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Die Kalte wird sozialer

Beim Speiseeis zahlt neben dem Geschmack auch die Sozialkompetenz: Ein starker Trend geht Richtung
Gesundheits- und Umweltbewusstsein — und fuhrt bis auf die StBlupinenfelder Mecklenburg-Vorpommerns

Von Harff-Peter Schonherr

Der eine schwort auf Eis am
Stiel, der andere mag es nur aus
Hornchen. Der eine liebt Spa-
ghetti-Eis, der andere Konfekt.
Der eine kann bei Understate-
ment-Legenden wie der Fiirst-
Pickler-Waffelschnitte nicht wi-
derstehen, der andere bleibt fiir
immer Kids-Knallern wie dem
»Flutschfinger” treu. Der eine
traut sich an Geschmacksrich-
tungen wie Safran-Rosenwasser,
derandere findet schon Joghurt-
Sauerkirsch zu gewagt.

Rund 650 Millionen Liter
Speiseeis haben die Deutschen
2018 gegessen, knapp neun Liter
pro Kopf. Und die Italo-Eisdiele
an der Ecke ist dabei ziemlich
abgeschlagen: 80 Prozent ent-
fallen auf industrielles Mar-
ken-, nur knapp 17 Prozent auf
gewerbliches Eisdielen-Eis. Der
Rest, meist Softeis aus Automa-
ten, von Fast-Food-Ketten, ist
kaum der Rede wert.

Rund 2,5 Milliarden Euro
Umsatz pro Jahr ist die Bran-
che schwer. Und sie braucht
keine tiberdurchschnittlich war-
men Sommer wie 2018, um Er-
folg zu haben. Eis ist langst ein
Ganzjahresprodukt. Die Lust da-
rauf  trifft einen oft unverhofft"
versichert der ,Eis Info Service“
(E.LS.), das Sprachrohr der sie-
ben Speiseeis-Hersteller im
Bundesverband der Deutschen
StuRwarenindustrie (BDSI). Und
dass Eis ,Lebensfreude, Spaf3,
Gliick, Auszeit vom Alltag” be-
deute, sagt E.LS. auch.

Einer der erwidhnten Sieben
ist ,Eisbar-Eis“ in Apensen bei

Hamburg. Uber zwei Millionen
Portionen pro Tag entstehen
hier, Giber 200 Artikel, produ-
ziert von Uiber 200 Mitarbeitern,
im Drei-Schichten-System, rund
um die Uhr. ,Einerseits geht es
in Richtung Leichtigkeit; um-
reif3t Geschaftsfithrer Martin
Ruehs die Trends fiir 2019, ,,mit
weniger Zucker, weniger Fett,
andererseits ist bei dem, was
jetzt in den Truhen liegt, ganz
klar auch eine Gegenlaufigkeit
zu splren: viel Eis nach US-Art,
mit viel Stlickigkeit, viel Saucen.

Auch ein Trend, nur dass er

am Ende nicht im Kithlwagen
das Werk verlasst: Die vermehrte
Frage nach Sozial- und Umwelt-
standards. ,Da achtet der Han-
del stark drauf”, sagt Ruehs. ,Er
will ja keine schwarzen Schafe.”
Einer der Umsatzschwerpunkte
bei ,Eisbar” ist die Herstellung
von Handelsmarken. Und auch
da, sagt Martin Ruehs, werde na-
turlich stets ,viel Neues entwi-
ckelt” Er sagt es mit Nachdruck.
,Oft heifdt es ja: Thr wechselt nur
die Verpackung, aber der Inhalt
bleibt gleich! Aber das stimmt
nicht.“ Das habe ,noch nie ge-
stimmt” Nur in Klassikern gut
zu sein, reicht also nicht. ,Man
muss auch rechts und links da-
von was ausprobieren® sagt
Ruehs, ,um Kompetenz zu zei-
gen‘ Und aus Griinden der End-
verbraucherbindung. ,Es gehtja
immer stirker in Richtung Un-
terscheidbarkeit, Exklusivitat.”

