungen zu schaffen.
9. Eine spezifische Marktnische ansprechen und zu ihrem absoluten Bezugspunkt werden.
10. In ständiger Kommunikation mit den Kunden stehen; online, z.B. in sozialen Netzwerken, und direkt am Verkaufspunkt.

ZEHN VERHALTENSREGELN 
FÜR EINE GUTE ROUTINE
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rezepte

Die Vorzüglichkeit von Obst
ROGELFRUT stellt vier köstliche Rezepte vor, in denen die Frucht als unbestrittener 

Protagonist schmackhafter, raffinierter Gerichte gilt. Das Unternehmen bietet IQF Tiefkühlfrüchte, 
Fruchtpürees und -säfte, pochierte halbkandierte Früchte, Coulis und Konfitüren ohne natürliche 

oder synthetische Aromen, Farb- oder Konservierungsstoffe, um Spezialitäten zu kreieren, 
die das Talent des Handwerkers zum Ausdruck bringen

ZUTATEN
Saccharose  700 g
Traubenzucker  200 g
Glucose  325 g
Base 50  150 g
Avocadowürfel  2000 g
Limettensaft  250 g
Wasser 1375 g

Zubereitung
Das Pulver mit Wasser homogen vermischen und wie üblich 
pasteurisieren. Die Avocadowürfel zusammen mit dem Limet-
tensaft homogenisieren. Das erhaltene Püree der Mischung  
zugeben und umrühren. Korrekt schockfrieren und in eine Vi-
trine oder eine Brunnentheke bei einer Temperatur von -12°C  
ausstellen.

ZUTATEN
Heidelbeerpüree 10% Zucker  915 g
Himbeerpüree 10% Zucker  730 g
Erdbeerpüree 10% Zucker  730 g
Wasser  1832 g
Weißer Rohrzucker  478 g
Fruchtbase 50  185 g
Glucose 38 DE  55 g
Yuzu-Saft 75 g

Zubereitung
Das Pulver mit Wasser homogen vermischen und wie üblich 
pasteurisieren. Das Püree und den Saft hinzufügen, mindestens 
zwei Minuten mischen und wie gewohnt kühlen. Schockfrieren 
und in einer Vitrine oder eine Brunnentheke bei einer Temperatur 
von -12°C ausstellen.

Heidelbeer-, Himbeer-, 
Erdbeer- und Yuzu-Sorbet

Avocado 
und Limetten-Sorbet
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ZUTATEN
Vollmilchjoghurt  500 g
Moscato d‘Asti (Muskateller)  0,75 g
Zucker  100 g
Eigelb  150 g
Maisstärke  50 g
Tiergelatine (50 g mit Wasser)  10 g
Vanilleschote  1 
Schaumgebäck  150 g
Pochierte Waldbeeren  nach Bedarf
Pochierte Mango  nach Bedarf

Zubereitung
Den Muskateller auf 65°C erhitzen und die Dotter mit Zucker, Stärke 
und Vanille aufschlagen. Auf den warmen Wein gießen und im Wasser-
bad (82°-83°C) kochen. Die hydratisierte Gelatine in Wasser hinzu-
fügen und auf 30°C abkühlen lassen, danach mit dem Schaumgebäck 
mischen.

Vorbereitung
Mit Hilfe eines Spritzbeutels die kleinen Schokoladengläser füllen. Be-
vor die Creme dickflüssig wird, nach Belieben mit den pochierten 
Waldbeeren und der pochierten Mango dekorieren.

ZUTATEN
Himbeerpüree mit 10% Zucker  500 g
Bitterschokolade 68%  400 g
Halbgefrorene Sahne  500 g
Tiergelatine (optional) 10 g

Zubereitung
Das Püree auf 38°C erhitzen, die eingeweichte Gelatine auflösen und 
die geschmolzene Schokolade einarbeiten. Bei einer Temperatur von 
35°C die halbsteif geschlagene Sahne einarbeiten. 

Vorbereitung
Mit einem Spritzbeutel mit Sternspitze mit 6/8 mm Durchmesser die 
Schokoladenbecher oder -tulips füllen. Nach Belieben mit frischem 
Obst und/oder Schokoladendekorationen garnieren.

