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Vorwort

Circa 750 Gramm
Gliick?

Die deutsche Sprache, so das Gericht, sei prazise wie
keine zweite, doch der Begriff ,Gluck” ist es glucklicherweise
nicht. Er ist elastisch, weich, warm und voluminés wie ein
reifer Sauerteig. Und mit beiden kann man viel anstellen.

Das Glick, Brot zu backen, gibt es in drei leckeren Sorten:

Gliick des Zufalls

Dieses Gliick plumpst einem einfach in den Schof3. Unver-
dient, ohne Talent und jede Anstrengung. Manchmal macht
man versehentlich alles richtig und das Brot, das man geba-
cken hat, ist essbar. Man hat keinen Schimmer warum und

beim ndchsten Mal wieder Pech.

VORWORT

Gliick der Zuversicht

Diese Sorte beschreibt laut Duden den guten Ausgang
eines gefdhrlichen oder ungewissen Vorhabens. Und Brot-
backen ist weif Gott ein saugefdhrliches Vorhaben mit stets
ungewissem Ausgang. Die gréfite Gefahr liegt im Sucht-
potenzial, weil die perfekte Kruste, die perfekte Krume, die
perfekte Porengréfle, der perfekte Geschmack immer erst
noch gebacken werden mussen. Jedes Mal aufs Neue. Wen
diese Leidenschaft gepackt hat, dessen Leben wird ein ande-

res. Und meistens nicht nur das seine ...

Gliick der Stille

Dieses Gliick ist eine stille Empfindung beim selbstverges-
senen Tun dessen, was man tut. Bedirfnisloser, stiller Frieden
im Hier und Jetzt. Manchmal prickelt die Haut. Der Blutdruck
kénnte nicht besser sein. Ruhiger, kréftiger Puls. Zuversicht.
Freude. Inneres Lécheln. Stilles Glick ist ein emotionales
Mischbrot mit glanzender, knuspriger Kruste, das sich sehr
gut ein paar Tage hélt. Bei erfahreneren Backern erzeugt
es einen bittersiBBen, wohligen Dehnungsschmerz an den
Synapsen. Ahnlich geht es Ubrigens einem Teig, wenn Sie sein

GerUst nach einem Schléfchen recken und strecken.
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Brot ¢ Spiele

Einer bickt.
Eine schreibt.

Wer Lutz GedfSler kennt, weiB3, dass es ihm mit dem Brot-
backen ernst ist. Dieser Backer ist bekennender Perfektionist.
Er ist Wissenschaftler und Ehrenmann und seine Rezepte
sind das Resultat mehrfach verifizierter Versuchsanordnun-
gen ohne jegliche Tricks, die sich zu Hause prézise wie-
derholen lassen. Man erféhrt auf die dritte Stelle hinter dem
Komma, wie viel Gramm von welcher natirlich naturbelas-
senen Zutat man bei welcher Temperatur wo hinzufiigen muss
und wann genau. Man lernt, wie es aussehen, riechen und
sich anfohlen muss und auch warum. Lutz GeiBler glaubt,
dass jeder Teig eine Seele und einen eigenen Willen hat, die
man in der Backstube respektieren muss. Der Teig hdlt sich
nicht immer an die Zahlen, die Lutz ihm aufschreibt, wes-
halb es objektive Grinde gibt zu lernen, seiner subjektiven
Wahrnehmung und seinen eigenen Sinnen zu vertrauen. Die

sind am Ende das préziseste Messinstrument.

BROT & SPIELE

Lutz GeifSler st etn vachlicher Mann. Er backt nicht nur
mit absolut reduzierten Zutaten, er kommuniziert auch
so: mit nicht einem einzigen Wort zu viel. Doch die Liebe, die
bringt’'s! Durch die Liebe zum Brot ldsst er sich tatséchlich
dazu hinreiBen, von so etwas Unkalkulierbarem wie Glick
zu sprechen. Er gibt dem Zufall Raum — und der steht, neben
der Zutat ,Zeit”, sogar in seinen Bichern. Er kdnnte eigent-
lich wortreich und mit strahlenden Augen die wundersame
Figung preisen, die will, dass sich in Kichen oder Back-
stuben Schicksale kreuzen. Die Magie besingen, die Sie nicht
im Bioladen kaufen kénnen und er nicht in seine Rezepte
schreiben kann. Er kénnte dankbar das Wunder bejubeln,
dass die richtigen Hefen und die richtigen Essig- und Milch-
sGurebakterien in Schraubdeckelgldsern und Tupperdosen
zueinanderfinden — und verwandte Seelen vor denselben.
Irgendwann dachte Lutz so bei sich: ,Man kénnte mal, man
muisste, man muss einfach mal aufschreiben, wie schén
Backen ist! Kein Buch voller Rezepte. Eines Uber die Liebe
und das Glicksgefihl beim Backen. Aber das kann ich
nicht. Kann das nicht jemand anderes tun2” Und es hat sich

jemand gefunden.
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BROT & SPIELE

