Vor 25 Jahren wurden die
Bio-Backer noch belachelt

Der .,Brotgarten™ hat
in Schleswig-Holstein
Pionierarbeit geleistet

Kiel - , Fiir viele Bicker waren
wir absolute Exoten.“ Vor 25
Jahren hatte man Patricia
Pitzschel noch beléchelt ob ih-
rer Idee, eine Vollkorn-Bio-Ba-
ckereizu erdffnen, Zu Unrecht,
denn heute sind Lebensmittel
aus biologischem Anbau in al-
ler Munde. Mit dem ,,Brotgar-
ten* leistete die 48-Jdhrige
Pionierarbeit in Schleswig-
Holstein. Jetzt feiert die wohl
dlteste Bio-Backerei im Land
Jubildum.

Die Torten mit viel Zucker,
Sahne und Weilmehl, die sie
als Konditorin kreierte, waren
flr Patricia Pitzschel der Aus-

loser. , Es muss doch etwas ge-
ben, um im téglichen Bereich
gesiinder zu leben®, Gberlegte
Patricia Pitzschel. Durch Zu-
fall kam sie mit Bio-Béckerei-
en in Berlin und Hessen in
Kontakt und wusste: ,,Das will
ich in Kiel realisieren.” Dass
Bicker ein bis zwei Vollkorn-
brote im Sortiment hatten, das
gab es schon, doch eine reine
Vollkorn-Bickerei, die aus-
schlieBlich auf das volle Korn
und auf Lebensmittel aus bio-
logischem Anbau und aus der
Region (Bioland) setzt, das war
in Schleswig-Holstein neu.

In der HansastraBe 12 began-
nen Patricia Pitzschel und fiinf
Angestellte mit dem Backen
und dem Verkauf. ,Wir hatten
sechs bis zehn Brotsorten, vier
Brotchensorten und vier bis
sechs verschiedene Kuchen im

Angebot”, erinnert sich dieBa-
ckermeisterin und Betriebs-
wirtin im Handwerk. Heute
umfasst das Sortiment rund 65
feste Artikel, 80 sind es mit
Saisonartikeln wie im Herbst
das Kiirbisbrot. 55 Vollzeitmit-
arbeiter kiimmern sich in neun
Filialen (eine davon in Ham-
burg) und einem mobilen
Marktstand um die Wiinsche
der Kunden. Die haben sich im
Laufe der Jahre verdndert:
,Das Bio-Brot ist heute anders
als vor 25 Jahren.” Neben den
Vollkorn-Klassikern gehoren
inzwischen auch helle Weizen-
mehl-Brote ins Sortiment.
Oder Mischbrote, wie das neue
Jubildumsbrot, das die Bicker
in der 2001 in Wellsee gebauten
Backstube frisch kreiert ha-
ben. ,Wir versuchen, immer
innovativ zu sein und neue

.

Zum 25-jéhrigen Bestehen ihres ,,Brotgartens* haben Inhaberin Pa-

tricia Pitzschel undihre Mitarbeiter ein Jubildums-Mischbrot kreiert,
das in den zehn Filialen der Bio-Bé&ckerei zu erhalten ist. Foto Ruske

Backwaren zu entwickeln -
wie das Essener Brot mit ge-
keimtem Roggen oder das
Kiellauf-Brétchen, fiir Sport-
ler entwickelt —, auch um uns
vom inzwischen groBen Markt
abzuheben”, erklart Patricia
Pitzschel. ,,Selbst die Industrie

setzt heute auf Bio."” Fiir Patri-
cia Pitzschel ist Backen mit
dem vollen Korn jedoch mehr
als nur ,Brot herstellen’; ,Esist
ein Handwerk, Bio braucht
Zeit. Und den Unterschied
schmeckt man.* Weitere Infos
unter Tel. 0431/579740. JR



