der Niirnberger Kaufleute plotzlich verfiigbar
waren. Jede Lebkiichnerei hitete ihr Rezept wie
einen Schatz - auch heute noch. Muskatbllte,
Muskatnuss, Koriander, Nelke, Kardamom, Ing-
wer, Piment, Zimt, Sternanis und Fenchelsaat
verwendet man etwa bei Wicklein, doch wer die
genaue Zusammensetzung erfahren will, beisst
auf Granit, geheim bleibt geheim. In der Haupt-
filiale am Nurnberger Hauptmarkt darf man
dafir hautnah dabei sein, wie die berihmten
Elisen-Lebkuchen gebacken werden oder noch
besser: Man legt im Rahmen eines Workshops
gleich selbst Hand an.

Etwa zur selben Zeit wie die Lebkuchen
entwickelte sich eine andere einzigartige
Spezialitat, das Nirnberger Rotbier. Um
1305 erliess der Rat der Stadt das soge-
nannte Gerstengebot und untersagte das
Brauen mit anderem Getreide, was damals
recht ungewohnlich war. Dies gilt auch
fir den Umstand, dass das Rotbier unter-
garig und mit Hopfen gebraut wurde. Denn
im Mittelalter wurde Bier mangels Kihl-
moglichkeiten fast ausschliesslich ober-
garig gebraut. Im Klartext bedeutet das:

Die Hefe gart nur bei niedriger Temperatur
und sinkt danach auf den Boden des Gar-
bottichs. Damit das Bier kuhl reifen konnte,
wurde eigens ein unterirdisches Netz aus

Reisen

Felsenkellern angelegt (die «historischen
Felsenginge» kann man Ubrigens besich-
tigen). War Rotbier jahrhundertelang eine
begehrte Delikatesse, geriet es irgendwann
in Vergessenheit. Erst 1997 wagte sich die
Hausbrauerei Altstadthof wieder an das
Brauen von Rotbier und lautete ein Revival
der Spezialitat ein. Und wie schmeckt es?
Vollmundig, herb, leicht malzig und wunder-

bar wurzig — typisch Nurnberg eben.

GELBES HAUS

Einerseits das Kompetenzzentrum fur Gin,
Whisky und Spirituosen aller Art, andererseits
eine grossartige Bar. www.gelbes-haus.de

Klrnpen
STADTRI

WICKLEIN

Im Flagship-Store der bekannten Lebkiichne-
rei werden die Elisen-Lebkuchen gleich im Laden
gebacken. www.wicklein.de

HAUSBRAUEREI ALTSTADTHOF

Hier entstehen nicht nur Rotbier und andere
Bierspezialitaten, sondern auch Whisky

und Gin in der Ayrer’s-Destille.

www.hausbrauerei-altstadthof.de




Alte Hauser, neue Kuche

Wenn die historische Fassade tauscht: In Restaurants wie dem «Waidwerk» und dem
«Essigbratlein» wird zeitgenossisch, modern und ausserst kreativ gekocht.

aufgegossen und herrlich dekadent mit Kaviar gekront. Die Taube zum

Hauptgang stammt leider nicht aus eigener Jagd, schmeckt aber dank

der durchdachten Kombination mit gegrilltem und gepopptem Mais,

Zwetschge und Kichererbsen ganz hervorragend. Heimlicher

Star ist dann aber ein GemUsedessert, wo es Kurbis in allen

Variationen gibt, als Glace, als Carpaccio, als Crumble,

genial gewurzt mit einem Hauch Estragon.

