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Der Eis-
wagenim
Retrolook

kann sogar
gemietet
werden. Na-
tiirlich samt
Inhalt.
Rechts:
Taglich wird
Eis in der
Manufaktur

zubereitet.
HARTINGER (7)
KOLIBRI (1)

Eiskalt verfuhrt

Mit Mut zum Experi-
ment und dem Gesplir
fir Besonderes kreie-
ren Katarina Rankovic
und ihr Team in der
Eismanufaktur Kolibri
in Wolfurt besondere
Kostlichkeiten. Ab
Miarz ist das Kolibri
auch in Feldkirch ver-
treten.

RUBINA BERGAUER (TEXT)
ROLAND PAULITSCH (FOTOS)

erschiedenste Sorten Eis
Vfiihren in dem kleinen Lo-

kal in der Wolfurter Kreuz-
strafle in Versuchung. Cremig
tlirmen sich kleine Berge der
kalten Nascherei in der Vitrine.
Kakaofarben und dick bestreut
mit Schokoraspeln, weifs und
gespickt mit dunkelroten Kir-
schen, frisches Griin dekoriert
mit aromatischen Basilikum-
blittern oder gelb mit saftigen
Mango-Stiickchen - die Liste
liefle sich noch lange fortset-
zen. Das Angebot ist eine Au-
genweide fiir jede Naschkatze
und weckt Erinnerungen an
helle, warme Sommertage. Hin-
ter dem Tresen steht eine jun-

ge Frau mit breitem Licheln,
,»,Na, was darf es sein?“, fragt sie
freundlich. Bei so einer Vielfalt
an siifden Kostlichkeiten fallt
die Auswahl schwer. Soll es das
Snickers-Eis oder das Caramba-
nana sein? Oder doch lieber ei-
ne Kugel himmelblaues Azzuro?
Alles hausgemachte Kreationen
von Katarina Rankovic und ih-
rem Team.

Ungewohnliche Kreationen

Die 36-Jihrige hat die Eis-
manufaktur Kolibri vor zwei
Sommern von Peter Schmid-
hofer iibernommen und ist der
Tradition ihres Vorgingers treu
geblieben: Speiseeis ohne Kon-
servierungsstoffe, dafiir mithilfe
kreativer Rezepte und hoch-
wertiger Zutaten herzustellen.
oJIch hatte Gliick, dass Peter
mir mit seinem Know-how zur
Seite gestanden ist und mir
auch seine Rezepte anvertraut
hat. Mit Denise und Manuela,
zwei gelernten Konditorinnen,
stehen mir zudem zwei erfah-
rene Fachkrifte zur Verfiigung®,
streut Rankovic ihren Mitarbei-
terinnen Rosen. Alle teilen auch
die Freude und den Mut zum
Experimentieren. So entstehen
in der kleinen Eismanufaktur
immer wieder neue und teils
ungewohnliche Kreationen.
Dazu gehdren unter anderem
Rosmarineis mit karamellisier-
ten Pinienkernen sowie die Sor-

ten Cheesecake-Holunder oder
Schoko-Chili, um nur wenige
Beispiele zu nennen. Das An-
gebot variiert je nach Saison.
Zur Herstellung werden bevor-
zugt Friichte aus biologischem
Anbau sowie regionale Pro-
dukte verwendet.
Aufkiinstliche Aromen,
Konservierungsstoffe oder
‘Weichmacher wird im Ko-
libri verzichtet. Und sogar
beim Zucker lautete das
Motto: Weniger ist manch-
mal mehr. ,Wenn viel fri-
sches Obst in das Eis kommt,
dann kann man mit dem Zu-
cker etwas sparsamer umge-
hen. Mir personlich ist gute
Ernidhrung wichtig, dieser Ge-
danke soll auch beim Naschen
nicht zu kurz kommen*, erklart
die Unternehmerin. Des Weite-
ren zdhlen auch Eistorten (auf
Vorbestellung), selbst gebacke-
ne Cookies sowie Smoothies
aus frischem Obst und Milchs-
hakes zum Sortiment. Als be-
sonderer Leckerbissen gelten
ebenso die hausgemachten
Dinkelwaffeln, in denen gleich
mehrere Kugeln des Kkalten
Konfekts Platz finden. ,Manche
kommen extra wegen unserem
veganen Eis zu uns“, berichtet
die Unterlinderin. Denn fast
alle Fruchteissorten sind ohne
tierische Produkte hergestellt.
Zudem gibt es samstags immer
eine vegane Creme-Sorte. ,,Das

kommt sehr gut an. Die Nach-
frage nach solchen Alternativen
steigt.”

Ihre Leidenschaft fiirs Her-
stellen von Desserts entdeckte
die Lochauerin bereits als Schii-
lerin an der HILW Rankweil.
Und obwohl sie von der Idee be-
gleitet wurde, sich irgendwann
in diesem Bereich selbststindig
zu machen, schlug Katarina
Rankovic zunichst eine andere
Laufbahn ein und wurde Lehre-
rin. Fiir zwei Saisonen brachte
die 36-Jahrige sogar Schule und
Eisgeschift unter einen Hut.
Doch schliefdlich entschied sie
sich dafiir, ihren Beruf als Pada-



