Nach uralten Rezepten, mit
feinsten Zutaten und in
Handarbeit stellt Lebkiichner
Federschmidt hier seine

kostlichen Niirnberger Elisen-

lebkuchen her.
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Lebkuchen-Verfihrungen

aus dem Dam

NURNBERG Broétchen und Brot
holt man sich neuerdings aus
dem Fertig-Back-Shop und Ge-
bick aus dem Supermarkt.
Wer so handelt, dem entgeht
auf jeden Fall eines: der Ge-
nuss. Es geht doch nichts tiber
ein ofenfrisches Landbrot
oder einen in Handarbeit her-
gestellten  Lebkuchen. Bei
.Lebkuchen & Allerlei” in der
Bessemerstrafle 18 gibt es sie
noch, die original Niirnberger
Elisen-Lebkuchen, hergestellt
nach uralten Rezepten.

Der kleine Laden diirfte alt-
eingesessenen Niirnbergern
vielleicht noch als ,Steffalas-

Bei Uwe Felch gibt's uralte Rezepte,
edle Zutaten und viel Handarbeit

haus” bekannt sein.  Es ist das
letzte alte Haus in Herrn-
hiitte, so Besitzer Uwe Felch
(56). Seine GroReltern und El-
tern fithrten in diesem Haus
bis Ende der 1970er Jahre eine
Bickerei. Uwe Felch selbst hat
bei seinem Vater das Bicker-
handwerk erlernt, apiter aber
studiert und arbeitet nun als
Ingenieur der Lebensmittel-
technik.

.Lange Jahre war das Ge-

Fotos (2): bp

baude, das im Krieg zur
Hilfte zerstort wurde, leer”, er-
zahlt Felch. Bis er und sein Ju-
gendfreund Dieter Feder-
schmidt die Idee hatten, sich
etwas zu suchen, ,um im Al-
ter auch noch was zu tun zu
haben®, sagt dieser lachend.
Die gemeinsame Leidenschaft
fiir Lebkuchen und das leer
stehende Anwesen brachten
die beiden Minner schliefdlich
vor rund fiirif Jahren auf die

Idee fiir ,Lebku- 7
chen & Allerlei”.
Der  ehemalige
Verkaufsraum

wurde liebevoll re-
noviert, die bei-
den trugen — und
tragen immer
noch — alte Lebku-
chenrezepte zu-
sammen, die Uwe
Felch héchstper-
sonlich verfeinert.

Dieter  Feder-
schmidt als gelern-
ter Lebensmittel-
kaufmann ist im
Laden ,Midchen
fiir alles®, wie er
sagt. ,Wir lassen
die Lebkuchen in kleinen Men-
gen backen und sofort ofen-
frisch verpacken”, erklirt der
59-Jdhrige. Dass die beiden
auf Qualitit achten, ist fiir sie
selbstverstindlich. ,Wir ver-
wenden nur beste Zutaten wie
frisch gemahlene, gerdstete
Niisse und hochwertig kan-
dierte Friichte*, so Feder-
schmidt. ,Trotzdem muss es
nicht teuer sein, fiinf Lebku-
chen — natur, mit Glasur oder
Schokoladen-Uberzug - kos-
ten bei uns nur fiinf Euro!“

Auch Friichtebrot, Domino-
steine und Konfekt sowie aus-
gesuchte Frankenweine geho-
ren zum Sortiment. ,Uns liegt
am Herzen, den Menschen
auch zu zeigen, wie frither ge-
backen wurde, daher kénnen
Interessierte bei uns auch an-
schauen, wie so eine histori-
sche Backstube aussieht”, er-
klirt Uwe Felch.

Hinter dem Verkaufsraum
beginnt die Zeitreise im tradi-
tionellen Ladenzimmer und
fithrt weiter iiber den Schiir-
raum (Felch: ,In der Bade-
wanne hab ich als Kind noch
drin gebadet, weil’s immer so
schén warm hier war.”), den
Kohlenkeller bis hin zur Back-
stube. Dort steht noch der ori-

s R .
Lebkiichner Dieter Federschmidt prasentiert
seine Leckereien vor dem alten ,,Steffalashaus”.

pf-Backofen

Fi'_'

ginal Dampfbackofen aus
dent Jahr 1925, wo der Meister
tiglich 100 Brote und Goo
Brétchen gebacken hat.

In nichster Zeit wollen
Felch und Federschmidt in
der Traditionsbickerei eine
Schau-Lebkiichnerei einrich-
ten. Dann kann man ihnen
beim Zubereiten und Backen
der Niirnberger Spezialititen
sogar fiiber die Schulter
schauen.

»Da kriegt man doch einen
ganz anderen Bezug zum Le-
bensmittel, als wenn ich etwas
anonym im  Supermarkt
kaufe”, sagt Felch, der es sich
zum Ziel gesetzt hat, traditio-
nelle Niirnberger Gebicke
und Feste, die in Vergessen-
heit geraten sind, wieder aufle-
ben zu lassen. Langweilig
wird's den beiden im Alter si-
cherlich nicht!  H. Schmelzer

Lebkiichnerei , Lebkuchen & Aller-
lei", Bessemerstrape 18, 9041
Niirnberg; © 0911/ 51 22 01, 0ff-
nungszeiten: bis Ende Februar
freitags von 9 bis 18 Uhr und
samstags von 9 bis 13 Unr. Off-
nungszeiten der historischen
Béckerei: bis Ende Marz jeden
Freitag von 9 bis 18 Uhr - um
Anmeldung wird gebeten.



