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Das Haus der feinen Schokolade

=_—— - Stadtcafé Holl
HARIOLF UND Pfarrgasse 12 - 73479 Ellwangen
GISELA HOLL Telefon 07961 3605

info@stadtcafe-ellwangen.de

Die Bezeichnung,Kon- www.stadtcafe-ellwangen.de

ditorei“ hat schon einen
guten Klang, ,,Confiserie“ hort sich noch edler an, aber die
Bezeichnung ,,Haus der feinen Schokolade®, wie das Stadt-
café von vielen seiner Kunden genannt wird, lasst sich erst
richtig im Kopf des Genief3ers Bilder von Hand geschopfter
Schokolade, erlesenen Zutaten und besonderen Ge-
schmacksnuancen entstehen. Das ist das besondere Flair
des ,Stadtcafés“ von Hariolf und Gisela Holl, wo tatsdchlich
noch alles in Handarbeit entsteht. Die Schokolade, ihre Ver-
arbeitung und das Kreieren von neuen Spezialitdten, die auf
der Zunge zergehen — das ist schon immer das Faible und
besondere Steckenpferd von Hariolf H6ll gewesen. Sehr
viele seiner Spezialitdten besitzen einen Bezug zur Ellwan-
ger Geschichte oder Geografie. So liegen in der Verkaufs-
vitrine in stiBer Eintracht die Ellwanger Berge, das Hariolf
Glockle, der Veitlesschmatzer, die Ellwanger Fiirstpropstle
oder die ,,Pralinen meiner Stadt“ nebeneinander. Alle dafiir
notwendigen Formen hat Hariolf Holl selbst entworfen. Da
ist nichts von der groBindustriellen Stange. Selbst ein Ell-
wanger Nikolaus mit dem Stadtwappen auf dem Gabensack
hat den Weg in das Verkaufsregal gefunden. Insgesamt sind
es an die 50 verschiedene Pralinen, Schokis oder Fein-
gebdck, die im Café angeboten werden und das Herz des
Besuchers hoherschlagen lassen. Aber auch individuelle
Wiinsche kénnen erfiillt werden, wenn zum Beispiel zu
einem runden Geburtstag das Konterfei des Jubilars auf der
Torte erscheinen soll. Das Stadtcafé ist tibriges das alteste
Café in Ellwangen. Es besteht seit 1890 und befindet sich
seit 1951 im Familienbesitz. Nach einer Lehre in Stuttgart
und der Meisterschule sowie anschliefSenden Stationen

in Ulm, Wangen i.A. und Schorndorf betreibt Hariolf Holl
zusammen mit seiner Frau Gisela seit 1986 das mehrfach
modernisierte Café, das auch tiber eine Au3enterrasse
verfuigt. Fiir das bevorstehende Osterfest sind sie beide gut
vorbereitet, auch wenn vieles wieder in Handarbeit erledigt
werden muss. ,,Wir haben vor Weihnachten 1200 Nikolduse
Stiick fiir Stiick verpackt, wir sind deshalb auf besondere
Wiinsche immer gut eingestellt®, schmunzelt Gisela Holl.

Offnungszeiten:
Mo. — Sa. 9.30 — 18 Uhr; So. 10.30 — 18 Uhr
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Die TAGESEMPFEHLUNGEN
der Gastronomen sowie die
Lieblingsrezepte finden Sie
unter www.ellwangen.de
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...die man
schmeckt!
IHRE ELLWANGER
MARTIN UND
HEIKEHALD/ | GASTRONOMEN d
DENNIS UND
SASKIA WICHE

