
Dienstag, 18. September 2012 | Nummer 260 Leben 21

Wer bei Kürbis nur an Suppe oder Halloween denkt, war wohl noch nie bei der Kürbis-Regatta im schwäbischen
Ludwigsburg. Dort ruderten am Wochenende 40 Hobbysportler zum neunten Mal in riesigen Kürbissen auf dem
See vor dem Ludwigsburger Schloss um die Wette. Die Kürbis-Boote halten dabei einiges aus. „Die gehen nicht

so schnell kaputt“, sagt der Organisator Stefan Hinner. Um optimal die vorgegebenen 60 Meter übers Wasser
zu gleiten, mussten die Paddler den Kürbissen – die bis zu 350 Kilo schwer waren – das Gewicht ihres eigenen
Körpers entnehmen. Foto: EPA

Kürbis ahoi! Im Gemüse-Boot übers Wasser schippern

Der kalten Phantasie sind
keine Grenzen gesetzt

Von Margret Klausner

St. Johann i.T. – Eis aus Sau-
erkraut, Zitronengras, Ingwer
oder Spargel: Was so man-
chen Eisliebhaber die Nase
rümpfen lässt, ist für renom-
mierte Küchenchefs in der
Region Kitzbühel wichtiger
Bestandteil ihrer Kreatio-
nen. Hergestellt werden diese
Köstlichkeiten an einem über-
raschenden Ort – nämlich auf
einem Bauernhof im St. Jo-
hanner Ortsteil Winkl. Der
Trattbergbauer Hannes Mil-
linger und seine Frau Martina
haben aber nicht nur außer-
gewöhnliche Eiskreationen im
Sortiment – der große Renner
sind natürlich Erdbeer-, Zitro-
nen- oder Schokoladeneis.

Die Millingers haben vor
acht Jahren aus der Not eine
Tugend gemacht.„Wir wollten
den Hof im Vollerwerb wei-
terführen“, erzählt das Paar.
Doch mit den paar Milchkü-
hen im Stall war das einfach
nicht mehr machbar. Eine An-
nonce in einer Bauernzeitung
brachte sie auf den erfolgrei-
chen Weg. „Wir starteten im
Rahmen eines Franchise-Sys-
tems einer holländischen Fir-
ma mit der Eisherstellung.“

Etliche tausend Euro inves-
tierten sie in die anfänglich
riskante Produktionsidee.
Die Millingers nutzten aber
in der Krise ihre süße Chan-

ce. „Hinter uns liegt natürlich
ein jahrelanger Lernprozess“,
räumt Hannes ein. Seine Frau
stimmt ihm da voll zu. Liter-
weise Eis musste die fünfköp-
fige Familie – zur Freude der
drei Kinder Christina, David
und Thomas – selbst verspei-
sen. So mancher Liter musste
überhaupt entsorgt werden.

Vom Franchise-System ver-
abschiedeten sich die Tratt-
bergbauern übrigens recht
schnell. Heute produzieren sie
ihr „Bauerneis“ selbstständig,
der Erfolg gibt ihnen recht.
Nicht nur der Geschmack
überzeugt, es sind vor allem
die natürlichen Zutaten, die
meist aus der Region stam-
men. Während der Sommer-
monate etwa fährt Martina
Millinger fast täglich auf die
Alm in St. Ulrich und holt
dort frische Milch und Rahm
– kuhwarm sollte sie für die
Produktion sein. Dazu kom-
men noch hochwertige Ge-
schmackspasten bzw. frische
Früchte, pasteurisierte Eidot-
ter und Zucker. Martina Mil-
linger setzt auf ein bewährtes
Netz an Lieferanten und legt
Wert auf beste Rohstoffe.

So kommt in das Honigeis
nur Honig aus Tirol, die Bee-
ren stammen meist aus hei-
mischen Wäldern und sind
handgepflückt. Und statt
künstlicherAromen,Farb-und
Konservierungsmittel kommt
nur eine Prise Himalayasalz
mit in die Rohmasse.

In der kleinen blitzsauberen
Eisküche wird penibel abge-
wogen, gemischt und gerührt
– und das nahezu täglich und
rund um das ganze Jahr. Rund
180 Sorten werden inzwischen
hergestellt, da ist dann für je-
den etwas dabei. Für Allergiker
etwa stellt Hannes Millinger
fünf Sorten Eis aus Schaf-
milch her. Die Milch dafür
stammt vom Auracher Schaf-
bauern Lois Aufschnaiter, der
nur die beste Qualität liefert,
damit es ja nicht „schafelt“.