Mit dem Biichlein, das Sie in den Haénden halten, wurde
aus dieser gedanklichen Starterkultur von Lutz Geif3ler etwas
gebacken, das Sie hoffentlich so lecker finden, dass Sie Lust
bekommen, sich selbst an der eigenhéndigen Brotfabrikation
zu versuchen. Und zwar am Anfang angefangen! Mit dem
Ansetzen lhres eigenen Sauerteigs. Hegen Sie ihn und pfle-
gen Sie ihn. Geben Sie ihm zu essen und einen Namen.
Schauen Sie ihm beim Atmen und Wachsen zu. Versuchen
Sie zu verstehen, was er lhnen sagen will. Und laufen Sie
vor Freude Uber, wenn |hr Teig vor Lebenslust aus dem Glas
quillt. Und wenn Sie lhr erstes Brot aus dem Ofen holen,
platzen Sie vor Stolz wie seine leckere Kruste. Genief3en Sie
den Duft, den Anblick und den Geschmack. Haben Sie Spaf
am Teilen und Verschenken. lhre Freude an all dem kénnte

Ubrigens ziemlich ansteckend sein.

Mut

Von der Angdt, etnen Anfang zu wagen,
von der Einfachheit
und einem grof3en Dichter.

Der Einstieg in die Brotbackobsession verléuft in der Regel
dhnlich wie bei Lutz Geifller, diesem seelenruhigen Mann, der
heute von manchen Medien und vielen Bewunderern ,Brot-
backpapst” oder sogar ,Brotbackgott” genannt wird. Was
dieser Ubrigens nicht leiden kann, also bitte nicht machen,
selbst wenn Sie seine Rezepte anbetungswirdig finden. Vor
zehn Jahren hat der Geologe, der heute Backer ist, seinen ers-
ten Teig — pardon, das hat er aber selbst gesagt — zusammen-
geschustert. Wie damals Lutz backen die meisten ihr erstes
Brot nicht, weil es die Familie erndhren soll oder weil sie Brot-
backprominenz anstreben. Das Backen soll entspannen und
es findet ohne grofien Ehrgeiz statt. Essbarkeit ist zu begrifien,
ist jedoch kein Muss. GenieBBbarkeit gar ist ein kihner Traum.
Gutes ist man von Brot ja ohnehin nicht gewdhnt und schlech-

ter zu backen als die Mehrzahl der Industriebéckereien und
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als mancher Handwerksbécker schafft so schnell keiner. Mit
dem Entschluss, sein erstes eigenes Brot zu backen, erlaubt
man sich zu spielen — und dabei ausnahmsweise noch nicht
einmal gewinnen zu mussen. Scheitern ist erlaubt. Es ist unge-
fahr wie damals, als man noch klein und méglicherweise
niedlich war, im Sandkasten Sandkuchen buk, nichts leisten
musste und beim simplen Tun dessen, was man tat, die Welt

um sich herum so herrlich vergaf3.

Niitzlich. Nahrhaft. Schopferisch.

Im Gegenvatz zu vielen anderen Dingen, die wir Men-
schen betreiben, um uns zu entspannen, ist Brotbacken nitz-
lich, nahrhaft und schépferisch. Vom Ausmalen von Ausmal-
bichern, vom Fernsehen, vom Links-Liken und Posts-Posten,
Schnapstrinken, Zigarettenrauchen, vom Kinder-, Partner-
oder Haustiere-Herumkommandieren kann man das beim
besten Willen nicht behaupten. Befreit man sich vom Leis-
tungsdruck, das perfekte Brot zu backen, geht von dieser
Tatigkeit bereits eine entspannende Wirkung aus, bevor man
es Uberhaupt das erste Mal versucht hat, denn die Investi-

tionen fir dieses Abenteuer halten sich zurick. Sollte der

Plan, Hobbybécker zu werden, nicht aufgehen, ist kein Ruin
zu befUrchten und man kann ihn folgenlos aufgeben. Man
muss keine Modelleisenbahn, keinen Kontrabass, keinen
Gleitschirm und keine Drohne auf dem Flohmarkt verkau-
fen und begegnet den Souvenirs seines Scheiterns nicht in
Abstellkammern und hinter der Tir des Géstezimmers, wo

sie einen vorwurfsvoll anschauen.

