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Die Glaceproduktion benötigt
wenige Zutaten, ist aber dennoch
komplex und dauert sehr lange:
«Das ist es, was mich am Glace-
machen fasziniert», sagt Patrick
Beereuter. Der Konditorchef von
Honold hat bereits in der RTL-
Sendung «Master of Sweets» im
Winter vor einem Jahr seine Lie-
be zu Glace gezeigt. Für die Sen-
dung, bei der er mit seiner Kol-
legin Vanessa Schnyder den
zweiten Platz holte, kreierte er
eine Gruyère-Emmentaler-Glace.

Aktuell pröbelt er an der op-
timalen Geschmeidigkeit seiner
Glaces herum.Während der letz-
ten Monate hat er die Zusam-
mensetzung der drei verschiede-
nen pflanzlichen Bindemittel, die
für die Sämigkeit sorgen, immer
wieder angepasst. Nun steht die
neue Rezeptur und wird für alle
Eissorten angewendet – Sorbets
und Rahmglaces.

Glace «reift» zwölf Stunden
«Sorbets enthalten nur Frucht-
mark und ein Zucker-Wasser-
Bindemittel-Gemisch», erklärt
Beereuter. Bei Rahmglaces wer-
de neben den entsprechenden
Zutatenwie Schokolade oderVa-
nillestängel ein Rahm-Milch-Ge-
misch beigefügt.

An diesem Vormittag mischt
Patrick Beereuter für das
Erdbeersorbet das natürliche
Fruchtmarkmit demweisslichen
Zucker-Wasser-Bindemittel-Ge-
misch in einer grossen Chrom-
stahlschüssel. Danach wird die
rosafarbene Flüssigkeit bei 4
Grad Celsius im «Pastomat» au-
tomatisch immerwieder durch-
gerührt und «reift», wie es im
Fachjargon heisst.

Nach zwölf Stunden «Reifen»
im «Pastomat» erledigt die Gla-
cemaschine den Rest: Auch in ihr
wird das Gemisch intensiv be-
wegt und unter Blubbern und
Gurgeln innertwenigerMinuten
unter den Gefrierpunkt gekühlt.
«Das Abkühlen muss extrem
schnell gehen, sonst wird das
Sorbet körnig», sagt Beereuter.
Kurz darauf lässt sich das rosa-
farbene Eis abschöpfen.

Keine Käse-Glace bei Honold
Dass dahinter die Arbeit von
mehreren Monaten steckt, sieht
man dem Arbeitsprozess nicht

an. Es war noch Herbst, als
Beereuter mit Himbeersorbet
begann, an der neuen Glace-
rezeptur für Honold zu arbei-
ten. «Verleidet ist mir das De-
gustieren von Himbeersorbet
dabei nie», schmunzelt er. Das
Tüfteln und Ausprobieren ist
das, was Beereuter am meisten
Spass macht.

Doch er hat seine Grenzen. Eine
Gold-Glace würde er beispiels-
weise nie herstellen. Letztes Jahr
war eine apulische Gelateria mit
einer solchen Gold-Glace in den
Schlagzeilen. «Ich würde mich
weigern, so etwas zu machen»,
sagt er. Denn Gold sehe zwar
schön aus, aber es habe keinen
Geschmack und sei teuer. Auch

eine Käse-Glace wie in der Sen-
dung «Master of Sweets» plant
Beereuter nicht bei Honold. «Ich
fand es sehr fein, aber massen-
tauglich ist das nicht», sagt er la-
chend.

Bei den 600 Honold-Bechern
pro Woche seien grundsätz-
lich die klassischen Sorten ge-
fragt: «Unsere Hits sind seit Jah-

ren Schokolade, Erdbeere und
Vanille.» Eine ganz spezielle
Glace pro Saison kreiert Patrick
Beereuter jeweils. Letzte Saison
war es eine Popcorn-Glace, die-
sen Sommer heisst das besonde-
re Eis «Lotti’s Best». Es besteht
aus Blätternougat, Tonkaboh-
ne, Fleur de sel und Schokola-
de. Inspiriertwurde die Kreation

vom «Lotti’s Best»-Praliné, das
zu Ehren von Lotti Honold ent-
wickelt wurde, als sie in Pensi-
on ging. Die Tante der Honold-
Eigentümerin Cristina de Per-
regaux leitete den Betrieb über
zwanzig Jahre bis zur Übergabe
an de Perregaux 2011. Nun lässt
sich «Lotti’s Best» auch in Eis-
form geniessen.

Beinahe war er «Master of Sweets»,
nun ist er Glace-Tüftler
Glaceproduktion in Küsnacht Bei RTL landete Patrick Beereuter in der Sendung «Master of Sweets» auf dem zweiten Platz,
bei Honold tüftelt er an maximal cremiger Glace.

So entstehen die Leckerein: Patrick Beereuter giesst das Erdbeer-Zucker-Gemisch in die Glacemaschine. Neben ihm steht der «Pastomat», in dem die Glace davor zwölf Stunden
bei 4 Grad Celsius «reift». Die Glacemaschine kühlt die Flüssigkeit innert wenigen Minuten herunter, und die fertige Glace kann abgeschöpft werden. Fotos: Michael Trost
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