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Der Autor
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Ulrich Hollwitz (Jg. 1960) ist stets ein stiller Beobachter, sei es als Fotograf oder als Journalist. Seine Heimat im westlichsten Zipfel des Rheinlandes hat er dabei immer in den verschiedensten Facetten interpretiert. Vor allem die Kleinigkeiten und Banalitäten, die sonst wenig Beachtung finden, faszinieren ihn. In seinem 2011 erschienenen Bildband war es noch die profane Interpretation seiner heimatlichen Umgebung in Wort und Bild.


Doch ebenso mit einem guten Erinnerungsvermögen ausgestattet, lässt er nun in vergnüglicher Weise vergangene Zeiten aufleben. Mit dem Blick für das Detail und einer Prise Humor erinnert er an die Welt seiner Kindheit und Jugend in den 60er Jahren. Als Genussmensch, Hobbybäcker und als jemand, der den alltäglichen Lebensmitteln gerne journalistisch nachspürt, befasst er sich im Buch »Das wird gegessen!« mit den kulinarischen Abenteuern und Alltäglichkeiten aus Kindheitstagen.




Allen gewidmet, die mich bei diesem Buchprojekt


unterstützt haben




Prolog


Das wird gegessen!


Es ist erstaunlich, wie gut der Mensch Geschmacksempfindungen abspeichert und mit Erinnerungen verknüpft. Oft genügen ein Stichwort oder ein kurzer Reiz, schon liegt uns ein ganz bestimmter Geschmack auf der Zunge. Und manchmal hängt an einer kleinen Erinnerung eine ganze Geschichte.


Solche Geschichten finden sich in diesem Episodenband. Sie möchten dazu animieren, die eigene Genussgeschichte zu durchforsten.


Mehr Bewusstsein für die alltäglichen Lebensmittel kann niemandem schaden. Denn Lebensmittel sind, wie das Wort deutlich verrät, Mittel zum Leben. Dieses Buch möchte auch das Wohlgefühl wiedererwecken, das mit einem guten Geschmack verbunden ist.


Das Manuskript entstand zu einer Zeit, als der Wohlfühlhorizont eines jeden Einzelnen durch den dunklen Nebel der Pandemie, des Krieges und der Zukunftsangst mehr oder weniger getrübt wurde. Sorgen und schwere Gedanken gingen mit der bedrohlichen Lage einher. Wie gut tun da Erinnerungen an andere Zeiten.


Den älteren Lesern wird dieses Buch eine schöne Erinnerungswelt eröffnen. Es erlaubt aber auch Vergleiche zur Welt von heute. Was hat sich verändert? Verschlechtert? Verbessert? Dieses Buch ist weit davon entfernt, zu behaupten, früher sei alles besser gewesen. Es möchte nicht verklären. Es soll animieren und inspirieren. Es möchte die Geschmackserinnerungen des Lesers »wachküssen«.


Den jüngeren Lesern wird es eine unbekannte Welt eröffnen, besonders wenn sie sich öfters die Frage stellen: Wie konnten die Eltern, die Großeltern, die Onkel, die Tanten ohne Smartphone und Internet überhaupt überleben? In diesem Buch kann die jüngere Generation nachforschen. Und vielleicht gibt es sogar Geschmackserlebnisse, um die man die Älteren beneiden müsste?


»Das wird gegessen!« möchte nicht den moralisierenden Zeigefinger heben, der heute allzu oft benutzt wird. In den 1960er und 70er Jahren gab es eine Welt voller leckerer Lebensmittel, die zum Teil auch ungesund waren, doch damals waren die Moralapostel noch auf anderen Gebieten unterwegs. Kulinarischer Genuss war etwas Unbeschwertes.


Wer sich auf dieses Buch einlässt, wird wahrscheinlich viele »Ach-ja-so-war-das«-Erlebnisse haben. Es bietet ein großes Büffet an Genussgeschichten: von der Eloge an die feine Leberwurst bis zum Lobgesang auf den Milchmann, von den Freuden des Automatenglücks bis zu den Anfangszeiten der Pizza, vom Wohlgeschmack der Frikadelle bis zu den Vorzügen des eigenen Nutzgartens …


Die Geschichten dieses Buches spielen in den 1960er und 70er Jahren. Damals hatte der elterliche Mittagstisch so manche Speise im Angebot, die das Kind als vermeintlich ungenießbar einstufte. Aber wenn es sein musste, dann hieß es nur: »Das wird gegessen!«




Wurstlegenden


Ganz gleich, welchen Alters er ist: Der Mensch, wenn er nicht generell auf Fleisch als Nahrungsquelle verzichtet, hat meist ein gutes Verhältnis zur Leberwurst. Allenfalls die Schinkenwurst erreicht gleiche oder gar höhere Popularitätswerte.


