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So Frisch schmeckt Franken
Warum sich immer mehr Menschen für regionale Produkte entscheiden
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Weihnachten
Anzeigenschluss:  17. Nov.

Erscheinungstag:  25. Nov. 

B isweilen scheint es bes-
ser, nicht allzu genau 
darüber nachzudenken, 
was wir eigentlich in 

unsere Einkaufskörbe packen. 
Sonst könnte ein fader Nachge-
schmack bleiben. Unter welchen 
Bedingungen wurden die Tiere 
gehalten, deren Fleisch wir uns 
schmecken lassen? Welche Stre-
cke haben sie auf ihrem Weg bis 
zum Schlachthof zurückgelegt? 
Und mit welchem Futter wurden 
sie großgezogen? 
Alles Fragen, die beim Blick auf 
das Etikett einer Steak-Packung 
im Supermarkt unbeantwortet 

bleiben. Selbst wer sich strikt 
gegen gentechnisch veränderte 
Nahrungsmittel ausspricht, kann 
nicht sicher sein, diese unge-
wollt doch zu sich zu nehmen. 
Denn die Kennzeichnungspflicht 
für gentechnisch manipulierte 
Produkte gilt nicht für tierische 
Lebensmittel wie Fleisch oder 
Käse, bei denen Gentechnik nur 
indirekt über das Futter eine Rol-
le spielt. 
Was also kann der Verbrau-
cher tun, der Wert darauf legt, 
die »Lebensgeschichte« eines 
Schnitzels zu kennen? Und der 
sich bewusst ernähren will? Er 

entscheidet sich immer öfter für 
Produkte aus der Region. Die 
Vorteile liegen auf der Hand: Die 
Herkunft der Waren lässt sich 
leichter zurückverfolgen, lange 
Transportwege werden vermie-
den. Letzteres fördert nicht nur 
die Qualität der Erzeugnisse, 
sondern hilft auch die Umwelt 
zu schonen. In dieser Ausgabe 
von Stadt ZEITUNGspezial laden 
wir Sie zu einem kulinarischen 
Streifzug der besonderen Art ein 
und verraten, wo in Fürth Frische 
aus Franken über die Ladentheke 
beziehungsweise auf den Teller 
wandert. Es ist angerichtet! n
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Pfeifndurla 
Gustavstr. 36 · 90762 Fürth
Telefon 0162 4292023
Dienstag-Samstag 16-1 Uhr
So. 11-1 Uhr, Mo. Ruhetag
www.pfeifndurla.de

»Pfeifndurla« 
Das Traditionshaus serviert Grillgenüsse aus Franken

Längere Zeit war es still um 
das »Pfeifndurla«, aber seit 
Mai dieses Jahres steigt 
wieder Rauch aus dem 

Kamin auf. Mit Harald Walter, Gas-
tronom und eingefleisch ter Klee-
blattfan, wurde ein neuer Pächter 
gefunden, der den Buchenholzgrill  
kräftig anheizt. Gegrilltes ist das 
heiße Highlight auf der Speisekar-
te. Besonders hervor sticht das »Fi-
letsteak Ronhof« – feinstes Rind-
fleisch, das der Grillmeister keines-
wegs aus Argen tinien, sondern aus 
Franken bezieht. Neben Dauerbren-
nern wie Bratwurst und Roastbeef, 
die der Wirt ebenfalls bei einer 
Fürther Metzgerei einkauft, lassen 
» Steak Ertl Erhardt« und »Steak 
Karl Mai« die Herzen von Kleeblatt-
Fans höher schlagen. Denn in der 
originell gestalteten Speisekarte 
finden sich die legendären Welt-
meister von 1952 verewigt. Was es 

außerdem mit der »Blutgrätsche« 
auf sich hat lässt sich bei einem 
Besuch in der rustikalen Schän-
ke leicht herausfinden. Wem der 
Sinn nach einem Süppchen steht, 
kommt im »Pfeifndurla« ebenfalls 
auf seine Kosten. Ob mit Kürbis 
oder Knoblauch veredelt: Alle Sup-
pen werden frisch zubereitet. 
»Geistige« Genüsse der beson-
deren Art verspricht das Whisky-
Tasting am 21. November, das 
unter ärztlicher Begleitung statt-
findet. Denn der Referent ist, wie 
passend, zugleich Mediziner und 
ausgemachter Whisky-Kenner. n

Unter Volldampf: Im Pfeifndurla raucht es wieder – 
aber nur im Buchenholzgrill!
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Restaurant 
KRONE

Inh. Rainer Mörtel

Würzburgerstr. 476 | 90766 Fürth                                                          
Telefon 0911.669 88 78

www.restaurant-krone-fuerth.de 
info@restaurant-krone-fuerth.de

Öffnungszeiten:  
Tägl. 11-14.30 Uhr & 17-24 Uhr 
Sonntag Abend & Montag Ruhetag

»Wir verwöhnten Sie  

mit fränkischer und natur- 

naher Küche, die zugleich  

hohen Gourmetansprüchen  

entgegenkommt.«
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Heinrich Finest Grill
Theresienstr. 1 · 90762 Fürth
Telefon 74 92 99 47
Dienstag - Samstag 17-1 Uhr
Sonntag, Montag Ruhetag
www.heinrich-grill.de

Jetzt wird‘s wild!

