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GENUSS PUR A

Geschmack ist ihr Erfolgsrezept: Kulinarische Handwerker .‘
wissen, wie sie ihre Kundschaft gliicklich machen - mit
Qualitdt und der besonderen Note. ReinbeiBen, rumriihren
und schwelgen.




ECKE FUR ECKE

Kai Kiifner, , Meister Kufner

7 000 bis 8 000 Nussecken ver-
lassen taglich den riesigen Back-
ofen von ,Meister Kifner” in
GroBgrundlach. Hinzu kommen
in der Wintersaison rund 15 000 Elisen-Lebkuchen
und tausende Mozartkugeln. Und das alles in Bio-
Qualitat, nachhaltig, fair, unverpackt und vegan.
Nur einen , AusreiBer” gibt es bei ,Meister Kifner”:
die Nussecke Erdnuss-Salz-Karamell, die mit guter
Butter hergestellt wird. Und mit der alles begann.
Allerdings nicht in Nurnberg, sondern in Tansania.

Dort war er vier Jahre lang Uber die bayerische Lan-
deskirche in der Entwicklungszusammenarbeit tatig,
erzahlt der heute 31 Jahre alte Chef der Nussecken-
manufaktur. In Ost-Afrika brachte er auch ein ganz
besonderes Projekt auf den Weg: eine Backerei mit
europaischen Backwaren als Ausbildungszweig im
Usa River Rehabilitation & Training Center, einem
kirchlichen Zentrum zur Ausbildung fur junge Men-
schen mit Behinderung. ,, Unsere Nussecken mach-
ten wir aus Erdnissen oder Cashews statt aus den
Ublichen Haselnussen”, erklart der gelernte Backer-
meister. Die stiBen Teilchen entwickelten sich zum
Kassenschlager — nicht nur im Center, auch die Tou-
risten rissen Kufner diese férmlich aus den Handen.

Nach vier Jahren Tansania machte sich Heimweh
breit. Kifner ging mit Ehefrau Grace zurlick nach
Nurnberg. Zunachst arbeitete er als Backstubenleiter
in der Backerei , Hildes Backwut”. Aber seine Nuss-
ecken lieBen ihm keine Ruhe: ,Das musste doch
auch in Deutschland klappen”, dachte Kufner. An-
fangs buk er zweimal die Woche nachmittags in der
.Backwut”-Backstube, Mitte 2019 war sie bereits
zu klein fur die Nachfrage. Durch Crowdfunding
konnte er seine eigene Manufaktur in GroBgriind-
lach er6ffnen, hat heute sieben Angestellte, zahlt
fairen Lohn, achtet auf ein gesundes Arbeitsklima
und zufriedene Mitarbeitende. Neben der Verwen-
dung von Bio-Lebensmitteln sowie dem Verzicht
auf tierische Produkte und Palmfett machte er sich
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von Anfang an Gedanken, wie er
maoglichst wenig Mull produzie-
ren konnte. Pfand-Mehrwegbe-
halter statt Einzelverpackungen
aus Plastik waren ein erster Weg.
Als sich der Verband der Unver-
packt-Ldden griindete, wurde
.Meister Ktfner” Mitglied.

Heute bieten die ,Unverpackt”-Laden seine Nuss-
ecken, Mozartkugeln und Lebkuchen in ganz
Deutschland an. Dass ,Meister Kufner” fir die
Grinen seit 2020 im NUrnberger Stadtrat sitzt, war
eine logische Konsequenz. ,Ich will ein Vorbild sein
far andere Firmen”, sagt er. Expandieren mochte
der 31-Jahrige nicht, sein Betrieb soll familiar blei-
ben. Aber einen Traum hat Kifner schon noch: , Ich
mochte gerne den Weltrekord fur die groBte Nuss-
ecke brechen. Und diese dann auf dem Hauptmarkt

bei einer Benefiz-Veranstaltung verkaufen.” ——e




ROSTFRISCH

Jérg Scheuffler, ,Bergbrand”

Seine erste Tasse Kaffee fand Jorg Scheuffler einfach
nur ,schrecklich”. Seine Leidenschaft fur Kaffee
entwickelte er erst bei einem ldngeren Aufenthalt
in Italien. Damals, als 19-Jahriger in Florenz, begann
sich der Traum zu formen: ein Café zu fuhren. Und
irgendwann einmal eine eigene Rosterei zu betrei-
ben. Mit 34 Jahren, nach einer Lehre zum Hotel-
fachmann und darauffolgendem Diplom, eréffnete
Scheuffler zunachst das ,,Di Simo” am Trodelmarkt,
es folgten Lokale in Amberg und am Tegernsee. Und
zuletzt 2010 das Café ,,Bergbrand” in der WeiBger-
bergasse mit der dazugehorigen eigenen Rosterei.