Törtchen mit Chiboust-Creme 
mit Waldfrüchten und Mango

Mousse au Chocolat und Himbeeren
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Davide Pini  leitet seit mehr 
als zwanzig Jahren innova-
tive Marketingprojekte im 
Bereich des Nahrungsmit-
telverbrauchs auf internati-
onalem Niveau.

www.gastromarketing.it

Direkter Kontakt 

Fragen Sie nach den Themen, die Sie gerne vertiefen möchten oder zeigen Sie uns Ihre „Marketing-Lösungen“ 
auf, die Sie für Ihr Lokal erfunden haben. Schreiben Sie an: info@gastromarketing.it und Ihre Geschichte  
könnte zum „Hauptdarsteller“ einer unserer nächsten Ausgaben werden.

„Treue ist ein Geschenk, keine Pflicht“
Lili Palmer, deutsche Schauspielerin

Treue ist eine gute Sache, 
die es zu pflegen gilt

„Ich verstehe nicht, warum so viele Unternehmen 
weiterhin Kundenbindungsprogramme durchführen und 
dabei nicht nur physische Karten verwenden, sondern 
sogar Apps, die speziell auf diese Prämien ausgerichtet 
sind!“. Diese lapidare Aussage kommt von Meike, einer 
jungen Frau, die mit anderen Müttern spricht und darauf 
wartet, dass ihre Tochter aus der Schule kommt. Der 
Impuls erzeugt eine Konfrontation zwischen den vielen 
Frauen, die, obwohl sie unterschiedliche Meinungen 
über die tatsächliche Wirksamkeit von Treueprogrammen 
haben, entdecken, dass sie alle zahlreiche Programme 
zur Förderung in ihren Brieftaschen oder auf ihren 
Smartphones haben. „Ich glaube, dass das Engagement, 
einen Kunden an sich zu binden, ein großartiges Zeichen 
von den Unternehmern ist“, antwortet eine Mutter, die 
sich bis dahin nicht zu diesem Thema geäußert hatte. 
„Persönlich stört es mich sehr, wenn ich einen Laden 
oder ein Café betrete, in der ich mich wie irgendeine 

Art Kunde fühle, ohne dass ich den kleinsten Versuch 
der Betreiber sehe, meine Aufmerksamkeit zu wecken, 
von dem Ort und den Vorschlägen gefesselt zu sein. 
Ich glaube, wenn ein Manager kein Interesse daran 
zeigt, einen Kunden an sich zu binden, ist das einfach 
ein Symptom dafür, dass er nicht mit Herzblut bei der 
Sache ist und deshalb meine Aufmerksamkeit nicht 
verdient“. Der Beitrag entfacht eine neue Diskussion, 
und die Parallelen zu einer persönlichen Beziehung 
werden spontan, es ist weiterhin Meike, die den Einsatz 
erhöht, indem sie sagt: „Wenn die Teilnahme an einem 
Lokal persönlich wird, macht es Spaß und man fühlt sich 
wohl, es ist wie in einer freundschaftlichen Beziehung, 
man fühlt sich gut und kann es kaum erwarten, dieses 
Gefühl wieder zu spüren“. In der Diskussion dieser Mütter 
scheint der Wert der Treue immer wichtiger, zumindest 
solange, bis die Stimmen der Kinder, die aus der Schule 
laufen, ihre Aufmerksamkeit auf sich ziehen.

 Der Fall

Sie ist der Schlüssel zum erfolgreichen 
Mikromarketing
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 Die Vertiefung

Direkt ins Herz
Kümmern Sie sich um Ihre Kunden, sonst tut es jemand anders! Denken Sie immer daran, dass der Mensch 
eigentlich ein Gewohnheitstier ist, aber auch stark vom Verrat angezogen wird. Behandeln Sie Ihre unbekannten 
Klienten gut, lassen Sie sie Ihren Dank spüren, wenn sie zu Ihnen zurückkommen, und helfen Sie ihnen dann, 
Sie zu verraten... mit Ihnen. Überraschen Sie sie mit neuen Vorschlägen, achten Sie auf Veränderung und 
Erneuerung. Achten Sie darauf, keine traumatischen Eingriffe vorzunehmen, sondern kleine Anpassungen, 
die den treuen Kunden überraschen können, um nicht Gefahr zu laufen, als selbstverständlich und veraltet 
angesehen zu werden.