Etwas Wasser. Ein bisschen Mehl. Viel Zeit.

Day Zubehor und die Instrumente, die man zum Brot-
backen braucht, Wasser, Mehl, Salz und einen ganz normalen
Backofen, hat man als halbwegs domestiziertes Lebewesen
sogar vorratig — im Gegensatz zu Golfschlégern, Koi-Karpfen,
Aktmodellen oder Orchideenbestdubungspinseln. Gegen-
Uber mittelalterlichen Ritterspielen oder dem Musizieren im
Quartett ist Brotbacken auch bei ganz akutem Entspannungs-
bedarf verzégerungsfrei, ohne grof3e Vorkenntnisse, ohne
Komplizen und Mitspieler durchfthrbar. Man kann mit dem
Brotbacken, wenn auch nicht unbedingt augenblicklich, doch
immerhin taglich spontan beginnen. Und sogar néchtlich!

In einer dieser schlaflosen Néachte zum Beispiel, die wir alle
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kennen, in denen uns ein sodbrennenartiges Gefihl hinter
dem Brustbein daran hindert, in den Schlaf zu finden. Die-
ses Brennen &hnelt dem, das wir erleiden, wenn wir wieder
mal zu viele Diglyceride von Speisefettséuren genascht haben
und uns bei all den leckeren exogenen Enzymen nicht zurick-
halten konnten. Pentosanasen, Proteinasen, Hemicellulasen,
Cellulasen, mmmmh, Xylanasen, Lipoxygenasen, Glucose-
Oxidasen, Phospholipasen und Novamyl. Emulgatoren. Sta-
bilisatoren, Verarbeitungshilfs- und Zusatzstoffe aller Art ... Ja,
Tuten- und Laborbrote sind verfihrerisch!

Wie oft wird das arme Gluten fir Beschwerden an den
Pranger gestellt, die héchstwahrscheinlich gar nicht auf seine
Kappe gehen. Aber auch Vollkornbrot vom redlichen Bio-
backer, der den friedliebenden Milchséurebakterien keine Zeit
gelassen hat, besénftigend auf die garstigen Sachen in den
Randschichten des Korns einzuwirken, férdert die Schlafbe-
reitschaft nicht. Doch das Brennen hinterm Brustbein kdnnte
auch eines der Sehnsucht sein. Eines, das uns erzdhlt, dass
uns was fehlt und wir mal wieder so richtig fir etwas bren-

nen mochten.

Nur wer Angst hat, kann mutig sein.

Oft schreiten Menachen in einer dieser Néchte, nachdem sie
eine Ewigkeit tribe Gedanken geknetet haben, endlich zur
Tat. Sie fangen das Backen an. Plétzlich geht ihnen auf, dass
sie im Rezept fUr ihr Leben besser auf die Qualitat der Zuta-
ten achten missen. Dass zu vieles darin ist, das ihnen nicht
bekommt, und Weglassen ein Gewinn ist. Oft geht das mit
der Erkenntnis einher, dass Uber uns an der Zimmerdecke die
Endlichkeit baumelt und uns jederzeit aufs Plumeau plump-
sen kann. Und da ist sie pldtzlich, die Antwort auf die Frage,
wann der ideale Zeitpunkt ist, etwas zu éndern: Jetzt! Welchem
Menschen von humanistischer Bildung, der im Leistungskurs
Deutsch hatte, schiefit jetzt nicht dieses aufrittelnde Gedicht
von Rainer Maria Rilke durch den Kopf2¢ Ihnen?2 Dann sei es

hier zur Erinnerung noch mal kurz aufgesagt:

Archaischer Torso Apollos
Wir kannten nicht sein unerhortes Haupt,
darin die Augendpfel retften. Aber

setn Torvo gliiht noch wie etn Kandelaber,
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tn dem vein Schauen, nur zuriickgeschraubt,
aich hilt und glinzt. Sonst konnte nicht der Bug
der Brust dich blenden, und im leiven Dreben

der Lenden konnte nicht ein Licheln gehen

zu jener Mitte, die die Zeugung trug.

