5 Auszige aus dem Buch des Kellner

Der Bremer  Verlages, Bremen
Freimarkt
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Der Brener Freimarkt (S. 79 +80)

... Neben den zahl rei chen Buden, die sich
um das | eibliche Whl und die Lust auf
SuRi gkeiten kimrerten, gehdrten seit 1921
auf dem G inen Kanp nicht zuletzt die

Ei sgeschafte der Gebriuder Heinrich und

Al bert Manke, deren Nachfahren bis heute
den Frei markt beschicken. Ihr Geschéaft florierte von
Begi nn an, und zwar nicht zuletzt, weil ihr |egendares

. ElS W e Sahne* ungehend den Geschnmacksnerv des Publi kuns
bet 6rte. ,H er das gute Manke- Ei s, ob Regen oder
Sonnenschei n, Manke- Eis schmeckt imer fein“, |ockten

| aut hal s di e Verkauferi nnen.

Die Herstellung der beliebten Sorten — Vanille, Erdbeer,
Ananas, ei, ei, ei we gut schneckt das —war zunachst, als
es noch kei ne nodernen Kuhl anl agen gab, kein |eichtes
Unterfangen. Die Eisherstellung erforderte vor allem
deshal b ei nen hohen Arbeitseinsatz, weil die Maschinen
nihsam und per manent per Hand mt Roheis und Sal z gekihl t
wer den nusst en.

Das Roheis wurde damals in grofen Stangen angeliefert. D e
Mtarbeiter zerkleinerten es mt einer Hacke und | egten
di e Bruchsticke dann um di e Ei skessel. Damt die Kalte
besser abgegeben wurde, streuten sie Sal z darUber, was

w ederum das Schnel zen des Kihl ei ses beschl euni gt e und

ei ne standi ge W ederhol ung di eses Prozedere erforderlich
machte. Das fertige Speiseeis wurde schliel3lich in Thernen
— eine Art Uberdi nmensionierter Thernoskannen — gefdllt. Um
nicht allzu sehr vom Wetter abhangig zu sein, verkauften
Mankes in den 20er Jahren auch gebrannte Mandel n sow e
Ansi cht skarten vom Frei markt ...



