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on wegen ,Alle Wege

fithren nach Rom*! Si-

cher ist, dass viele We-

ge in unser kleines
Groftherzogtum fithren, wie zum
Beispiel jener der Italienerin
Laura Fontani. Die Finanzexper-
tin hat sich vor vier Jahren hier
niedergelassen und im vergange-
nen Jahr die ,,Gelato Gourmet s.a
r.l.“ gegriindet. Seit dem vergan-
genen Sommer betreibt sie die
Eisdiele Bargello in der Rue du
Fort Elisabeth, eine zweite wur-
deim Maiin der Routed’Arloner-
offnet.

Eine Familientradition

Laura Fontani stammt aus einer
in Florenz angesiedelten Unter-
nehmerfamilie - und Speiseeis ist
eine Familientradition, welche
von Generation zu Generation
weitervermittelt wird: ,Ich bin
mehrere Jahre gegen den Strom
geschwommen, habe in den USA
studiert und anschliefend 20
Jahre lang in London und Briissel
im Finanzsektor gearbeitet. Na
gut, ich war auch an der Universi-
ta del Gelato in Bologna, also bin
ich nie ganz von der Familientra-
dition losgekommen.“

In der britischen wie auch in
der belgischen Hauptstadt hat die
Italienerin Banker ausgebildet,
hat aber dann doch zu ihren Wur-
zeln, dem Eismachen, zuriickge-
funden. 2010 hat sie sich dann in
Luxemburg niedergelassen: ,Die
Leute hier wissen eine gute Kiiche
zu schitzen und haben somit eine
gepflegte Esskultur. Auflerdem
geféllt es mir, dass die Bevolke-
rung sehr international ist. Hinzu
kommt die ausgezeichnete geo-
graphische Lage, was mir kiinftig
die Option ldsst, auch im Ausland
Bargello-Filialen zu eréffnen und
unser Eis weiter zu exportieren.”

GroBtenteils Friichte und Zutaten
aus der Region

Die Mutter von zwei Kindern er-
klart weiter, dass es in Italien drei
»Schulen“ der Speiseeisherstel-
lung gibt: ,Die alten Griechen und
Romer haben eigentlich die erste
Form des Eises eingefiihrt. Auf
Hiigeln oder Bergen vermischten
sie Schnee mit Honig und kreier-
ten somit die Urform des Speise-
eises. Die drei italienischen
,Schulen‘ sind Sizilien - bekannt
fiir Sorbet - Venedig - hier wird
vor allem Schokolade verarbeitet
- und eben Florenz - wohl die
jungste Kunst, Speiseeis zu ma-
chen, entstanden wihrend der
Renaissance und bekannt fiir ein
cremigeres Eis mit Milch oder
Rahm.”

Florentinische Art

Die Finanzexpertin Laura Fontani betreibt die Gourmet-
Eisdiele Bargello seit dem vergangenen Sommer
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Laura Fontani bei der Arbeit in der ,,Eiskiiche*

,,Die Leute hier haben
eine gepflegte Esskultur®
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LAURA FONTANI, Inhaberin

Das Bargello, benannt nach ei-
nem Stadtpalast in Florenz, der in
der Mitte des 13. Jahrhunderts er-
baut wurde, zeichnet sich neben
dem selbstgemachten Milch- und
Speiseeis durch modernes Design
aus.

Inhaberin Fontani legt grofRen
Wert auf Qualitdt und verwendet
dafiir bis auf wenige Ausnahmen
ausschliefflich saisonale Friichte
und Zutaten aus der Region: ,,Wir
haben praktisch alle zwei Wochen
eine Neuerung und benutzen fiir
unsere Eissorten nichts vorberei-
tetes. Alle Zutaten bei uns sind
frisch und wenn nur moglich aus
Luxemburg oder der Grofiregion.

Ausnahmen sind beispielswei-
se Pistazien, die wir aus Italien
importieren sowie die Hérnchen,
die wir aus dem belgischen Aalst
einfiihren. Sehr beliebt ist das ab
August erhiltliche ,Quet-
schen‘-Eis.

Andere Favoriten unserer Kun-
den sind Pistazien, Crema Bargel-
lo, Crema Fiorentina, Stracciatel-
la, Sorbet Mojito und verschiede-
ne Friichte-Sorbets.

Das Atelier, in dem das Eis
frisch zubereitet wird, befindet
sich im hinteren Teil der Eisdiele.
Durch ein Fenster bekommen In-
teressierte einen kleinen Einblick
in die ,,Eiskiiche”. Wie das Eis ge-
nau zubereitet wird, kann Laura
Fontani natiirlich nicht verraten:
»lch kann nur sagen, dass das
Obst bei uns nach dem Waschen
und Schneiden nur pasteurisiert
wird fiir die Produktion von
Creme-Eis. Allgemein lassen wir
das Eis eine Nacht lang reifen, da-
mit es die richtige Konsistenz be-
kommt. Fiir verschiedene Events
machen wir Eis in Spezialfarben,
wie jetzt zur Fuflball-WM. Die
Farben der Nationalflaggen sind
momentan sehr gefragt.”

Das Bargello ist auch wihrend
den kilteren und verregneten
Monaten geo6ffnet und die Kun-
den nehmen sich dann hiufiger
einen halben oder einen Liter Eis
mit nach Hause. Vor allem zu Hal-
loween, Weihnachten und Neu-
jahr werden Bestellungen aufge-
geben: ,Wir haben dann aller-
dings nur ein Dutzend Sorten zur
Auswahl, im Sommer sind es iiber
24 verschiedene Sorten.“

Vor einem Monat hat die zweite
Bargello-Eisdiele ihre Eroffnung
gefeiert und vor kurzem wurde
ein Eis-Fahrrad von der Gemein-
de genehmigt, das auf der ,Muse-
umSmile“ seine Runden dreht
und bei schonem Wetter viele
Kunden anzieht. Ideen fiir weite-
re Projekte gibt es auch schon, je-
ne hilt Laura Fontani aber noch
streng geheim.
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Das Eis reift eine Nacht lang

Eis am Stiel gibt es auch im Bargello