Meinem Vater hatte ich es zu verdanken, dass auch Produkte auf den bescheiden gedeckten Küchentisch kamen, die ich als Kindergourmet mit dem Prädikat »ungenießbar« versehen musste: Blutwurst, Schinkenspeck, Sülze oder die letzten kalten Scheiben des Sonntagsbratens. In solchen Zeiten retteten mich nur Leberwurst und Schinkenwurst. Vom leckeren Holländer Käse einmal abgesehen.


Gut, die gleichmäßig rosafarbene und stets appetitlich daherkommende Schinkenwurst war sowieso des Kindergourmets Liebling. Mit besonderem Genuss verspeiste ich sie als Gratis-Einzelscheiben-Exemplar direkt im Metzgergeschäft.


Erwartungsvoll betrat ich mit Mutter den schwarz-weiß gekachelten Laden, der selbst im Hochsommer gut gekühlt war. Die Metzgersfrau, stilecht im weißen Kittel, konnte ich hinter der viel zu hohen Theke kaum sehen, und ich musste mich immer ein wenig strecken, wenn sie mir die begehrte Schinkenwurstscheibe entgegenreichte. Vor dem Genuss stand selbstverständlich die mütterliche Aufforderung: »Was sagt man?«, worauf ich ein stockend-schüchternes »Danke« in Richtung Metzgersfrau hervorbrachte. Mein Zögern bedeutete nicht, dass ich die milde Gabe nicht ausreichend zu würdigen wusste. Nein, die Verlockung in Form einer ganzen Schinkenwurstscheibe war einfach zu groß. In der speichelflussgetriebenen Aufregung konnte ein Kind die Grundregeln bürgerlicher Höflichkeit schon mal vergessen.


Sobald die Formalitäten erledigt waren, durfte die schmackhafte, fettige Wurst endlich – und in der Regel sehr zügig – den Weg in den Kindermagen finden. Ein stummer Jubel erfüllte mich, wenn Mutter darauf in Richtung Theke sprach: »Na gut, dann geben Sie mir bitte noch ein Viertelpfund von der Schinkenwurst.« Die Woche war gerettet.


Mutter machte sich eigentlich wenig aus Wurst. Aber Vater liebte seine »Schweinereien« – und ich meine Schinkenwurst. Eine Diskussion, die sich regelmäßig am Tisch entzündete, drehte sich um die Frage, wie großzügig die Schinkenwurst auf einer Brotscheibe platziert werden durfte. Meist musste ich – unter Vaters strengem Blick – die Schinkenwurstscheibe so zuschneiden, dass sie der Fläche meines Brotes exakt entsprach. Denn eine Regel des sparsamen Haushalts der 60er Jahre lautete: »Überhang ist nicht erlaubt!«


Wenn Vater dann nicht hinschaute, steckte ich mir heimlich die übrigen Schinkenwurst-Schnipsel in den Mund. Bekanntlich galt damals wie heute die Devise: In der allergrößten Not (aber nicht nur dann) schmeckt die Wurst auch ohne Brot!


Schinkenwurst bedient in wahrhaft perfekter Weise die unterschiedlichen Geschmäcker. Im Rheinland kombiniert man Wurst gerne mit Süßem. Obwohl ich geborener Rheinländer bin, werde ich das nie verstehen. Mit Süßem! Schon früh war ich darüber entsetzt. Einer meiner Klassenkameraden verspeiste bevorzugt Schinkenwurst mit Rosinenweißbrot und Rübenkraut, was er übrigens ebenso mit der Leberwurst vollzog.


Ich selbst mochte Schinkenwurst am liebsten auf einem dunklen Roggenbrot oder einem frischen Brötchen. Hin und wieder versah ich die Wurst mit einer kleinen Senfzugabe. Das machte man ja auch mit der Bockwurst so, da war ein Klecks Senf immer gerne gesehen. Unter allen Kombinationsmöglichkeiten erwies sich die Roggenbrot-Senf-Schinkenwurst-Variante in meinen Augen als klare Gewinnerin.


