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Georg Kletti freute sich mit Sabine Sporle-Bal-
les und Sabrina Spérle (v.l.) tber das Jubila-
um und die Geschéftslibergabe. F.: Popanda

25. Jubildaum und
ein Neustart

Sandhausen. (pop) Gleich doppelten An-
lass zum Feiern hatte die Frisierstube
Sporle in der Hauptstrae. Zum einen
galt es, die Geschéftsgrindung durch Sa-
bine Sporle-Balles vor genau 25 Jahren
zu feiern. Zu einer ,Jubildums-Eroff-
nungs-Party“ geriet dieses Fest jedoch,
weil ein Generationenwechsel erfolgte:
Ab jetzt iibernimmt Sabrina Sporle von
ihrer Mutter die Geschéftsfithrung. Biir-
germeister Georg Kletti gratulierte mit
dem Gemeindeteller und wiinschte fiir
die nichsten 25 Jahre ,alles erdenklich
Gute“. Die neue Inhaberin hat sich vorge-
nommen, nicht nur die bisherige Kund-
schaft zu behalten, sondern durch ,,Freu-
de, Leidenschaft und Verantwortung*
auch Neue zu gewinnen. So werde sie je-
den Monat wechselnde Angebote aus ver-
schiedenen Dienstleistungen offerieren.
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Es verbinden sich Kunst und Kise Ein Heidelberger

Der N uﬁlocher Ziegenkdsehof zeift Skulpturen von Elisabeth Fuch-Eitel

Von Roland Fink

Nubfloch. Das Eine ist
so kunstvoll wie das
Andere. Kein Wunder,
denn hier auf dem Zie-
genkésehof Schott
zwischen Leimen und [, 4
NuBloch gehort die [«%
Kunst des Késema- |
chens schon seit 25
Jahren zum Hand-
werk. Ein Grund
mehr fir Stefanie §
Schott, Kunden und
Gaste auf den Hof zu
laden. Das alleine hit-
te sicher schon seinen
Reiz gehabt, dennoch,
es gab mehr zu verkos-
ten: Kunst und Skulp-
turen aus Terrakotta
hatte die Kiinstlerin =
Elisabeth Fuchs-Eitel
hierher gebracht und
auf dem Gelande des
Hofes geschickt plat- |
ziert.

Die Kunstkidse in
blau-weil nahmen be- [
sonderen Raum ein; |
diese  ,,Kéaselinnen*
zieren die Riickwand
im Verkaufsraum. Die
grofleren Skulpturen
wirken dagegen in der Gartenlandschaft
des Ziegenkiasehofs besonders. Zusam-
men mit dem Orchester bestehend aus
drei Damen, zwei Akkordeons und einem
Schlagzeug war die Vernissage ein Frei-

]

.. ﬁ""ﬁff

S

B

ﬁ-. &

Freuen sich Uber die gelungene Prasentation (vI ): Kasehof-Chefin Stefanie Schott und
Kinstlerin Elisabeth Fuchs-Eitel. Foto: Fink

landerlebnis. Uberhaupt, ,die Kunst ist
nicht das Brot, aber der Wein des Le-
bens“, wie Elisabeth Fuchs-Eitel beton-
te. Als Bauerntochter kommt ihr der Um-
gang mit Ton und Lehm sehr entgegen. Ih-

re Figurenwelt ist mo-
delliert und kommt
daher in einer Mi-
schung aus Abstrakti-
on und eigenem, spiir-
baren Erleben. Es sei
der ,Reiz der Form*,
die natiirliche Farbe
des Tons und letztlich
,ein Stiick meiner
selbst®, so Fuchs-Ei-
tel. Seit 20 Jahren ar-
beitet die Kiinstlerin
in dem Metier, ,,das
Modellieren erdet
mich“, bekannte sie
freimiitig.

Wiahrend das Da-
mentrio heiter melan-
cholische beisteuerte,
konnten die Géste im
Garten flanieren, sich
die Werke genauer an-
sehen. Die ,,Holunde-
rinnen“ etwa oder die
,Wartenden“. Wie
hatte es Stefanie
Schott bei ihrer Be-
griffung genannt:
,das Leben verscho-
nern“. Und irgendwie
hat man das gemerkt:
die Kunst, Kunst zu
schaffen und die
Kunst, guten Kise zu
bereiten, die hat doch etwas Verbinden-
des.