Leichtigkeit gegen Reich-
haltigkeit: Das sieht auch Uni-
lever Deutschland, Hamburg,
fiir 2019 als ,,zwei grofie, gegen-
satzliche Trends‘ Nadja Kleszcz,
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Communications Manager,
driickt es anders aus als Ruehs,
aber sie meint dasselbe:,,Better
for you® auf der einen Seite und
,Overindulgence’ auf der ande-
ren. Die Konsumenten bewegen
sichimmer mehrin Extremen.“

Einerseits also Produkte wie
Breyer’s Delight: ,Das Eis enthalt
30Prozent wenigerKalorienund
Zucker gegentiiber vergleichba-
ren, marktiblichen Produkten®,
sagt Kleszcz, ,und ist reich an
Proteinen.” Auch ,Moo-phoria“
von Ben & Jerry’s fallt in diese
Kategorie. ,Mit 50 Prozent we-

Der neue heiBe ScheiB:
Mecklenburger
Lupinen-Eis
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niger Fett im Vergleich zu dhn-
lichen Produkten. Erndhrungs-
bewusste Konsumenten kon-
nen so aufihre Kalorien achten,
ohne auf jeglichen Genuss ver-
zichten zu missen.“ Anderer-
seits die volle Breitseite ,durch
die Kombination verschiedens-
ter Texturen und Geschmacks-
richtungen’, soKleszcz.,,Schoko-
ladensauce, Keksstiickchen und
Glasuren sorgen hier fiir den be-
sonderen Genussmoment.“ Ein
Beispiel dafiir sind die Neuhei-
ten der Marke Magnum.
Unilever, zu dem die Marke
Langnese gehort, kennt sie
naturlich alle, die verkaufs-
trachtigen Zauberworter. Ben
& Jerry’s ist dabei ein Vorzeige-
produkt: Fairtrade-Vanille, Bio-
Milch, Verzicht auf Gentechnik
und Zuckerersatzstoffe ...
Giovanni L. Gelato de Luxe
aus Kiel, ebenfalls Mitglied im
Klub der sieben Hersteller, be-
statigt, wie wichtig solche Kri-
terien sind: ,Wir merken ver-
mehrt, dass unsere Kundschaft
nicht nach speziellen Eissor-
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ten fragt’, sagt Christiane Kiihl
vom Marketing, ,sondern dass
Faktoren wie vegane, laktose-
freie, glutenfreie und halal-zer-
tifizierte Angebote immer wich-
tiger werden. Unsere Gaste sind
verstarkt interessiert, dass sie
genau wissen, was sie essen.”
Faktoren wie Nattrlichkeit und
Herkunft der Zutaten riickten
also ,immer mehrin den Fokus*
Fruchtpiirees und Saucen wer-
den in der eigenen Manufaktur
hergestellt. Die Milch kommt
,direkt von Bauern aus der Re-
gion, die genossenschaftlich
vereinigt sind” Selbstverstind-
lich legt man ,grofien Wert da-
rauf, dass unser Gelato keinerlei
Farb- und Konservierungsstoffe
enthilt. Unsere Fruchtsorbets
sind dariber hinaus auch noch
ohne Aromen.“

Einen ganz besonders kon-
sequenten Weg der Nachhal-
tigkeit geht das kleine Start-up
Prolupin in Grimmen, Meck-
lenburg-Vorpommern: Fiir sein
Eis — Werbeclaim: ,, From Meck-
pomm with LUVE!“ — nutzt es
das Eiweif von Stifdlupinen, an-
gebaut von Landwirten ,vor un-
serer Haustiir Ideal fiir Vege-
tarier und Veganer. Laktosefrei,
gentechnikfrei, glutenfrei. Regi-
onaler geht es nicht, und dem
Boden tut die Lupine auch noch
gut: An ihren Wurzeln reichern
Knollchenbakterien den Boden
mit Stickstoff aus der Luft an.
Dass die Verpackung von Luve-
Eis zu100 Prozent biologisch ab-
baubar ist, versteht sich da von
selbst. Ein Denken, das bereits
bis zu Aldi Nord vorgedrungen
ist.

Speiseeis? Wer bei diesem
Genuss- und Lifestyleprodukt
mitreden will, muss den Un-
terschied zwischen Kremeis
und Eiskrem kennen, zwischen
Fruchteis und Fruchteiskrem,
zwischen Quetschtiiten und
Push-ups, zwischen Torten und
Bomben, muss wissen, dass
Erdbeereis nicht dasselbe ist
wie Erdbeerfruchteis, und auch
nicht dasselbe wie Eis mit Erd-
beere und erst recht nicht das-
selbe wie Eis mit Erdbeerge-
schmack.