Eine junge Dame, die ich für einige Wochen in hormonell anstrengenden Zeiten intensiver besuchte, hatte ein Faible für die katastrophale Kombination aus Schinkenwurst und Nuss-Nougat-Creme. Wer sollte das denn noch nachvollziehen können? Auch die Eltern der jungen Dame nahmen die Geschmacksverirrung widerstandslos hin und seufzten: »Lass sie. Sie mag das eben. Daran können wir nichts ändern.«


Keine Probleme mit dem eben erwähnten »Überhang« gab es bei der Leberwurst. Dennoch beäugte mich Vater beim Abendbrot misstrauisch aus den Augenwinkeln und achtete darauf, dass ich nicht »zu dick schmierte«. Leberwurst stand bei mir noch ein wenig höher im Kurs als Schinkenwurst. Sie führte bisweilen zu familiären Konflikten, weil ich ausnahmslos feine – geräucherte wie ungeräucherte – Kalbsleberwurst als »lecker« und »genießbar« anerkannte. Vater hingegen bevorzugte grobe Leberwurst mit fiesen, harten Fleisch- und Leberbrocken, als Steigerung Hausmacher-Leberwurst aus dem Weckglas und gelegentlich Pfälzer Leberwurst. Diese Sorten waren einem Kindergourmet nicht zu vermitteln.


In meiner Familie schwelte also auf Leberwurst-Basis ein elementarer Vater-Sohn-Konflikt. Erschwerend kam hinzu, dass Mutter immer nur eine Sorte Leberwurst vom Metzger mitbringen durfte. Wie weise Frauen so sind, suchte sie den Kompromiss und mied den Streit. Also gab es überwiegend doch die feine Leberwurst, denn die aß mein Vater ja auch. Die grobe Sorte, die er präferierte, wurde von mir keines Blickes gewürdigt und bekam im Kühlschrank in der Regel »Haare«. »Wenn die keiner isst, brauchst du sie auch nicht mehr mitzubringen«, befand Vater. Ich hatte gewonnen.


1965 ereignete sich eine Begebenheit, die über viele Jahre den familiären Sagenschatz bediente. Damals war ich gerade fünf und durfte meine Patentante häufiger auf Fahrten nach Köln begleiten, da ihr Sohn dort beruflich tätig war. So kam ich eines Abends in den Genuss eines hervorragenden Kölner Schwarzbrotes. Ich vermute, dass es sich um das Brot einer bekannten Bäckerei in der Ehrenstraße handelte, das – meiner subjektiven Ansicht nach – auch heute noch zu den besten Schwarzbroten der Welt gehört. Eine Meinung, mit der ich beileibe nicht alleine dastehe.


Im zarten Alter von fünf Jahren kostete ich dieses Brot erstmals in Kombination mit Butter und echter »Kölner Leberwurst«. Die »Kölner Leberwurst« ist nicht ohne Grund ein regional geschütztes Produkt. Ich war schon beim ersten Bissen begeistert. Es war ein vollendeter Genuss. Niemals mehr habe ich eine perfektere geschmackliche Kombination erlebt.


Ich bat sogleich um eine zweite Schnitte, die mich aufs Neue überwältigte. Und weil es so überaus lecker war, verdrückte ich noch eine dritte Portion, der sogar eine vierte folgte. Nach einer kurzen Pause fragte ich zaghaft, trotz aller Ekstase, eine fünfte Schnitte an, die mir ebenfalls gewährt wurde. Und weil das Ganze nun schon rekordverdächtig wurde, konnte auch den Schnitten sechs und sieben nicht widersprochen werden. Erst dann hatte ich genug. Und die Familie war mit Erzählstoff für die nächsten hundert Familienfeiern ausgestattet.


Jahrzehnte später, als ich wieder einmal in Köln war, kaufte ich mir besagtes Schwarzbrot beim Bäcker und konnte vor Ort auch eine echte »Kölner Leberwurst« ergattern. Mit Wonne wiederholte ich das Experiment von 1965 – allerdings nicht mit sieben, sondern »nur« mit drei Schnitten. Und ich muss sagen: Es funktionierte! Faszinosum Leberwurst.


