Schleckermauler sind bei
dem Wiener Konditor-
meister Franz Steiner rich-
tig. Der 53jahrige wurde
klrzlich zum Eiskénig un-
seres Landes geklrt. Eine
Jury wahlte sein fruchtiges
Mango-Eis zum Besten, was
die 24 Teilnehmer geboten
haben. Deshalb wird Steiner
zum ersten Mal unser Land
bei der Europameisterschaft
der Eismeister vertreten.

Sie findet im Oktober in der
deutschen Hauptstadt
Berlin statt.

Das Erdbeer-Eis ist der Renner bei
Franz Steiner. Obwohl dem Kon-
ditormeister aus Wien die Qualitit
der Friichte zuweilen die Sorgenfal-
ten auf die Stirn treibt. ,,Aufien se-
hen die Erdbeeren wunderbar aus,
aber innen sind sie oft weifl oder
sie haben kein Aroma“, klagt der
53jihrige. Guter Geschmack ist al-
lerdings eine notige Voraussetzung,
um seine Kreativitit und sein Fein-
gefiihl bei der Herstellung von Eis
zur Geltung bringen zu koénnen.
Und damit einen Eis-Traum entste-
hen zu lassen. Steiner weify, wie das
geht, immerhin wurde er vor weni-
gen Wochen zum ,Eiskonig“ un-
seres Landes gekiirt.

,BIS zu 250 Liter Eis gehen an hei-
3en Tagen Uber den Ladentisch.
Bevorzugt werden fruchtige
Sorten, Vanille und Schokolade.”

Den Erfolg hat ihm seine Krea-
tion des Mango-Eises gebracht. ,,Ich
hatte den Vorteil, dass bei meinem
Eis die Fachjury meine frischen
Mangos herausgeschmeckt hat. Die
meisten Hersteller arbeiten mit ei-
ner Pulpe. Das ist Mango-Piiree
in einer Dose, das in Asia-Mirkten
erhiltlich und duflerst geschmacks-
intensiv ist. Doch ich habe frische
Mangos vom Floridsdorfer Markt
verwendet und das war wohl aus-
schlaggebend fiir meinen Sieg.“
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Bewertet wurden die kalten Kost-
lichkeiten der vierundzwanzig Teil-
nehmer aus weiten Teilen unseres
Landes nach dem Geschmack, der

Konsistenz, Siifie
keit. Der Lohn

fiir die Miihe ist =
nicht nur der Titel

und Fruchtig-

»Eiskonig®,  son-
dern auch die erste
Teilnahme eines

Eis-Herstellers
aus unserem Land
an der Europa-
meisterschaft, die
in diesem Jahr in %¥4
Deutschland aus-
getragen wird.
»Gemeinsam mit dem Zweit-
platzierten werde ich im Oktober
in Berlin um die Krone in Europa
kdmpfen®, schmunzelt Steiner. Vor-
erst mochte er jedoch seine grofien
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In Wien- Flondsdorf befindet sich das
Geschaft des ,EiskOnigs” Franz Steiner. Jahren nach dem

und kleinen Kunden in Wien-Flo-
ridsdorf (Pius-Parsch-Platz-11) ver-
wohnen. Bis zu 250 Liter gehen an
heifien Tagen iiber den Ladentisch.
»Bevorzugt werden die fruchtigen

i Sorten wie Erd-
_ @=—— " beere, Himbeere,
L Marllle oder Zi-
it | trone. Freilich ge-

i, # horenVanille und

i | Schokolade nach
wie vor zu den
beliebtesten Eis-
= Sorten in unserem
&) Land“, weifi der
/5 Konditormeister,
der seit dreifiig

_—

ultimativen Geschmack beim Ge-
frorenen sucht.

»Ich hatte damals ein zwanzig
Quadratmeter grofies Geschift in
der Wiener Innenstadt, in dem ich
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Konditormeister
“STEINER, 53, aus Wien-

blaues Eis, bestehend aus Orange
und Milch mit blauer Farbe, ver-
kauft habe. Das war vor allem bei
den Kindern der Renner®, erinnert
sich Steiner. ,Auch meine Eis-Re-
zepte fiir Mohn, '
Aschanti und Ap-
felzimt fanden ihr
Publikum. Doch
mein Lokal war §
letztlicli »v1 klein,
und mit Zanoni
machte ein grofier
Konkurrent prak-
tisch nebenan auf.
Also wich ich nach

ern Floridsdorf Auf seine beiden Elsmaschmen ist der
Konditormeister besonders stolz.

aus.“

Sein Erfolg bei der Herstellung
von Speiseeis hat mehrere Griinde.
»Die guten Zutaten sind einer da-
von“, meint der 53jihrige, der mit
seiner Hand stolz iiber seine beiden

Eismaschinen fihrt. ,Fast 30.000
Euro haben sie gekostet. Die Kiihl-
kraft und die Rithrwirkung miis-
sen stimmen. Nur so werden bei
der Produktion grobe Eiskristalle
¥ | vermieden,  die
auf der Zunge ein
unangenehmes,
scharfes  Gefiihl
bewirken.“

Auf diese Weise
kommen die Gis-
te 0 den : Ge-
nuss, cremiges
Eis schlecken zu
kénnen. Zu einem
Euro je Kugel,
zwei Kugeln gibt
es um 1,90 Euro. Gesalzene Preise,
die Steiner selbst bedauert. ,Die
Preise fiir das Eis sind in den ver-
gangenen Jahren um durchschnitt-
lich 20 Prozent gestiegen. Das ist
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viel, ich weifi, aber die Erzeugungs-
kosten sind ebenfalls rasant gestie-
gen. Der Strom wurde teurer, der
Zucker und der Treibstoff ebenso.”

Hohere Preise macht Steiner mit
grofierem Angebot wett. ,Fein-
schmecker konnen bei mir in
Kiirze auch Eis in kleinen Porti-
onen verkosten. Das obligate Glas
Wasser fungiert dazu wie bei der

Der Erfolg bei der Herstellung
von Speiseeis liegt in den guten
Zutaten sowie der Kuhlkraft und
Ruhrwirkung der Eismaschinen.

Weinverkostung als Geschmacks-
Neutralisierer.”

Neben seinem Tagesgeschift tiif-
telt der ,Osterreichische Eismeis-
ter“ aber auch schon iiber einer
Kreation fiir die Europameister-
schaft. Denn dort will er ebenso
auftrumpfen.

»Ich bin mir ziemlich sicher, dass
wir dann auch Schokolade-Eis ma-
chen miissen. Doch wie soll ich
vorher wissen, welche Geschmacks-
richtung den Juroren mundet? Ha-
ben sie lieber eine Milchschokolade
oder bevorzugen sie Eis aus Kakao,
wie es die Italiener verkaufen? Der-
zeit experimentiere ich jedenfalls
mit einer belgischen und franzo-
sischen Schokolade. Der Hauptpreis
bei der Europameisterschaft ist je-
denfalls verlockend. Auf den Sieger
wartet ein einwOchiger Aufenthalt
in Miami (US-Bundesstaat Florida)
mit einer Anschlusswoche in der
Karibik. Das wire nicht
schlecht“, lacht der
ledige, kinderlose .-
Konditormeister,
der selbst Eis
liebt.

o2In der
wirmeren
Jahreszeit
esse ich jeden
Tag Eis. Wel-
che Sorte? Je
nach Gusto.”

Gerald Vukits |

Die Kinder lieben
Franz Steiners
blaues Eis.
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