Die bekannten Küchen-
chefs in der Region setzen
ebenfalls auf die Eisqualität
aus St. Johann und geben so
manches spezielle Rezept in
Auftrag. „Wir haben da keine
Berührungsängste“, schmun-
zeln die Millingers. Ob Ka-
rotte, Spargel oder Ingwer –
auf Wunsch gibt es fast alles.
Rund 5000 Liter Eis stellen die
Millingers inzwischen jährlich
her. „Tendenz steigend“, wie
der Bauer stolz betont. Seit
heuer wird das Eis übrigens

in Gläsern und nicht mehr in
Plastikbehältnissen abgefüllt.
Nicht nur aus Umweltschutz-
gründen, sondern auch zur
Verbesserung der Qualität.
Verkauft werden die Köstlich-
keiten in einigen regionalen
Spar-Geschäften und im gas-
tronomischen Bereich.

Das gesteckte Ziel haben
Martina und Hannes Millinger
schon längst erreicht: Die Fa-
milie kann von der Eisherstel-
lung leben und der so Hof im
Vollerwerb geführt werden.

Der Trattbergbauer aus St. Johann machte aus der Not eine Tugend und
produziert mit Erfolg Speiseeis – auch mit Ingwer und Karotten.

Hannes Millinger sitzt täglich selbst an der Eismaschine und schöpft die
kalte Köstlichkeit ab. Verkauft wird sie in Glasbehältern. Foto: Klausner

„Wir können fast
jeden Wunsch um-

setzen. Ein Kunde wollte
sogar Sauerkrauteis
haben.“

Hannes Millinger
(Trattbergbauer) Foto: Klausner

Sinnliche Düfte: Verena Falkner bietet aphrodisierende Gewürze an.

Prickelnde Neuheiten: Unter Schwarzlicht wird der Drink zum Leuchtobjekt
(l.), die orangen Perlen im Glas sind mit Alkohol gefüllt. Fotos: Hammerle

Innsbruck – Gold ist in Zei-
ten wie diesen immer eine In-
vestition wert: Entweder man
legt sein Erspartes in Goldbar-
ren an – oder man trinkt es. So
gesehen bei der „Gaumenkit-
zel“, einer derzeit stattfinden-
den Messe in Innsbruck, die
sich rund um die Themen Es-
sen und Trinken dreht. Zurück
zum Edelmetall: Bei „First Ge-
tränke“ aus Berlin wird Likör
mit echtem Blattgold ange-
boten. „Wirklich schmecken
kann man es nicht“, erzählt
Daniel Hegnal – die Optik sei
allerdings einmalig.

Aber auch an anderen Stän-
den gibt es Interessantes zu
entdecken: Der gute alte Dis-
cogag mit dem „UV-Licht“
kommt bei einem schwäbi-
schen Hersteller neu ins Glas.
Mit dem Vitamin B 2 werden
Getränke unter Schwarz-
licht zum Leuchten gebracht.
„Dank dem Vitamin ist das
gar nicht ungesund“, freut
sich Erfinder Hermann Mül-
ler. Auch im Angebot, aber
nicht ganz so gesund: Geträn-
keperlen mit Alkoholfüllung.

Die Bubbles sollen der neue
Party-Gag werden, hofft Mül-
ler. Vertriebspartner für Öster-
reich sucht er derzeit noch.

Nicht zu vergessen lokale
Spezialitäten, die im Rahmen
der „Gaumenkitzel 12“ eben-
falls präsentiert werden. Der
Untertitel „Die neue Messe für
Genießer“ am Messegelände
bringt das Angebot auf den
Punkt: 50 Aussteller bieten
Köstlichkeiten an, ein „Ziller-
tal-Garten“ lädt zum Verwei-
len ein, auch die Innsbrucker
Markthalle ist vertreten. Für
Körper und Geist hat Vere-
na Falkner ein Angebot: Die
Kochbuchautorin, die sich
der orientalischen Küche ver-
schrieben hat, bietet Gewürz-
mischungen für ihre Gerichte
an. Aphrodisierende Wirkun-
gen sind nicht ganz ausge-
schlossen. P. S.: Die Messe

„Gaumenkitzel“
ist heute noch
geöffnet. (aw)

Ein wahrlich
goldiges Getränk

Im Internet:
Ein Video finden Sie dazu auf
www.tt.com