Gerostet wird in der Probat-Résttrommel im tradi-
tionellen Trommelrostverfahren — mit viel Zeit und
Liebe. Die hochwertigen Rohkaffees stammen vor
allem aus Zentralamerika, aber auch aus Athiopien
und Kenia. ,Die Qualitat des Grundprodukts be-
stimmt den fertigen Geschmack”, sagt der 51-Jah-
rige. Wobei der Geschmack fur ihn nie ganz fertig

ist: ,Das ist ja das Schone, das Feilen am Rostprofil,
bis sich die ganze Natur entfaltet, das Ausprobieren
und neue Sorten Kreieren.” Weil er sich auf das Ros-
ten fokussieren wollte, hat sich Scheuffler von allen
Lokalitaten bis auf das , Bergbrand” getrennt.

15 verschiedene Sorten umfasst sein Sortiment,
von ,Ursprung”, der ersten Sorte, bis zu
Kaffees, die er eigens fur Nurnberger Restau-
rants, wie das , 1515 Rhinocervs”, die ,Etage”
oder das , Ess.Brand” entwickelt hat. Jetzt hat er

wieder Luft und Lust, zu expandieren. Eine zweite

Rosterei mit Schulungszentrum und Café soll gebaut,

2022/23 Eréffnung gefeiert werden. Allerdings will

er nicht ins Unendliche wachsen: , 70 bis 80 Tonnen

Kaffee reichen pro Jahr, ,Bergbrand’ soll familiar blei-

ben”, so Scheuffler, der gerne etwas mit den Handen

produziert. , Ein Blro-Job ist nichts fur mich!”

Fir neue Trends, wie das Revival des Filterkaffees,
ist er offen, , aber Geschmacksverstarker oder gar
Sirup kommt mir nicht in die Tasse!”. Das Rosten
sei ein Handwerk, das man verstehen muss. Oko-
logische Landwirtschaft und faire Arbeitsbedingun-
gen der Kaffeebauern sind die Voraussetzung. , Die
kleine Kunst ist es, den Geschmack herauszuholen,
der einen glucklich macht.” Glucklich darf sich der
.Bergbrand”-Kaffee-Trinker auch fthlen, weil er bei
jeder Tasse etwas Gutes tut: 50 Cent pro Kilo Kaf-
fee gehen an jahrlich unterschiedliche Natur- und
Artenschutz-Projekte, zuletzt engagierte sich der
Rostmeister fur die , Roten Pandas in Nepal”. —e




EDLER TROPFEN ‘
Gianni Ripa, ,Gin & Julep”

Warum seine Bar in der Bindergasse , Gin & Julep”  gebrannt. Der Name stammt von der ersten : JH]R['H lrh
heiBt? ,Sicher nicht, weil ich dort hunderte von  urkundlichen Erwdhnung Nurnbergs aus dem
Gin-Sorten stehen habe”, sagt Gianni Ripa (47) und  Jahre 1050. Eher zufallig kam Ripa auf die Idee
lacht. Sondern, weil Gin an sich fur ihn die vielfal- ~ zum Nurnberger Gin, der naturlich zum GroB-
tigste Spirituose ist, die wandelbarste — und eine der  teil aus Wachholderbeeren, dazu einem Hauch
altesten dazu. Die Historie ist es, die ihn fasziniert.  Orangenzeste und zehn weiteren Krautern, so
So sehr, dass er, als er vor vier Jahren seine erste Bar ~ genannten Botanicals, besteht. Reine Natur,
eroffnete, bald darauf mit Gin-Tastings begann. Und  keine synthetischen Stoffe: ,Bei den Tastings
vor ein paar Monaten seinen ersten, eigenen Gin auf  brennen wir gemeinsam einen Gin, fur den sich
den Markt gebracht hat: ,Nvremberga Gin” —hand-  die Teilnehmer bis zu 25 Botanicals aussuchen.
Dabei sind derartig gute Sorten entstanden, dass

— - ich irgendwann die Rezepte mitgeschrieben habe”,
sagt Ripa, der auch Edelbrand-Sommelier ist.

