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Kurzbeschreibung

Um handwerklich gutes und fachlich perfektes Eis herzustellen, miissen viele Komponenten
Zzusammenpassen. Dazu ist solides Fachwissen nétig. Von der Kenntnis der einzelnen Rohstoffe und der
Rezepte Uber die Maschinentechnologie der modernen Verarbeitungsmethoden bis hin zu
Hygienebestimmungen und den Leitsdtzen fir Speiseeis missen viele sehr unterschiedliche Aspekte bedacht
werden, ehe die erste Eiskugel bereitet werden kann. In dem vorliegenden Fachbuch wird der Leser erstmals
mit den handwerklichen und fachlichen Gesichtspunkten professioneller Eisherstellung vertraut gemacht.
Die Themen der einzelnen Kapitel: Grundlagen der Eispraxis, Eisrezepturen, Eisbechergestaltung,
Eisvermarktung, das Eislabor- der Produktionsraum, Anhang Uber den Autor und weitere Mitwirkende
Uwe Koch griindete die Eisfachschule in Iserlohn. Dort leitet er Seminare zur Eisherstellung, berét bei der
Er6ffnung von Eisdielen und Eiscafés, optimiert Eisrezepturen flir Kunden, testet Eismaschinen fir
Hersteller und demonstriert seine fachliche Kompetenz auf nationalen und internationalen Messen.
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