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Das perfekte Eis

TRAUMBERUF TECHNIK: Anja Nicolodi arbeitet im Research & Development bei der Zuegg Com GmbH in Lana

hrer Kreativitit freien Lauf

lassen kann Anja Nicolodi
bei ihrer Arbeit in der Abtei-
lung Forschung und Entwick-
lung der Zuegg Com. Das Un-
ternehmen mit Sitz in Lana
handelt mit Produkten fiir die
Lebensmittelindustrie und
betreibt selbst Forschung und
Entwicklung. Uber das Toch-
terunternehmen Alpeker wer-
den eigene Nahrungsmittel
wie Speiseeis verkauft.

Bereits in der Mittelschule hat
Anja Nicolodi der naturwissen-
schaftliche Bereich sehr inter-
essiert, weshalb sie sich fiir den
Besuch der Gewerbeoberschu-
le (heute TFO) - zuerst in Me-
ran und dann in Bruneck, Fach-
richtung Chemie mit Schwer-
punkt Umwelt- und Biotechno-
logie - entschieden hat. ,Durch
die Ausbildung und meine ers-
ten Arbeitserfahrungen habe
ich gemerkt, dass mir der Be-
reich der Lebensmittel und der
Biotechnologie sehr gut gefllt
und ich auch spéter in diesem
Sektor arbeiten mochte. Zudem
wurde bei mir zu Hause immer
viel Wert auf qualitativ hoch-
wertige Lebensmittel und ge-
sunde Erndhrung gelegt. Dazu
wollte ich gerne mehr Fachwis-
sen sammeln und so entschied
ich mich fiir das Studium der
Lebensmittel- und Biotechno-
logie an der BOKU in Wien er-
zdhlt Nicolodi. Nach dem Ba-
chelor absolvierte sie den Mas-
ter in Lebensmittelwissenschaf-
ten und -technologie, wobei sie
ihre Masterarbeit im Rahmen
eines Erasmuspraktikums an
der Universita degli Studi di Mi-
lano im Bereich der Getreide-
technologie schrieb.

Eis: der perfekte
Geschmack

Wihrend der Studienzeit ab-
solvierte sie mehrere Praktika
bei der Firma Zuegg Com. Seit
September 2015 arbeitet sie
nun in der Abteilung Forschung
und Entwicklung des Unter-
nehmens. ,Besonders gut ge-
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Anja Nicolodi weilR, worauf es beim Speiseeis ankommt. uvs

fallt mir, dass ich bei der Arbeit
Praxis und Theorie miteinander
verbinden kann. Der Entwick-
lungsprozess eines Lebensmit-
tels, wie zum Beispiel Eis, be-
ginnt mit einer Idee. Dabei
kann man der Kreativitat freien
Lauf lassen. Das Schone ist,
dass man diese Freirdume in ei-
nem Unternehmen wie Zuegg
Com bekommt, das motiviert
ungemein. Im Hinterkopf hat
man natiirlich auch Inputs von
Mitarbeitern oder Konsumen-
ten. Beim néchsten Schritt, der
Rezepturerstellung, kann man
sein gesamtes Wissen und die

angereifte Erfahrung anwen-
den. Man geht zum Beispiel der
Frage nach, welche Inhaltsstof-
fe in welchen Mengen im Eis
vorkommen sollten. So ist es
beim Eis etwa wichtig zu wis-
sen, wie viel Milch oder Joghurt
man verwenden kann und wel-
chen Anteil beim Apfelstrudele-
is die Apfelstiickchen ausma-
chen sollten.

Der praktische Teil: die
Entwicklung im Labor

Weiter geht es dann mit dem
praktischen Teil, der Entwick-
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lung im Labor: ,Das erste Eis
mit der vorher erstellten Rezep-
tur wird hergestellt. Nach einer
Reifephase, die beim Eis fiir den
Geschmack sehr essentiell ist,
kommt die Verkostung, bei wel-
cher, in der spiteren Entwick-
lungsphase auch gemeinsam
mit anderen Mitarbeitern ent-
schieden wird, in welche Rich-
tung man die Rezeptur abén-
dern mochte. Sind alle zufrie-
den, geht es weiter in die Pro-
duktion und nach oft monate-
langer Arbeit kann man mit
grofSer Freude das Ergebnis im
Supermarktregal sehen’, erzéhlt
Nicolodi begeistert.

Das perfekte Produkt braucht
aber auch eine perfekte Verpa-
ckung: ,Hier gilt es zu kldren,
welche Anforderungen erfiillt
werden miissen: luftdicht, aro-
madicht, Schutz vor Umwelt-
einfliissen etc Auch die recht-
lichen Aspekte sind gerade in
der Lebensmittelproduktion
nicht aufler Acht zu lassen:
,Welche Inhaltsstoffe darf ein
Produkt enthalten, welche
muss es enthalten; was muss
auf der Verpackung stehen, wie
muss die Liste der Inhaltsstoffe
sein, wie erfolgt die Allergen-
kennzeichnung? Das zu kldren
gehort auch zu meinen Aufga-
ben.

Schade findet sie, dass es oft
schwierig ist, in Siidtirol Produ-
zenten fiir die Produkte zu fin-
den: ,Viele Unternehmen ha-
ben einfach nicht die notwendi-
gen Kaparzititen. Da miissen
wir uns dann an Partner aufier-
halb der Provinz wenden. Meis-
tens haben die kleinen Unter-
nehmen auch nicht die not-
wendige IFS-Zertifizierung.
Diese internationale Zertifizie-
rung fiir Lebensmittelerzeuger
braucht man aber, um neue
Markte im Ausland erobern zu
kénnen.

Auch in ihrer Freizeit pro-
biert sie gerne neue Rezepte aus
und bekocht Freunde und Fa-
milie. Thre andere Leidenschaft
gilt dem Sport. So hat sie schon
ein paar Halbmarathons absol-
viert, die sie dann gerne mit ei-
nem weiteren Hobby, dem Rei-

sen, verbindet.  ©aterechte vorbehalten
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