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Mit Petersiliensoße und
Mandelbroccoli
Neu in der Südstadt: »café & bistro im südpunkt«

Von außen gibt der grüne neue Bildungstanker
namens »südpunkt» nicht leicht zu erkennen,
was sein Innenleben bietet. Nämlich, neben den
hochmodernen, durchaus attraktiven Bildungs-
und Kultureinrichtungen, auch ein vollwertiges
Café-Bistro. Und dies ist alles, nur keine Kantine,
in der man rasch mal Milchkaffee to Go & Bröt-
chen einnimmt. Das Gegenteil ist der Fall: So-
wohl im großzügigen Foyer als auch in mehre-
ren, sehr luftig und dennoch wohnlich einge-
richteten neuen Räumen lässt es sich gut aufhal-
ten, trinken und speisen. Helles, solides Mobiliar
in gutem, schnörkellosem Bistro-Kaffeehausstil
prägt die Atmosphäre. Und weil man hier ja
nicht schnell-schnell einkehren soll, gibt es auch
Zeitungen und Zeitschriften. Sogar ein kleiner
Salon mit komfortablen, üppigroten Sesseln
bietet einen Ort für Wachträume. 

Das »café & bistro im südpunkt« ist offen für alle,
also eben nicht nur Kursbesucher im Haus. Und
mit einiger Verblüffung steht man dann vor der
Tageskarte, schön handschriftlich auf großen
Tafeln geschrieben: Etwa »Flämisches Rindergu-
lasch mit Kräutersemmelchen«, »Gefüllte Paprika
mit Oliven auf Parmesan-Risotto mit Zucchini-
gemüse«, »Bretonisches Schweinefleisch mit
Äpfeln und Erdäpfeln plus Salat«, »Hähnchen-
brust in Honigsahne geschmort mit Kartoffeln in
Sesamkruste und Karotten«. Oder das:

»Seelachsfilet unter Kräuter-Kartoffelkruste
gegart mit Petersiliensoße und Mandelbrocco-
li«. Kantinenessen? Ha! Und das Beste: Keines
dieser Mittagsgerichte kostet mehr als 5,50
Euro. Salate nach Wahl gibt es bereits ab 1,80
Euro am Brunch-Tresen. Küchenchef ist hier
übrigens ein gewisser Andreas Biber, der mit
dem Versuch eines Edel-Bistro-Cafés namens
»T9« im neuen Wirtschaftsrathaus nicht aus
Qualitätsgründen, sondern wegen nicht länger
tragbarer Mietkosten aufgeben musste. Früh-
stück gibt es täglich ab 8 Uhr, appetitliche
Sandwiches rund um die Uhr, sogar Topfen-
knödel mit Zimt-Beeren (3,90 Euro), Tees, die
gesamte Kaffee-Palette ( mit Bohnen aus der
Rösterei »Fortezza« in Cadolzburg) von Espresso
bis Latte Macchiato. Dazu prachtvolle
Handwerksstücke an Kuchen. Auf in den Süden.

Jochen Schmoldt

»café & bistro im südpunkt«, Pillenreuther Str. 147,
Nürnberg. Täglich auch Sa-So von 8-22 Uhr geöff-
net. 
Betreiber ist das »ifi« (Institut für Integration gem-
einnützige GmbH). Hier arbeiten Behinderte und
Nichtbehinderte – vor allem Sprach- und Hörge-
schädigt. Hinzu kommt ein ausgefeilter Catering-
Service für Privatfeiern, Firmen & Institutionen. 
www.ifi-catering.de/essen

»südpunkt«-Bistro:
Küchenchef Andreas Biber (o.li.)
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»Gnuuwerla« oder
»Gnechlä«?
»Sadd & Dsufriedn – Das neue Nürnberger 

Kochbuch«

Es gab gastronomische Zeiten, da schien die gute alte fränkische
Küche den Geist vollkommen aufgegeben zu haben zugunsten von
»Platte Korfu« oder Gyros-Sardellenteller mit Salat, vorher ein
Gläschen Ouzo. Fast vergessen. Denn längst hat sich Altfränkisches in
appetitlicher Frische in vielen neuen Restaurants erfolgreich etabliert:
Die »Schäufelewärtschaft« in Nürnbergs Südstadt mag da nur ein
leuchtendes Beispiel sein. Gegen die Zwangsbewirtschaftung mit
sogenannter Neuer Küche, die in der Regel nur verbal zu überzeugen
vermochte, weil da Weltküchen einfach durcheinander gemixt, dafür
aber wie ein Kunstwerk serviert wurden, erhoben sich schweigend die
frustrierten Gaumen. 

