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Kurztext 
 

Um handwerklich perfektes Eis herzustellen, müssen viele Komponenten zusammen 
passen. Dazu ist solides Fachwissen nötig. Von der Kenntnis der einzelnen Rohstoffe und 
der Rezepte über die Maschinentechnologie der modernen Verarbeitungsmethoden bis 
hin zu Hygienebestimmungen und den Leitsätzen für Speiseeis müssen viele 
unterschiedliche Aspekte beachtet werden, ehe die erste Eiskugel zubereitet werden kann. 
 

In diesem Fachbuch wird der Leser erstmals mit allen handwerklichen und fachlichen 
Gesichtspunkten professioneller Eisherstellung vertraut gemacht. Es enthält eine Auswahl 
bewährter Eisrezepturen. Neben Creme- und Milcheis sind auch Spezialitäten und 
Anregungen zu Fruchteis, Sorbets, Variegati, Toppings sowie zu fantasievollen Eisbecher-
kreationen enthalten. Ein Exkurs widmet sich dem Eis für Diabetiker und Allergiker. Das 
Buch ist aber keine reine Rezeptsammlung. Vielmehr bietet es eine Gesamtübersicht zu 
Rohstoffen, Technik, Eisbechergestaltung, Betriebsstätten, Hygienebestimmungen, 
Eisvermarktung und Kalkulation des handwerklich hergestellten Speiseeises. „Eis“ erhielt 
2001 die Silbermedaille der Gastronomischen Akademie Deutschlands e.V. 
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Fachautor Uwe Koch gründete 1997 die 
Eisfachschule in Iserlohn. Dort leitet er 
Seminare zur Eisherstellung, berät bei 
Eröffnung von Eisdielen und Eiscafés, 
optimiert Eisrezepturen für Kunden, 
testet Eismaschinen für Hersteller und 
demonstriert seine fachliche Kompetenz 
auf nationalen und internationalen 
Messen. 
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