Sonut stiinde dieser Stein entotellt und kurz
unter der Schultern durchsichtigem Sturz

und flimmerte nicht so wie Raubtierfelle;

und bréche nicht aus allen seinen Réindern
aus wie ein Stern: denn da it keine Stelle,

die dich nicht sieht. Du mufSt detn Leben dndern.*

Und wenn es nicht Rawner Maria Rilke ist, an den man
denkt, dann denkt man jetzt an Lutz Geifller. An sein rettendes
Rezept. Eines, das nicht interpretiert werden muss: das Rezept
for einen Sauerteig. Denn anders als die Skulptur des Dichter-
gottes Apollo, von der nur noch der Rumpf blieb, hat man néam-
lich glicklicherweise noch Kopf und Arme und Beine, ist aus
Fleisch und Blut und hat die Muckis und die Macht, sein Leben

* Rainer Maria Rilke: Archaischer Torso Apollos. In: Simtliche Werke.
Erster Band, Insel Verlag, Frankfurt am Main 1955, Seite 557.

in die eigene Hand zu nehmen. Und wenn es die Verwand-
lung eines kdrperwarmen Batzens aus Wasser und Mehl in ein
kostliches, Leib und Seele nahrendes Brot ist. Also erhebt man
sich, richtet sich auf, wirft einen Bademantel Uber oder auch
nicht und schreitet in die Kiche, um mit der ganzen Euphorie
eines Uberndchtigten ein Senfglas aus dem Kérbchen mit dem
Altglas zu fischen, die Tute Mehl auf das Haltbarkeitsdatum zu
Uberprifen — und los geht’s. Und dann kommen einem plétzlich
neue Zweifel. Nicht wegen des Mehls, sondern wegen allem!
Wegen dem lieben Gott und dem Leib Christi und dem Hunger
in der Welt und den Revolutionen und Kriegen, die wegen des
Brotpreises ausbrechen, in Regionen dieser Erde, die nicht zwi-
schen 3.000 Brotsorten auswdhlen kénnen, die weniger wohl-
gendhrt sind. Es ist némlich doch eine Riesensache, Wasser
und Mehl miteinander zu verrGhren. Man spOrt instinktiv, dass
Brot nicht ganz so schlicht ist wie die Summe seiner Zutaten und
mehr als das sattigende Transportmittel fir Késescheiben oder
Quittengelee. In Brot sind nicht blof3 vier Zutaten. In keinem
Lebensmittel steckt mehr Symbolik und mehr Kulturgeschichte.
Wer kein Brot hat, der hat nichts. Wer nur Brot hat und Wasser,

kann damit immerhin Uberleben.
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KONSEQUENZ

und einer Blackbox gemacht. Ehrlich und echt ist auch alles
andere in diesen Bildern. Lutz und acht weitere Hobbybé&cker
haben fur das Bichlein die ,Brotagonisten” gebacken. Alle
nach dem einen Rezept, um das sich alle diese Seiten vol-
ler Buchstaben und Bilder drehen. Es handelt sich bei eini-
gen um Grof3neffen und Nichten, S6hne und Téchter von
Lutz’ namenlosem Sauerteig, der Ubrigens im Sommer 2018
seinen neunten Geburistag feierte. Die Bdcker haben uns
ihre Supermodels am 5. Mai in Hamburg Ubergeben und
am 6. Mai haben wir sie in Bochum mit Hubertus Schiler in
seinem Studio in Szene gesetzt. Anschlie3end haben wir sie
ihrer Bestimmung zugefUhrt: Wir haben sie mit Fremden und
Freunden, mit und ohne Butter, mit groBem Genuss und gar

nicht mal so langsam aufgegessen.

Lust

Rezepte und Anleitungen
zum Backen von 750 Gramm Gliick

Grau st alle Theorte. Die Praxis ist es aber auch! Grau
ist der Teig fur unsere circa 750 Gramm Glick. Doch Sie
werden staunen, in welch sattem, tiefem, malzigem Braun sich
dieses saftige Roggenbrot présentieren wird, wenn Sie es aus
dem Ofen holen und wenn Sie es anschneiden. Vielleicht
wird es lhr erstes Brot sein, hoffentlich nicht lhr letztes. Und

moglicherweise ist es der Anfang einer lebenslangen Liebe.

Das machen Sie mit links. Oder mit rechts.