Denn bereits die heimische Regionale Küche aus Franken bietet Exoti-
ka in Hülle und Fülle. Den auch größte Zweifler und Heimküchenzyni-
ker überzeugenden Beweis tritt dieses Koch-Buch an: »Sadd &
Dsufriedn – Das neue Nürnberger Kochbuch«, produziert von den
Kochschmieden  Koberger & Kompany. Sie bieten hiermit das mit
Abstand schönste und beste, weil mit Sachkenntnis, Liebe und Selbst-
ironie verfasste Koch-und Küchenkulturbuch an, das je über »Gnuu-
werla« oder »Gnechlä« gemacht wurde. Allein die Gestaltung in Grafik,
Text und Fotografie ist famos, hinzu kommen witzige Cartoons von
Gerd Bauer und jede Menge Mini-Glossen, Sprüche und Erkenntnisse.
Wer von den jungen Hausköchen weiß noch, was ein »Närmbercher
Gwärch« ist und wie es zubereitet wird? Oder die leckere »Schwemm-
gniedlassubbm« mit frischem Bäiderla! Als Sättigungsbeilage zu den
Rezepten gibt es dann solche Bauernsprüche wie diesen: »Die beste
Beilage zu einem Schäufele – ist ein zweites.« Jochen Schmoldt

»Sadd & Dsufriedn – Das neue Nürnberger Kochbuch«, made by Kober-
gers Faktory 2009, Koberger & Kompany Verlag, 176 Seiten auf gutem
Papier, schön fest gebunden,. 19,90 Euro. In fast allen Buchhandlungen.
www.kobergers.de

So schmeckt Fränkisches schon beim Lesen: »Sadd & Dsufriedn«
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Mit Blick aufs Meer
»Der Küchenkreuzer« – Das Kochbuch des
»Straßenkreuzers«

Die Rubrik »Kochen mit Jochen« war ein echter Lesehappen im örtli-
chen »Straßenkreuzer«, und was lag näher, als ein richtiges, aber nicht
gelacktes Kochbuch herauszugeben? Gedacht-Getan!« Der »Küchen-
kreuzer« erschien kurz vor Weihnachen 2008, wurde für läppische 9,80
Euro abgesetzt wie geschnitten Brot – und zwar ausschließlich von
»Straßenkreuzer«-VerkäuferInnen. Immerhin hat das attraktiv, aber
nicht eingeölt angemachte Buch satte 160 Seiten mit vielen Fotos,
schmackhaften Texten und satt machenden Rezepten en gros und en
detail. Starköche, Standardköche, Kantinenprofis, Oberbürgermeister,
Konditoren und echte Laienköche präsentieren hier ihren individuel-
len Geschmackskompass. So ist der »Küchenkreuzer« auch ein Lese-
buch geworden, in dem Köche & Meister wie Andree Köthe und Karl
Neef über Biss & Sinn der Koch- und Backkunst philosophieren, ohne
dass es wehtut! Uli Maly zum Beispiel, ein Wochenendkoch mit »k&k«-

Familienküchen-Background, geht gern auf Weltreisen durch den
Magen, wagt Exotisches, immer aber »situationsbezogen«, denn: »Mit
Blick aufs Meer möchte ich keinen Schweinebraten«. Hierfür gibt er ein
arabisch-sizilianisches Rezept für »Spaghetti mit Thunfisch & Sardel-
len«. Wobei der Fisch nicht frisch aus dem Meer gezogen, sondern mit
Dosenöffner geangelt wird. Mit Blick auf die Pegnitz eben. Schönes,
originelles Koch-Buch der anderen Art, unpompös, liebevoll gemacht.

M.A.
Das Buch ist – kaum noch, da rasch vergriffen – bei Straßenkreuzerver-
käuferInnen für 9,80 Euro zu haben. Über eine weitere Auflage wird nach-
gedacht. Herausgegeben vom Straßenkreuzer e.V., Redaktion: Ilse Weiß
und Thomas Meiler, gestaltet von Wolfgang Gillitzer und Artur Engler
www.strassenkreuzer.info

day of the
schweine-
braten!
Das ist Heidi aus Sylt! In der
Küche der legendären »Kofferfa-
brik« Was sie macht? Schweine-
braten (jeden Mittwoch) und
zwar derart, dass »selbst Kenner
davor in die Knie gehen«, so ein
Gaumenzeuge. Und zwar mit
Kloß für schlanke 5,55 Euro pro
Portion! Dienstags gibt es bei ihr
»happy schnitzel« aus der Pfanne
für, na? 5,55 Euro. Koffer packen,
nichts wie hin!
Kofferfabrik, Lange Str. 81, 90762
Fürth, Tel: 0911-706806; www.kof-
ferfabrik.cc