Eine gute Leberwurst ist eine Offenbarung. Jawohl. Metzgerhandwerk vom Feinsten. Nichts geht über eine feine, geräucherte Leberwurst mit ordentlichem Leberanteil. Diese vereint das Herzhafte einer guten Wurst mit einem süßlichen Unterton, welcher auf den großzügigen Leberanteil zurückzuführen ist. Zusätzlich sorgen Muskat, Piment, Macis und andere Gewürze für den gewissen Kick.


Die leicht süßliche Note einer guten Leberwurst habe ich schon als kleines Kind unbewusst genossen und stets gemocht. Den Genuss verfeinerte ich mir gerne mit einem Klecks Senf. Heutzutage esse ich gute Leberwurst am liebsten »ohne alles« auf einer Scheibe selbst gebackenem, dunklem Brot. Oder auf einem frischen Brötchen.


Im Winter 1963, ich war noch keine vier Jahre alt, initiierte mein Vater gemeinsam mit einem Nachbarn eine »Hausschlachtung«, die ein Metzger aus dem Bekanntenkreis übernahm. Bei dieser Unternehmung wurden etliche für Kindergourmets ungenießbare »Schweinereien« erzeugt (was beim Schlachten eines Schweines zwangsläufig der Fall ist), dennoch erinnere ich mich einzig – und auch nur fragmentarisch – an die Leberwurst im durchsichtigen Plastikdarm. Ungeräuchert, aber lecker. Und wahrscheinlich mit deutlich höherem Lebergehalt als heutzutage. Damals durfte man das Fleisch halt noch schmecken.


Die heute erhältliche Leberwurst empfinde ich meist als übermäßig stark gewürzt und sehr salzig. In Anbetracht ihres schwachen Lebergehalts stelle ich mir oft die Frage: Hat die Leberwurst ihren Namen wirklich noch verdient? Oder verhält es sich damit inzwischen so wie bei der von mir zu Recht verschmähten Champignoncremesuppe aus der Tüte, die ungelogen mit zweieinhalb Gramm Pilzen pro halbem Liter Suppe auskommt?


Der Metzger meines Vertrauens wirbt mit »handwerklich hergestellter« und »preisgekrönter« Leberwurst in vielen Sorten. Ich bin froh über sein Angebot. Dennoch habe ich vor kurzem – in einem Anfall von Experimentierfreudigkeit – einen selbstgerührten veganen Brotaufstrich auf Linsenbasis kreiert, den ich wie eine echte Leberwurst gewürzt habe. Kaum zu glauben, aber auch hier funktionierte das Prinzip »Leberwurst«! Na ja, und ich musste kein schlechtes Gewissen aufgrund meiner Cholesterinwerte haben, deretwegen mein Internist Alarm geschlagen hatte. Keinesfalls wollte ich auf das Geschmackserlebnis »Leberwurst« verzichten. Zumal die Zeiten, als ich in der Metzgerei eine Gratisscheibe Schinkenwurst erhielt, auch schon mehr als 45 Jahre zurückliegen. Leider.




Omakuchen


Erinnere ich mich an die wirklich leckeren Sachen während meiner Kindheit, betritt sehr schnell meine Oma die kulinarische Bühne. Sie vollbrachte wahre geschmackliche Meisterwerke. Bei ihr gab es eine Menge erinnerungswürdiger Gerichte, die ich später nie mehr mit so viel Begeisterung gegessen habe. Obwohl meine Mutter ihr Küchenhandwerk fast ausschließlich von ihrer unvergessenen Mutter gelernt hatte, empfand ich Omas Küche ganz anders als die, die ich von zu Hause gewohnt war.


Merkwürdigerweise schmeckten bei Oma auch jene Gerichte, die ich in meinem Elternhaus nur unter Protest zu mir nahm. Ein Phänomen, das wahrscheinlich viele leidgeprüfte Eltern kennen. Es an dieser Stelle zu ergründen, würde den Rahmen dieses Buches bei Weitem sprengen. Nennen wir es der Einfachheit halber »großmütterliche Magie«. (Es wäre vielleicht eine wissenschaftliche Untersuchung wert, warum typisches »Kindergemüse« wie Rosenkohl oder dicke Bohnen zu Hause als »eklig« empfunden wird, bei Oma aber »lecker« schmeckt.)