Anders als befiirchtet, verlangt Brotbacken nur wenig Zeit
von lhnen und nur ein kleines bisschen Planung. Wenn Sie
es sich zum Beispiel zur Gewohnheit machen, am Freitag
drei Minuten vor der Tagesschau die wenigen im Folgen-
den aufgefihrten Zutaten miteinander zu verrGhren, haben
Sie danach die ganze Nacht frei. Am Samstagmorgen um

7 oder 8 Uhr mischen Sie mit links oder rechts in weiteren zwei
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Minuten den Hauptteig. Wenn Sie ihn mit der Hand mischen,
mussen Sie allerdings mindestens weitere zwei Minuten ein-
planen, um diese Hand mit der sauberen Hand vom Teig
zu befreien. Jetzt sind wir zusammengerechnet bei sieben
Minuten Arbeit. Sie lassen den Teig eine halbe Stunde, in der
Sie schon wieder was Schénes oder Nutzliches oder Dummes
oder nichts machen kénnen, in Ruhe. Danach formen Sie
den Teig im sprichwdrtlichen Handumdrehen. Das davert
schatzungsweise zwei Minuten. Anschlieflend lassen Sie ihn
circa eine Stunde machen, was er will. In aller Regel will
er aufgehen. Sie kénnen indessen dichten, putzen, meditieren,
indischen Breitensport betreiben, Kinder erziehen, Aktien-
fonds managen oder die Wolken beobachten. Oder Sie
schauen dem Ofen beim Aufheizen zu.

Dann brauchen Sie noch mal zehn Sekunden, um das
Brot in den Ofen zu schieben, und zehn weitere, um es nach
einer Stunde rauszuholen. Macht insgesamt neun Minuten
und zwanzig Sekunden. Die werden Sie doch sicher einmal
in der Woche an einem der sieben ihrer Tage zur Herstellung

von circa 750 Gramm Gluck Gbrig haben, oder?
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Das Rezept
fiir den Sauerteigstarter

Auws dteser schlichten Mischung, die auch Anstellgut genannt
wird, kann der Vater ganzer Dynastien von Broten in allen
Groflen, Formen und Farben werden. Wenn Sie keine Zeit und
keine Geduld haben, den Starter selbst herzustellen, konsultie-
ren Sie bitte das Kapitel ,Groffziigigkeit“ (Seite 54).

50 g Roggenvollkornmehl
60 g Wadser (etwa 50 °C)

Mebhl und Wasser in ein verschlieRbares Glas oder in eine
Schiissel geben, mit einem Léffel zu einer weichen, mértelihn-
lichen Konsistenz verriihren und vor dem Austrocknen geschiitzt
und méglichst warm (etwa 28-32 °C) ruhen lassen: Stellen Sie
ihn beispielsweise in die Nihe der Heizung, auf die Liiftungs-
schlitze des Kiihlschranks, lassen Sie ihn der Schlange im Ter-
rarium Gesellschaft leisten oder stellen Sie ihn aufs Aquarium.
Auch in einem auskiihlenden Backofen fiihlt er sich schén ku-
schelig. Im Sommer schaukelt er gern mit Thnen in der Hénge-
matte unter schattenspendenden Biumen. Er kommt auch mit

in die Sauna und geht mit Ihnen ins Bett.
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Man nehme all seinen Mut, ein altes Glas mit Deckel, Wasser und So sieht es aus, wenn ein Sauerteigotarter GrofSes vorbat. Betspielsweise

Mebl sowie Vertrauen in den Lauf der Dinge. Dynavstien lebenshungriger Sauerteige zu begriinden.




Sich in zirtlicher Zuwendung zu iiben, fordert nicht nur das Wohl-

befinden des Tetglings, sondern auch das anderer empfindsamer Geschopfe,

mit denen Sie in Beriibrung kommen. Oder kommen maochten.



Thr Gliick hdlt locker eine ganze Wocke. Theoretisch. Zu Aromaforschungszwecken vtecken Sie Thre Nase bitte

ungehemmt hier hinein.



