B TIROL

Hier weild

Geback steckt |

Tirol. In der Bergwelt gibt es noch viele kleine » Mit Liche zum Detail.
Betriebe, die sich durch ihre Kreativitit und  Klasse statt Masse. Dieser Regel folgt
Qualitdt auszeichnen. Ein Streifzug durch die die Bickerei Bathelr in Miinster. Die

innovativsten Genussldden des Landes,  Verwendung von Fertig-Backmischun-
gen ist hier tabu. AuiGerdem wird alles

noch selbst gemischt und von Hand
verarbeitet. ,Dadurch unterschei-
den sich unsere Produkte auch von der
allerorts erhiltlichen Massenware und
geschmacksuniformierten  Produk-
ten®, erldirt Chef Peter Bathelt. Das
Tiroler Unternehmen, das hever fiinf-
zigjdhriges Jubilium feiert, hat vierzig
: verschiedene Gebiicksorten im Ange-
i 1 & bot. Die Spezialitit des Hauses ist das
- Kimmelbrot — ein iiberliefertes Re-
» zept vom Grofbvater,
Planung ist alles — vor allem in ei-

L g : g {_
) | y y ner Wegwerfgesellschaft wie der heu-
Iy tigen. Davon ist Peter Bathelt iiber-
' . . zeugt. Wir sind ein sehr kleiner Be-
Frisch auf den Tisch. Peter Bathelt [Mitte) st Ehof elner kisinen Bckers! in Milnster, Hier trieh und achten deshalb darauf keine
wird alles in aufwendiger Handarbeit hergestellt. Dde Rokstofie sind gentechmikired und i

aus der Reglon. Die Eier sind von Andreas Egger (), die Milch von Thomas Heim [r.). Uhmmengen Zu Pmduziﬁmnf

Eine Gourmetreise von Bregenz bis Eisenstadt [




