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Die kleine Backerei in Miinster setzt auf Qua-
litdt und urspriingliche Verfahren. Sabine und
Peter Bathelt betreiben ihre Backerei mit
Qualitatssiegel.

Brot gehdrt seit jeher zu den Grundnahrungsmit-
teln, nur haben es viele Menschen verlernt, auf
die Qualitit zu achten. Peter und Sabine Bathelt
wollen etwas dagegen unternehmen und haben
ihre kleine Bickerei vor zwei Jahren auf ein ur-
springliches Backverfahren umgestellt. Das Brot
wird nur mehr mit Sauerteig hergestellt. Es wird
ganzlich auf Backmischungen und Fertigteige ver-
zichtet. leden Tag wird aus einem kleinen Teil des
vorherigen Sauerteiges ein neuer angesetzt, der
dann bis zum nachsten Morgen reifen kann und zu
kiistlichen Broten verarbeitet wird. , Brot aus Sau-
erteig hidlt viel linger frisch und ist saftiger als das
meiste andere. Matlrlich ist es aufwendiger, mit
Sauerteig zu arbeiten, aber es lohnt sich auf je-
den Fall®, ist Peter Bathelt (berzeugt. Sowohl das
Weilbrot als auch das Schwarzbrot wird in der
Backstube in Mdnster von Bickermeister Peter
Bathelt und seinem Team tdglich frisch gebacken

In der Backstube von Peter Bathelt wird mit
Sauerteig gebacken.

= @in echtes Steinofenbrot. Fir die verschiedenen
Brote im Angebot werden ausschlieBlich dsterrei-
chische Zutaten verwendet. ,Die Milch und die
Butter bekommen wir beispielsweise frisch von
der Flgener Heumilchsennerel”, erkldrt Peter,

AMA-Handwerkssiegel und Viktualia-Award

Nicht zuletzt deshalb erhielt die Bickerei Bathelt vor
wei Jahren das AMA-Handwerkssiegel, Dieses Sie-
gel wurde vor wenigen Jahren neu geschaffen, hat
sich allerdings bei uns hier im Westen Osterreichs
noch nicht so sehr etabliert. In Tirol gibt es neben
uns nur noch eine Backerei im Oberland mit diesem
Siegel, Obergsterreich und Kirnten engagieren sich
in dieser Sache viel mehr®, erklirt Sabine Bathelt.
Das AMA-Handwerkssiegel ist eine Bestitigung,
dass keine Zusatzstoffe verwendet werden, dass
ein Engagement fir die Ausbildung von Lehrlingen
vorherrscht und der Betrieb nur sterreichische Zu-
taten verwendet. Fir Kunden ist dieses Siegel eine
bequeme Mdoglichkeit, um sich der guten Qualitat
sicher zu sein.
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Zudem wurde die Backerei Bathelt fiir die diesjdhrige Verleihung des
Viktualia-Awards in der Kategorie Wirtschaft nominiert. Das Bundes-
ministerium fur Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirt-
schaft vergibt im Rahmen seiner Initiative ,Lebensmittel sind kost-
barl“ den Viktualia-Award
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Peter Bathelt, Bickermeister haben, mit der Tafel und

dem Schwazer Barbara-La-
den zusammenarbeiten sowie verstandnisvolle Kunden haben, die es
akzeptieren, dass wir um 18 Uhr nicht mehr das komplette Sortiment
im Regal haben”, berichtet Sabine Bathelt stolz. ,Lebensmittel haben
in einem kleinen Betrieb eine ganz andere Wertigkeit, auch fiir
die Kunden®, ergdnzt Peter. gy
Das Image der Bécker hat in den letzten Jahrzehnten sehr

gelitten. ,Wir haben drei Jahre lang einen Lehrling ge-

sucht. Seit einem Jahr haben wir einen jungen, engagierten
Backerlehrling in der Backstube stehen, der Freude am Beruf
hat”, erzahlt Peter Bathelt. Das friihe Aufstehen und eine mogli-
che Sechs-Tage-Woche sind Hauptargumente, die gegen diesen Beruf
sprechen. ,Das friihe Aufstehen muss man mégen, aber davon abge-
sehen ist es ein sehr schéner Beruf”, schwarmt der Backermeister. Er
selbst hat vor 25 Jahren bei seinem Vater gelernt und die Backerei in
dritter Generation iibernommen. B