Kreative Gemusekiiche, das machen Andree Kothe
und Yves Ollech in ihrem «Essigbratlein» nun schon
seit tiber 25 Jahren und zwar mit einer wegweisen-
den Eigenstandigkeit. Tatsachlich ist das «Essig-
bratlein» das alteste, seit dem Mittelalter unun-
terbrochen betriebene Gasthaus der Stadt, ein

winziges Lokal in einem historischen Gebaude am

Weinmarkt, das nun seine ganz eigene Geschichte

schreibt. Bei der puristischen Produktekiiche des Duos

Kothe-Ollech spielen Fleisch und Fisch nur eine Neben-

an findet sie in Nirnberg auf Schritt und Tritt: Alte
prachtige Gasthauser mit einer langen historischen Tradition, Hoch-
burgen des Althergebrachten - sollte man meinen. Denn

hinter den altehrwirdigen Mauern wird nicht selten
moderner und kreativer gekocht, als man auf den
ersten Blick vermuten mochte. Ein gutes Bei-
spiel dafr ist das «Waidwerk»: Etwas ausser-
halb gelegen, aber dafiir um so pittoresker;
seit 1812 ist das Gasthaus Rottner in Famili-
enbesitz, heute haben Vater Stefan und Sohn
Valentin Rottner das Zepter ibernommen.
Wahrend Stefan sich um das klassische Gast-
haus kimmert, hat Valentin mit dem «Waid-
werk» sein eigenes Reich: Zeitgendssische
Haute Cuisine gibt es dort und der Name «Waid-
werk» verrat denn auch gleich die zweite grosse Lei-
denschaft des Chefs, namlich die Jagd. Und das wird
bereits zu Beginn des Mends deutlich. Da gibt es etwa ein

pikant gewurztes Rehtatar in einem Knusperrollchen oder gesch-
mortes Wildschwein in einer gebackenen «Praline». Richtig viel
Spass macht auch der gleichzeitig zarte als auch knusprige Schwei-
nebauch mit Broccoli und Liebstockel, asiatisch inspiriert, mit Dashi

WAIDWERK
Moderne Haute Cwsune £F
mit Delikatessen aus elgener,.ragd

www.waidwerk-restaurant.de - ¥~ | "=
ESSIGBRATLEIN A8
“'i Legendares Restaurant m_i‘l:'h'hlfherkeqsgv‘

iy

~ und Zwetschge (kl. Bild).

eigenstandiger GemUsekiiche.

www.essigbraetlein.de
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Im «Waidwerk» kocht
Valentin' Rottner klassisch-
verspielt, z. B. Taube mit Majs




rolle; im Mittelpunkt stehen Gemuse und Krauter: Als Snack gibt
es einen kleinen zarten Rotkabiskopf, «unsere Bauern haben vor
drei Wochen Rotkohl geerntet, und wenn die Wurzel im Boden
bleibt, mochte sie einfach weitermachen und treibt wieder aus,
erklart Andree Kathe gleich selbst am Tisch. Das Kopfchen wird
kurz sautiert und mit dem Saft fermentierter Himbeere glasiert,
mit einem Pulver aus getrockneter fermentierter Himbeere
bestaubt - wow ist das vielschichtig, sowohl fruchtig-susslich als
auch herb und sogar fleischig! Fulminant geht es weiter, «Birne
mit Kartoffel, sprich in Schnittlauchrahm gegarte Kartoffelstifte
mit schonem Biss, darauf im Dampf gegarte «Gute Luise», abge-
deckt mit Kartoffelscheiben, die roh mit heissem Essig-Ingwer-
Sud tbergossen wurden: siifhg, herzhaft, knackig und mit per-
fekt dosierter Saure, die einfach Lust zum Weiteressen macht.
Den meisterhaften Einsatz des Elements Saure kennzeichnet
auch das Gemiisedessert: Kapuzinerkresse-Glace auf einer Art
Milchreis mit Tagetescreme obendraufangetrocknete Gur-

ken, aufgegossen mit einem Saft aus griinen Apfeln Zitrone und
Basilikum und als finale Wiirze Selleriedl sowie Grapefruitschale
und Eisbegonie — wiederum ein perfektes Gleichgewicht von
Susse, Saure, Cremigkeit und Biss. Da werden selbst
passionierte Fleischesser voribergehend
zu Vegetariern!