Den besten hat er kurz vor Weihnachten 2020 in
braune Apotheker-Flaschen abgefullt, mit selbstge-
machten Etiketten geschmickt und via Facebook
und Instagram als ,Nvremberga Gin“ angeboten:
Llch hatte 100 Flaschen, binnen 48 Stunden ka-
men 980 Anfragen rein.” Mitte Mai 2021 hat sich
Gianni Ripa den Traum einer eigenen Destille, also
einer Brennerei, erfullt: Im Nebenhaus eroffnete er
in Kooperation mit der Backerei ,Hildes Backwut”
die ,Nvremberga Gin Distillery & Bakery”, in der es
neben seinem Gin , den besten Espresso der Stadt”
und diverse Backwaren gibt. Schon frihmorgens
drangen sich die Leute in dem kleinen Laden, in dem
| auch eine Destille steht. Dort finden seine Tastings
statt, dort brennt er auf Wunsch eigene Gin-Sorten.
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Sein neuester Streich: der ,Christ-
kindlesmarkt Gin” — mit dem offiziel-
len Christkind-Siegel der Stadt Nurn-
berg ausgezeichnet. ,Ich habe mich
wie verrlickt gefreut, dass ich diesen
Namen verwenden darf”, sagt er.
Alle Jahre wieder soll es den , Christ-
kindlesmarkt Gin” geben — immer mit
einem anderen Schwerpunkt. Weih-
nachten 2021 schmeckt sehr weich,
nach Zwetschge, gerdsteten Hasel-
nissen, Zimt, Spekulatius und Leb-
kuchengewdrzen. ,Diesen Gin muss
man pur trinken”, empfiehlt Ripa, der
sonst Gin nur mit Tonic trinkt. ,Oder
in dickflUssiger Trinkschokolade.” —e
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BITTE MISCHEN

Sebastian Vasen, ,KoBo”

L~UmrUhren bitte und zwar richtig”, befiehlt Sebas-
tian Vasen freundlich. Appetitlich sieht diese Bowl
aus: Duftender Jasminreis trifft auf fein-mariniertes,
zartes Rindfleisch, getoppt von gehobelten Karot-
ten, Frihlingszwiebeln, kombiniert mit sauerlichem
Kimchi und einem sousvide-gegartem Ei. Es riecht
kostlich. Und das soll jetzt einfach vermanscht wer-
den? Inhaber Sebastian Vasen lacht und nickt. So
entfaltet sich der Geschmack seiner , Korean Beef
Bowl" erst richtig. Vor funf Jahren hat der 42-jahrige
Nurnberger die Erfolgsgeschichte von ,KoBo — The
Korean Beef Bow!” gestartet: gesundes, bezahlbares
und vor allem leckeres Streetfood auf Frankens Stra-
Ben zu bringen. ,Ich hatte die Nase voll von Déner
und Brotchen”, erzéhlt der frihere Prozessmanager,
der sich nach langen Jahren des Angestelltendaseins
fur die Selbststandigkeit entschieden hat und gegen
das Pendeln zwischen Munchen und Ndrnberg. Ein

Foodtruck sollte es werden. Mit lediglich einem ko-
reanischen Gericht — damit gar keine Entscheidungs-
not aufkommt. , Meine Frau und ich sind schon im-
mer gerne koreanisch essen gegangen”, sagt Vasen.
Allerdings in Berlin oder Frankfurt, in Nirnberg ist
die koreanische Kiiche noch nicht groBartig in der
Gastro-Szene angekommen. Also begann der Nirn-
berger zu recherchieren, er probierte verschiedene
Rezepte aus und testete sie an Freunden und Familie.

Das so genannte ,Bibimbap” (frei Ubersetzt ,Reis
mischen”), eigentlich ein klassisches Reste-Essen aus
Reis und verschiedenem Gemiise, mit Tofu oder Rind-
fleisch sowie einem rohen oder gebratenen Ei gekront,
das sollte, etwas abgewandelt, in seine Bowl. ,M6g-
lichst simple, wenige, aber gute Zutaten, am besten
regional und koreanische Gewurze — das macht den
Geschmack aus”, sagt er und fugt hinzu: ,Ich kann
die ,KoBo'-Bow!l immer noch jeden Tag essen.” Fir
einen ersten Test mietete der Grinder Standflachen
auf Streetfood-Markten in Nirnberg und Minchen.
Und traf mit seiner Bowl! die Geschmacksnerven.