Eine raffinierte heimische
Kiiche und eine individuelle
Ausstattung, die gekonnt Tradition und
Moderne verbindet — so lasst sich die
Erfolgsformel des Landhotels ,,Hirsch*
in Ellwangen-Neunheim
beschreiben. Der ,,Hirsch*
gilt aber nicht nur des-
halb als gastronomischer
Vorzeigebetrieb. Martin
und Heike Hald sowie
Dennis und Saskia Wiche
leben mit Leidenschaft
und Herzblut auch die
Regionalitat. Nicht von
ungefahr wurde der
Betrieb im Jahr 2020 als
26. Betrieb in Baden-Wiirttem-
berg in die exklusive Gruppe

der ,,3-Lowen-Gastronomen“auf-
genommen. Voraussetzung fiir
diese Auszeichnung ist, dass fiir
mindestens 9o Prozent der ver-
wendeten Produkte die Herkunft
aus Baden-Wiirttemberg liickenlos
belegt werden kann. Martin Hald und Dennis Wiche achten
aber nicht nur auf die Herkunft der Lebensmittel, sondern
sie legten bei der Modernisierung des ,,Hirschs*“ vor
wenigen Jahren auch groen Wert auf die Verwendung von
heimischen Baustoffen. Dass das Haus damals auf einen
energiesparsamen Betrieb umgebaut wurde, bei dem 2/3
des Stroms selbst produziert werden, sei nur am Rande
erwahnt. ,,Wir wissen sehr wohl, wo unsere Wurzeln liegen.
Dafiir stehen wir und darauf bauen wir auf. Ansonsten
wiirden wir unsere DNA verlieren*, beschreibt Kiichenchef
Dennis Wiche die Ausrichtung des ,Hirschs“. Er sagt das
mit gutem Grund, denn die Geschichte des ,,Hirschs* geht
schon tiber 300 Jahre zuriick. Martin und Heike Hald bieten
Regionalitat aber auch zum Verschenken an. Deshalb gehort
zum ,,Hirsch“ ein Geschenkshop. Wer etwas Besonderes
von der Ostalb sucht, der wird dort fiindig. Selbst gemachte
Saucen, Likore, Blutwurze, Essige, Gewiirze und vieles
andere findet sich dort. Schlief3lich rundet der Tagungs- und
Ubernachtungsbetrieb mit komfortablen Rdumen und Géste-
zimmern das vielseitige Angebot
des Hotels ab.

Hirsch -
Das Ellwanger Landhotel

Maierstrafie 2

73479 Ellwangen-Neunheim
Telefon 07961 91980
kontakt@hirsch-ellwangen.de
www.hirsch-ellwangen.de

Mi. — Do. 11 — 18 Uhr;
Fr. 11 — 14 Uhr
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Die beliebte Stazione fiir Pasta und Pizza

Erstklassige Adresse fiir Fisch und Wild

Pizzeria Goldener Adler

Marktplatz 17 - 73479 Ellwangen
Telefon 07961567626

info@pizzeria-goldeneradler.de
www.pizzeria-goldeneradler.de

MELANIE UND JENS REBELLATO

Manchmalist es auch der Zufall, der einen ans Ziel fiihrt.
So war es auch bei der Familie Rebellato, die seit dem

Jahr 2005 die Pizzeria ,,Goldener Adler“ am Marktplatz

in Ellwangen betreibt. In ihrem Fall war es das eigene
Hungergefiihl, das sie in Ellwangen haltmachen lieB. Denn
sie entdeckten damals auch den ,,Goldenen Adler*, der zur
Verpachtung ausgeschrieben war. Im Nachhinein war es wie
ein Sechserim Lotto, denn die Rebellatos sind in Ellwangen
langst heimisch geworden. ,,Wir sind hier mit offenen
Armen empfangen worden und wir fiihlen uns seitdem

sehr wohl in Ellwangen*. Dass die Rebellatos hier viele
Freunde und treue Gaste haben, liegt selbstverstandlich
auch an der besonderen Qualitat ihrer Pizzen. Die wird
nach wie vor von Jens Rebellato mit Leidenschaft gebacken.
Nach alter traditioneller Art zieht er die Pizzen noch von
Hand, die dann ohne Blech auf dem Steinboden gebacken
werden. Das Rezept fiir den einzigartigen Teig hiitet er wie
ein Geheimnis, das nurinnerhalb der Familie weiterge-
geben wird. Apropos Familie: Jens Rebellato stammt aus
Schwabisch Hall, wo sein Vater damals die erste Pizzeria