Fuhren wir zu unserer Oma mütterlicherseits, war das immer ein Tagesausflug von 40 Kilometern. Daher fanden diese Besuche, in Ermangelung eines elterlichen Autos, zu meinem Leidwesen nur selten statt. Zur Begrüßung starteten die Erwachsenen jedes Mal ihre üblichen Rituale und ich bekam mein »Du bist aber groß geworden!« ab. Meine Augen wanderten indes zur Küchentür, die mich längst in ihren Bann gezogen hatte. Genauer gesagt, interessierte ich mich für die Nische rechts hinter der Tür. Dort stand ein kleines Tischchen und darauf – so vermutete ich aus Erfahrung – ein verlockender Kuchen.


Ein echter Omakuchen, der darauf wartete, von einem echten Kenner, auch wenn der noch sehr jung war, einer nachhaltigen Prüfung unterzogen zu werden. Mit diesem Kuchen stand und fiel der Erfolg des Besuchs bei Oma.


Mit Spannung öffnete ich die Küchentür und lugte vorsichtig in besagte Nische, um sogleich in leisen Jubel auszubrechen. Ja! Dort stand er, unter einer feinen Haube verwahrt – der Kuchen!


Aber welcher? Dies würde ich erst zur Kaffeezeit erfahren. Hier war leider Geduld gefragt. Eine Fähigkeit, die Kindergourmets in Gegenwart lockender Speisen nur extrem selten aufbringen. In meinem Fall war es umso schwerer, da sich die Erwachsenen eine geraume Zeit mit langweiligen und unverständlichen Themen beschäftigten. Mein Vater unterhielt sich mit seinem Schwager zuerst über Fußball und dann über Politik. Opa schimpfte wie ein Rohrspatz über die »Gammler«, die sich überall breitmachen würden. Und Oma sorgte sich um die beiden jüngsten Töchter, denen es im »Moloch« der Großstadt (sie wohnten in Hamburg) hoffentlich einigermaßen gut ginge. Dann regten sich alle gemeinsam über die »Hottentottenmusik« im Radio und die viel zu langen Haare der Musiker auf. So war es eben in den späten 60ern.


Gott sei Dank stellte sich bei allen erwachsenen Protagonisten erfreulich schnell der Kaffeedurst ein, sodass ich nie allzu lange warten musste. Dass es bei Oma immer Kuchen gab, hatte ich meinem Onkel zu verdanken, der noch bei seinen Eltern lebte und der zugleich mein Patenonkel war. Für ihn war ein Tag ohne Kuchen nun mal kein richtiger Tag. Und Oma sorgte für ihren »Besten« mit großer Hingabe, um das Wort »verwöhnen« zu vermeiden. (Auf der Heimfahrt verarbeitete ich meist die aufgeschnappten Gesprächsfetzen des Tages und stellte auch einmal die Frage: »Mama, was ist eigentlich ein Junggeselle?«)


Zurück zum eigentlichen Thema: Omas Kuchen-Hitliste. Den ersten Platz belegte ihr gedeckter Apfelkuchen, dicht gefolgt von ihrem Nusskuchen. Beide können rückblickend nur ein Prädikat erhalten: »Unübertroffen und unvergessen«.


Die Rezepte waren denkbar einfach: Es gab keine. Wie das zu verstehen ist, möchte ich am Beispiel des Apfelkuchens veranschaulichen. Auf die Frage »Was kommt denn da alles rein, dass der so lecker ist?« antwortete Oma immer: »Mürbeteig und Äpfel.« Das war nicht viel. Aber wie gesagt: großmütterliche Magie. Heute bin ich der Meinung, dass Oma eine perfekte Minimalistin war.


Ihr Mürbeteig verdiente in der Tat seinen Namen, so schön mürbe war er. Auch an Butter sparte Oma nicht, wie meine hochsensiblen Geschmacksknospen freudig registrierten. Die Äpfel stammten aus dem Schrebergarten, den Opa pflegte, oder aber von den Schrebergartennachbarn. Wahrscheinlich gilt auch für den guten gedeckten Apfelkuchen die bewährte Calvados-Regel: Die Apfelmischung macht’s. Wobei Oma die Äpfel nicht systematisch mischte, sondern recht profan nach dem Motto »Was gerade da ist«.


