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In Vielfalt und Qualitdt ist der Wochenmarkt, der jeden Don-
nerstag ganztigig auf dem Wittenbergplatz stattfindet, wirk-
lich uniibertroffen. Gleich zu Anfang, an der Bayreuther
Strafie beginnend, kaufe ich meine seltenen Lieblingstoma-
ten, Sorte Harzfeuer. Diese kleinen, in der Schale festen Para-
diesépfel mit den griinen Kernen und ihrem hocharomati-
schen Geschmack, machen ihrem MNamen wirklich alle Ehre.
Gleich gegeniiber gibt es Rindfleisch, Marke Brangus. Ob
Rouladen oder Roastbeef, Filet oder Schmorbraten, fiir jeden
Geldbeutel findet sich etwas passendes, des nicht gerade
preiswerten Qualitdtsfleisches aus eigener Zucht und
Schlachtung. Anfangs bedarf es etwas Gewdhnung, was den
Zeitplan in der Kiiche betrifft, denn dieses Fleisch bendtigt
etwa ein Drittel weniger Garzeit, als das was man sonst so
kauft und verliert auch nicht an Umfang. Weiter geht es an
duftenden Krdutern vorbei zur hausgemachten Butter und
Ziegenkiise. Das passende Holzofenbrot kann man auch
gleich mitnehmen und am liehsten wiirde ich mich auf die
niichste Bank setzen und schon mal aus meiner Einkaufsta-
sche naschen, wire da nicht der verfithrérische Duft dieser
Rostbratwurst, ohne die ich einfach nicht weiter gehen kann,
Vis a vis lockt schon der Werkhof Ringenwalde mit seinen
Essenzen aus eigener Olmihle, seinen kdstlichen Pasten und
raffinierten Wiirz-Mischungen. In unmittelbarer Machbar-
gchaft befinden sich diverse Stande mit allerlei Wurstwaren.
Es bedarf schon einiger Donners(markt)tage um hier seine Fa-
voriten aus dem reichhaltigen Sortiment heraus zu finden.
Der kleine Stand mit den Potsdamer Champignons ist um so
beachtenswerter, heben diese sich doch mit ihrem kimnigli-
chen Geschmack umso deutlicher von thren Giberziichteten
Untertanen ab. Fast am Ende des hufeisenfdrmig angelegten
Parcours des puten Geschmacks sollte man noch etwas Back-
werk der Vollkornbickerei Steinmiihle erstehen. Getreide
aus kontrelliert biologischem Anbau wird tiglich in der eige-
nen Steinmiihle frisch gemahlen und verbacken. Also, pro-
bieren geht fiber studieren und eine groffere Einkaufstasche
sollten sie vorsichtshalber gleich mitnehmen.
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