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Verkleinert auf 79% (Anpassung auf Papiergröße)


Seit zwei Jahren versucht ein
gleichnamiges Online-Magazin
den Begriff Nipster für den coo-
len Trendsetter aus Nürnberg zu
etablieren. Nipster setzt sich da-
bei aus den Begriffen Hipster und
Nürnberg zusammen.
Die drei Magazinmacher sind

felsenfest davon überzeugt: In
Nürnberg gibt es interessante
Jungunternehmer, Visionäre und
Künstler. Diese stellen sie in

ihrem Magazin vor. Allerdings
waren die Nipster bislang wohl
nicht interessant genug, vielleicht
lag es aber auch an der mangeln-
den Reichweite der Webseite, um
den Begriff deutschlandweit in
den Hirnen zu verankern. So hat
die Berliner Taz nämlich Nipster
jetzt in einem ganz anderen Zu-
sammenhang verwendet: für
Nazis, die sich mit Hipsterattri-
buten wie Bart, Hornbrille und
Stofftasche einen modischeren
Anstrich geben wollen.
Für das Nürnberger Onlinema-

gazin ist das freilich eine Kata-
strophe. Nun wird der Taz vorge-
worfen, sich nicht vorher ausrei-
chend kundig gemacht zu haben,
ob der Begriff schon anderweitig
besetzt ist. Freilich: Wenn es
Schule macht, dass der Buchstabe
N für Nazis okkupiert wird, dann
hätten auch die nicht ganz so coo-
len Nürnberger ein ernstes Pro-
blem. vip

m Mehr im Vipraum:
nz.de/blogs/vipraum

Von Isabel Lauer

Ostern liegt weit im Frühling dieses
Jahr. Ein Anlass, an den Feiertagen mit
Zutaten zu kochen, die in Nürnberg
vor der Haustür gewachsen sind.
Kreisbäuerin Renate Höfler schlägt
unseren Lesern ein Menü aus dem
Knoblauchsland vor, das auch
Unerfahrene schnell bewerkstelligen.
Es sei denn, man hasst Fisch.

Das Knoblauchsland feiert Ostern –
mit dem Blick auf die Uhr. Denn die
Äcker fordernmitten in der Pflanzzeit
alle Aufmerksamkeit. Am Karsams-
tag läuft der Großmarkt, und am
Ostermontag karren schon wieder die
Laster die Ernte in die Verkaufslager.
Danach wird der erste große Schub
beim Spargel und Freilandsalat erwar-
tet.
Ausspannen können die Gemüse-

bauern also nur am Karfreitag. „Da
würde ich keinen Mitarbeiter raus-
schicken“, sagt Renate Höfler, die
Seniorchefin bei Gartenbau Höfler in
Kleinreuth. „Meine Großmutter sagte
immer, am Karfreitag darf man nicht
mal putzen.“ Einfach gebratenen

Fisch mit Kartoffelsalat wird es da
auf dem Familienhof vielleicht geben.
Abends Käsebrot.
Am Wochenende aber wird Renate

Höfler das Menü kochen, das sie den
NZ-Lesern vorstellt. Sie hat es mit
ihren Landfrauen schon binnen einer
halben Stunde für 180 Esser serviert.
Es ist simpel, nicht festlich, also eher
für den Ostermontag geeignet. Und:
„Es ist gut vorzubereiten. Gerade an
Feiertagen will man doch nicht die
ganze Zeit in der Küche stehen.“ Man
könne, fügt sie augenzwinkernd hin-
zu, bei den drei Gängen die Männer
zum Schneiden einspannen, dann
geht es noch schneller.
Die Höflers – Sohn Johannes führt

den Betrieb – beliefern mit ihren
Tomaten, Gurken, Rettichen und Sala-
ten vor allem Edeka in Südbayern.
Aber viele Nachbarhöfe vertreiben
auch in Nürnberg die Hauptzutaten
jetzt erntefrisch: Tomaten, Gurken,
Kräuter und Paprika aus den Ge-
wächshäusern, Rhabarber vom Frei-
land. Die Salatkartoffeln stammen
noch aus eingelagerter Ernte.

Renate Höfler will mit dem Essen
am Karsamstag ihren 56. Geburtstag
nachfeiern. Auch deswegen wird sie
wohl die Osternacht in der Kirche
schwänzen. „Ich muss ja sonst schon
jedenMorgen um vier raus.“ Ausschla-
fen und dann ab zum traditionellen
Ostersonntags-Familienbrunch – was
für ein Fest! Dort wird auch der fol-
gende Salat auf dem Büfett stehen.

K Klaras Lieblingssalat
Klara Boß, ein süßes blondes Kin-

dergartenmädchen, ist Renate Höflers
Enkeltochter. Die Fünfjährige isst für
ihr Leben gern Omas kleine Gurken.
Und so hält sie auch viel von dieser
Vorspeise, die, ganz ohne Kochen, von
ihrer Farbenpracht lebt. Das Ei darin
erweist der Osterzeit Ehre. Es gibt
nicht einmal etwas umzurühren, so
dass sich das Anrichten auf einzelnen
Tellern anbietet. Auch auf einer Plat-
te sieht der Salat gut aus.

