AMA Handwerksiegel

fiir Backerei Bathelt

Die kleine Backerei
in Miinster freut sich
tiber die Auszeich-
nung, die mit stren-
gen Auflagen ver-
kniipft ist.

MUNSTER. Die Bickerei Ba-
thelt in Minster lebt traditio-

nelles Handwerk und Regiona-

litat. Dafiir darf sie seit kurzem
das AMA-Handwerksiegel fiih-
ren. Das AMA-Handwerksiegel
steht auf drei Sdulen: der meis-
terlichen Verarbeitung, der
regionalen Herkunft der Roh-
stoffe und der unabhéingigen
Kontrolle. Um das AMA Hand-
werksiegel zu erlangen, muss
die Biickerei strenge Kriterien
erfiillen. Eine externe Kom-
mission Uberpriift in regelmé-
Rigen Abstéinden, dass die ver-
arbeiteten Rohstoffe wie Mehl,
Butter, Milch, Topfen und Eier
aus regionaler Herkunft stam-
men.

Setzen auf regionale Herkunft
Béckermeister Peter Bathelt
und seine Frau Sabine freuen
sich sehr iiber diese Auszeich-
nung. ,Unsere Béckerel ist
seit vielen Jahren tief mit dem
Handwerk verwurzelt. Aufier-
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dem liegt uns die regionale Her-
kunft der Rohstoffe am Herzen.
Mit dem AMA-Handwerksiegel
kénnen sich meine Kunden da-
rauf verlassen, dass das auch in
Zukunft so bleiben wird“, meint
der Béickermeister. = =%

Es gibt nur mehr wenige klei-
ne Dorfbickereien. Im Bezirk
Kufstein zdhlt man laut Wirt-
schaftskammer nur mehr
knapp 20 Béckereien. Lingst do-
minieren national und interna-
tional agierende Brotfabriken
den Markt. ,Umso mehr freut
es uns, dass wir als erster Bé-
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Paulus Stuller (links) und Martin Gref3l (rechts) zeichnen Peter
und Sabine Bathelt mit dem AMA-Handwerksiegel aus.

Foto: APA/AMA

cker im Tiroler Unterland und
als einer von insgesamt nur
10 Osterreichischen Béckern
mit dem AMA Handwerksiegel
ausgezeichnet worden sind‘,
meint Frau Bathelt.

Eine der Kdstlichkeiten ist bei-
spielsweise das einzigartige
Kimmelbrot ,nach Opas Re-
zept*, fir welches die Familie
Bathelt weit iiber die Dorfgren-
zen bekannt ist. Daneben lie-
gen weitere 20 verschiedenste
Backwerke aus Schwarzbrot-
oder Vollkornteig und weitere
20 aus Weiflbrotteig im Regal.