Beim Nusskuchen war es ähnlich. Als Zutaten verwendete Oma Eier, Butter, Zucker, Mehl und geriebene Haselnüsse zu möglichst identischen Anteilen. Den fertigen Rührteig goss sie in die alte, gut gefettete und mit etwas Semmelbröseln bestreute Kranzform. Nach einer Stunde Backzeit ließ sie den Kuchen abkühlen, streute Puderzucker darüber. Fertig.


Doch wie schaffte es Oma, diesen intensiven Nussgeschmack auf so magische Art zu aktivieren? Wie schaffte sie es, dass ihr Kuchen nie zu trocken oder zu feucht war? Das frage ich mich bis heute.


Als Kind stellte ich mir solche Fragen nicht, da setzte ich den Wohlgeschmack voraus. Stattdessen widmete ich mich einer ganz anderen, weil bedeutenderen Frage: Wie viele Stücke Nusskuchen würde man mir zugestehen? Die Antwort war manchmal weniger erfreulich. Denn schließlich waren Oma und Mutter in ihrem Essverhalten von Krieg und Nachkriegszeit geprägt. Für sie war Essen nicht nur eine Frage des Genusses, sondern auch ein Nachweis gelebter Sparsamkeit.


Im Übrigen möchte ich dieses Kapitel zum Anlass nehmen, Müttern die Weitergabe ihrer Koch- und Backkünste ans Herz zu legen. Ich möchte auch die Kinder – Töchter wie Söhne – ermuntern, sich diese Kenntnisse anzueignen. Das steigert später die Lebensqualität. Meine Oma und meine Mutter waren diesbezüglich vorbildlich. So schwebte Omas Geist auch über dem kulinarischen Wirken meiner Mutter – wofür ich als damaliger Kindergourmet dankbar war und es als bekennender Gourmet bis heute bin. Ich habe voller Überzeugung das Erbe angetreten und gebe es ebenfalls weiter.


Als Kind erkennt man das nicht, weil die täglichen Mahlzeiten im Elternhaus allzu oft zur Routine werden. Aber auch Mütter werden Omas, und spätestens dann wird ihr kulinarisches Schaffen verklärt. Hätte ich denn Enkelkinder, so würden diese wahrscheinlich auf diverse Erzeugnisse aus Mutters Küche längst wahre Loblieder singen. Ich denke da nur an Mutters legendären Frankfurter Kranz. Und an den Bienenstich, den Vater immer so mochte.




Brötchen


Ich bin auf der Suche. Auf der Suche nach einem ganz bestimmten Geschmack. Nach dem Brötchengeschmack meiner Kindheit. Ich vermisse den Duft, das Aroma und die unvergleichliche Konsistenz eines leckeren, knusprigen, frischen Bäckerbrötchens. Eines Bäckerbrötchens, das man »pur« – ohne alles – essen kann. Ein solches Brötchen nimmt man genau so, wie es ist: Man beißt ein Ende ab, pult danach die warme, weiche Krume heraus und verspeist diese, um sich dann erwartungsfroh der Kruste, dem Höhepunkt des Brötchengenusses, zu widmen. Die Brötchen, mit denen ich das gerne gemacht habe, hat es früher in jedem Ort gegeben – egal ob sie anderswo »Schrippen«, »Semmeln«, »Weckle« oder »Rundstücke« hießen.


Heute haben industrielle Großbäckereien und Backdiscounter den Markt erobert. Der Bäckermeister, der mit eigener Backstube und Laden im Ort ansässig ist, steht inzwischen auf der Roten Liste der Handwerksberufe. Mit ihm sind auch seine handgefertigten herrlichen Backwaren bedroht, das einfache Brötchen an der Spitze.


Das moderne Brötchen von heute wird irgendwann in China geknetet, danach tiefgekühlt im Vorratslager eines unverschämt billigen Backwarenanbieters abgelegt und bei Bedarf, Monate später, aufgebacken, bevor man es für Cent-Beträge an die unkritische Kundschaft verscherbelt.


Nein, das ist in meinen Augen nicht das Brötchen, für das es sich lohnt, frühmorgens aufzustehen. Die Halbwertszeit heutiger Brötchen ist mittlerweile so kurz, dass man zwischen der Rückkehr vom Bäcker und dem Frühstück nicht allzu viel Zeit verstreichen lassen sollte. Binnen weniger Stunden kann sich ein knusprig-leckeres Brötchen in ein schwer genießbares verwandeln. Wie anders waren da die guten alten Handwerksbrötchen …
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