Für einen neugierigen Eroberungsgeist ist es oft so, 
dass diejenigen, die eine starke kommerzielle Neigung 
haben, am Ende mehr durch die Eroberung neuer 
Kunden angezogen werden, als durch die Erhaltung 
bereits erworbener Kunden. Tatsache bleibt, dass 
die Store Loyalty (Ladentreue), um den Begriff des 
angelsächsischen Marketing-Glossars zu verwenden, 
der Indikator ist, der den Grad der Loyalität zu einer 
bestimmten Verkaufsstelle misst; während die moderne 
Kultur eine Debatte über den tatsächlichen Wert der 
Loyalität unter den Menschen eröffnet hat, ist das 
Ziel, die Treue der Kunden zu gewinnen, weiterhin der 
Aspekt, auf den die meisten Marketingaktionen abzielen 
müssen. Die Bindung eines Kunden ist alles andere als 
offensichtlich; in der wilden Welt der Apps beispielsweise 
liegt die Bindungsrate eines Benutzers nach drei Monaten 
seit dem Download einer neuen App bei lächerlichen 4 
Prozent. In der realen Welt, in der die Beziehung zum 
Kunden persönlich ist, können die Prozentsätze viel 
befriedigender sein, aber unterschätzen Sie niemals 
die unzähligen Gelegenheiten zum Vertrauensbruch, 
denen der moderne Kunde mit extremer Leichtigkeit 
begegnet. Die Fokussierung auf die Kundenbindung ist 

äußerst wichtig, vor allem angesichts der Daten aus einer 
Untersuchung der Harvard Business School, die gezeigt 
hat, dass ein neuer Verkauf bei bestehenden Kunden 
eine Erfolgschance von 60 bis 70 Prozent hat, verglichen 
mit einem Wert von kaum mehr als 20 Prozent bei neuen 
Kunden. Der Anreiz zur Treue gegenüber seinen Kunden 
kann auch einfach durch eine spontane und positive 
Beziehung erzeugt werden, was aber nicht bedeutet, 
dass es nicht möglich ist, auf echte Förderprogramme 
zurückzugreifen, wie uns die berühmten „Frequent Flyers“-
Programme der Fluggesellschaften gelehrt haben, die im 
Laufe der Zeit viele ähnliche Initiativen in verschiedenen 
Bereichen angeregt haben. Glückliche Kunden zu haben, 
die gern in ein Geschäft oder Lokal zurückkehren, um zu 
konsumieren, ist eine gute Sache, aber noch besser ist 
es, wenn treue Kunden zu echten Fans werden und die 
ersten Förderer sind, die die Gewinnung neuer Kunden 
erleichtern. Dies ist ein Phänomen, das dem Erfolg der 
Mund-zu-Mund-Propaganda zugrunde liegt und das 
auftritt, wenn ein Verbraucher sehr zufrieden ist und 
zum Testimonial der Marke oder Aktivität wird, indem 
er anderen die Möglichkeit zum Konsum nahe legt oder 
sogar kollektive Besuche organisiert.

Der Kunde muss sich im Verkaufspunkt 

verwöhnt und wichtig fühlen

Es ist wichtig, Marketingaktionen zu wählen, 

die die Kundenbindung festigen
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Ein zukunftorientiertes Treffen

Die 61. Ausgabe der Mig in Longarone wurde aufgrund 
der wohlbekannten Probleme mit dem Covid-19 auf 
nächstes Jahr verschoben. „In Anbetracht der Tradition und 
der Geschichte der Gelato-Ausstellung war es für den Vorstand 
von Longarone Fiere eine sehr schmerzhafte Entscheidung, 
die jedoch von einem starken Verantwortungsbewusstsein 
sowohl gegenüber den Ausstellern als auch den Besuchern, 
insbesondere den ausländischen, diktiert wurde“, sagte der 
Präsident Gian Angelo Bellati. Longarone Fiere entschied 
sich daher für eine zweitägige Veranstaltung, bei der alle 
Sicherheitsvorkehrungen strengstens berücksichtigt werden.

