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EINST INSELBACKSTUBE,
JETZT REGIONALE
DEMETER-BACKEREI

LIEFERBACKEREI MIT 100 % DEMETER-GETREIDE
UND FEINSCHMECKER-LOB: BACKEREI BAHDE
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,,Obne Brot ist ein Tisch
nur ein Brett®

Im  Besprechungsraum

Peter Tanja Asche wagten vor
Jahren den Schritt in die Selbst-
standigkeit und bauten neu.

der Ubernahme mit der Planung

der Demeter-Bickerei
Babde ist das einer der

Sinnspriiche zur Brot-

von Neubau und Umzug. Vor

zehn Jahren wurde das neue

Bickereigebdude in Seevetal, in

einem Gewerbegebiet an der
siidlichen Stadtgrenze von Ham-
burg eingeweiht.

Fultur an der Wand. Wie

andere Demeter- und Bio-
betriebe erlebt das Unterneh-
men gerade herausfordernde Zeiten:
Aufwand und Kosten steigen, wihrend
Umsatz und Preise trotz bester Qualitit und gut
etabliertem Vertrieb nur mdfSig steigen. Der
Markt hat sich geindert. Wie geht das Fiih-
rungsteam um Peter und Tanja Asche damit um?

Und wie bringen sie ihre Demeter-Qualitit in
die Kopfe und an die Kunden?

Gegrﬁndet wurde die Bickerei 1932 im Hamburger Stadrteil
Finkenwerder, damals noch eine Insel. Ab Anfang der 1980er Jahre
bauten Willi und Margret Bahde erginzend ein Biosortiment auf, an-
geregt durch Kontakte zum Demeter-Hof Dannwisch, 1994 stellten
sie komplett um auf Demeter bzw. Bio. Zudem dnderten sie auch die
Verkaufsstrategie, schlossen die Ladengeschifte und wurden zur Lie-
ferbickerei fiir den aufstrebenden Naturkosthandel. Da sie keine
Nachfolge hatten, war das die Gelegenheit fiir Peter Asche und seine
Frau Tanja, beide Ockotrophologen, 2008 in die Bickerei einzustei-
gen und sie 2010 zu tibernehmen. Dem gelernten Bécker Asche kam
dabei zugute, dass er ein Jahrzehnt Erfahrung als Berater fiir Backerei-
en mitbrachte, und Tanja Asche brachte den Blick als selbststindige
Erndhrungsberaterin ein. Neben dem Wunsch, ein solches Unterneh-
men selbst zu fiihren, gab die bestehende Ausrichtung auf Demeter
den Ausschlag fiir ihre Entscheidung. Und, die Biackerei war gut ein-
gefithrt, mit groffem Kundennetz, hervorragender Qualitit und at-
traktivem Sortiment. Allerdings in sehr beengten Riumen im Wohn-
gebiet. Zwei Jahre arbeiteten die beiden mit. Dann begannen sie nach

Bahde. Taglich.

Das ist Leitmotiv und Marketingwort
der Bickerei in einem: Sechsmal in der Woche
wird frisch gebacken, wobei die Bickerei fokussiert
ist auf Brot und Kleinbackwaren: gut 30 Sorten Brot, dane-
ben verschiedenste Brotchen, Franzbrétchen und Croissants, kleine
Kiichlein und Quiches. Im Schnitt 7.000 Brote tiglich verlassen die
Backstube in Richtung Naturkosthandel — Bioldden, Alnatura,
Denns Biomarket, an Rewe und Edeka, ein paar Restaurants und
Feinkostldden sind auch dabei. Dafiir hat Bahde keine eigene Logis-
tik mehr, Asches haben zwei Dienstleister fiir die aktuell 18 Touren
beauftragt. Die Kommissionierungsschicht beginnt um 22:00 Uhr,
sechs Mitarbeitende verteilen gestiitzt auf ein elektronisches Anzei-
gesystem die Brote auf die Lieferungen, die ab 1:30 Uhr starten.
Geliefert wird bis 150 km im Umbkreis. Arbeitskleidung gibt es tig-
lich frisch, auch darum kiimmert sich ein externer Dienstleister.