Fragen, die einen Ortstermin
in einer Eisfabrik verdient hat-
ten. Zum Beispiel in Osnabriick,
bei Froneri, einem der grofiten
Eiskremwerke Europas. Ein Mil-
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Sie finden unsere feinen Teige und Backwaren im Tiefkiihl1sortiment und an der Backtheke

Ihres Naturkostfachgeschaftes. www.moin.eu

liardenplayer — aber Offenheit
ist hier ein Fremdwort: Ein Blick
in die Produktion? Nein, nicht
moglich, grundsatzlich nicht.
Ein Gespriach vor Ort, mit ei-
nem lokal Verantwortlichen?
Auch nicht. Lucas Neurauter,
Projektmanager bei Pure Per-
fection PR, Berlin, bedauert, im
Namen von Froneri Ice Cream.
Sehr bedauernd klingt sein Be-
dauern nicht. Auf schriftliche
Fragen kommt bis Redaktions-
schluss keine Antwort.

Die Region Osnabrick ist ein
bedeutender Eis-Standort. Aber
eben auch ein stummer. Auch
Gelato Classico in Hilter a. T. W.
wehrt ab. Mails sind angeblich
,nicht angekommen® Riickrufe
unterbleiben. Die Verantwort-
lichen sind immer gerade ,zu
Tisch“ oder in einer Bespre-
chung, ,die vermutlich den gan-
zen Tag dauert” Info: null.

Derweil dringt ,From Meck-
pomm with LUVE!“ bis in ganz
normale Supermarkte vor. Und
Nadja Kleszcz schickt fiir Unile-
vers Langnese, den deutschen
Speiseeismarktfithrer, Mittei-
lungen raus, die offensiv Uber
Biozertifizierung reden, iber
den Verzicht auf kinstliche
Farbstoffe und Aromen sowie
uber Verpackungen aus ,min-
destens 80 Prozent recyceltem
Papier” Bei aller Polkappen-
schmelze: Schritte in die rich-
tige Richtung.
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Sterbende
Sterne

Noch immer keine bemer-
kenswerte Kiiche hat laut
Guide Michelin: Bremen: Es
ist auch in der Neuauflage
des Gastronomiefiihrers
das einzige Bundesland
ohne Sterne-Kiiche. Entge-
gen dem Bundestrend geht
die Restaurantqualitit in
Norddeutschland aber auch
insgesamt zurtick: Zwar
konnte in Hamburg Drei-
Sterne-Koch Kevin Fehling
mit ,The Table“ in der
Hafencity auch im laufen-
den Jahr seinen Platz in den
deutschen Top Ten behaup-
ten, und mit ,Lakeside®
,bianc“ und ,100/200" sind
drei Hauser mit je einem
Stern hinzugekommen.
Dafir faillt,Le Canard Nou-
veau“ infolge des Brandes
noch bis Mai aus.

In Niedersachsen sind
insgesamt gleich fiinf
Sterne erloschen: So musste
das Drei-Sterne-Restau-
rant,La Vie“ in Osnabriick
schliefien, das Celler,End-
tenfangs“ und das , Perior*
in Leer. Wihrend das Cuxha-
vener ,Sterneck” einen von
zwei Sternen verlor, hat sich
kein Koch im Land einen
neuen Stern erarbeitet.

In Schleswig-Holstein gab
es keine Veranderungen ge-
geniiber 2018: drei Koche
mit zwei Sternen, zehn mit
einem. (dpa/taz)

> BioKonditorei Eichel

SCHMECKT NATURLICH BESSER
Die erste zertifizierte BioKonditorei Hamburgs!

OsterstraBe 15 / Ecke Eppend. Weg « 20259 Hamburg

www.biokonditorei-eichel.de e info@biokonditorei-eichel.de
Tel.: 040/ 431 931 51 e Gedffnet: Di-So 11.30 bis 18.00 Uhr

getreidemuehlen.de
gut gesund glinstig

Tel.:02931-939900

59821 Arnsberg

Gutenbergplatz 33-34

4.+5.Mai

Sa. + So.von 10 bis 18 Uhr

21.0livenol-
Abholtage

in Wilstedt mit Produzenten

aus Spanien, Italien,
Griechenland und Kroatien
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Mit dem arteFIX-Bus
kostengiinstig von
Bremen und Hamburg
nach Wilstedt und zu-
riick. Platzreservierung
unter www.artefakt.eu

Kostenbeitrag und OlioSoli-
" Zuschlag Erwachsene: 6 Euro
oder wahlweise 6 Euro plus
2 Euro OlioSoli-Zuschlag.
Ermafigt fiir Schiler-/Innen
und Azubis 4 Euro, Kinder und
Jugendliche unter 16 Jahren ha-
ben freien Eintritt. Der OlioSoli
wird den Erzeugern mit sehr
grofiem oder sogar Totalausfall
der Ernte zugute kommen.

Informationen zum Programm, zu Gasten und

Ausstellern bei facebook und www.artefakt.eu