In den letzten Monaten gab es viele 
Veränderungen in der Branche und 
bei den Gewohnheiten der Verbrau-
cher. Das Forum wird daher eine 
Gelegenheit zum Austausch zwi-
schen den verschiedenen Verbänden 
und den Hauptbeteiligten der Liefer-
kette bieten. Das Treffen wird sich auf 
Strategien konzentrieren, um der nächs- 
ten Saison 2021 besser begegnen zu 
können, indem neue Ideen, Dienst-
leistungen und digitale Innovationen 
vorgeschlagen werden, und es wird auch 
über Green Economy und Nachhaltigkeit 
diskutiert werden, ein Thema, das den 
ganzen Wirtschaftszweig betrifft.

Darüber darf der 51. Coppa d’Oro-Wettbewerb nicht 
fehlen, der jedes Jahr den Eisherstellern die Gelegenheit 
bietet, ihre beruflichen Fähigkeiten hervorzuheben. Nach 
Haselnuss  ist Zitrone, ein begehrter Klassiker der 
für den Wettbewerb ausgewählte Geschmack. Die 
Teilnehmer müssen die Schalen am 1. Dezember 
vorlegen, und eine Jury, in Zusammenarbeit mit der 
Abteilung für sensorische Analysen der Veneto Agricoltura, 
wird das Gelato bewerten. Die ersten zehn werden zur 
zweiten Stufe zugelassen und von einer Expertenjury 
öffentlich beurteilt. Der erste Klassifizierte wird mit der 
Coppa d’Oro 2020 ausgezeichnet, während der erste der 
Teilnehmer unter 35 Jahren zum „Gewinner under 35 der 
Coppa d’Oro“ erklärt wird.

Nötige Änderungen
Gelato-Oscar

Sicheres Zusammentreffen 

Am 1. und 2. Dezember diesen Jahres findet in Longarone das Forum 
der Eisherstellung statt, eine Veranstaltung, die von Longarone Fiere stark 

gefördert wurde, um die Strategien für den Neustart 2021 zu erarbeiten
von Gloria Levati
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Seit der Antike...
Es scheint, dass die ersten bekannten Stopfen aus der 
Jungsteinzeit stammen, als die Menschen von nomadischen 
Jägern und Sammlern, zu Bauern wurden, indem sie sich 
an ein dauerhaftes Heim banden. Sie lernten, wie man 
Werkzeuge herstellt, die für den Anbau und das Kochen von 
Lebensmitteln geeignet sind, und erfanden auch Behälter zur 
Aufbewahrung von Lebensmitteln, die mit Deckeln versehen 
sind, um sie zu verschließen. Viele Exemplare wurden in 
Dörfern in den östlichen Regionen (Südostanatolien, Syrien, 
Israel, Palästina) gefunden. Das verwendete Material war 
formbarer Ton, leicht zu finden und zu bearbeiten.

... zur modernen Methode
Die erste, grundlegende Veränderung fand mit der 
Einführung des Korkens statt, den die Griechen und 
Römer als Stöpsel zu verwenden begannen, um die mit 
Wein und Öl gefüllten Amphoren, besser zu verschließen. 
Von Amphoren ging man zu Fässern über. Es gibt Hinweise 
darauf, dass bereits in römischer Zeit Korkstopfen zum Schutz 
des in den Fässern vergorenen Weins verwendet wurden, 
aber erst 1661 wurde entdeckt, dass Kork perfekt ist, als der 
Engländer John Colnett die erste Wein!asche aus besonders 
widerstandsfähigem Glas patentierte.

84

kuriositäten

Die faszinierende 
Geschichte der Stöpsel 

entfaltet sich im Laufe 
der Jahrhunderte, 
von der Antike bis 
in die Gegenwart; 

eine außergewöhnliche 
Reise, die von bedeutenden 

Veränderungen durch 
brillante Entdeckungen 

geprägt ist
von Annamaria Andreasi

Fotos von Amorim Cork Italia

DIE ABENTEUER 
DES STOPFENS
Freepik.com - Racool_studio
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Maßgeschneiderte Produktion
Jemand hat vorausgesagt, dass diese Entwicklung den 
Korkstopfen bald über!üssig machen würde, aber zwanzig 
Jahre später sehen wir, dass er weiterhin gedeiht und bei 
weitem das am häu"gsten verwendete Material für den 
Verschluss von Qualitätswein bleibt. Es ist bezeichnend, 
dass ein Land wie Frankreich, ein großer Produzent von 
edlen Weinen und Champagner, sich dem Ersatz durch 
synthetische Materialien widersetzt und sich ständig um 
die Verbesserung der Qualität bemüht. Das Ziel besteht 
darin, sicherzustellen, dass jede Weinsorte ein Produkt ist, 
das „nach Maß“ entwickelt wurde, um seine Eigenschaften 
und seine Entwicklung zu respektieren. Heute werden 70% 
des Korkmarktes von der Weinindustrie beansprucht.

