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cowrie | N{irnberg — ein Herz fiir
bio und dolce vita

Die zweitgrofite Stadt Bayerns ist unter anderem bekannt fiir kleine
Bratwiirste, frankisches Bier, Lebkuchen und Christkindlesmarkt.
Doch die frinkische Metropole ist viel mehr als das. ,,.Schau mer mol*,
wie man im hiesigen Dialekt mit frankischer Gelassenheit sagen wiirde.

Schauen wir mal, meint auch Judith Weibrecht. Los geht ihr Spaziergang durch

Niirnberg am Konigstor, ihre Reise bis in die Frankische Schweiz.

REZEPT Niirnberger Lebkuchen

Zutaten 100 g Butter, 170 g Zucker, 3 - 4 Eier,

300 g Mehl, 1 Pickchen Backpulver, V4 | Milch,

1 Pdckchen Lebkuchengewiirz, 2 EL Kakao, 200 g
geriebene Haselniisse, 100 g gehacktes Zitronat,
100 g lberbriihte Rosinen, 2 EL Rum, eventuell Obla-
ten, Schokoglasur oder Zuckerguss zum Uberziehen.

Butter, Zucker und Eier in einer Schiissel mit Schnee-
besen oder Handmixer zu einer schaumigen Masse
verarbeiten. Nach und nach das mit dem Backpulver
vermischte Mehl, die Gewiirze und Friichte
untermischen.

Wenn Sie die Niirnberger Lebkuchen ohne Oblaten
backen wollen, einfach ein Blatt Backpapier auf das
Backblech, ein Glas mit ca. 7 cm Durchmesser darauf-
setzen und mit einem Bleistift Kreise auf das Papier
zeichnen.

Den Backofen auf 180° C vorheizen. Mit einem Loffel
die Teigmasse auf die Oblaten oder auf das Back-
papier streichen. Die Lebkuchen 15 — 20 Minuten
backen.

Die noch warmen Lebkuchen mit Schokoglasur oder
Zuckerguss liberziehen.
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A WENG A WERSCHD

Tatsdchlich, da ist sie schon, die erste
Bratwurstbude. Die frankische Bratwurst
wirkt identitatsstiftend und ist franken-
deckend vorzufinden. Doch die frankische
Bratwurst, es gibt sie nicht. Die ,,Ndrm-
bercher“ etwa, die Niirnberger Rostbrat-
wurst, ist winzig und niedlich, ca. sieben
bis neun Zentimeter lang und wiegt 20 bis
25 Gramm. Gerne wird sie mit dem klei-
nen Finger verglichen. Den regionalen
Herkunftssschutz der Europdischen Union
besitzt sie aulerdem, darf sich also in
eine Reihe stellen mit Niirnberger Leb-
kuchen, Champagner und Parmaschin-
ken. Sprachlich betrachtet ist es so, dass



der Franke gerne ,,a weng Brodwerschd“
isst. A weng, ein wenig, ist die Wurst doch
nur von der GréfRe eines kleinen Fingers.
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A weng ist hier aber vieles und wird oft-
mals als Verstdrkung gebraucht. Doch ist
die Wurst auch slow? Wir werden eine Bio-
bratwurst entdecken. Gemach! A weng
langsamer, bittschon. In Franken ist und
isst man nicht so schnell. Zuerst streifen
wir noch den ,BarfiiBer”, ein Brauhaus
mit Wirtschaft im Mautkeller. Der kupferne
Sudkessel darf bestaunt werden. Hierher
kommt man auf ,,a Seidla“ des hausge-
brauten, unfiltrierten Bieres, einen halben
Liter BarfiiBer Blonde oder Schwarze. Wir
spazieren weiter zur Lorenzkirche, hinter
der das ,,Lorenz“ liegt, das erste bio-zerti-
fizierte Restaurant Niirnbergs. Es ist noch
friih, wir méchten noch vieles probieren.

Gut vorbereitet Ein hausgebrautes Bierim
BarfiiBBer (links), drei Niirnberger Rostbratwiirst-
chen im ,Weggla“ (Brétchen, unten) und eine
Runde in der Postkutsche (oben).