NURNBERG

7 Niirnberger
Christkindlesmarkt

01.12.-24.12.2023

Markt der
Partnerstadte




Wer einen Platz am Tresen in der offenen Kiiche von René Stein (rechts unten) ergattert, geniesst eine grandios reduzierte Spitzenkiiche mit Gerichten
wie Salatherz mit Anchoviereduktion und Wagyu-Lardo (rechts oben) oder perfekt zubereitetes Black-Angus-Beef (kleines Bild).

Am Chef's Table

16 Platze, ein steinerner Tresen und eine offene Kiiche: Ein Essen im «Tisane» ist ein
ganz besonderes Erlebnis nach dem Motto «Weniger ist mehr».

pontan mal reinschauen, ob noch ein
Tisch frei ist? Keine Chance! Wer in René Steins
guter Stube Platz nehmen will, muss reservieren
- und plinktlich erscheinen. Um 18.45 Uhr wird
die Tur des «Tisane» geoffnet, 15 Minuten spa-
ter beginnt das Ment. Das Anfang 2022 im neu
errichteten Quartier «Augustinerhof» eroff-
nete Lokal ist ein «Chefs Table»-Restaurant:
Ein Raum, 16 Platze, viel Sichtbeton, stylishe
Industrial-Atmosphare, Hip-Hop aus den Boxen
und eine brutalistische Steintheke, die sich um
die offene Kiiche schmiegt. Berihrungsangste?
Fehlanzeige. Man duzt sich von Beginn an,
kommt mit Kiiche und Gasten ins Gesprach, wie
ein gemiitlicher Abend unter Freunden. Lange-
weile kommt da gar nicht erst auf, denn als Gast
ist man unmittelbar dabei, wenn direkt vor den
eigenen Augen geschwenkt, gebraten, gerau-
chert, gebacken, gegrillt und angerichtet wird.
Wias das lediglich vierkopfige Team um René an
diesem Abend raushaut, ist von beeindrucken-
dem Purismus und dabei maximal spektakular
im Geschmack: Wie man scheinbar banale Pro-
dukte auf ein vollig neues Level hebt, demons-
triert der Chef gleich augenzwinkernd beim
ersten Snack: «So, hier hatten wir Lauch mit
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Lauch und Lauch», und verblifft mit einem hin-
reissenden Ensemble aus Lauchherz, frittier-
tem Lauch, brauner Butter, Créme fraiche und
Lauchdl ... und einer Nocke Kaviar zur perfekten
Abrundung. Und wenn René Salat serviert, dann
nimmt er ein Salatherz, salzt es, mariniert es mit
Ajo blanco (eine Art Gazpacho aus geschalten
Mandeln und Knoblauch), wiirzt mit seiner grii-
nen «Hulk»-Sauce (Koriander und Peperoncini)
fiir den Extrakick, erganzt mit einer Ancho-
vis-Emulsion, ausgelassenem Wagyu-Lardo

und Brotcrunch ... welch eine Party im Mund!
Doch es kommt noch besser. Die Frage, wie viel
Umami sich aus einem Blumenkohl rauskitzeln
lasst, beantwortet René mit einer Kombination
aus gerostetem Blumenkohlpuree, roh mari-
niertem Blumenkohl| mit Zitronenabrieb und
Zitronensaft, den ausseren Blattern des Blu-
menkohls, einmal blanchiert und einmal frittiert,
alles aufgegossen in einer unfassbar dichten
Krustentierbisque - eine Wucht! Mut zur Redu-
ziertheit beweist die Kiiche auch beim Haupt-
gang: Im Zentrum steht ein behutsam auf dem
Big Green Egg gegrillter Black-Angus-Riicken
mit einer Reduktion aus geraucherten Zwie-

beln und Paprika. Kein kompliziertes Gebilde,

sondern ein fantastisches Produkt als Star. Die
dazu gereichten Tellerchen (Gurkensalat mit
Dill und Schalotte, grillierte Pimientos, Focac-
cia mit Knoblauchol und Krautern) sind genauso
puristisch gehalten und erlauben es dem Gast,
seine eigenen Geschmackskombinationen
zusammenzustellen. Weniger ist mehr und das
gilt auch beim Dessert: Da wird kein kleinteili-
ges Mosaik mit der Pinzette zusammengebas-
telt — wieso auch, wenn man stattdessen einfach
flufhg-buttrige Buchteln, lauwarm und knusprig
glasiert, begleitet von einer Vanille-Kokos-
Sauce und Ahornsirup auftischen kann?