Die Ausstellung wird zu den Offnungs-
zeiten des Hofladens bis zum 26. Septem-
ber zu sehen sein
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Was nicht selbst hergestellt wird,
wird sorgfiltig ausgewihlt

Die ,,Feinschmeckerei“ ist neu in der GaisbergstrafSe

Heidelberg. (dor) Hier ist es ein bisschen
teuerer, aber dafiir auch ein bisschen bes-
ser — jedenfalls wenn man Gudrun Bau-
mann-Stiirmer, der Besitzerin des neuen
Feinkostgeschéfts in der Gaisbergstrale
95 Glauben schenken darf. Denn hier
kommt nur ins Regal, was von der gelern-
ten Hotelfachfrau
und Gartnerin
selbst im Garten ge-
zlichtet und verar-
beitet wurde, wie
Tomaten, Zucchini
und Paprika. Oder
es wurde in Biobe-
trieben ohne kiinst-
liche Zusatzstoffe
hergestellt: ,» Mir
kommt es vor allen |,
Dingen darauf an,
dassin den Produk—
ten, die ich nicht sel-
ber herstelle, keine
Zusatzstoffe  ver-
wendet  wurden®,
betont die Ladenbe-
sitzerin.

So finden sich im Sortiment des klei-
nen Ladens Nudeln, SoBen, Sirup und
Kriuterprodukte aus eigener Herstellung.
AuBerdem frisch gerosteter Kaffee, Sala-
mi, Wein, Siiles und gefiillte Pasta von ver-
trauenswiirdigen Partnern aus dem Pie-
mont. Besonders hervorzuheben sind die
verschiedenen Honigsorten wie Sommer-

Selbst ist die Frau: Gudrun Baumann- Sturmer er-
6ffnete die ,,Heidelberger Feinschmeckerei* in der
Weststadt. Foto: Hentschel

tracht, Waldhonig oder Edelkastanienho-
nig, die von den neun Bienenvolkern im
Garten des Feinkostladens produziert wer-
den. Hier wird frisch geschleuderter Ho-
nig direkt vom Gaisberg verkauft.

Dekoriert ist der gemiitliche Laden
mit selbstgemalten Bildern der Besitze-
rin. Insbesonde-
re am Schaufens-
ter erkennt man
| die Liebe zum
Detail — getrock-
{ nete  Krauter-
pflanzen finden
sich dort und
auch alte Kaffee-
sdcke mit unge-
rosteten, grinen
Kaffeebohnen.

Die Kunden
kénnen es sich
bei einer Tasse
- Kaffee, selbst an-
gepflanztem Tee
oder auch ,,Mu-
ckefuck® gemdiit-
lich machen.
Denn der Laden ist gleichzeitig ein klei-
nes Stehcafé.

@ Info: Heidelberger Feinschmeckerei,
Gaisbergstralle 95, Telefon:
06221/6555066, Offnungszeiten: mitt-
wochs bis freitags 11 bis 18 Uhr, sams-
tags 10 bis 14 Uhr.

Mehr Lebensqualitit
fiir die kranken Kunden

Das Periickenstudio Fath in Bergheim hat renoviert

Heidelberg. (dor) Es gibt sie in Lang und
Kurz, in Blond, Briinett oder Rot — eines je-
doch haben alle Modelle gemeinsam: Sie
sollen den meist krankheitsbedingten Ver-
lust des Haupthaares ,,verstecken*. Im Pe-
rlickenstudio Fath, Bergheimer Straf3e 40,
wurde jetzt fiir die Kunden renoviert.
,Unsere Klien-

die Kunden in der Klinik wurde natiirlich
beibehalten, auch wenn Fath dafiir jetzt
ins Neuenheimer Feld fahren muss: ,,Das
ist fiir uns zwar ein bisschen schwieriger,
aber wir wollen unseren Kunden im Neu-
enheimer Feld denselben Service bieten,
wie wir es vor Ort auch geleistet haben®,

sagt Fath. Eine

ten sind zu 90 Pro-
zent Onkologiepa-
tienten. Jetzt kon-
nen wir ihnen eine
noch groBere Intimi-
tdt und Diskretion
verschaffen. Auler-
dem miissen Famili-
enmitglieder nicht
mehr drauBlen auf
der Strafle warten,
erklart Elke Fath
die  Neuerungen,
die vor allen Din-
gen die Wandfar-
ben, die Errichtung
einer Sitzecke fiir
Wartende und die
Anordnung der Mo-
bel betreffen.
Gerade der Umzug der onkologischen
Tagesklinik in das Neuenheimer Feld ha-
be sie bewogen, ihr Geschéft nochmals zu
optimieren: ,,Qualitat spricht sich eben he-
rum, gerade wenn der Standort nicht
mehr so optimal fiir das Geschéaft ist.”
Der tagliche Abhol- und Waschservice fiir