Deshalb entscheiden wir uns nur fiir ein
Pastagericht von der Tageskarte: Haus-
gemachte Linguine mit Seeteufel und Sa-
fransauce und Rigatonelli mit Kaninchen,
Pilzen und Kirschtomaten.

BIO SIND DIE BRODWERSCHD

Inzwischen hat es leicht geschneit, und
wir stapfen im glitzernden Schnee iiber die
Museums- oder die Fleischbriicke. Letzte-
res natiirlich nur, damit ich wieder die Ge-
schichte meiner Gromutter zum Besten
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geben kann, die stets betonte: ,,Des haitt’
mir der Ochs auf der Fleischbriick’n auch
erzihlen kénnen*, wenn ich meinte, mich
mit etwas allzu Offensichtlichem hervortun
zu miissen. Der Ochse in Stein prangt dort
immer noch. Konnte er erzdhlen, wiisste
er sicher einiges zu sagen iiber die Zeiten,
als das Fleischhaus nebenan lag. Von jen-
seits der Pegnitz leuchtet die angeblich
grofite Feuerzangenbowle der Welt herii-
ber, und wir werfen uns ins Getiimmel des
Christkindlesmarkts. Wahrlich, in der Stadt
aus Holz und Tuch gibt es sie: Die Biobrat-
wurst. Wir finden sie an der Bude von Lui-
se und Raimund Krug, die ausschlieflich
Niirnberger Bratwiirste in Bioversion an-
bieten. ,,Drei im Weggla*“, werden bestellt,

drei Bratwiirste im Brotchen. Uberhaupt ist
Niirnberg Biometropole, arbeitet im Netz-
werk ,,Citta del Bio*“ mit und fordert Bio-
lebensmittel und Bio-Unternehmen. Der
Hauptmarkt mit seinem Schénen Brunnen
verwandelt sich einmal jdhrlich im Juli in
einen riesigen Biomarkt namens ,,Bio Er-
leben“ mit Standen, an denen verkostet
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Namensgeberin Die Autorin traf das
Christkind, das dem Weihnachtsmarkt (links)
seinen Namen gegeben hat. Unten Niirnber-
ger Lebkuchen.

werden kann, was Magen und Zunge be-
gehren. Die BioFach findet ebenfalls in
Niirnberg statt. Diese Weltleitmesse fiir
Bioprodukte zdhlt Jahr fiir Jahr um die
50.000 Fachbesucher aus aller Herren
Lander. Doch auch auf den normalen Wo-
chenmarkten gibt es biologische Lebens-
mittel aus der Region. Bei Slowfoodies
besonders beliebt ist der Wochenmarkt
am Kobergerplatz mit einer Fiille an Pro-
dukten von regionalen Produzenten.

DAS REICH DES SUSSEN LIEGT NE-
BEN DEM BIERHIMMEL Richtung Burg
geht es weiter: Da sind sie nun, die Leb-
kuchen, zu finden bei Lebkuchen Diill am
Burgberg. Lebkuchen werden dort in eige-
ner Manufaktur und nach eigenem Rezept
hergestellt: Eckige, runde, mit Schoko-
iberzug oder Elisenlebkuchen, die nur
bis zu zehn Prozent Mehlanteil haben
diirfen. Angeblich war im Jahre 1720 das
Kind eines Lebkiichners todkrank gewor-
den, woraufhin ihm der Vater einen be-
sonders feinen Lebkuchen, der nur aus
Haselniissen, Bienenhonig und besten
Gewiirzen bestand, buk. Die Tochter, Eli-
sabeth, wurde gesund, und der Lebku-
chen unter dem Namen Elisenlebkuchen
beriihmt. Die Rezeptur wird von allen Her-
stellern eifersiichtig gehiitet, hat doch je-
der sein eigenes kleines Geheimnis be-
ziiglich spezieller Zutaten und Techniken.
Bei Diill werden sie bis heute von Hand
ohne chemische Zutaten nach altem Fami-
lienrezept hergestellt und auf die Oblaten
aufgestrichen. Ich knabbere an einem ,,Eli-
senlebkuchen natur mit Mandel® und bin
ins Reich des Siif3en entfiihrt. Als Kontrast
kdnnen sich Bierliebhaber in der Altstadt-
hof Brauerei einen herb-wiirzigen Schluck
gonnen oder gar eine Fiihrung durch die
Niirnberger Felsengdnge, wo man erfah-
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ren kann, wie die Bierkiihlung einst in
rotem Sandstein funktionierte. Oder man
geht auf ein Seidla Bier ins ,,Bieramt“, wo
verschiedene frankische Gerstensdfte im
Angebot sind. Die berauschende Vielfalt
frankischer Biere ist sprichwortlich: Um
die 280 Brauhduser gibt es in der Region
mit der hochsten Brauereidichte der Welt
und tiber 1.000 Biersorten.

