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Eiskalte Köstlichkeiten
Cactus setzt auf lokale Eiscremeprodukte der Marken Bargello und „An Dottësch“

Von Je f f Ka r i e r

Wenn die Sonne von morgens
bis abends erstrahlt und die
Temperaturen steigen, dann
verspricht kaum etwas eine
genüsslichere Abkühlung als
Eiscreme. Kein Wunder also,
dass viele die kalte Delika-
tesse mit der warmen Jahres-
zeit verbinden. In den Cac-
tus-Filialen findet man ent-
sprechend eine große Aus-
wahl an Speiseeis, und zwar
das ganze Jahr über.

Denn Eiscreme kann man jeder-
zeit genießen. Sei es auf der Ter-
rasse als Süßspeise für zwischen-
durch oder als Dessert nach dem
Weihnachtsessen. Dies meint
auch Laura Fontani, die Gründe-
rin von Bargello, deren Kreatio-
nen ebenfalls zur Auswahl der
Cactus-Supermärkte gehören.
Bei Bargello handelt es sich um
eine luxemburgische Gelateria in
der Nähe der Place de Paris in Lu-
xemburg-Stadt, die ihr eigenes
Eis herstellt. „Uns gibt es bereits
seit 2013 und wir haben mittler-
weile auch ein Eiscafé in Brüssel
eröffnet“, erklärt die Gründerin.
Nachdem es Fontani vor rund

zehn Jahren nach Luxemburg ge-
zogen hatte, reifte in ihr der
Wunsch sich beruflich neu zu
orientieren. Sie entschied sich
dazu, ein Eiscafé nach italieni-
schem Vorbild zu eröffnen, und
ging nach Bologna, um das Hand-
werk des Gelatiere von Meistern
ihres Fachs zu erlernen. Die Lei-
denschaft für Eiscreme kommt
dabei nicht von ungefähr, denn
Fontani stammt aus einer Fami-
lie, die in Florenz über mehrere
Generationen Gelato hergestellt
hat.

Regional, saisonal,
hochwertig

Wie Fontani betont, stammen
Milch, Sahne und Joghurt von der
Luxlait und sind somit aus lokaler
Produktion. „Auch bei den Früch-
ten, die wir verarbeiten, achten
wir darauf, dass diese nach Mög-
lichkeit von Produzenten aus der

Region stammen“, erklärt die Ge-
schäftsführerin von Bargello. Zu-
taten wie Pistazie, Mango oder
auch echte Bourbon Vanille stam-
men entsprechend aus dem Aus-
land, werden aber ganz gezielt
ausgewählt. In das Eis kommen
somit keine künstlichen Aroma-
oder andere Zusatzstoffe, son-
dern immer nur frische, reine
Produkte, um den bestmögli-
chen Geschmack und die höchs-
te Qualität zu garantieren. In der

Produktion arbeiten das ganze
Jahr über drei Personen. Im Som-
mer kommt eine vierte hinzu.
„Eine Person ist ausschließlich
mit der Eisherstellung für Cactus
beschäftigt“, erklärt Fontani und
führt weiter aus, dass die Eis-
creme für die Supermarktkette
jede Woche frisch zubereitet und
nicht zwischengelagert wird. So
stellen Bargello und Cactus si-
cher, dass die Kunden eine fri-
sche, cremige und schmackhafte
Eiscreme genießen können. Ins-
gesamt fließt sehr viel Hand-
arbeit in die Herstellung, was
auch die Qualität erklärt.

Kreative und köstliche
Kreationen

Fontani kümmert sich in der Ma-
nufaktur hauptsächlich um die
Entwicklung neuer Sorten. Denn
Bargello bietet ein sich immer
veränderndes Sortiment. Dieses
orientiert sich unter anderem an
den Saisons. So gibt es im De-
zember weihnachtliche Sorten,
während immer Sommer beson-
ders fruchtige Kreationen auf der
Karte stehen. Auf dieser finden
sich auch immer mal wieder aus-
gefallene Kombinationen, wie et-
wa Erdbeere-Orange. „Dem-
nächst ganz neu im Sortiment ist
ein Cheesecakeeis mit Myrtesau-
ce. In diesem ist unter anderem
ein Crumble enthalten, den wir
ebenfalls selbst gebacken ha-
ben.“Wichtig zu betonen ist, dass
Bargello auch Sorbets herstellt.

