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Das Brot, der Sauerteig & die Hörnchen
Ein richtiger Bäcker: Markus Pannenbergs »»Bäckerei im Hinterhof«
Dass Backstuben mit Handwerksqualität auf dem Vor-
marsch sind, kann man wirklich nicht sagen. Und einer
der besten Teighandwerker, Grießl in Gleißhammer, hat
unlängst erst dichtgemacht. Freilich hat in der Nähe
Johannes Schwarz mit »Hildes Backwut« in der Schloß-
straße 48 die Lücke engagiert gefüllt. Umso schöner,
wenn man einen weiteren backenden
Überzeugungstäter wie diesen findet: Markus Pannen-
berg heißt er und die »Bäckerei im Hinterhof« hat er.
Dass es Tageszeiten gibt, wo die Kunden Schlange ste-
hen, ist ein gutes Zeichen. Und berechtigt, denn Pan-
nenberg bäckt beispielsweise aus jeweils in zwei Tagen
»touriertem« Teig Bamberger Hörnchen, so luftig, so
geschmackvoll wie kaum irgendwo in dieser Stadt. Sein
Grundrezept: »Backen wie zu Großmutters Zeiten«.
Ausnahmsweise einmal kein billiger Slogan, sondern

Realität. Davon kann man sich in seiner Backstube
mühelos überzeugen, wo man in mehreren Behältern
echten Sauerteigen bei der Vorarbeit zuschauen kann,
ohne dass sie in Zeitdruck geraten. »Alles jodfrei, alles
ohne Zusatzstoffe!«, informiert Bäcker Pannenberg
lakonisch, der auch Vollkornbrote ganz ohne Mehl zu-
sammen mit seiner Gesellin bäckt. Oder 100 % reines
Roggenbrot. Oder herrliche Baguettes, die den Namen
wirklich verdienen. Bei ihm kann man den sogar Ge-
schmack und die Güte richtiger Salzstangen neu ent-
decken. Markus Pannenberg arbeitet für all das in der
Regel »gut und gern« 16 Stunden pro Tag, natürlich
auch nachts. Nur Fertigteig-Bäcker können länger
schlafen ... JS
»Bäckerei im Hinterhof«,  Markus Pannenberg, Pirckhei-
merstraße 65, Nürnberg, Tel.: 0911-567 71 23

Ein gastronomisches Kleinod!
»Wenn ich draußen auf der Bank sitze, weiß jeder, dass offen ist!« Das
sagt Paolo Amaddio und lacht breit dazu. Immerhin hat er mit der
»Havanna Bar« und »Salz + Pfeffer« schon zwei gastronomische Glanz-
lichter in Erlangen entzündet. Jetzt also sein dritter Streich: das »ess-
café«, zusammen mit Eberhard Saft, ebenfalls Gastronom. Das neue,
aber nicht neumodische Konzept: eine Art Trattoria-Bistrot-Café mit
der ganzen Kaffeepalette, dazu nichtalkoholische Mixgetränke wie
etwa »Paulchen Panter«: Mandel, Lime, Orange, Ananas, Maracuja, alle
Mixturen à 0,4 Liter für sagenhafte 2,70 Euro. Schön. Aber das wirklich
Besondere ist der zentrale Küchentresen, hinter dem vor aller Augen
gekocht und gebruzzelt wird. Und wie! das ganze Lokal duftet nach
frischen Gewürzen jenseits aller Frittenkultur! Es gibt keine feste Karte,
sondern tägliche wechselnde Gerichte mit vorrangig mediterranem
Charakter, stets frisch zubereitet: Zum Beispiel herrliche Gnocchi in
Salbeibutter gebraten, Salate in knackigen Varianten, delikate Antipa-
sti. Von wegen Imbiss! 
»esscafé«, im Rödelheimpark, Konrad-Zuse-Straße 18, Erlangen, Tel.:
09131 - 5333499, Mo–Fr 8–18 Uhr, www.esscafe.com
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