ITALIA IN NARMBERCH

Nun ist aber Schluss mit mittelalter-
licher Altstadtromantik, Fachwerk, Burg
und den {iblichen Anlaufstellen des Noris-
Touristen. Richtung Osten lockt am The-
resienplatz ,,Il Nuraghe“ mit italienischen
Feinkostspezialitdten, die man im benach-
barten Bistro ,,A Tavola“ gleich verspeisen
kann. Die mediterrane Esskultur hat hier
Tradition. Unter dem Motto ,,Die Deut-

Paradies fiir Naschkatzen Burgbackerei und
Lebkiichnerei Diill, unten Schneeballen.

schen diirfen ruhig etwas italienischer
werden“werden seit 1981 italienische De-
likatessen importiert und vertrieben. Im
Ladengeschaft lduft Verdi vom Band, die
spiegelblanke Espressomaschine zischt,
heult auf, nebelt die Cameriera in Was-
serdampf ein. Die Untertassen klappern,
man greift sich den Espresso und ein Pa-
piertiitchen mit Zucker, wedelt damit las-
sig herum, um es schliefilich aufzureifien
und den Inhalt wie nebenbei in die Tasse
rieseln zu lassen. Vorsichtig geschliirft,
der Kaffee ist noch heifl. Aaah! An der
Weinbar empfiehlt uns die Fachfrau ei-
nen spritzigen sizilianischen ,,Laila“, eine
lohnende Neuentdeckung fiir uns. Die Be-
sitzer sehen sich selbst als Schatz- »
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Mit Liebe
sentiert eine Lachsforelle in seiner Kiiche.

Jiirgen Vogt von ,,La Vineria“ pra-

sucher, was auch an der Kadsetheke verifi-
ziert werden kann.

Zweifellos ein Highlight fiir Fans der
Kulinaria ist der Stadtteil im Westen, Gos-
tenhof. ,,La Vineria“ in der Austrafie bie-
tet authentische italienische Kiiche vom
Feinsten, gekocht mit regionalen und Bio-
produkten. Dazu kann man auf der Wein-
karte aus fast 200 Weinen wahlen. ,,Wir
sind nun seit elf Jahren mit dem Restaurant
hier“, sagt Jiirgen Vogt, ,,und mit der Wein-
handlung seit sieben Jahren.“ Die Liebe
zum Kochen merkt man ihm an. Der Au-
todidakt werkelt in seiner Osteria mit der
gleichen Leidenschaft wie Petra Franz, die
uns bedient. ,Kommen Sie mit der Karte
zurecht?“, fragt sie, weil die Amore zur ita-
lienischen Kiiche auch sprachlich durch-
schldgt. Trota in Saor? ,,Trota in Saor*, er-
klart sie, ,,das ist eine gebratene Forelle,
mariniert in Weiweinessig mit Zwiebeln —
hoffentlich habe ich nun kein Geheimnis
verraten.“ Die nehmen wir als Vorspeise.
Sie zergeht zart auf der Zunge, schmeckt
leicht sduerlich, die Zwiebelaromen so-
wie der Forellengeschmack sind deutlich
wahrzunehmen. Ein perfekter Dreiklang
angereichert mit feinem Pfeffer. Als Haupt-
gericht wahlen wir den Salmerino in Car-
toccio, Lachsforelle in Folie mit herrlich
aromaintensiven Cocktailtomaten, dazu
gekochte Kartoffeln mit Petersilie. Feiner
Pfeffer unterstreicht dezent die zarte Note
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Gemiitlich und stilvoll Weinlounge ,,Wein-
stockwerk® mit ausgesuchten, hauptsachlich
deutschen, oft auch bio-dynamisch ange-
bauten Weinen und viel Stil.

des Fischs. Zum Abschluss gonnen wir
uns einen Grappa di Prosecco und ge-
sellen uns zu Jiirgen Vogt an die Theke.
»ES macht auch nach elf Jahren immer
noch Spap“, meint er auf unsere Frage
hin, ,,nur ab und an braucht man auch mal
eine Auszeit, um sich neue Anregungen
zu holen und aufzutanken“. Heuer ging es
nach Ligurien. Man darf gespannt sein auf
die kulinarischen Ergebnisse.

