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Food Festival”
mit heimischen
Produkten bei

Martin Kossler

VON LEO LOY

r kimpft gegen kiinstli-

che Konservierungs- und

Aromastofte, gegen Ge-
schmacksverstirker und Mas-
sen-Lebensmittel:
Kossler, Weinkenner, Autor
und Chef der Niirnberger
K & U-Weinhalle und Inhaber
des fiinfgrofiten Internet-
Weinhandels in Deutschland.
Der Profi-Feinschmecker liebt
nicht nur die ,ehrliche frinki-

Wo OB Maly
sein Brot kauft

iirnbergs Oberbiirger-

meister Ulrich Maly ver-
rit seinen ,frinkischen
Brotzeit-Geheimtip® — im
wahrsten Sinn des Wortes.
Das tigliche Brot bezieht
Maly nidmlich aus Betzen-
stein in der Frinkischen
Schweiz. ,Immer samstags
wird er geschiirt, so Maly,
.der Brotbackofen in der
Hutzerstub'n in Spief —
und raus kommt ein Brot,
das seines-
gleichen
sucht: holz-

Martin

sche Kiiche®, sondern auch re-
gional-typische  frinkische
Grundnahrungsmittel. Zum
zweiten Mal innerhalb eines
Monats gab Kgssler hochklas-
sigen regionalen Lebensmittel-
produzenten ,mit Sinn fiir ho-
he Qualitit” auf einem , Regio-
nal Food Festival“ in seiner
Weinhalle die Kostproben-
Chance vor gréfierem Kunden-
kreis. B

Da prisentierten die ,Bee-
renbauern® aus - der frinki-
schen Schweiz herrliche Bio-
Mameladen, Marmeladen
vom  ,Siies-Weltmeister”
Hans Staud aus Wien waren
ebenfalls ein Renner. Thomas

- Wunder von der gleichnami-

gen Niirnberger Metzgerei in
der Von-der-Tann-Strafle er-
klirte Feinschmeckern, wa-
rum das Fleisch vom Hohenlo-

‘ Promi-Tipp - asrean

her Rind und vom Hillischen
Schwein besonders zart und
naturrein ist.

Thomas Wunder verdammt

Massenproduktion und Mas-
sengenufy: ,Viele der hinter
uns liegenden Fleisch-Skanda-
le sind leider auch vom Ver-
braucher mit verursacht, der
auf vermeintliche Billigange-
bote mit Kauflust reagiert —
noch immer wird zu wenig
auf Herkunft und Qualitit der
Lebensmittel geachtet! Wun-
der lobt sein ,Boef de Hohen-
lohe®, weil sich die Rinder frei
bewegen kénnen, weil sie kei-
ne Medikamente und Leis-
tungsférderer bekommen und
weil ausschlieflich hofeigenes
Futter aus der Region verwen-
det wird.

Der Geheimtip bei Kise-
liebhabern ist Heinz Schober

Alles Bio: Grofe Lust |
auf regionales Essen

aus dem mittelfrinkischen
Trautskirchen im Zenntal: Bei
Martin Késsler présentierte
der Ziegenkise-Spezialist sei-
ne insgesamt 25 Sotten — vom
Ziegenkise-Camenbert  bis
zum ganz frischen Tages-
produkt. ,Wir haben 65 frin-
kische  Milchziegen, drei
Bocke und jihrlich etwa
20 Nachwuchsziegen®, erklirt
Bio-Kise-Experte Heinz
Schober stolz. Dazu gibt es
ein Vollwert-Brot (natiirlich
ohne Backhilfen und chemi-
sche Zusitze), das aus der eige-
nen Schober-Backstube
kommt. ‘

Der Star beim Niimberger
Kossler-Regional-Food-Festi-
val war aber Essig-Papst Erwin
M. Gegenbauer, der eigens
aus Wien anreiste und einige
seiner rund 100 Essig-Sorten

sowie

aulergewthnlichen

Fruchtsifte vorstellte. Der be-

rithmteste Essighersteller der
Welt brachte ,ungeheure Ge-
schmackserlebnisse” (Kossler)
mit, beispielsweise einen
Fruchtsaft aus Quitten (dem-
nichst iiber Kossler zu bezie-
hen!), Essig aus einer Trocken-
beerenauslese von 1998 (20
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Drei Experten fiir Bio-Lebensmittel: Kése-Papst Heinz Schober, Weinhandler Martin Kdssler und Essig-Weltmeis-
ter Erwin M. Gegenbauer (von links).

Euro fiir einen Viertelliter), Es-
sig mit Tomatengeschmack,
aus Johannisbeeren oder ver-
schiedenen Apfelsorten. Fiir
Gegenbauer ist Essig natiir-
lich ,nicht nur zum Salat an-
machen® geeignet. Der Welt-
meister schwirmt davon, mit
seinem Essigzerstiuber bei-
spielsweise Speiseeis zu verfei-

eute stellt AZ-Koch Hans
Bingenheimer eine be-
sonders kostéiche SiiRspeise
vor: ,Crepes Grand Maitre”
vor:
Zutaten fiir vier Personen:

Salz, 2 Essloffel Zucker,
1/2 Liter Milch,

6 Essloffel zer- [

lassene Butter,
5 Esslafel Cordi-
al. Zum Uber-
gieflen der Cre-

~ AZ-Koch Hns Bingenheimer enifihlt
Eine siife Verlockung:
Crepes Grand Maitre

250 g Mehl, 6 Eidotter, 5 g
erhitzen,

Foto: Leo Loy

nern, Bohnen, Linsen oder Gu-
lasch fein abzuschmecken
oder einfach nur per Zerstiu-
ber — einen ,guten Duft in
die Wohnung zu bringen.

B Die meisten vorgestellten Pro-
dukte gibt es in der Weinhalle
Kassler & Ulbricht, Nordostpark
78, 9o411 Niirnberg, Telefon
0911/ 52 51 53.

gleichmiRig verteilen. Je
diinner der Teig, um so feier-
die Crepes.

Nach dem Backen stapelt
man die Crepes auf einer
Platte, die man warm stellt.
Dann in einer Pfanne Butter
Zitronen- und
Orangensaft
sowie Erd-
beermarmela-
de und (je
nach Belieben)
einige Spritzer
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