Auch wenn die onkologische Tagesklinik jetzt im
Neuenheimer Feld zu finden ist, blieb Elke Faths
Perlickenstudio Bergheim treu. Foto: Hentschel

Periicke  muss
namlich mindes-
tens alle zwei bis
drei Wochen ge-
reinigt werden.
Auch das Ein-
und Nachschnei-
den ist im Ser-
vice inbegriffen.
Sollte sich im
Neuenheimer
Feld allerdings
die raumlichen
8 Moglichkeiten
bieten, schlief3t
die  Besitzerin
des Fachge-
schéfts, das
schon seit lber
30 Jahren in Heidelberg und seit 2004 in
der Bergheimer Strafle zu finden ist, die
Eroffnung einer Dependance nicht aus.

@ Info: Elkes Periickenstudio, Berghei-
mer StrafBe 40, Telefon: 06221/25419,
Offnungszeiten: montags bis freitags
10 bis 18 Uhr.

Franke im Radio

Rainer Hammer darf eine Frage
beim ,,Erdinger“-Funkspot stellen

Heidelberg. (RNZ) Mit ,Ziwwerla“ hat
Rainer Hammer aus Heidelberg, geboren
in Rothenburg ob der Tauber, das Rennen
gemacht. Er reichte den Begriff beim gro-
Ben Gewinnspiel der , Erdinger“-Braue-
rei ein und setzte sich gegen rund 1000
Konkurrenten durch. Nun kommt dieses
urwiichsige Wort bayernweit in einem der
funf neuen Funkspots fiir die , Erdinger
UrweiBle“ zu Ehren, denn ab September
wird folgende Frage im Radio gestellt:
,Heute mochte Rainer Hammer aus Ro-
thenburg ob der Tauber wissen: Wie sagt

Rainer Hammer (r.) prostet Wolfgang Kuffner
(,Erdinger“-Marketingleiter) zu. Foto: privat

man auf frankisch fir , Kiken?“ Um es
fiir die Nicht-Franken etwas einfacher zu
machen, liefert der Spot drei Worter zur
Auswahl. Zum ,,Ziwwerla“ gesellen sich
deshalb der ,,Hadscha“ (Schluckauf) so-
wie der ,,Gschbissla“ (Scherz). Insgesamt
wurden aus allen Einsendungen fiinf ver-
schiedene Funkspots mit Begriffen aus
fiinf Sprachregionen Bayerns produziert.
Im Internet kann man unter ,www.erdin
ger-urweisse.de“ die urwiichsigen bayeri-
schen Begriffe erraten.

Die funf ,, Urheber“ der neuen Funk-
spots wurden zum UrweiBle-Nachmittag
auf dem Herbstfest in Erding eingeladen
und konnten dort ausgiebig iiber ihren
Dialekt fachsimpeln.

Gut geschitzt!

Das 11. Spiel- und Sportfest am 19. Juni -
eine Kooperation zwischen Graf-von-Galen-
Schule und TSV Pfaffengrund — wurde kraf-
tig von der Heidelberger Volksbank unter-
sttzt, sie spendete 1000 Euro fir Helfer-
T-Shirts. AuBerdem war das Team der Zweig-
stelle Pfaffengrund mit einem Stand préa-
sent, das mit einem Schatzspiel lockte. Nun
stehen die Gewinner fest, es gab Gutscheine
im Wert von rund 500 Euro fiir den Einkauf
bei ortsansassigen Geschaften. Hier Uber-
gibt der Jugendmarktbeauftragte der Bank,
Andreas Regenauer, einen Teil der Preise an
Annika Eppel und Mauro Wirmli. Foto: privat

SCHAUFENSTERBUMMEL

Zahnarzte und Arzte wissen wohin
Heidelberg. (rnz) Die Deutsche Bank
Heidelberg bekommt Zulauf von Arz-
ten und Zahnirzten. Seit dem Start
der Beratungs- und Produktoffensive
fiir alle geschéftlichen Belange von Me-
dizinern vor zwei Jahren ist die Kun-
denzahl in Heidelberg und der Region
auf jetzt 742 gestiegen. Dies entspricht
einem Zuwachs von 27 Prozent. Dabei
stieg auch das Kreditvolumen fiir Arz-
te und Zahnérzte um 15 Prozent auf
rund 36 Millionen Euro.

Ruftaxi mit neuer Nummer
Neckargemiind. (fre) Der Ruftaxi-Ver-
kehr in Neckargemiind wird ab Sams-
tag, 11. September, von ,, Taxi Bitsch“
aus Wiesenbach iibernommen. Die
zwingend erforderliche Vorbestellung
30 Minuten vor der Abfahrt erfolgt
dann tiber 0 62 23 /97 03 23 oder per
SMS an 0162 - 27 27 0 80. Weitere In-
fos auch zu Fahrplandnderungen gibt’s
unter www.neckargemuend.de.