Gastronomisch sesshaft werden wollte Vasen nie,
Jich will kein Restaurant”, sagt er. Er mag die
Arbeit im engen, knallroten Trailer, der jeden Tag
mittags an einem anderen Platz in der Region zu
finden ist — sogar bei 40 Grad im Schatten oder
im Winter bei Schnee und Eis. Lieber unabhangig
bleiben und selbst entscheiden kdénnen, ob der
kleine Food-Anhanger auf einem Festival parkt
oder vor einer Bank. Heute stehen vor allem sei-
ne sechs Mitarbeiter im Trailer. Vasen arbeitet
mehr im Hintergrund. Nach funf Jahren sei es an
der Zeit zu expandieren — und flr ein paar weitere
.KoBo"-Trailer in Deutschland. ——— e




VON HELL BIS ROT
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Stefan Stretz, ,Schanzenbrau”

»Mach'’s halt besser!”, hatte ein Kumpel ge-
sagt, als Stefan Stretz, damals Schuler am Di-
rer-Gymnasium, wieder einmal an einem Bier
herummeckerte. Rund 30 Jahre spéter ist der
heute 51-Jahrige Chef der Brauerei ,, Schanzen-
brau” in Nirnbergs Westen. 70 000 Hektoliter
Rotbier, rotes Weizen oder Pils, Helles und Kehlen-
gold (ein goldfarbenes Bier zwischen hell und rot)
werden hier pro Jahr gebraut. In fast 100 Kneipen
kann man in der Region seine Biere trinken, dartiber
hinaus in fast 200 Getranke- oder Supermarkten kau-
fen. Eine echte Erfolgsgeschichte. Er grinst, zuckt mit
den Schultern und sagt: ,Ja, lauft gut. Es ist schon
cool, wenn ich durch die Brauerei gehe und sehe,
dass alles so funktioniert, wie ich es wollte.”

.Bierologie und Hektoliteratur” wollte er studie-
ren, erzahlt Stretz und lacht laut. Aber nach dem
Abi lernte er zuerst das Handwerk bei Tucher, ging
dann in den 1990er Jahren nach Berlin, um Braue-
rei- und Getranketechnologie zu studieren. Das erste
»Schanzenbrau” produzierte er 2004 in einer Hinter-

hofwerkstatt in der BarenschanzstraBe: In ausgedien-
ten Waschkesseln wurde eingemaischt, aufgesagte
Bierfasser wurden zum Garbottich umfunktioniert.
Bis 2014 war das Bier nur ein Nebenjob, hauptbe-
ruflich arbeitete Stretz bei einer groBen Reinigungs-
mittelfirma. Auch nach dem Umzug Auf AEG und
der Erkenntnis, dass die Kunden sein Bier richtig gut
finden. Stefans Bruder Robert stieg schlieBlich mit in
die Firma ein. Als auch Auf AEG der Platz eng wur-
de, wagten die Brider zwei Jahre spater das groBe
Abenteuer: Eine nigelnagelneue Brauerei auf der
griinen Wiese in nur sieben Monaten hochzu-
ziehen. ,Bierbrauen ist Zeit und Temperatur”,
erklart der Braumeister, der alle Sorten nach
dem Reinheitsgebot aus dem Jahre 1516
braut: ,Nur vier Zutaten sind drin, Wasser,
Malz, Hefe und Hopfen und dann wird in der
Zusammensetzung variiert. Es ist echt crazy, was
man mit diesen Rohstoffen alles anstellen kann!”
Riesige, silberne Tanks stehen zur Lagerung bereit.

Doch im gréBten Erfolg kam Corona und die Welt
stand still. ,,Das hat mir groBe Angst gemacht”. Auf
Stretz’ Initiative hin schlossen sich neun Brauer und
Vertreiber zur ,Nirnberger Brau Gemeinschaft” zu-
sammen, um auf ihre Schwierigkeiten aufmerksam
zu machen. Die ersten 40 000 Flaschen ,,Nirnberger
Halbe” waren in Nullkommanix weg. Im September
wurde ,Schanzenbrdu” der ,World Beer Award
2021 (Germany) in Bronze fur Rotbier und Helles
verliehen. Lauft also. Nur ein Ziel hat der Vater von
zwei Sohnen bislang nicht erreicht: ein alkoholfreies
Bier zu produzieren, das nicht wie ein Alkoholfreies
schmeckt. Sondern einfach wie ,Schanzenbrau”.—e
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