BASSD SCHO IN GOHO

Wer nun auf den Weingeschmack
gekommen ist, findet in GoHo, wie Gos-
tenhof auch genannt wird, das ,,Wein-
stockwerk®. Die schicke Weinlounge mit
an die Fiinfzigerjahre erinnernden Tape-
ten bietet mit {iber 150 meist deutschen
Weinen eine schone Auswahl, im Restau-

rant gibt’s kreative Brasseriekiiche. Vor-
nehmlich stammen die Zutaten dafiir aus
der Umgebung und sind biologisch an-
gebaut. Bierliebhaber sollten sich in die

»Schankwirtschaft* der Schanzenbrdu
verlaufen. Schanzenbrdu rot und hell ist
Kult geworden und wird tatsachlich ein
paar Hauser weiter in der Nachbarschaft
gebraut. In der holzvertafelten Wirtschaft
geht’s zu wie in einem richtig frankischen

Foto © Bernau & Runge GmbH
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Dosage Ernst Starost erklart, wie der Pomme
Royale mit der Dosiermaschine auf die Ge-
schmacksrichtung trocken oder halbtrocken
eingestellt wird.

Gasthaus. ,,Bassd scho“, meint mein
Banknachbar und wischt sich geniiss-
lich den Bierschaum vom Mund. ,,Passt
schon“, das ist hochstes frankisches Lob.
Angeblich ist der hier wohnhafte Men-
schenschlag ja im ganzen Frankenland
gleichermaBBen wortkarg, eigenbrotle-
risch und eigenartig. Man sagt ihm nach,
er sei sehr verschlossen, wenn er aber
einmal auftaue, dann sei Freund eben
Freund, bis ans Lebensende! Schon ei-
gentlich. Da nimmt man a weng Muffig-
keit doch gerne in Kauf.

SUBN IN FARD

Muffig seien die Niirnberger den
Fiirthern gegeniiber und umgekehrt, hort
man. Tief im Westen liegt sie, die Nach-
barstadt Fiirth. Eigentlich sind beide Stdd-
te ja wie zusammengewachsen, man teilt
sich sogar eine U-Bahn, aber... Nun, das ist
wieder eine andere lange Geschichte. In
»Fdrd“ jedenfalls befindet sich der ,,Sup-
penkaspar®. Beate Lechner schwingt in
der Suppenkiiche Kochloffel und Schopf-
kelle und kocht nicht nach Rezept, son-
dern ,,nach Geschmack“, wie sie betont.
Ab sieben Uhr morgens bereitet sie ihre
fantasievollen Suppen, Eintdpfe und Sa-
late aus frischen regionalen Zutaten vom
Wochenmarkt, oftmals aus biologischem
Anbau. Taglich bietet sie drei Suppen
auf der Tageskarte an, erganzend zu den

Gerichten auf der Dauerkarte. ,,Brot zur
Subn* steht immer auf dem Tresen. Auch
in Flirth gédbe es so vieles zu entdecken. So
wird zum Beispiel seit Oktober das Fiirther
,,Griiner“-Bier wieder belebt und nach Ori-
ginalrezept gebraut. Es kommtim ,,Gelben
Lowen* zum Ausschank, einer Kneipe in
der Fiirther Altstadt, die frankische Biere,
Weine und Brotzeiten anbietet. Doch wir
wollen ja noch ins Umland, genauer ge-
sagt in die Frankische Schweiz, deshalb
brechen wir hier schweren Herzens ab.