Zutaten (für 4 Personen):
12 bis 20 Datteltomaten (je nach

Größe), 2 Mini-Salatgurken, 4 hart-
gekochte Eier, einige Zweige frisches
Basilikum oder frischen Schnittlauch,
Salz, Balsamicocreme, Rapsöl

Zubereitung:
Tomaten und Gurken waschen,

Tomaten halbieren, Gurken (mit Scha-
le) in feine Scheiben schneiden, Eier
pellen und halbieren. Alles auf Porti-
onsteller verteilen und ansehnlich an-
richten, mit Basilikumblättern oder
gehacktem Schnittlauch garnieren.
Kurz vor dem Servieren etwas Salz,
Balsamicocreme und Öl darübergeben.

K Gebratenes Saiblingsfilet
mit Petersilienkartoffeln und
Knoblauchsländer Paprika
See- oder Bachsaiblinge lassen

sich aus fränkischer oder nordeuropäi-
scher Zucht kaufen. Der Fisch ist in
wenigen Minuten appetitlich zuzu-
bereiten.Wer die Gäste nicht lange sit-
zen lassen will, schneidet das Gemüse
vor, kann sogar die Kartoffeln vor-
kochen und dann in der Petersilien-
butter wieder heißmachen.

Zutaten (für 4 Personen):
4 frische Saiblingsfilets mit Haut

(auch geeignet: Filets von der Lachs-
forelle oder – im Sommer – von der
Dorade), etwas Butterschmalz

500 g Salatkartoffeln (festkochend),
1 Bund Petersilie, etwas Butter
1 Zwiebel, 2–3 Knoblauchzehen

(nach Belieben), 5 EL Rapsöl oder Oli-
venöl, 500 g rote und orange Paprika,
125 ml Sahne, 1 EL Tomatenmark,
Zucker, Salz, Pfeffer, etwas gehackte
Petersilie

Zubereitung:
Kartoffeln mit Schale kochen,

schälen, in Petersilienbutter wenden.
Für das Gemüse Zwiebel und Kno-

blauch fein würfeln. Paprika halbie-
ren, entkernen, waschen und in Schei-
ben schneiden. Alles in 2 EL heißem
Öl andünsten. Sahne zugeben. Pfanne
oder Topf mit Deckel schließen, leicht
köcheln bzw. nur noch ziehen lassen.
Maximal zehn Minuten – Gemüse
nicht zu weich garen! Dann in ein
Sieb abgießen. Sud auffangen und mit
Tomatenmark, Zucker und Gewürzen
verfeinern. Das restliche Öl mit einem
Pürierstab unter den Sud mixen, so
wird er cremiger. Zum Schluss Papri-
ka und Petersilie zugeben.
Fisch waschen, trockentupfen,

Fett in eine Pfanne geben, die Filets
auf der Hautseite bei mittlerer Hitze
kross anbraten – nicht zu lange! Zum
Schluss den Fisch kurz wenden und
durchziehen lassen. Auf Küchenpa-
pier abtropfen lassen und mit Salz
und Pfeffer würzen.

K Knoblauchsländer Rhabarbertraum
Das hübsche Dessert lässt sich vor-

ab zubereiten und gekühlt aufheben.

Zutaten (für 4 Gläser):
375 g Rhabarber, 100 g Zucker,

5 Himbeeren und 3 Erdbeeren (oder
stattdessen 25 ml Himbeersirup), 100
mlWasser, etwas Zitronen- und Oran-
genschale, 1 Scheibe Ingwer, 1 Stern-

anis, ½ Zimtstange, etwas Vanille-
mark, 1 EL Speisestärke, 125 g Quark,
125 g Naturjoghurt, 1TL Zitronen-
saft, 25 g Zucker, 2 Löffelbiskuits,
1 TL Mandellikör (oder stattdessen
eine Handvoll Amarettini-Plätzchen)

Zubereitung:
Das Obst putzen und waschen.

Den Rhabarber in einen Zentimeter
lange Stücke schneiden und das Obst
in eine Auflaufform geben. Für den
SudWasser, Zucker undGewürze eini-
ge Minuten auf dem Herd sirupartig
einkochen und über die Früchte ge-
ben. Die Auflaufform mit Alufolie
oder Deckel verschließen und bei 180
Grad etwa 35 Minuten im Ofen garen.
Danach den Rhabarber aus dem Ofen
holen, die Flüssigkeit abgießen und
auffangen. Die Gewürze entfernen.
Erdbeeren und Himbeeren durch ein
Sieb streichen, so entkernt zum Sud
geben. Diesen mit der Stärke an-
dicken. Rhabarber wieder dazugeben.
Den Quark mit Joghurt, Zucker und

Zitronensaft glattrühren. In ein Cock-
tailglas (oder Longdrinkglas, Sekt-
kelch) ein Stück Löffelbiskuit geben.
Mandellikör mit etwas Rhabarber-
soße verdünnen, Biskuit mit 1 TL be-
träufeln. (Alternativ je nach Größe
1 bis 3 Amarettini ins Glas geben und
mit etwas Fruchtsoße befeuchten.)
Nun das Glas zu zwei Dritteln mit der
Joghurt-Quarkmasse füllen. Das Rha-
barberkompott darübergeben.