Allerdings würde man etwa beim
Probieren des Schokosorbets
nicht glauben, dass es sich dabei
nicht um eine Eiscreme aus Milch
handelt. Denn das Sorbet ist äu-
ßerst cremig und der Schokola-
dengeschmack voll und intensiv.
Hinzu kommt Eiscreme aus Man-
del- oder auch Kokosmilch, die
somit vegan ist.
Ein Highlight ist die Kombina-

tion aus Pistazie und Mandel. Bei-

de Aromen ergänzen sich per-
fekt und ergeben eine cremige
Köstlichkeit. Darüber hinaus ist
diese Variante auch vegan, da
Mandelmilch statt Kuhmilch ver-
wendet wird. Insgesamt sind die
Kreationen von Fontani und ihren
Mitarbeitern echte Delikatessen.
In den Cactus-Filialen sind meh-
rere Bargello-Sorten permanent
zu finden. Dazu zählen unter an-
derem Schoko, Vanille, Pistazie,

Noisette und Caramel-beurre
salé. Hinzu kommen noch wech-
selnde Eiscremes und Sorbets.

Eiscreme
aus Schafsmilch

Auch in Weiler-la-Tour auf dem
Bauernhof wird luxemburgische
Eiscreme produziert, die man
ebenfalls in Cactus-Supermärk-
ten findet. Das Besondere ist hier-
bei jedoch, dass diese aus
Schafsmilch hergestellt wird. Die-
se Milch stammt von den eige-
nen Milchschafen der Schäferei
„An Dottësch“. Schafsmilch soll
aufgrund seiner Eigenschaften
besser verträglich als Kuhmilch
sein und weist eine höhere Nähr-
stoffdichte auf.
„Vor rund 13 Jahren haben ich

und meine Schwiegermutter da-
mit begonnen“, erinnert sich Tan-
ja Conter-Ruppert. Die gelernte
Grafikerin und ihre Schwieger-
mutter besuchen Schulungen in
Deutschland, um die Herstellung
von Eiscreme zu erlernen. „Da
wir allerdings Eis aus Schafs-
milch herstellen wollten, konnten
wir die Rezepturen nur als Basis
verwenden. Entsprechend muss-
ten wir unsere eigenen Rezepte
entwickeln, bis wir das ge-
wünschte Resultat erhielten“, er-
klärt Conter-Ruppert. Nach der

Entscheidung, Schafsmilcheis,
aber auchKäse und Joghurt selbst
herzustellen, wurde auch mit
dem Umbau des alten Familien-
hofes begonnen. So wurden über
die Jahre unter anderem neue
Ställe sowie ein Melkstand er-
richtet und eine moderne Eisma-
nufaktur gebaut.
Direkt angrenzend sind Wei-

den, die es ermöglichen, die Tie-
re vom Stall auf umzäunte Wie-
sen zu bringen. Eine schöne Fü-
gung des Schicksals ist es dann
auch, dass früher hier bereits ein-
mal eine Schäferei existierte. Die
Geschichte wiederholt sich so-
zusagen. Als Quereinsteiger, die
Schafsmilcheis herstellen woll-
ten, wurden beide manchmal et-
was skeptisch beäugt, da viele
Schafsmilch mit Ziegenmilch ver-
wechselten, die strenger im Ge-
schmack ist. Das Resultat spricht
jedoch für sich. Denn die Süß-
speise ist ein wahrer Gaumen-
schmaus.

Abwechslung
mit Lokalkolorit

Während zunächst klassische
Sorten wie Vanille, Schokolade,
Mokka oder auch Joghurt-Erd-
beere hergestellt wurden, haben
über die Jahre ungewöhnlichere
Aromen das Sortiment erweitert.
So zählt aktuell Holunderblüten-
eis dazu. Der Sirup dazu stammt
von einem luxemburgischen Pro-
duzenten. SortenwieMango, Kür-
bis, Mirabellen oder Zwetschgen
zählen ebenfalls zum Sortiment.
Letztere ist dabei eine Spezia-

lität, da man außerhalb Luxem-
burgs eher selten Zwetschgen-
eis findet und es sich um eine
Frucht handelt, die in Luxem-
burg tief verwurzelt ist. „Für die
Weihnachtssaison haben wir
unter anderem auch
Spekulatiuseis. Wir versuchen
immer wieder Neues zu bieten
und verzichten dabei komplett
auf Zusatzstoffe wie künstliche
Aromen oder Magermilchpul-
ver“, betont Conter-Ruppert.
Einen Namen hat sich die Schä-

ferei „An Dottësch“ unter ande-
rem dadurch gemacht, dass sie
auf vielen Märkten und anderen
Veranstaltungen des Landes mit
einem eigenen Stand bzw. Wa-
gen anwesend waren, um ihre
Produkte direkt anzubieten. Und
da sich Qualität durchsetzt, wur-

den immer mehr Menschen auf
das Eis aus Schafsmilch aufmerk-
sam. So auch Cactus, die stets auf
der Suche nach neuen und re-
gionalen Produkten sind.
Aktuell verfügt die Schäferei