AUF IN DIE FRANGGISCHE

In die Frankische Schweiz, in die
n»Frdanggische“, lockt uns zundchst der
»Pomme Royale“ nach Streitberg in die
Apfelsektmanufaktur. ,,Wir sind hier in
einer ehemaligen Kirche“, sagt Ernst Sta-
rost, einer der Macher des Edelschaum-
weins, ,,und dies ist die einzige Sektkelle-
rei Oberfrankens“. Durch die Herstellung
des Apfelschaumweins aus den Apfeln der
umliegenden Streuobstwiesen betreibe
man auch Umwelt- und Naturschutz. Der
Duft vergorener Apfeln erfiillt den Raum,
und wir bestaunen die holzernen Gestelle,
in denen die Flaschen ruhen, wahrend ihr
goldgelber Inhalt heranreift. Ruhen ist
nicht ganz richtig, denn die Sektflaschen
miissen immer wieder gedreht werden.
Wie beim Champagner? ,,Genau®, erklart
Starost, ,,in den Flaschen gdrt es nach der
Méthode Champenoise, die einiges an Zeit
kostet.“ Der Apfelmost aus sdurebetonten
frankischen Apfelsorten wird in der ersten
Gdrung zundchst zu Wein vergoren. »

Foto © Judith Weibrecht
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Die zweite Gdrung findet ganz klassisch in
der Flasche statt, angeregt durch den Zu-
satz von Hefen und Zucker. Kohlensdure
entsteht, die spater das fruchtig prickelnde
Gefiihl auf der Zunge auslost. Mindestens
neun Monate wird der ,,Pomme“ gelagert
und danach taglich auf den Riittelpulten
um ein Achtel gedreht, damit die Champag-
ner-Hefe sich im Flaschenhals direkt unter-
halb des Kronenkorkens absetzen kann.
Im kuriosen Flaschenhalsgefrierer stehen
die Flaschen schlie3lich kopf, und die Hefe
wird eingefroren (degorgieren wird dies
genannt). Nun kann die Flasche, meist mit
einem kraftigen Zisch und Knall, getffnet
werden, und der ,,Pomme Royale* wird
mit der Dosage auf trocken oder halbtro-
cken eingestellt. Schlussendlich wird der
Korken aufgepfropft und ein Drahtkorb-
chen (Agraffe) dariiber gezogen. Der Druck
ist beachtlich: ganze 6 bar. Nach weiteren
vier Wochen darf man endlich genief3en.
Eine Marge ist ausgereift, und wir probie-
ren den moussierenden Secco, der auf der
Zunge prickelt und sein wunderbar fruch-
tiges Apfelaroma entfaltet.

Beschwingt ziehen wir weiter, die Burg-
ruine Neideck fest im Blick, zum Forsthaus
Schweigelberg in Behringersmiihle bei
GoBweinstein. Durch dichten Wald geht
es aufwdrts, bis das Forsthaus plotzlich
zwischen den Baumen auftaucht. Pachte-
rin Marga Linhard erzahlt: ,,Die Jagd und
das dazu gehdrende Forsthaus haben
wir schon seit iiber 40 Jahren. Seit 16 Jah-
ren ist das Forsthaus nun bewirtschaf-
tet.“ Die Leute, die hier vorbeikamen, hat-
ten sie immer wieder gefragt, ob es denn
nicht wenigstens etwas zu trinken und et-

e AR

Was gibt es wohl Leckeres auf der Karte?
Marga Linhard schnipselt Feldsalat und Pepero-
ni, Forsthaus Schweigeberg.

was Kleines zu essen gebe. ,,Dann hab ich
das gemacht, mich aber gleich fiir die ge-
hobene Kiiche entschieden und bin auch
sofort Slow Food Mitglied geworden®, er-
zdhlt die sympathische Wirtin. ,,Da ha-
ben die Leut gesagt: ,Gehobene Kiiche,
so was geht hier net!” Aber es geht.“ Und
wie! Marga kocht gerne Themenmenils, in
den Wintermonaten z.B. ,,Goldene Gans
oder Tiger-Ente — Ganse- und Entenmenii“.
Herzhafte Brotzeiten sind genauso im An-
gebot wie Rohmilchkdse und eine grofie
Weinauswahl, von Kossler & Ulbricht zu-
sammengestellt, einer Weinhandlung aus
Niirnberg, die sich besonders den ,,lang-
samen*“ Weinen widmet. Manche Weinsor-
ten sind durchgestrichen, ,,ausgetrunken*
steht daneben. Marga verschwindet in der
Kiiche und bereitet unser Schweineriicken-
steak mit gekochten Kartoffeln. Das zarte
Fleisch darf seinen Eigengeschmack entfal-
ten und ist kaum von Gewiirzen {iberlagert,
die schmackhaften Kartoffeln liegen weich
auf der Zunge. Perfekt.