Hardstraße 101, 90766 Fürth, Tel.: 0911 / 75 82 83, www.zurhardhoehe.de

ich werd noch zum Hirsch - 
du Angsthase - da brät Ihnen
doch einer einen Fasan... Gaststätte & RestauRant

BieRGaRten
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»Heinrich Finest-Grill« 
Fränkische Spezialitäten im Miniformat

Die Profis am Rost 
sind in dichte Rauch-
schwaden gehüllt und 
der gewal tige Holz-

kohlegrill verströmt einen heißen 
Atem: Im »Heinrich Finest-Grill« 
ist man Feuer und Flamme für 
gutes Essen. Grillen wird in dem 
Gourmet-Tempel in der Fürther 
Comödie zum leckeren Live-Event. 
Wer will, der kann seinem Steak 
beim Brutzeln zusehen oder den 
Grillmeistern bei ihrer Arbeit über 
die Schulter schauen. Neben 
Rindfleisch aller Art wandern auch 
maritime Spezialitäten wie Riesen-

garnelen und ganze Doraden auf 
den Rost. Auge in Auge mit dem 
Abendessen diniert man dann in 
gedämpftes Licht getaucht. Ge-
nuss, der nicht nur Musik für den 
Magen ist, sondern dank fettfreien 
Garens obendrein gesund. Beson-
deren kulinarischen Erfindergeist 
beweist das Restaurant vom 3. 
bis zum 8. November: Während 
der fränkischen Tapas-Wochen 
schrum pfen all die beliebten Spe-
zialitäten der regionalen Küche zu-
sammen. Da kugeln dann Klöße 
in Murmelgröße auf dem Teller 
und auch Schäufele und »Broad-
wörschdli« lassen sich en minia-
ture bestaunen und verspeisen. 
Genauso lecker wie die Original-
Gerichte, nur um ein vielfaches 
kalorienärmer – weshalb man 
sich ruhigen Gewissens durch die 
reichhaltige Palette fränkischen 
Fingerfoods probieren darf. n

Wechselnde Lichtspiele verleihen dem Raum eine be-
sondere Atmosphäre.

Haben Sie auch schon Ihre Gesundheit/Ihren Stoffwechsel und 
Ihre Vitalität durch das Metabolic-Balance-Programm verbessern und 
Ihr Wunschgewicht erreichen können? Warum ist das Programm  
so erfolgreich und beliebt? Weil …

»   Als erfahrene Metabolic-Balance 
Betreuerin begleite und unterstütze 
ich Sie ganzheitlich mit Rat und Tat, 
z.B. inklusiv einer Fußreflexzonenthe-
rapie zur weiteren Entschlackung und 
Entgiftung.

»  Zur kostenlosen, unverbindlichen 
Information lade ich Sie jeden Diens-
tag um 18 Uhr und jeden Donnerstag 
um 10 Uhr in meine Praxis ein.

»  Auch meine ehemaligen Teilnehmer 
möchte ich herzlich einladen. Wir  
treffen uns am 1. Dienstag im  
Monat um 19.30 Uhr in  
meiner Naturheilpraxis 
Maistraße 11a 
90762 Fürth.

...  man mit gesunden Lebens-
mitteln schlemmen und dabei 
bestens abnehmen kann

...  man auf Grund seiner Blut-
werte einen ganz individuellen 
Ernährungsplan bekommt

...  man mit den ausgesuchten 
Nahrungsmittel auf Hormone 
und Enzyme einwirken und den 
Stoffwechsel entlasten kann

...  sich u. a. Bluthochdruck, 
Verdauungsprobleme, Allergien 
und auch Diabetes verbessern 
können

...  man wieder vital und schwung-
voll seinen Tag meistern kann

...  man nicht unbedingt zusätzlich 
Sport treiben muß

... es keinen JoJo-Effekt gibt

Bitte anmelden unter: 
Telefon (0911) 76 23 46  

www. heilpraktikerin-ott.de

Naturheilpraxis Gabriele M. Ott 

· Hausgereifte, verfeinerte Rohmilch käse  
· Käse- und Weinseminare · Kochkurse 
· Spezialitäten · Feinkost · Wurst · Wein

Mo.-Fr. 9 - 18 Uhr, Sa. 9 - 14 Uhr, www.kaeseundfeinkost-langer.de 

Hirschenstraße 22, 90762 Fürth, Telefon 75 66 305 
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Metzgerei Schönleben
Rennweg 74 · 90768 Fürth 
Telefon 72 17 79
Montag, Dienstag, Donners-
tag 7 -13 und 15 -18 Uhr
Mittwoch, Samstag 7-13 Uhr
Freitag 7-18 Uhr
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Metzgerei Schönleben  
setzt auf regionale Selbst-

vermarkter

Um die Wurst geht es 
in der Familie Schön-
leben schon seit meh-
reren Generationen. 