Ein legendärer Mönch
Ein großer Teil des Verdienstes gebührt Dom Pierre Pérignon, 
einem Cellistenmönch aus der Abtei von Hautvillers, der zu 
einer Legende wurde, weil er Ende des 17. Jahrhunderts den 
Champagner erfand. Die Entdeckung des französischen 
Mönchs war das Ergebnis jahrelanger Studien dieses 
Materials, das dank seiner Durchlässigkeit sicherlich 
am besten geeignet ist, die Entwicklung eines lebenden 
Getränks wie Wein zu fördern und seine Alterung und 
Konservierung zu unterstützen. Von diesem Moment an 
erlebte die Produktion von Korkstopfen einen wahren Boom 
und erreichte sehr hohe Qualitätsstandards.

Die größten 
Korkproduktionsländer 
sind Portugal (mit 70% 
der Weltproduktion), 

Spanien, Algerien, Marokko, 
Frankreich, Tunesien 

und Italien

DIE NATUR DIKTIERT DIE ZEITEN
Kork entsteht aus der Trennung der Rinde der Korkeiche von ihrem 
Stamm; ein Prozess, der die P!anze regeneriert, ihr gut tut, so ähnlich 
wie das Scheren den Schafen. In den mediterranen Korkwäldern 
(dem Gebiet der Welt, in dem Quercus Suber weit verbreitet ist) 
"ndet die Periode des Entrindens jedes Jahr von Mai bis Juli statt, 
aber einen guten Kork zu bekommen ist nicht einfach, es braucht 
Zeit, Geduld und P!ege. Von der Aussaat bis zur ersten Schälung 
vergehen fünfundzwanzig Jahre. Der erste gesammelte Korken 
ist grob; weitere neun Jahre müssen bis zur zweiten Dekortikation 
vergehen und weitere neun Jahre, um die richtigen, wasserdichten 
und elastischen Korken herzustellen, die den Wein atmen lassen.

Foto von Renato Vettorato

DE24_TAPPO_1e_2e_3e_4e_OK.indd   85DE24_TAPPO_1e_2e_3e_4e_OK.indd   85 07/10/20   12:4307/10/20   12:43



kuriositäten

Alternative Modelle
In den 90er Jahren des letzten Jahrhunderts orientierte 
die Entdeckung neuer Materialien mit „korkähnlichen“ 
Eigenschaften den Markt auf andere Arten von Korkstopfen. 
Die Gründe? Niedrigere Kosten und die Notwendigkeit, das 
starke Wachstum der Nachfrage aufgrund des Anstiegs der 
Weinproduktion und des weltweiten Verkaufs zu bewältigen. 
Auf diese Weise verbreitete sich die Verwendung alternativer 
Verschlüsse: aus Glas, Schraubverschluss mit oder aus 
Kunststoff. Die neue Produktion begann vor allem in 
Ländern wie den Vereinigten Staaten, Chile, Australien, 
Neuseeland und Südafrika, die keinen Kork anbauen und 
daher wenig mit dieser Traditionen verbunden sind.

Auch Sammlerstücke
Man kann die Geschichte der 
Verschlüsse nicht abschließen, ohne 
Kronenkorken zu erwähnen. Sie 
wurden 1832 in Amerika erfunden, 
als der New Yorker John Matthews 
eine Vorrichtung zum Einbringen  
von Kohlendioxid in Wasser erfand.  
Der Markt für kohlensäurehaltige 
Getränke wurde eröffnet und es begann 
eine Revolution, die ein Ire, William  
Painter, realisierte. Er studierte ein 
universelles Flaschenmodell, das 
für neue Getränke geeignet war und 
brachte es auf den Markt. Um diese 
zu verschließen, erfand er einen 
Einwegverschluss,  der sowohl die 
Explosion von Soda als auch den 
starken Druck der Bier-Hopfen-Gärung 
wirksam aufhalten konnte. Im Laufe  
der Zeit wurden Millionen und 
Abermillionen von Kronenkorken 
hergestellt, heute eines der begehr-
testen Sammlerstücke.