Hiindin Tosca wedelt zum Abschied
mit dem Schwanz. Marga winkt in der Tiir.
»Und wie war’s?“, fragt sie. ,,Bassd scho*,
antworte ich. Hochstes frankisches Lob
also. Marga versteht und lacht. @v

BUCHTIPP

Lebensart genief3en — in und um Niirnberg

Themen: Essen, Trinken, Ausgehen, Wohnen, Mode
und Schmuck, Kunst, Kultur und Natur.

selekt Verlag 2011, 288 Seiten, ca. 470 Abbildungen,
Softcover, 19,80 Euro.
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UM NURNBERG
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ADRESSEN

Tipps des Slow Food Conviviums Niirnberg sind mit
dem * gekennzeichnet. Slow Food Forderer erkennen
Sie am (SFF), Slow Food Mitglieder am (SFM)

BIER, BRAUEREIEN UND SCHANKWIRTSCHAFTEN

o1 Hausbrauerei Altstadthof mit Braustiiberl
Schwarzer Bauer *

Bergstr. 19, 90403 Niirnberg, Tel 0911. 244 98 59,
Tel 0911. 22 72 17, www.hausbrauerei-altstadthof.de

o1 Barfiier Niirnberg
Hallplatz 2, 90402 Niirnberg, Tel 0911. 20 42 42,
www.barfuesser-nuernberg.de

o1 Brauerei Schanzenbrdu *

Adam-Klein-Str. 11, 90429 Niirnberg-Gostenhof,
Tel 0911. 93 77 67 91

Mit Schanzenbrdu Schankwirtschaft
Adam-Klein-Str. 27, 90429 Niirnberg-Gostenhof,
Tel 0911. 93 77 67 90, www-schanzenbraeu.de

01 Bieramt*

Café Bar Wanderer, Beim Tiergdrtnertor 2 — 6,
90403 Niirnberg, Tel 0178. 366 63 34,
www.cafe-wanderer.de/de/Bieramt/index.html

10 Neumarkter Lammsbrau

Gebr. Ehrnsperger e. K. (SFF) *
Amberger Str. 1, 92318 Neumarkt,

Tel 09181. 404-0, www.lammsbraeu.de

12 Riedenburger Brauhaus (SFF) *
Hammerweg 5, 93339 Riedenburg, Tel 09442. 991 60,
www.riedenburger.de

LEBKUCHEN

o1 Lebkiichnerei Diill *
Bergstr. 23, 90403 Niirnberg, Tel 0911. 22 62 28,
www.lebkuchen-nuernberg.com

ESSEN & TRINKEN

o1 Restaurant Lorenz — Niirnberg *
Lorenzer Platz 23, 90402 Niirnberg,
Tel 0911. 205 93 90, www.cafelorenz.net

o1 LaVineria (SFF) *
Austr. 102, 90429 Niirnberg, Tel 0199. 287 82 86

o1 Bistro,ATavola“, Il Nuraghe (SFF) *
Theresienplatz 7, 90403 Niirnberg, Tel 0911. 33 76 87

01 Mobile Kochkunst, Gabriele Hussenether *
Weinmarkt 10, 90403 Niirnberg, Tel 0911. 365 18 91,
www.mobilekochkunst.de

15 La Corona - Restaurant & Vinothek (SFF) *
J.-S. Bach-Platz 20, 91522 Ansbach,
Tel 0981. 9 09 01 30, www.lacorona.de

23 Landhotel 3 Kronen (SFF) *
Hauptstr. 8, 91325 Adelsdorf, Tel 09195. 920-0,
www.3kronen.de

24 Landhaus Friesen (SFF) * Hotel/Restaurant
Auf der Klinge 1, 96114 Hirschaid, Tel 09545. 504 14,
www.landhaus-friesen.de

