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Diese Zitronentarte
ist ein Gedicht!
Alexander Fries backt gute Kuchen in
»a-kulina«

Mit Superlativen soll man wirklich zurückhaltend sein
in Zeiten verbalen Ausverkaufs, aber was Learning-by-
Doing-Bäcker Fries in seinem klitzekleinen Kleinod-
Bistro namens »a-kulina« seit kurzem an Backwaren auf
den Tresen, dann auf den Bistro-Tisch stellt, hat es in
sich. Denn das Kunsthandwerk des Feinkonditors stirbt
aus, Backwaren mit natürlichen, frischen Zutaten, die
dann auch noch schmecken, sind im 500.000-Seelen-
Dorf Nürnberg eine echte Rarität. Alexander Fries ist
ein Tüftler, holt sich ein Bio-Zertifikat nach dem ande-
ren, und kümmert sich um praktisch jedes Detail sämt-
licher Speiseangebote. Das fängt an bei den ungemein
appetitlichen und fein gewürzten Vorspeise-Gemüsen
bzw. Salaten, gereicht mit dem guten italienischem
Brot – auch als Panini frisch gefüllt – von Libonati aus
der Südstadt (Hummelsteiner Weg 74), bis hin zu der
neu entwickelten Back-Leidenschaft. Sogar Oliven-
Kekse macht er.

Ohne sich einer bestimmten Back-Region zu unterwer-
fen, oszilliert Fries zwischen französischen Tartes (etwa
Pistazien-Erdbeer-Tarte) auf Mürbeteigbasis,
böhmisch-kakanischen Buchteln, Linzer Torte, Gugl-
hupf und Käsekuchen, der etwa mit frischen Orangen
als Zutat. Was im Titel behauptet wurde, stimmt! Die
Fries‘sche Zitronentarte, gemacht auf Mürbeteig mit
Zitrone-Butter-Ei-Baiserschicht, ist ein Gedicht, um es
prosaisch auszudrücken, und das, obwohl kaum noch
Gedichte geschrieben oder gelesen werden (außer
denen von Konrad Biller, und die stehen im Bistro-
Regal zu Lektüre oder Erwerb bereit). »A-kulina«: Direkt
am Webersplatz, der eigentlich gar kein Platz ist, am
Durchgang – entlang der Willstätter-Schulfassade – zur
Egidienkirche, ist dieses Eck-Bistro lokalisiert. Schön
sitzt es sich hier im Freien mit Blick zu Kirche & Himmel.
Der Bio-Espresso kostet 1,20 Euro, der Cappuccino nur
1,80 Euro. Man muss also gar nicht in die Kirche …

J.S.
»a-kulina«, Webersplatz 5, Nürnberg, Tel.: 0911/237 39
111
www.a-kulina.de
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Der Bäcker …Der Bäcker …

… die Zitronentarte …… die Zitronentarte …

… die Linzer Torte …… die Linzer Torte … … die Gewürz-Olivenplätzchen… die Gewürz-Olivenplätzchen
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Plopp! Hier ist das
Bier gebügelt!
Café-Restaurant »KostBar« 
im Maxtorhof

Hoch oben im nicht mehr so neuen Maxtorhofgebäude mit
seiner sich hier verjüngenden Architektur, dort, wo die Roll-
nerstraße den Maxtorgraben kreuzt, existiert seit März die-
ses Jahres die Restaurantlandschaft »KostBar«. Was eher
nach Cocktail-Lounge klingt und auch ein wenig so aus-
schaut, soll sich nach dem Willen des Betreiber-Trios zu
einem kulinarisch handfesten Restaurant mit mediterranem
Charakter hin entwickeln. Und weil die recht große Terras-
senebene von Mittag bis in den Abend sonnenbeschienen
ist, da südwestlich ausgerichtet, ist sie natürlich auch ein
guter Ort für schnellen oder langsamen Kaffee. Immerhin
kostet der Espresso (italienische Marke Illy) Tasse für Tasse
hier nur einen (1) Euro. Cocktails gibt es übrigens auch:
etwa einen Cajó, bestehend aus Havanna Club, Johannis-
beersaft und frischer Minze (5,50 Euro) und natürlich solche
Klassiker wie Cuba Libre. Grundsätzlich ist das gesamte Spei-
senangebot italienisch ausgerichtet, beginnend mit frisch
zubereitetem Ciabatta, je nach Belag zwischen 3,60 und
4,30 Euro: zum Beispiel Calabrese mit Strauchtomate, Mo-
zzarella, frischem Rucola und Basilikumpesto (siehe Foto).
Die Haus-Pizza kommt frisch aus dem Steinboden-Ofen,
und die Pasta-Gerichte gibt es in fünf Nudelvarianten mit
vier verschiedenen Saucen, die einfachste als Aglio e Olio,
also Olivenöl mit frischem Knoblauch (4,20 Euro). 

Wie man sieht, dreht sich das Preiskarussell in der »KostBar«
auf eher niederem Level, und neben einer gut sortierten
Weinkarte finden sich Kulmbacher Biere vom Fass, aber
auch Mönchshof-Biere mit Plopp!-Bügelverschluss, die Hal-
be à 3,10 Euro. Sympathisch: ein Fenster-Eck des Großraum-
Restaurants ist nicht kleinwüchsigen Gästen, sondern mit-
gebrachten Kindern vorbehalten. Im Übrigen kann man
den Raum sogar für Hochzeiten oder Konfirmationen mie-
ten. Studenten erhalten auf fast alles 10 Prozent Abschlag,
außerdem gibt es ein Regal mit italienischen Grundnah-
rungsmitteln, also Öl, Kekse, Nudeln und Kaffee. Immerhin
schon ab 8 Uhr morgens steht eine variantenreiche Früh-
stückspalette auf der Karte, durch & durch italienisch, mit 1
bayerischen Ausrutscher: Bavaria – Weißwürste mit Brezn &
Senf & Weißbier. M.A.
»Kostbar«, Rollnerstr. 8, (im Maxtorhof), 90408 Nürnberg,
Mo–Sa 8–23 Uhr, So 10–19 Uhr, Tel.: 0911/366 37 25

Frisch angemacht:
Ciabatta im »KostBar«
Frisch angemacht:
Ciabatta im »KostBar«