über rund 108 Tiere, die wäh-
rend der Periode zwischen April
und September täglich gemol-
ken werden. „Jedes Tier gibt täg-
lich zwischen 1,5 und 2,5 Liter
Milch. Das variiert aufgrund des
Alters und der Rasse wie weiße
und schwarze Ostfriesische
Milchschafe, Lacaune und Bless-
kopf. Bevor sie abermit dem pro-
fessionellen Melkstand gemol-
ken werden, kosten wir einzeln
pro Tier die Milch ab, um sicher-
zustellen, dass sie auch gut
schmeckt.“ Denn aufgrund von
Wetterumschwüngen und ande-
ren Faktoren kann es sein, dass
die Milch nicht den üblichen süß-
lich-mandelartigen Geschmack
hat. Um Eiscreme herzustellen,
wird die Milch zunächst pasteu-
risiert und anschließend die nöti-
gen Zutaten und Früchte hinzu-
gegeben. Wenige Minuten spä-
ter ist das Eis fertig und wird in
einen Edelstahlbehälter gege-
ben und von Hand in die Karton-
becher gegeben und verschlos-
sen.

Mehr unter www.bargello.lu und
www.an-dottesch.lu.

Bargello bietet klassische, aber auch ausgefallene Eissorten an, einige
davon werden in den Cactus-Filialen angeboten. Foto: Irene Occhiato

Die Milch für die
Eiscreme von „An
Dottësch“ stammt
von eigenen Scha-
fen. Daher ist die-
se nicht nur regio-
nal, sondern auch
ein äußerst fri-
sches Produkt mit
kurzen Wegen.

Fotos: Cactus

Die Schäferei „An Dottësch“ verfügt aktuell über rund 108 Tiere, die während der Periode zwischen April
und September täglich gemolken werden.

Für ihre Eiscreme verwenden Fontani und ihr Team nur frische und
reine Produkte, keine künstlichen Zusatzstoffe. Foto: Irene Occhiato

Die Kooperation zwischen dem Eiscremeproduzenten Bargello und
Cactus existiert bereits seit 2018.

Nachhaltig und fair
Für den Transport und die Küh-
lung von Tiefkühlkost sind iso-
thermische Beutel unverzichtbar.
Cactus bietet demnächst solche
Beutel an, die zu 100 Prozent na-
türlich und Fairtrade zertifiziert
sind. Sie werden nur aus zwei
Rohstoffen hergestellt, nämlich
aus Bio-Baumwolle und Naturjute.
Das Fairtrade-Baumwolle-Label

garantiert, dass die gesamte
Baumwolle in dieser Tasche aus
fairem Handel und von Fairtrade-
Fairtrade-Produzenten stammt.
Fairer Handel ermöglicht es den
Produzenten von gerechteren
Handelsbedingungen zu profitie-
ren, ihre Lebensbedingungen zu
verbessern und die ihrer Ge-
meinschaften zu unterstützen und
gleichzeitig die Umwelt zu schüt-
zen. Weitere Informationen unter:
www.fairtrade.lu Die Beutel sind

außerdem GOTS-zertifiziert. Da-
durch wird die Einhaltung des
internationalen Standards für Pro-

dukte mit einem organischen so-
zialen und ökologischen Ansatz
gewährleistet . Die isotherme
Leistung der Beutel entspricht der
konventioneller Kühler. Die Ver-
wendungsdauer bei einer Tem-
peratur, die der Konservierung
von Tiefkühlprodukten entspricht,
variiert zwischen 60 und 90 Minu-
ten und ist abhängig von der Um-
gebungstemperatur und dem
Füllbereich der Tiefkühlprodukte.
Der Zusatz einer gekühlten

Kühlplatte verbessert die isother-
me Leistung. Der Beutel ist bei
40°C in der Maschine waschbar
Die fair gehandelte Isolierta-

sche ist eine Alternative zur Plas-
tiktüte und wird demnächst in den
Cactus-Geschäften zum Kauf oder
gegen Punkte erhältlich sein. Und
zwar in den Größen 14 Liter und
24 Liter.

Die Eiscreme wird zunächst pasteurisiert und anschließend die nötigen
Zutaten und Früchte hinzugegeben.

Das anschließende Einfüllen des Eises in die Becher ist, wie auch viele
andere Produktionsschritte, Handarbeit.