Aber wie für viele inhabergeführte 
Geschäfte werden die Zeiten auch 
für das Familienunternehmen rau-
er. Der Grund: Großkonzerne, die 
Fleisch in großen Mengen pro-
duzieren und zu Dumpingpreisen 
in den Handel bringen. Zu eben 
diesen Fleisch-Fabriken bildet die 
Unterfürberger Metzgerei ein ge-
sundes Gegengewicht. Denn das 
Rind- und Schweinefleisch aus 
eigener Schlachtung, das Inhaber 
Jürgen Schönleben täglich frisch 
zu seinen beliebten Wurstkrea-
tionen verarbeitet, stammt aus-
schließlich von regionalen Züch-
tern. Und die wiederum füttern ih-
re Tiere nur mit gentechnikfreiem 
Soja. »Bei mir kaufen Stammkun-
den ein, die Wert auf bewusste 
Ernährung und hohe Qualität der 
Waren legen«, betont Jürgen 
Schönleben. Um diesen Ansprü-
chen gerecht zu werden, lässt 
sich der 42-Jährige von kleinen 
heimischen Erzeugern beliefern 
– beileibe nicht nur mit Fleisch. 
Ob Milch vom Bauern, Bier aus 
einer Privatbrauerei oder Feld-
früchte vom Bio-Landwirt: Sein 
Laden bietet ein Schaufenster für 
die Produkte regionaler Selbstver-
markter. Die unterstützt Jürgen 
Schönleben aus Prinzip: »Der Klei-
ne schützt den Kleinen. Wir müs-
sen alle zusammenstehen, damit 
wir überleben können.« n

Käse & Feinkost Langer
Hirschenstr. 22 · 90762 Fürth
Telefon 75 66 305
Montag - Freitag 9-18 Uhr
Samstag 9-14 Uhr
www.kaeseundfeinkost-
langer.de

Käse Langer  
legt Wert auf traditio-

nelle Rezepturen

Seine eigene Duftmarke 
setzen – diesen Anspruch 
verfolgt Anton Langer mit 
jedem Käse, den er ver-

feinert und veredelt, aufs Neue. 
Wer sein gleichnamiges Käse- und 
Feinkostgeschäft betritt, wird von 
einem olfaktorischen Rausch er-
fasst. Ein mit Grappa verfeinerter 
Burgunderkäse sendet wohl-
riechende Wolken aus. Gereifte 
Bergkäse, mit der Milch glück-
licher Sommeralm-Kühe herge-
stellt, zwicken in die Nase. Ob im 
Kräutermantel oder mit Wein oder 
Bier »gewaschen«: Jeder Käse ist 
ein Unikat. Schließlich trägt Anton 
Langer nicht umsonst den Titel 
» Maître Fromager Affineur«, zu 
Deutsch: Käseverfeinerer. In eben 
diesem Ausbildungsberuf hat der 
Franke sein Käse-Handwerk ge-
lernt: »Ich lege großen Wert da-
rauf, dass die von mir bezogenen 
Käse nach alter Familien-Rezeptur 
hergestellt werden. Das ist mir 
wichtiger als ein Bio-Siegel.« Um 
das zu gewährleisten, hat sich 
Anton Langer mehreren Käse-
Bruderschaften angeschlossen. 
Kein Geheimbund, sondern eine 
Vereinigung, die darüber wacht, 
dass die traditionelle Machart 
bestimmter Käsesorten erhalten 
bleibt. Übrigens: Wer wissen will, 
welcher Wein zu welchem Käse 
passt, dem gibt Käsekenner Lan-
ger, der auch Käse- und Weinsemi-
nare anbietet, gerne einen Tipp. In 
diesem Fall kann ein »Blinddate« 
nämlich fatale Folgen haben. n

Liebe Gäste,

unsere Biergartensaison ging wie jedes Jahr zu 

schnell vorüber. So möchten wir uns auf diesem 

Wege bei Ihnen für Ihre Treue bedanken und freu-

en uns jetzt schon, Sie in der kommenden Saison 

2010 wiederzusehen!

Schneiden Sie diese Anzeige aus, und geben 

Sie sie beim nächsten Besuch im Obstgärtla ab.  

Es lohnt sich!!!

Eine gute Zeit 

wünscht Ihnen 

Kristina Pyka

und das Team vom 

Obstgärtla

Noch ein 
kleiner Tipp: 

Ab dem 
20.NOVEMBER 2009 

können sie uns im 
GOLDENEN LÖWEN 
in Zirndorf besuchen!


