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Nirnberg plus

Saftbars erobern Niirnberg

Frankische
,Frucht-
Revolution”

Von KERSTIN FELLENZER

Eye Opener, Carrot Kick, Palm Berry
und Exotica stehen auf der Getranke-
karte. Klingt nach kreativen Cocktail-
namen, ist aber vollig alkoholfrei und
vor allem sehr gesund. Die Rede ist
hier von frisch gepressten Siften, die
zunehmend in so genannten ,Saft-
bars” angeboten werden. Gesund,
natiirlich und frisch zubereitet lautet
die Devise. Allen Debatten tiber iiber-
gewichtige Deutsche zum Trotz - Bio
ist wieder ,,in”. Deshalb gehen immer
mehr Menschen in Saft- Suppen- oder
Salatbars.

Auch in Nﬁi‘nberg breitet sich .

zunehmend die neue Form des Fast-
Food aus. Ein Beispiel dafiir ist die
seit 30. Juni 2007 existierende ,,Misch-
bar* am Hauptmarkt 2. Griine Plastik-
hocker mit then Tischen und eine
grofie Bar mit vielen Mixern bilden
die Ausstattung des modern eingerich-
teten Oko-Cafes. Die Tische sind
besetzt, das Konzept scheint also auf-
zugehen.

Doch welche Idee liegt eigentlich
der Mischbar zu de? ,Es soll eine
Alternative zu klassischem Fastfood,
wie zum Beispiel dem Doner, sein. Die
Giste bekommen alles schnell und
frisch zubereitet®, erklart Geschafts-
fithrer Christoph Haberl. Das Ange-
bot reicht von Weizengrassiften, die
entgiftend und antibakteriell wirken,
iiber Saftkreationen bis hin zu kleine-
ren Speisen wie Suppen oder Brot mit
Aufstrich.

Die Erfindung kommt zur richtigen
Zeit. Denn das Klientel, das iibrigens
auch aus &lteren Kunden besteht,
kommt nicht nur, um sich bewusster
zu ernédhren, sondern auch, weil es auf
gesunde Nahrungsmittel angewiesen
ist. Das ist zum Beispiel bei Allergi-
kern der Fall, deren Zahl zunehmend
steigt.

.Gesunde Erndhrung
kann leicht und einfach sein”

Fiir Salat-Fans, die ihren Salat
selbst zusammenstellen mochten,

GroBe Auswahl bei den Gewtirzen

Pfeffer aus dem
indischen Urwald

Von PETrA Nossex-Bock

. Vier Gewiirze — da miissen doch wel-
che doppelt sein“. Wer so denkt wie
die Comicfigur Homer Simpson, dem
wiirden bei der Biofach die Augen
iiber%ehen. Selbst fiir diejenigen, die
ihre Speisen ganz konservativ nur mit
Pfeffer und Salz abschmecken, hilt
die Messe manche Uberraschung
bereit.

Sechs neue Pfefferspezialitdten hat
beispielsweise die Firma Herbaria im
Sortiment. Ab April erwartet Bio-Fein-
schmecker eine eigenstindige Gour-
met-Linie. Langpfeffer, Kubebenpfef-
fer, Urwaldpfeffer griin, Urwaldpfef-
fer weill, Urwaldpfeffer Tellicherry

Zunehmend setzt der Gewlirze-
Spezialist aus Siiddeutschland auf
Mischungen. Dafiir hat das Unter-
nehmen den Gourmetkoch Konrad
Geier engagiert. Er wuchs in einem
Haushalt auf, in dem man naturbe-
lassene Produkte schitzte, berichtet
Heuberger. Der Ketchup sei dort
selbst zusammengemischt und das
Brot aus selbst gebacken worden.
Das hat den Koch schon frihzeitig
auf den Geschmack gebracht. Nun
kreiert er neue Mischungen unter
anderem fiir die bayerische Produkt-
linie. Feinschmecker, die siiddeut-
sche Schmankerl mégen, haben die
Wahl zwischen einem Schweinsbra-
tengewiirz und einer Biergartenmi-

und die Mischung schung fiir den

Capriccio erganzen S Obazdn.

die Produktpalette. Gourmetkoch Konrad Geier Mit Bliiten aromati-
Die Pfeffer-Raritd- | wuchs in einem sieren Kenner der

ten stammen aus den Haushalt auf, Firma Sonnentor ihre
Urwildern  Sudin- in dem man Speisen. Die gute Lau-
diens. Dort wird der  naturbelassene nemischung soll nicht
Anbau seit Generatio- Produkte schatzte. nur durch ihre farben-
nen traditionell frohes Erscheinungs-
betrieben und die aus bild die Stimmung

dem Dschungel stammenden hocharo-
matischen Gewtlirze werden in kleinen
Garten kultiviert. Die Friichte werden
in Handarbeit %epﬂiickt, in der Sonne
getrocknet und als naturbelassener
Pfeffer abgefiillt.

Die aufwéndige Herstellung
erklirt, warum die Produkte im hoch-
preisigen Bereich angesiedelt sind,
erkldrt Firmensprecherin Katharina
Heuberger. Die natiirlichen Verarbei-
tungsmethoden briuchten Zeit. Daftr
sind sie aromaschonend, erklart sie.
Das mache sich durch eine intensive-
ren Geschmack bemerkbar. So werde
beispeilsweise Paprika in Netzen
getrocknet oder traditionell auf

Schniiren aufgefadelt. Das sei mit
Massenware anders. Die werde haufig
trocken gefont.

aufhellen, sondern auch durch die
Ingrendienzien, die nach Heublumen
ausschauen.

Im Gewiirzparadies befinden sich
die Besucher der Fachmesse in Halle
4. Dort bilden die Sténde aus den afri-
kanischen Staaten einen Schwer-
punkt. Traditionell hergestellte Sor-
ten wie Kardamom oder Vanille wer-
den schoén verpackt présentiert. Hau-
fig fehlen den Produzenten aus Uber-
see aber noch die Hiandler in Deutsch-
land.

Mit solchen Problemen muss sich
Andreas Blum nicht herumschlagen.
Der AuBendienstleiter der Niirmber-
ger Firma Schuco-Gewiirze kann auf
ein seit 1929 zuriickreichendes Ver-
triebsnetz bauen. Damals gab es
bekanntlich noch kein Biopradikat.

i

Konrad Geier méchte mit seinen Rez

gesund ist, sondern auch verwéhnten Gaumen schmeckt.

Das Unternehmen hat sich aber langst
auf den Trend der Zeit eingestellt. Die
GroBabnehmer wie die Niirnberger
Lebkuchen-Industrie oder das Flei-
scherhandwerk kinnen zwischen den
verschiedenen Produktionsweisen
wihlen.  Schuco-Gewiirze  bietet
sowohl Bio-Produkte an, die allen
Anspriichen per Zertifikaten und
strenger Kontrolle geniigen als auch
welche aus konventioneller Herstel-
lung. Diese sollten auf keinen Fall in

epten zeigen, dass die Bioklche nicht nur
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‘eine Negativecke gedréngt werden, ist

Blums Anliegf:.

Wer allerdings experimentierfreu-
dig ist und sein Gewlirzregal um unge-
wohnlichen Geschmacksrichtungen
bereichern méchte, sollte auf jeden
Fall in die Bioecke schauen. Hier gibt
es auch die verschieden aromatisier-
ten Salze, so dass durchaus das glei-
che Gewiirz mehrmals vorhanden sein
kann und doch immer wieder anders
schmeckt.