Ressource für die Umwelt
Die Realität sieht so aus, dass angesichts des ständig 
steigenden Weinkonsums in der Welt die eigentliche 
Gefahr darin besteht, nicht genug Korken für alle zu haben. 
Daraus ergibt sich die Notwendigkeit, neue Wälder mit 
einem vorwiegenden Anteil an Kork zu p!anzen und ihre 
natürliche Erneuerung durch sorgfältige und rationale 
Bewirtschaftung zu schützen. Das Ziel ist ein zweifaches: 
die Korkbäume vor der Degradation zu schützen und 
die biologische Vielfalt des Planeten zu erhalten. Die 
Korkwälder des Mittelmeerraums, die sich auf einer Fläche 
von 2,2 Millionen Hektar entwickelt haben, sind ein weltweit 
einzigartiges Ökosystem, das in der Lage ist, jährlich mehr 
als 14 Millionen Tonnen CO2 zu absorbieren. Diese Bäume, 
die sich durch einen sehr langen Lebenszyklus (mehr als 
zweihundert Jahre) auszeichnen, sind eine Garantie für 
eine nachhaltige Gestaltung der Zukunft.
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Es ist wichtig, durch eine 
angemessene Ernährung die 

Substanzen einzunehmen, die helfen, der Alterung der 
Augenzellen vorzubeugen; und nicht nur Karotten, die gut 
tun, weil sie Carotinoide einschließlich Lutein enthalten, 
das besonders wirksam ist, um der altersbedingten 
Makuladegeneration vorzubeugen. Alle orangen, roten 
und violetten Früchte und Gemüse enthalten diese 
Substanzen. Trockenfrüchte sind reich an Zink, einem in 
der Netzhaut konzentrierten Element, dessen Mangel zur 
Entwicklung von Grauem Star führen kann. Kohl, Spinat und 
grünes Blattgemüse sind reich an Lutein und Zeaxanthin, 
die bei der Bekämpfung der Makuladegeneration helfen. 
Sehr wichtig sind auch die in Kakao und grünem Tee 
enthaltenen Katechine, die die Durchblutung der Netzhaut 
erhöhen und damit die Sauerstoffversorgung fördern 
sowie die Zellalterung verzögern.

AUCH DIE GESUNDHEIT 
DER AUGEN HÄNGT VON 

DER RICHTIGEN ERNÄHRUNG AB

RICHTIG

FALSCH Laut einer Studie, die vor kurzem 
auf dem Kongress der American 

Heart Association in Chicago vorgestellt wurde, machen Tro-
ckenfrüchte nicht dick, sondern tragen dazu bei, eine langfris-
tige Gewichtszunahme im Erwachsenenalter zu verhindern; 
es wird empfohlen, täglich eine 30-Gramm-Portion Nüsse, 
Erdnüsse oder andere Trockenfrüchte anstelle von nährstoffar-
men Lebensmitteln zu verzehren, wie rotes Fleisch, Wurst, 
Pommes Frites und Süßspeisen. Die Studie analysierte den 
Einfluss des Nuss- und Erdnusskonsums auf das Körpergewicht 
von 125.000 gesunden Probanden. Außerdem hat der regel-
mäßige Verzehr von Nüssen nachweislich eine Verringerung des 
Risikos von Herz-Kreislauf-Erkrankungen zur Folge.

TROCKENOBST 
MACHT DICK

Freepik.com - Racool_studio

Die beiden Zucker, der aus Zuckerrüben 
(weiß) extrahierte Zucker und 

Rohrzucker, sind gleichwertig, da beide das gleiche Molekül, 
Saccharose, enthalten. Der einzige Unterschied besteht darin, 
dass weißer Zucker nur Saccharose enthält, während brauner 
Zucker auch einige Melassereste (zwischen 1 und 5%) enthält, die 
ihm eine dunklere Farbe und einen aromatischen Geschmack 
verleihen. Dies hängt von der Qualität der Rückstände ab, die im 
Rohprodukt vor der endgültigen Raffination vorhanden sind; die 

Rückstände von Zuckerrüben 
sind nicht angenehm für den 
Gaumen und erfordern einen 
weiteren Reinigungsprozess. 
Es stimmt zwar, dass einige 
Mineralien und Vitamine in 
sehr geringen Mengen in 
Melasse enthalten sind, aber 
da Zucker in kleinen Dosen 
eingenommen wird, haben 
diese Stoffe keine Möglichkeit, 
dem Organismus besondere 
Vorteile zu bringen.

