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Das Kleinod in der Hutergasse!
»Il dolce & i panini«

Nothing sweet about me? Nun, Sandra Calabre-
se residiert seit Jahr &Tag in der kleinen Huter-
gasse mit einem zuckersüßen kleinen Laden
namens »Chocolat«, zu dem Feinzüngige regel-
recht pilgern. Eines Tages blickte sie über die
Straße, sah Leerraum und hatte eine Idee: War-
um nicht dort einen kleinen Edel-Imbiss einrich-
ten, mit Feinstkost, Stück für Stück
handgemacht, und zwar nicht nur süß?
Gedacht-getan! In immenser Eigenarbeit wurde
der Raum liebe- und geschmackvoll mit Theke,
Tischen und Stühlen versehen. Jeder Gast sieht
zu, wie sein Gericht frisch hergestellt wird, etwa
die Schnittchenpalette namens »Panini Mix«: ein
großer Teller voll kleiner dunkler Brote, jedes
einzelne mit Belagsvarianten vom Feinsten be-
legt. Die Basis der Aufstriche bilden Schafskäse,
Frischkäse und Yoghurt, dazu kommen exzellent
gewürzte Gemüse und frische Kräuter. Keine

Übertreibung: Man schmeckt en detail bei je-
dem Schnittchen den feinen Unterschied!
Dann gibt es natürlich belegte italienische
Weißbrote, etwa mit Zucchini-Creme, Toma-
ten-Oliven-Creme, raffinierte Salate. Süßes? Ge-
wiss: Handgemacht mit edelsten Zutaten: etwa
ein Moussetöpfchen mit Buttermilchschaum,
exzellente Kuchen nach alten Rezepten. Selbst-
verständlich die ganze italienische Caffè-Palette,
Biosäfte, Bio-Weine, Apfelcidre aus dem Elsass,
sogar eine köstliche Zitrone-Minze-Limonade.
Stets wechselnd: ein warmes Tagesgericht, Sup-
pe bzw. Pasta. Und alles zu moderaten Preisen!
Wahrlich ein Kleinod, »il dolce & i panini«. Bitte
probieren.

Jochen Schmoldt
Hutergasse 7, gegenüber »Chocolat«, Nürnberg.
Montag bis Sonntag von 10 bis 22 Uhr geöffnet.
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Feinkost von Sandra Calabrese in 
ihrem neuen »Il dolce & i panini«
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Das Wohnzimmer in der Stadt! »TreppenhausLounge«
Der Schein trügt: Was wie ein Trendlokal da-
herkommt, ist Nürnbergs preiswerteste Café-
Bar in sehr guter Lage: direkt am Kornmarkt
mit Blick zur Straße der Menschenrechte. Das
gilt für die warme Jahreszeit, wenn man auf
dem relativ breiten Bürgersteig draußen sitzt.
»TreppenhausLounge« ist aber auch
Programm. Denn es ist ein nicht gewinnorien-
tiertes Projekt des CVJM e.V. Nürnberg. Die
Idee: nicht Kneipe, Szenelokal oder Absack-
station zu sein, sondern öffentlich zugängli-
ches »Wohnzimmer« mit munterem Outfit im
60er Jahre-Bar-Stil, in dem man sitzen, ruhen, spielen, reden, schwei-
gen und lesen kann. Im Hintergrund wirklich dezente Lounge-Music,
im Angebot spottbillige Snacks, etwa gefüllter Blätterteig für 1 Euro,
alle Säfte ab 1,50.-, Milchshakes, offene Tees, Kakao, Schweizer Trink-
schokolade, Cappuccino für 1,70.- Sogar fränkisches Landbier, nämlich
Hetzelsdorfer bzw. Meister, der halbe Liter für jeweils 2,60.- Schön: Auf
der Karte steht sogar das »Glas Leitungswasser: kostenlos«. Gelegent-

lich gibt es hier auch Kultur: Autorenlesungen (am 10.1. Matthias Krö-
ner), Jazz (am 28.1. die MHS Jazzband), aber auch Karaokeabende, und
sogar eine Poker-Nacht. Und: Zu jeder Tasse Tee oder Kaffee wird ein
klein gefalteter Minitext beigelegt: nichts Erbauliches, sondern hand-
feste Lyrik oder Prosa von Jungautoren. Und unter der Treppe steht
dann noch ein wuchtiger Original-Kicker! M.A.
»Treppenhaus-Lounge« im CVJM, Kornmarkt 6, 90402 Nürnberg, Mo und
Mi 11–22.30 Uhr, Do–Sa 11–23.30 Uhr; www.treppenhaus-lounge.de

Roy hat seinen Bio-Laden eröffnet »Roy’s Naturkost«
Ganz frisch: der neue Bio-Obst- und Gemüse-
laden »Roy’s Naturkost«. Er gehört Roy Zylka,
der sich in 27 Jahren nun wirklich viel Erfah-
rung in Sachen Obst und Gemüse erworben
hat. Man kennt ihn längst vom Großmarkt in
der Leyher Straße, wo er Einzelhandel und
Gastronomie bedient. Sein Konzept: Ware aus
ökologischem Anbau mit Bevorzugung von
regionaler Bio-Ware. Hinzu kommen Bio-zerti-
fizierte Weine, edler Bio-Essig und auch gute
Öle in Bio-Qualität. Schon optisch ist der neue
Laden einen Blick wert.
»Roy’s Naturkost«, Wallensteinstr. 29, 90439
Nürnberg, Tel.: 0911/9 45 07 78; Mo–Fr 8.30–18
Uhr, Sa 7.30–12.30 Uhr; www.roysnaturkost.de

Ein Olivenbauer zum Anfassen Zu Gast bei Eva Maria Göß

Sie ist Spezialistin für feinstes Olivenöl aus
den Abruzzen. Und weil sie Öl als Kulturgut
pflegt, hat sie für den 30. Dezember ihren
Olivenbauer Claudio Candeloro aus Loreto
Aprutino eingeladen, Interessenten von An-
bau, Pflege, Ernte und Pressung zu erzählen,
natürlich mit Kostproben. Die Ernte beginnt
jeweils Ende Oktober, von Hand gepflückt.
Die Früchte werden ohne Lagerung sofort
mechanisch gepresst – ein Arbeitsprozess,
der seit Jahrhunderten unverändert blieb. Der
Säuregehalt von 0,27 Prozent unterschreitet
deutlich die maximale 1,0 Grenze, und das
schmeckt man! Claudio Candeloro verkauft
sein Öl regional nur an private Abnehmer,
Frau Göß ist die einzige Händlerin überhaupt.
Hingehen und probieren!
Am Dienstag, den 30. Dez. von 14 bis 17 ist Olivenbauer Claudio Candelo-
ro bei »Olio extra Vergine di Oliva«, Forsthofstraße 24, 90461 Nürnberg,

Tel 0911/4 71 97 87, Mittwoch und Freitag 9–18 Uhr, Samstag 9–13 Uhr;
www.olioextra.de

Sehr wohnlich: die »Treppenhaus-Lounge«

In seinem Hain: Olivenbauer Candeloro

Gut & schön: »Roy's Naturkost«


