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Heild auf Eis

SiRe Erfrischungen aus Deutschlands Stiden

STUTTGART - Der wohl berihmteste Eisklassiker aus Baden-Wurttemberg ist schon
Uber 50 Jahre alt: 1969 entwickelte Dario Fontanella in der gleichnamigen Mannheimer
Eisdiele das Spaghettieis, das ein halbes Jahrhundert spater aus deutschen Eisdielen
nicht mehr wegzudenken ist. Im Siiden gibt es darlber hinaus aber noch viele weitere
ungewdhnliche Eisdielen und kreative Eismacher.

Mannheim: Zu Gast beim Gelato-Tuftler

Nicht Rom, nicht Mailand, nicht Venedig: In Mannheim entstand vor genau 50 Jahren
mit dem Spaghettieis die hierzulande wohl bekannteste Eisspezialitat. Als Vorbild fur
seine Kreation nennt Dario Fontanella den Dessert-Klassiker Montebianco. Statt Maro-
nencreme driickte der Gelato-Tuftler Vanilleeis durch eine Spatzlepresse. ErdbeersolRe
und weil3e Schokoraspeln dazu, fertig war das erste Spaghettieis. Manche Kinder sollen
damals geweint haben, weil sie keine Nudeln, sondern Eis bestellt hatten. Doch was an-
fangs irritiert hat, ist heute ein Verkaufsschlager weit Giber Baden-Wurttemberg hinaus.
Das Original gibt es nach wie vor im Mannheimer Stammhaus der traditionsreichen Eis-
diele.

fontanella.de

Heilbronn: Eishandwerk an der Neckarmeile

In Heilbronn sorgt aktuell nicht nur die Bundesgartenschau fur reichlich Aufbruchstim-
mung. Auch kulinarisch tut sich in der Stadt gerade einiges. Zu den kreativen Neugrin-
dungen gehort die Eisdiele Primafila, die seit 2016 scharenweise Naschkatzen ins Mar-
rahaus an der Neckarmeile lockt. Bei der Entwicklung neuer Sorten beziehen die Eis-
macher Alessio Covato und Simon Schmidt Zutaten aus der ganzen Welt, von Vanille
aus Madagaskar bis zu Guave aus Kolumbien. Zuhause in Heilbronn entstehen daraus
handwerklich hergestellte Eisspezialitaten.

primafila-eis.de

Kirchberg an der Jagst: Heumilcheis im Schlosshof

Stolze Bauern und kreative Erzeuger arbeiten im landlich gepragten Hohenlohe traditio-
nell Hand in Hand. Das gilt auch fur Nina und Klaus Sohl, die in ihrer Eismanufaktur
feinste Heumilch verarbeiten, ausschlie3lich in Demeter-Qualitat. Bei so viel Liebe zur
Kuh kann der Name der Manufaktur nicht iiberraschen: ,Moo*. Ahnlich ausgefallen sind
auch die Eissorten, die hoch tber der Jagst in Schloss Kirchberg produziert und ver-
kauft werden. Von heimischer Schlossminze bis zu exotischem Ayurveda bleiben hier
keine Winsche offen.

moo.bio
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Karlsruhe: Vom Tellerwascher zum Eisklnstler

Als Thavakumar Maniam vor vielen Jahren vor dem Burgerkrieg in Sri Lanka nach
Karlsruhe floh, war seine Erfolgsgeschichte alles andere als absehbar. Nach Anfangen
als Tellerwéascher arbeitete er mehr als 15 Jahre in einer traditionsreichen Eisdiele. Dort
entstanden seine Leidenschaft flrs Eismachen und sein Traum vom eigenen Eiscafé.
Mit dem ,Arte Dolce® ging dieser in Erfillung. Begeistert sind inzwischen nicht nur die
Karlsruher, sondern auch das Magazin ,Der Feinschmecker”, das sein Café als eine der
40 besten Eisdielen Deutschlands auswahlte.

arte-dolce.de

Stuttgart: Anlaufstelle fir Schleckermauler

Stuttgarter Eisfans pilgern seit 2017 in den Osten der Stadt, wo Joélle Massen und Fa-
biano Arganese eine ehemalige Béckerei in ihre “Schleckerei” verwandelten. Von der
friheren Nutzung ist lediglich die Brezel am Turknauf geblieben, heute laden zarte Pas-
telltdne zum Eis-Schlecken ein. Die Auswahl der hausgemachten Milcheis- und Sorbet-
spezialitaten wechselt jede Woche. Vor allem bei den veganen und laktosefreien Sor-
bets kennt die Kreativitat keine Grenzen: Von Avocado-Limette bis Ananas-Kalamansi-
Zitronenmyrte durfte fir jeden Gaumen etwas dabei sein.

zur-schleckerei.de

Bad Friedrichshall: Eis direkt vom Bauernhof

Standig schrumpfende Milchpreise brachten Marliese Schmidt einst auf die Idee, die auf
dem Hof produzierte Milch gleich selbst zu verarbeiten. So wurde aus der Bauersfrau
eine erfolgreiche Eismacherin. Im Hofladen gibt es heute eine breite Auswahl an Sorten
in den unterschiedlichsten Geschmacksrichtungen. Noch immer werden ausschlief3lich
Milch und Sahne von eigenen Kihen verarbeitet. Der neueste Clou: ein Eis-Automat,
der die Liebhaber des Bauernhof-Eises rund um die Uhr mit Eisspezialitaten versorgt.
marlieses-eis.de

Ravensburg: Eis-Rebellin in Oberschwaben

Sie bezeichnet sich selbst als Eis-Rebellin und blickt gemeinsam mit ihrem Mann Carlo
auf 20 Jahre Eismacher-Handwerk zuriick: Gerlinde Schéck-Fadda hat sich mit ihrer
Ravensburger Schokoladen-Manufaktur als eine der ersten Frauen in der einstigen
Mannerdomane einen Namen gemacht. Im Laufe der Jahre entwickelte sie mehr als 80
verschiedene Sorten und begeisterte ihre Kunden mit immer wieder neuen Kreationen.
Inzwischen setzt die Manufaktur mit eigenem Laden verstarkt auf vegane Produkte.
Nicht nur beim Eis, sondern auch bei den Schokoladen-Spezialitaten.
ravensburger-schokola.de

Freiburg: Minimalismus im Eiscreme-Start-up
Sie ist der jiingste Neuzugang in dieser Ubersicht und so etwas wie ein Gelato-Start-up:
2018 grundete Simon Spillmann die Freiburger Eismanufaktur im Stadtteil Herdern und
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machte sie in nur einem Jahr zum Treffpunkt mit Kultstatus. Improvisierter Minimalis-
mus ist hier Teil des Konzepts, der Tresen selbst gezimmert und die Pappbecher von
Hand gestempelt. Keine Kompromisse gibt es bei der Qualitat der Inhaltsstoffe: Milch
aus dem Schwarzwald, natlrliche Zutaten und keinerlei kiinstliche Zusatze. Entspre-
chend Uberschaubar ist die Auswahl der Sorten, die dafir taglich frisch produziert wer-
den.

dieeismanufaktur.de
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