ROHRZUCKER IST BESSER 
ALS WEISSER ZUCKER

Tomaten und Auberginen 
sind Früchte 

Es mag unglaublich 
erscheinen, aber Kür-

bis, Paprika, Auberginen, Zucchini, Gurken, Tomaten 
sind - vom gastronomischen Standpunkt des Gemü-
ses aus betrachtet - für den Botaniker in Wirklich-
keit Früchte. Die Botanik definiert die Frucht als den 
Teil der Pflanze, der nach der Befruchtung der Blüte 
entsteht und dessen Hauptaufgabe darin besteht, 
die Samen aufzubewahren. Der Begriff Gemüse be-
zieht sich hingegen auf verschiedene Pflanzenteile 
wie Blätter (Salat, Brokkoli), Stängel (Sellerie, Spargel), 
Wurzeln (Radieschen, Karotten), Knollen (Knoblauch, 
Zwiebeln). Die einzige Unterscheidung, die zwischen 
den beiden Kategorien getroffen werden kann, be-
trifft den Gehalt an bestimmten Nährstoffen, höhere 
Mengen an Fruktose in Obst, mehr Ballaststoffe in 
Gemüse.

RICHTIG

Freepik.com - azerbaijan_stockers

Freepik.com - mdjaff
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VERSPÄTETE ERÖFFNUNG DER EISSAISON
MIT CORONA-BEDINGTER VERZÖGERUNG FAND DIE OFFIZIELLE EISSAISONERÖFFNUNG 2020 

ERST VERSPÄTET STATT. DIE PRÄSENTATION ERFOLGTE IN DER GELATERIA ALBERTI UND BEI DIESER 
GELEGENHEIT WURDE DIE SPENDE DER SPEISEEISHERSTELLER AN DIE ST. ANNA

 KINDERKREBSFORSCHUNG FÜR DIE ERFORSCHUNG VON KINDERKREBS ÜBERGEBEN

Offizielle Präsentation
Im Zuge der Eröffnung präsentierten Andrew Nussbau-
mer, Sprecher der handwerklichen Speiseeiserzeuger 
des Österreichischen Fachverbandes Gastronomie  
und Luca Alberti, Vertreter der handwerklichen Eisma-
cher in Wien, das „Eis des Jahres 2020“. Für die heurige 
Saison hatten die österreichischen Eissalons eine spezielle, 
von den Verbrauchern besonders geliebte, Eissorte 
ausgewählt: Mohn in allen Variationen. Speisen mit Mohn, 
aber auch Eiskreationen aus Mohn haben in Österreich eine 
lange Tradition.

Die erste Woche, die dem Eis gewidmet 
war, vom 29. Juni bis 12. Juli, fiel mit dem 
Ferienbeginn von Schulen zusammen, 
und war dieses Jahr den von den 
Kindern am meisten geschätzten 
Geschmacksrichtungen gewidmet. „Ob 
Eis mit Keksen, Marshmallow- oder das 
beliebte Einhorn-Eis - gute Gründe, in 
den Eissalon seiner Wahl zu gehen, 
gibt es viele“, luden Nussbaumer und 
Alberti zum Besuch ein. Die Woche 
des Mohneises fand vom 24. bis 30. 
August statt.

Traditionellerweise engagieren sich die handwerklichen 
Eismacher in Österreich auch für Kinder. Seit 
mittlerweile bereits 19 Jahren sind sie für die St. Anna 
Kinderkrebsforschung aktiv. „Mit einer Spendensumme 
von mehr als 100.000 Euro hat unsere Branche in 
diesen Jahren einen kleinen, aber wichtigen Beitrag 
geleistet“, unterstreichen Andrew Nussbaumer und 
Luca Alberti. „Im vergangenen Jahr konnte mit 8.535 Euro 
erneut ein stattlicher Spendenbetrag gesammelt werden. 
Der Dank gilt hier der großartigen Unterstützung der 
Eissalon-Kolleginnen und -Kollegen. Die Spendenaktion 
wird übrigens auch in dieser Saison weitergeführt“.
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