Spoiler: Pure Wonne und Uberséttigung sind
garantiert ... aber so sollte das auch sein, wenn
man bei Freunden zu Gast ist.

TISANE

Ein kulinarisches Feuerwerk im intimen
Rahmen: Ein Abend bei Reneé Stein hallt
lange nach!

www.restaurant-tisane.de
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Reisen

Unser Reiseredaktor Nicolas Bollinger
interessiert sich stets fur die kleinen
feinen kulturellen Unterschiede, die

einem beim Reisen auffallen.

Einkaufen

Gelegenheiten, sich in Nirnberg mit

-\ Vom Erinnern
giotecviel: Hro i Mieime Avonahl: , ~ YR und Vergessen

i ‘ &l Es kommt einer Zeitreise gleich. Eintau-
WICKLEIN - chen in die Nurnberger Altstadt, vom im-
Im Flagship-Store der bekannten Lebkichnerei werden die posanten Hauptmarkt mit der Frauenkirche,
Elisen-Lebkuchen gleich im Laden gebacken. Dazu gibts . einem Meisterwerk der Gotik, dem prachtvoll
Kaffee, heisse Schokolade und Tee. In Lebkuchen-Workshops verspielten «Schonen Brunnen» bis hin zum Fus-
kann man gleich selber Hand anlegen. se der Burggrafen- und Kaiserburg mit der mach-
www.wicklein.de tigen Wehrmauer, unzahligen Tirmen und formvollendeten

Fachwerkhausern: Wie ein Spaziergang durch das Mittel-
WITTE alter, als wandele man durch das Jahr 1500, als Nirnberg
Seit 1935 eine der besten Adressen fir Lebkuchen. auf dem Hohepunkt seiner Macht stand, Reichsstadt, Me-
www.lebkuchen-nuernberg.de tropole und wohlhabendes Handelszentrum. Doch vieles an
dieser Schonheit ist in Wahrheit schoner Schein. Denn tat-
WURZELSEPP sachlich wurden die Stadt und vor allem die historische Alt-
Grosse Auswahl an Gewiirzen, Krautern, Tee, Essig und ol. stadt durch die Alliierten wahrend des Zweiten Weltkriegs
www.wurzelsepp.de beinahe dem Erdboden gleichgemacht. Erst nach lang-
wierigen Diskussionen und einem Architekturwettbewerb
BROT SCHWARZ wurde der Entschluss gefasst, einen Grossteil des alten
Gut sortierter Feinkostladen mit verschiedensten regionalen Nurnbergs zu rekonstruieren. Diesem behutsamen Wie-
Brotspezialitaten sowie feinsten Wurstwaren. deraufbau hat die heutige Attraktivitat der Stadt nattrlich
www.brot-schwarz.de enorm viel zu verdanken, obwohl dabei wirklich schnell ver-
gessen geht, dass viele Gebaude so gesehen nicht wirklich
YOURBAR alt sind. Ob man da noch von Zeitzeugen einer bewegten
Exzellente Auswahl an hochwertigsten Spirituosen, Vergangenheit sprechen kann? Ganzlich echt sind jedoch
Champagnern, Weinen, Bieren und Barzubehor. die Relikte einer anderen Epoche: Die Uberbleibsel des gi-
www.yourbar.de gantischen Reichsparteitagsgelandes lassen sich auch heute

noch besichtigen. Mit dem dazugehorenden Dokumenta-
tionszentrum stellt sich Niirnberg so auf vorbildliche Weise
seiner Vergangenheit und Gbernimmt Verantwortung. Da-
mit man nicht so schnell vergisst.
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Ein Schnappschuss

Die Zeppelintribline auf dem ehemaligen Reichspartei-
tagsgelande ist heute noch begehbar.
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