Kreisbäuerin Renate Höfler erntet Datteltomaten in einem der Gewächshäuser ihres
Familienbetriebs. Die kleinen Roten schmecken süßer und aromatischer als große
Strauchtomaten – am besten kommen sie roh und weitgehend pur zur Geltung. Im
Knoblauchsland gedeihen sie zuhauf. „Es ist das größte zusammenhängende Toma-
ten-Anbaugebiet Deutschlands“, meint Höfler. Fotos: Ralf Rödel

Wenn sie ihn auch nicht erfunden hat, so ist Renate Höflers Enkelin Klara doch die
Namenspatronin für die Vorspeise im Frühlingsmenü. Alle Zutaten gibt es im Knob-
lauchsland, zu beziehen über Hofläden, manche Supermärkte und den Hauptmarkt.

Bibliothek Schoppershof geschlossen
Heute bleibt die Stadtbibliothek
Schoppershof, Merseburger Straße 6,
geschlossen. Den Kunden entsteht
kein Nachteil. Die Rückgabefrist
wird verlängert werden.

Basteln für den Osterhasen
Für Kinder ab sechs Jahren öffnet
heute von 14 bis 16 Uhr die Bastel-
werkstatt im Spielzeugmuseum, Karl-
straße 13–15. Dort können die Kinder
ein fantasievolles „Hosagärtla“ bas-
teln. Es handelt sich um ein Osternest
auf Rädern, das sich bei der Suche
nach und nach mit Schokohäschen
und Ostereiern bestücken lässt.
Neben dem Eintritt von fünf (ermä-
ßigt: drei) Euro, fallen zwei Euro
Materialkosten an.

Flohmarkt beim BRK
Das Bayerische Rote Kreuz lädt am
Samstag, 19. April, zum ersten Floh-
markt 2014 ein. Er findet von 7 bis 14
Uhr auf dem Parkdeck in der Sulzba-
cher Straße 42 statt. Auch das Möbel-
lager ist geöffnet.

In der Naziecke

Nipster
sind sauer
auf die Taz

kulinarisch

In wenigen Worten

Ein Feiertagsmenü, frisch und schnell aus der Region

Ostern schmeckt nach Knoblauchsland

Entrümpelungsdienst räumt alles zu
Festpreisen,s 09 11/3 68 55 62

Bio-Teppichwäsche Pauli, s 35 62 78
www.allround-entrümpelungen.de

Wir entrümpeln alles, günstig.� 4 33 33 51

Seelische
Gesundheit

www.bezirkskliniken-mfr.de

Ärzte der Bezirkskliniken Mittelfranken
geben Antworten auf Ihre Fragen

Alle Interessierten sind herzlich eingeladen!

„Opa wird wunderlich“ –
Verhaltensänderung
bei älteren Menschen
Dr. Gudrun Massicot
Oberärztin im Klinikum
am Europakanal, Erlangen

Mittwoch, den 16. April 2014,
von 18.00–19.00 Uhr
im Haus Eckstein, Raum 4.01,
Burgstraße 1–3, Nürnberg

Eintritt
frei!

HURRA!

wird heut 61 Jahr!

Helga Klos

Kuhlen Geburtstag
einen dicken Kuss...

Birgit, Tobi, Moni,
Christopher, Hendrik,
Harry, Basti, Tom, Olli,
Horsti, Ruffi und Andi

zum 40ten
liebe Tanja

Zum 70. Geburtstag

der allerbesten
Mama und Oma
von deinen Lieben
Agnes, Laura, Maike
und Inka

Nürnberger Gartenmarkt 26./27. April,
www.nuernberger-gartenmarkt.de

www.thaimassage-nuernberg.com
s 4 80 99 42 oder 01 76/32 34 11 81

Ganzkörpermassagen s 5 97 97 99
Tao-Tantra-Nbg.de s 9 64 59 23

thüringer Handwerkerteam, Machen
Sie mehr aus Ihrem Heim!
Zuverlässiger Meisterbetrieb über-
nimmt Arbeiten vom Dach bis zum
Keller. Fachgerechte Ausführung zu
fairen Konditionen. Nürnberg - Fürth
- Erlangen Kontakt: travver@web.de

Veranstaltungen

Gesundheitspflege
(keine Erotik)

G L Ü C K W Ü N S C H E

. . . FINDEN SIE AUCH AUF miteinander.nordbayern.de – DEM FAMILIEN-ONLINE-PORTAL

Empfehlungen/
Geschäftsverbindungen

Ihre
Glückwunsch-
anzeige online

jetzt
aufgeben!

miteinander.nordbayern.de
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