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Barnim Echo

Wie waére es mit Himbeere? Susanne Jecht hélt einen Behalter mit der fruchtigen Masse in die Kamera. Neben ausgefallenen Eigenkreationen, produziert sie auch klassische
Sorten wie diese ohne viel Schnickschnack.

Philosophin in der Eiskiiche

Die Freiburgerin Susanne Jecht wollte raus aus dem Biiro — nun stellt sie in Eberswalde frostige Kreationen her

. Von Marco MARSCHALL

Eberswalde. Die Barnimer
Kreisstadt hat ihre eigene Eis-
manufakiur. In persona ist
das Susanne Jecht, die ihre
Kaltspeise kiinftig auch in ei-
nem Laden in der Friedrich-
Ebert-StraRe anbieten michte.
Mit obskuren Sorten wird sie
sich wahrscheinlich zuriick-
halten - doch mdglich ist viel.

Wie wird man eigentlich Eisma-
cherin? ,Man muss Philosophie
und Germanistik studieren®,
sagt Susanne Jecht mit trocke-
nem Humor. Nach dem Studium
arbeitete sie fiir eine Schweizer
Fluggesellschaft, war viel unter-
wegs. Irgendwann hatte sie ge-
nug vom Leben auf der Uberhol-
spur, genug vom Biiro und wollte
etwas mit ihren Handen machen.
Wenn sie heute auf Partys auf
ihren Beruf angesprochen wird,
kann sie sagen, sie ist Eismache-
rerin und die Menschen hétten
. sofort eine Vorstellung.

Damit nicht genug. Sie kann
sagen, sie ist Eismacherin in
Eberswalde. Im Gewerbegebiet
hat sich die 50-Jdhrige ihre Pro-
duktionsstatte eingerichtet. Ein
grofier Piirierstab hangt dort an
der Wand. Es gibt zwei Eisma-

schinen, einen Pasteurisierer und
ein Regal voller Zutaten. Datteln,
Mandeln, selbstgemachtes Va-
nillepiiree, Fruchtsafte und vie-
les mehr. Susanne Jecht weif,
was sie damit vorhat. Denn ,in
Eis“ macht sie schon seit fast
zehn Jahren. 2009 kam der be-
rufliche Umschwung. Angefan-
gen hat die Freiburgerin damit in
Nordrhein-Westfalen. Anschlie-
fend ging es nach Berlin. Dort
betrieb sie zwei Laden mit ih-
ren Eigenkreationen - einen in
Mitte, einen in Prenzlauer Berg.

Nun hat sie der Hauptstadt den
Riicken zugekehrt und lebt am
Parsteiner See. ,Ich bin eigent-
lich ein Landkind. Berlin war mir
einfach zu laut, zu aggressiv®,
sagt Susanne Jecht. Aus dem
Fenster ihrer vorherigen Manu-
faktur blickte sie auf einen Hin-
terhof. Im Eberswalder Gewer-
begebiet schaut sie nun auf eine
griinere Freifliche mit Kirsch-
baum in rosa Bliite.

Und auch von den Behor-
dengdngen, die mit ihrer Ge-
schaftstatigkeit in- der Kreis-
stadt in Verbindung standen,
war sie sehr angetan, fand viel
Unterstiitzung. ,Man fiihlt sich
willkommen. Auf den Amtern
ist man aufmerksam, gibt sich
die Hand“, beschreibt Susanne

Am Arbeitsplatz: In ihrer Kiiche im Eberswalder Gewerbepark mischt
Susanne Jecht die Zutaten zusammen.

Jecht. Das sei in Berlin anders.

Anders ist vielleicht auch der
Geschmack der Eberswalder,
den die Eismacherin erst ken-
nenlernen muss. In Berlin konn-
ten die Sorten nicht abgefahren
genug sein, habe sie das Gefiihl.
Und bei Eis sei einiges moglich.
»Der Phantasie sind keine Gren-
zen gesetzt", sagt sie. Eis aus
Lakritze, aus Spargel, Siiffkar-
toffel und sogar aus Leberwurst

sei ihr schon begegnet. Susanne
Jecht habe sich bereits an Krea-
tionen mit Griinem Tee, mit Sa-
fran oder Dattel und Couscous
probiert. Auf ihr Eis miissen die
Hauptstddter kiinftig nicht ver-
zichten. Denn die Firma, die sie
zusammen mit ihrem Sohn be-
treibt, beliefert auch weiterhin
einige Hauser in Berlin.

Die Eberswalder diirfen ge-
spannt sein, was die Eismacherin

Fotos (2): Thomas Burckhardt :

kiinftig nebenklassischen Sor-
ten in ihrem Uckerland-Laden
anbietet. Der soll schon bald in
der Friedrich-Ebert-Strafie eroff-
nen und in erster Linie Kugeleis
fithren. 60 verschiedene vegane
und genauso viele nicht-vegane
Sorten gehoren zum Repertoire.
Anbieten will Susanne Jecht aber
nur 13 plus drei Eisbecher: Spa-
ghetti-Eis, Nussknacker und ei-
nen Eierlikérbecher. Dank ihrer
Erfahrung im Eis-Geschift weifs
sie: Zu viel Angebot iiberfordert
die Kundschaft. Dann kénnen sie
sich nicht entscheiden, Schlan-
gen bilden sich vor der Auslage.
Aufierdem sei die Frische des
Produkts wichtig und dass al-
les handgemacht ist. Selbst die
Miirbeteigstiickchen fiir die Sorte
New-York-Cheesecake backt sie
selbst. Die Geschmacksrichtung
Heidelbeere basiert auf selbst
eingekochten Strauchfriichten.
Auf Emulgator und Aromen ver-
zichtet sie. Aufierdem gibt es Va- -
rianten, die auch fiir Allergiker
interessant sein konnten. Ne-
ben veganem Eis, gibt es sol-
ches ohne Gluten, Fructose oder
Zucker. Als stifser Ersatz dienen
Agavendicksaft oder Datteln.
Das bedarf vielleicht keines
Philosophie-Studiums, ist aber
doch eine Philosophie fiir sich.