Vortrag iiber ,,Burn-out”

Leimen. (fre) Uber ,,Burn-out als Chan-
ce“ referiert Helga Bender am Freitag,
10. September, um 19 Uhr im Hotel En-
gelhorn in der Ernst-Naujoks-StrafBe.
Der Eintritt ist frei.

Man kann dabei zuschauen,

wie das Bio-Eis hergestellt wird

Die Bio-Eis-Welle hat Heidelberg erreicht — Nun eriffnete
»GelaTo Go“ in der Hauptstrafle mit gliserner Produktion

Heidelberg. (nsc) Eine Versuchung der be-
sonderen Art ist die erste italienische Bio-
Eisdiele Heidelbergs: Das ,,GelaTo Go“
lockt mit einem luftigen Verkaufsraum
und 32 teils ausgefallenen Eissorten. Diese
werden von Inhaber Pasquale Ieva téglich
aus einem Grundstock von 70 Geschmacks-
richtungen ausgewéihlt, wobei nur Klassi-
ker wie Nuss und Stracciatella stdndig im
Sortiment sind, wahrend sich die Verfiig-
barkeit von Exoten wie Mango-Ingwer-Li-
mette oder Chili-Schokolade nach dem ak-
tuellen Angebot der Lieferanten richtet.
Neben Eissorten, die zu 100 Prozent
aus Bio-Produkten hergestellt werden,
gibt es im ,,GelaTo Go“ auch solche, die
sich der besonderen Qualitidt nur mit Ab-
strichen rithmen diirfen, weil die Bio-Eis-
Sparte noch in den Kinderschuhen steckt
und daher nicht jede Zutat den Kriterien
fiir eine Bio-Zertifizierung geniigt. Kiinst-
liche Zusatzstoffe verwendet Ieva aller-
dings in keiner seiner Eissorten. Das Weni-
ger an Chemie gleicht er durch ein Mehr
an Frucht aus und legt die Herkunft der
Zutaten nicht nur auf einer Infotafel im

Geschéaftsraum offen, sondern ldsst sich
beim Herstellungsprozess direkt auf die
Finger schauen: Durch eine Glaswand hin-
ter dem Verkaufsstand kann der Kunde
beobachten, wie bis zu zweieinhalb Kilo
Obst zu einer GroBportion Eis verarbeitet
werden.

Der Gedanke, einen Bio-Eis-Laden
mit gléserner Produktion zu erdffnen,
kam Ieva wiahrend er als Lieferant fir
Speiseeiszutaten arbeitete. Seine Ideen
zur Verbesserung der Ablaufe wollte er in
einem eigenen Geschéft verwirklichen,
das sich von der Konkurrenz vor allem
durch die Verwendung bester Zutaten ab-
hebt. Nachdem er seine Familie fiir das un-
gewohnliche Projekt gewinnen konnte,
scheinen nun auch die Heidelberger anzu-
beiflen, denn das ,,GelaTo Go“ hat in kur-
zer Zeit schon viele Stammkunden gewin-
nen konnen.

Obwohl das ,to go“, also das Mitneh-
men, bereits im Namen steckt, verfiigt die
Eisdiele immerhin iiber zwolf Sitzplétze.
Der Preis in Hohe von 1,20 Euro fiir eine
Kugel Bio-Eis und einen Euro fiir ,norma-

Im Inneren der neuen Eisdiele ,,GelaTo Go*“ kann man Inhaber Pasquale leva dabei beobach—
ten, wie er das Bio-Eis selbst herstellt. Foto: Joe

les Eis liegt etwas Uber dem Durch-
schnitt. Dafiir entschiadigt das Ge-
schmackserlebnis jedoch umgehend.
Durch den Verzicht auf Emulgatoren, gibt
es auch ein ganz anderes Geschmackser-
lebnis, und dass der Fruchtgehalt mit 40
Prozent deutlich iiber dem gesetzlichen
MindestmaB liegt, das schmeckt man. Ne-
ben Diabetikern kommen ibrigens auch

Kunden mit einer Laktose-Intoleranz auf
ihre Kosten, da bei der Herstellung des
Fruchteises keine Milch verwendet wird.

@ Info: ,GelaTo Go“, HauptstraBe 100,
Heidelberg, Offnungszeiten: Montag
bis Samstag, 10 bis etwa 22 Uhr; Sonn-
tag: 11 bis etwa 22 Uhr (wetterabhin-

gig).