im Jahr 1972 erdffnete. Zeitweise betrieb die Familie dort
sogar vier Lokale, in denen Rebellato als Pizzabdcker, Koch
und Restaurantleiter Erfahrungen sammelte. Seine Frau
Melanie lernte er dabei auch kennen, die damals nach
ihrem Abitur eigentlich nur ein paar Monate in der Gastro-
nomie jobben wollte. Mit der Geburt von Sohn Romeo und
Tochter Sofia war dann die Familie komplett und mit Oma
und Opa, die seit 15 Jahren an jedem Wochenende im Adler
unterstiitzen, ist die Pizzeria ein wirklicher Familienbetrieb.
Der Anspruch in diesen Jahren ist gleichgeblieben. ,,Unser
Ziel war es immer, fiir Jedermann zu kochen. Das heif3t,
jede Familie soll bei uns Gast sein konnen zu bezahlbaren
Preisen,“ sagt Melanie Rebellato. Das Rezept ist mehr als
aufgegangen. Die Gdste des Adlers kommen von iiberall her
und schéatzen nicht nur die besondere Pizza. Selbst einige
Touristen planen mittlerweile ihre Reisen so, dass sie auf
dem Hin- und Riickweg ihre ,,Pizza Stazione“ im Ellwanger
Adler machen.

Die TAGESEMPFEHLUNGEN
der Gastronomen sowie die L
Lieblingsrezepte finden Sie

Offnungs- bzw. Abholzeiten:

Fr. u. Sa. 16.45 — 20 Uhr

(ab 15.30 Uhr erreichbar);

So. 11.15 — 14 Uhr u. 17 — 20 Uhr

(ab 10 Uhr erreichbar).

unter www.ellwangen.de
und im Kurzfilm.
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IHRE ELLWANGER
GASTRONOMEN

auf den Espachweiler See ist
ein Traum und das Essen ein
Gedicht“. An Kommentaren o
wie diesen fehlt es nicht, i~ Stga] —
wenn man sich mit den oy '
Bewertungen fiir den ,,See-
gasthof“ in Espachweiler ¥
befasst. Und in der Tat ldsst §
sich weder das eine noch 3
das andere bestreiten: Die
schone landliche Lage und
vor allem die Qualitat der
Kiiche haben das 1969 eroff-
nete Restaurant zu einer sehr Seegasthof Espachwei[er
geschatzten und beliebten
gastronomischen Adresse
werden lassen. Die Kiiche
unter der Leitung von Franz
Bolz jun. steht dabei be-
sonders fiir Wild- und Fisch-
spezialitaten. Der Fisch wird deshalb fangfrisch verarbeitet
und die Familie betreibt auch eine eigene Zucht, damit die
Forelle als heimische Fischspezialitdt stets auf der Karte
angeboten werden kann. Ebenso kommt das Wild frisch ins
Haus, denn Franz Bolz sen. ist Jager aus Leidenschaft. So
ist die Teilnahme an den ,Ellwanger Wildwochen® fiir den
»Seegasthof* selbstverstandlich: ,,Wir Gastronomen haben
hier gemeinsam eine Marke aufgebaut, die mittlerweile so
erfolgreich ist, dass unsere Gaste sogar lange Wegstrecken
in Kauf nehmen, um in Ellwangen oder Umgebung gutes
Wild auf den Teller zu bekommen*. Mit seinen Spezia-
litaten-Wochen wei3 der Kiichenchef aber auch andere
kulinarische Akzente im Jahreslauf zu setzen. So sind die
Barlauch-Woche, die Spargel-Woche oder der traditionelle
Lammbraten an Ostern zu weiteren Aushdngeschildern des
»Seegasthofs“ geworden. Ein wichtiges Anliegen fiir Franz
Bolz jun. ist schlieBlich die Pflege des gastronomischen
Nachwuchses. Deshalb bietet der ,Seegasthof“ die Ausbil-
dung zum Koch/K6chin oder zur Restaurantfachfrau/-mann
an. ,,Damit investieren wir in die Ausbildung,

#¥[m] | denn ohne einen fachkundigen Nachwuchs

. | wird es die Gastronomie zukiinftig sehr schwer
haben“.

Bussardweg 1

73479 Ellwangen-Espachweiler
Telefon 07961 7760
seegasthof@t-online.de
www.seegasthof.net

Abholzeiten: Sa. u. So. 11 — 14 Uhr