28 Forsthaus Schweigelberg (SFF) *
Behringersmiihle, 91327 GBweinstein,
Tel 0172 812 08 71, www.forsthaus-schweigelberg.de

UBERNACHTEN

23 Landhotel 3 Kronen (SFF) *, s. Essen & Trinken

24 Landhaus Friesen (SFF) *, s. Essen & Trinken

o1 Weinstockwerk
Glockendonstr. 30, 90478 Niirnberg,
Tel 0911. 272 36 63, www.weinstockwerk.de

02 Suppenkaspar Fiirth
Konigswarterstr. 38, 90762 Fiirth,
Tel 0176. 22 37 53 72, www.suppenkaspar-fiirth.de

02 Fiirther Wirtshaus zum Gelben Lowen
Gustavstr. 41, 90762 Fiirth, Tel 0911. 78 72 501,
www.zumgelbenloewen.de

13 Gasthof Gentner/ Kirsch GmbH & Co. KG (SFF) *
Spielberg 1, 91728 Gnotzheim, Tel 09833. 98 89 30,
www.gasthof-gentner.de

27 Gut Schonhof (SFF) *, s. Sonstiges

WEIN/SEKT

o1 La Vineria (SFF)*, Weinhandlung, s. Essen &
Trinken

01 Fiasco Classico Weinhandelsgesellschaft mbH
(SFM) *

AuRere Sulzbacher Str. 70, 90491 Niirnberg,

Tel 0911. 59 59 10, www.fiasco-classico.de

o1 Gebr. Kossler & Ulbricht GmbH & Co KG *
Nordostpark 78, 9o411 Niirnberg, Tel 0911. 52 51 53,
www.weinhalle.de

Karte © cartogis, Berlin
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o4 Wein-Plus GmbH, (SFF) *
Wetterkreuz 19, 91058 Erlangen, Tel 09131. 75 50 13,
www.wein-plus.de

o5 Mundi-Weine (SFM) *
Briver Allee 1, 91207 Lauf, Tel 09123. 96 43 97,
www.mundi-weine.de

15 La Corona — Restaurant & Vinothek (SFF)*,
s. Essen & Trinken

18 Weingut Hofmann GbR — Ipsheim (SFF) *
Oberndorfer Str. 20, 91472 Ipsheim, Tel 09846. 7 27,
www.wein-hofmann.de

20 Weingut Markus Meier (SFF) *
Ulsenheim 13, 91478 Markt Nordheim,
Tel 09842. 24 79, www.weingutmeier.de

26 Pomme Royale * Apfelsekt aus Apfeln von
Streuobstwiesen der frankischen Schweiz

Sekt Manufaktur, Untere Bayerische Gasse 19,
91320 Ebermannstadt,

Tel 09194. 91 53, 0172. 862 79 86,
www.pomme-royale.de

KAFFEE

03 Fortezza GmbH - Kaffeerdsterei & Maschinen
(SFRY*

Am Farrnbach 7, 90556 Cadolzburg,

Tel 09103. 7 13 32-0, www.fortezza-kaffee.de

BACKEREIEN

o1 Bdckerei Pannenberg *
Paumannstr. 37, 90408 Niirnberg, Tel 0911. 3 67 71 23

09 ,Habe die Ahre* BIO-Vollwert-Bickerei WEHR *
Postweg 2a, 92348 Stdckelsberg, Tel 09189.40255,
www.bdckerei-wehr.de

21 Bickerei Erbel (SFM) *
Hindenburgplatz 1, 91462 Dachsbach,
Tel 09163. 8096, www.erbelbrot.de

25 Trosdorfer Landbéckerei (SFF) *
Industriestr. 9, 96120 Trosdorf, Tel 09503.500 05-13,
www.trosdorfer.de

KASE

o4 Kase-Ecke Erlangen *
Friedrichstr. 10, 91054 Erlangen, Tel 09131. 20 71 87,
www.rohmilchkaese.de

METZGEREIEN

o1 Metzgerei Meyer (SFM) *
Kirchenweg 39, 90419 Niirnberg, Tel 0911.33 07 23,
www.metzgerei-meyer.de