Gedanken beim Mischen des Sauerteigs. War das ein Tag 286 E-Mails heute sché-
nen Dank sonst noch was kannst du mal eben dies kannst du mal eben das
noch nicht mal eben in die Pause konnte ich gehen wenn das so weitergeht
wie geht es wohl dem lieben Professor den muss ich unbedingt anrufen Konfe-
renzschaltungen sind das Allerschlimmste da kommt nichts bei raus zu nichts
kommt man immer ist irgendwas nie wird man fertig und plétzlich ist Abend
entspannen soll ich sagt der Arzt fahren Sie Fahrrad tépfern Sie Schwimmen
Yoga Meditation irgendeine Handarbeit warum nicht Gértnern Tanzen tun Sie
doch mal nichts ja wann denn Sie sind lustig hat lhr Tag mehr als 24 Stunden
und wann soll ich einkaufen staubwischen kénnte man auch dauvernd wirklich
ewig nicht im Theater gewesen aber da ziehen die sich immer aus das nervt
oder in die Oper blof3 wann echt das sind ja tolle Tipps entspannen das ist doch
ein Witz mein Chef kann wirklich keine Witze erzdhlen jede Pointe verhunzt
der das war wirklich peinlich neulich aber in den Vorstand hat er es gebracht
ist doch alles nicht zu verstehen mit meiner Cousine hab ich mich auch schon
besser verstanden na ja Menschen veréndern sich wieso fand die denn den
Film gut der hat doch echt nichts getaugt jetzt isst sie nur noch glutenfrei na ich
weif3 nicht mir kommt das ein bisschen Ubertrieben vor die soll mal Fodmap
googeln ich kénnt nicht ohne Brot so richtig gutes Roggenbrot dick salzige
Butter drauf und Honig sagenhaft das ist das Allerbeste im Keller da ist auch
noch die teure Fotoausristung und die Staffelei und die Modelleisenbahn das
10.000-Teile-Puzzle vom Kélner Dom und die Bicher Himmel so viele Bicher
ich muss 120 Jahre alt werden um die zu lesen wirklich héchste Zeit zu ent-
spannen da hat er schon recht oder mal was Sinnvolles zu tun wegwerfen will
man die Bicher ja auch nicht ich misste unbedingt ausmisten misste misste
misste ein Hobby misste man haben etwas das einen sofort fréhlich macht

was ich alles mUsste ich will mal gar nichts missen das war schén mich mal

ein bisschen gehen lassen einfach mal nur so daliegen ganz fett und faul und
nichtsnutzig ausruhen und die Sonne scheint mir auf den Pelz und nichts mus-
sen so ganz weich und leicht werden wie eine Wolke ganz leer aber auch
irgendwie erfullt in die Wolken schauen das hab ich als Kind zum letzten Mal
gemacht auf der Wiese hinter der Musikschule Burgen aus Watte Gebirge und
Téler aus Daunenfedern Riesen Hasen Reiter Monster Elefanten schéne Frauen
die Dings die macht jetzt Achtsamkeitstraining da Gbt man eine Rosine zu essen
so mit Gefihl und mit geschlossenen Augen ich hab es ausprobiert ja da ist was
dran man sieht so eine Rosine mit ganz anderen Augen wenn man sie beim
Essen zumacht dann Gben die auch im Hier und Jetzt zu sein ja wo denn sonst
obwohl man ist mit seinen Gedanken ja schon oft woanders und dann kommt
man aus dem Konzept wo hab ich denn die Waage jetzt schon wieder hinge-
stellt ich sollte eine Schirze anziehen hoffentlich ist noch Mehl im Haus sonst
braucht man ja zum Gluck nichts atmen Uben die da auch also das kann ich
schon sogar mit geschlossenen Augen und sogar im Schlaf ein aus ein aus ein
aus das ist kinderleicht geht doch automatisch dafir braucht man doch keinen
Kurs also ich wieg jetzt mal das Mehl ab und mach Wasser heif3 und dann hol
ich Siggi aus dem Kuhlschrank der freut sich auch schon und dann schau ich
dem beim Bléschenmachen zu woraus sind die Bléschen eigentlich ich wisste
nichts was ich lieber téate als dem Siggi zuzuschauen wie der dick wird und dann
an nichts mehr denken auBer das ist aber ein schénes freundliches Grau und
plopp wieder ein Bléschen also Siggi ich bitte dich hast du etwa gepupst ich
stell mir vor wie sich alle freuen wenn ich morgen frih backe und wie das duftet
am besten backe ich gleich funf Brote ist ja auch nicht mehr Arbeit und Mensch
so ein selbst gebackenes Brot das ist doch das Tollste auf der Welt von dem
Siggi kann man viel lernen der denkt nicht viel und es kommt trotzdem echt

immer was dabei raus er nimmt sich Zeit das ist das A und O und dlles ist gut.
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