01 Gourmet-Metzgerei Wolf *
Bucherstr. 14, 90408 Niirnberg, Tel 0911. 35 88 97,
www.gourmetmetzgereiwolf.de

02 Metzgerei Ammon (SFF) *
Wiirzburger Str. 550, 90768 Fiirth, Tel 0911. 73 50 35,
www.metzgerei-ammon.de

29 Metzgerei Lindner (SFF) *
Friedrich-Engelhardt Str. 7, 91257 Pegnitz,
Tel 09241. 2095, www.metzgerei-klaus-lindner.de

SONSTIGES

o1 Wochenmarkt Kobergerplatz *

Kleiner Stadtteilmarkt mit tollen Anbietern und
Produkten (viele in Bioqualitét), 90408 Niirnberg
Marktzeit: Freitag 8 — 18 Uhr

Was erzdhlt der Ochs auf der Fleischbriicke
und wer hort zu?

o4 Dodal Regional, regionale Lebensmittel und mehr *
Heuwaagstr. 20, 91054 Erlangen, Tel 09131. 970 91 75,

www.dodal-regional.de

o7 Waltraud Weber - Okologisch gut GmbH,
Trockenfriichte, Nusskerne & Naturkost *
Industriestr. 41, 91227 Diepersdorf,

Tel 09120. 18 36 60 -61 — 62, www.oekologisch-gut.de

08 Brennerei Kobes (SFF) *
Gsteinacherstr. 45, 90537 Feucht, Tel 09128. 75 05,
http://kelterei-kobes.de/

11 Klosterbetriebe Plankstetten (SFF) * Bioland-
Betrieb

Klosterplatz 1, 92334 Berching, Tel 08462. 206-251,
www.kloster-plankstetten.de

14 Merkendorfer Kraut GmbH (SFM) *
Heglau 8, 91732 Merkendorf, Tel 09826. 14 82
merkendorfer-kraut@t-online.de

17 Ziegenhof Schober *
Buch 6, 90619 Trautskirchen, Tel 09107. 13 36,
ziegenhof.h.b.schober@t-online.de

19 Gartnerhof Reginswind, Demeterbetrieb Hederer *

Geckenheimer Str. 4, 97215 Uffenheim,
Tel 09842. 93 63 30

27 GutSchonhof (SFF) *  Okologische Landwirt-
schaft, Metzgerei, Kdserei, Gasthof, Hotel, Ferien-
wohnungen, Heuhotel, Hofladen, Hochzeitsscheune,
Biobrot aus dem alten Steinbackofen

Gut Schonhof 11A, 91344 Waischenfeld,

Tel 09202. 12 28 oder 9 54, www.gut-schoenhof.de

FEINKOST UND DELIKATESSEN

01 delikatEssen (SFF) *
Weinmarkt 14, 90403 Niirnberg, Tel 0911. 202 91 32,
www.delikatessen-nuernberg.de

o1 Feinkost Langer (SFF) *
Ziegenstr. 20, 90472 Niirnberg, Tel 0911. 54 11 20,
www.feinkost-langer.de

o1 Feinkost Nikolaus Schwarz *
Winklerstr. 10, 90403 Niirnberg, Tel 0911. 22 50 92

02 Il Nuraghe (SFF) *

Boxdorfer Str. 11a, 90765 Fiirth, Tel 0911. 21 70 60
Ladengeschift Theresienstr. 7, 90408 Niirnberg,
www.ilnuraghe.com

06 Die Olivendlbar (SFF) *
Bauhofstr. 2, 90571 Schwaig, Tel 0911. 540 98 11,
www.die-olivenoelbar.de

16 Regionalbuffet (SFF) * Gerichte und Produkte
aus regionalen Erzeugnissen
Linden 25, 91635 Windelsbach, Tel 09861. 9 43 30,

www.regionalbuffet.de

22 Landgut Schlo Hemhofen

Die Abokiste — Hemhofen (SFF) *

Schlohof 3, 91334 Hemhofen, Tel 09195. 83 81,
www.abokiste.de

INFORMATIONEN ZU NURNBERG

www.tourismus.nuernberg.de

www.nuernberg.de/internet/biomodellstadt/

www.bioerleben.nuernberg.de

www.slowfood-nuernberg.de, www.slowfood.de/
nuernberg
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