BACKEREI BAHDE IN SEEVETAL

« Biobrote seit 1981, 100 % Demeter/Bio seit 1994,
auch Bioland-zertifiziert

« Lieferbackerei fur Naturkosthandel, LEH, Gastronomie

« konzentriert auf Brot und Kleinbackwaren

» 100 % Demeter-Getreide

« Handwerk kombiniert mit kluger Technik

« regelmaBige Brotinnovationen, mehrfach u.a. von
.Der Feinschmecker” ausgezeichnet

« Uu.a. glutenarme Brote bzw. Brot ohne Salz

« Geschaftsflihrung: Peter Asche

Bickerei Bahde GmbH, Postweg 200, 21218 Seevetal,
www.bahde.de

>>>

5-2025 | LebendigeErde.de | 9



PORTRAT

Backstubenleiter und Brotsommelier Marco Holm probiert gerne Neues aus.

Innovativ und frisch

Neue Brotsorten oder Backwaren verstetigen die Attrakeivitit
des Sortiments fiir die Kunden, aber machen auch den Menschen in
der Bickerei Spafi. So entstehen Neuprodukte oft aus einer Idee im
Utlaub, aus Kundenfeedbacks oder neuen Zielgruppen. RegelmifSig
etwas Neues, auch daftir steht Bahde. Da passt es gut, dass Produk-
tionsleiter Marco Holm zugleich Brotsommelier ist und regelmifSig
mit dem Leitungskreis auf mogliche Neuentwicklungen schaut. So
bietet die Backerei heute eine ganze Reihe Spezialititen fiir die Gas-
tronomie, hell, Vollkorn, mit und ohne Saaten etc. Mit dem Namen
,Knussbert“ sind vier glutenarme Brote entstanden — darin nur glu-
tenfreier Hafer als Getreide, mit Sonnenblumenkernen oder Niissen
angereichert. Manche Brote wie Mohnblanc oder Oster-Brot gibt es
nur saisonal. Und sogar ein Brot ohne Salz bickt Bahde: der gute
Geschmack kommt hier iiber feinabgestimmte Gewiirze. Kein
Wunder, dass die Bickerei regelmifig von der Zeitschrift ,,Der Fein-
schmecker® ausgezeichnet wird. Neueste Brote sind der ,,Finken® als
Kastenbrot (statt frei geschoben), ein Haselnuss-Kartoffel-Brot und
das Knussbert Kimchi-Cashew.

Qualitat durch Zusammenarbeit

Vier Demeter-Landwirte liefern seit vielen Jahren {iber zwei
Miihlen das notige Getreide bzw. Mehl. Die Béckerei backe zu hun-
dert Prozent mit Demeter-Mehl. Die Miihle Breide nahe Itzehoe
verarbeitet Getreide der Hofe Dannwisch und Ankersolt, der Dann-
wischer Hofladen ist einer der Abnehmer von Bahde-Brot. Bauck in
Rosche ist die zweite Miihle, von Gut Rosenkranz (Bioland) kom-
men Saaten wie Sonnenblumenkerne oder Chia fiir die Brote. Hof
Meyer-Sahling in Seevetal pflegt neben der Lieferbezichung den
Getreidepfad auf dem Firmengeldnde, der mit Schauflichen und
Informationstafeln zeigt, wie gutes Brot entsteht.

,»Qualitit braucht ein gutes Team und eine enge Zusammen-
arbeit von Landwirt, Miihle und Bicker“, so beschreibt es Julia
Koch, die den Bereich Qualitit sowie Projekte verantwortet. Ge-
mahlen wird in enger Abstimmung mit der Béckerei, neben den

© mom

Neben modernster Technik kommt auch altbewahrte zum Einsatz, hier zum Teig teilen.

Spezifikationen der Inhaltstoffe wie Kleber, Amylase, Fallzahl, wer-
den die Getreideerzeugnisse fortlaufend in der Backstube gepriift,
denn die Bandbreite der Backeigenschaften ist bei Okogetreide
naturgemifd grofler. So konnen die Bicker kleine Anpassungen in
der Herstellung z. B. bei Wassermenge oder Stehzeit vornehmen,
damit das Brot wie immer gelingt. Langjihrige Arbeitsbeziechungen
sind neben handwerklichen Fihigkeiten also eine wichtige Grund-
lage fiir gute Qualitdt bis zum Brot. Im Werbematerial und auf der
Website wird diese Zusammenarbeit hervorgehoben. Das Mehl
kommt als Sackware — das ist leichter handzuhaben und braucht
kein Silo. Bestellt bzw. geliefert wird im Wochentakt, so ist es frisch
vermahlen und braucht kein grofleres Lager.

Backen mit Freude

Der Duft und das konzentrierte Arbeiten machen Lust, hier zu
verweilen. Zwar ist die Backstube eher eine Backhalle, doch ist hier
Handwerk angesagt — jedes Brot geht durch Bickerhinde. Moderne
Technik filtert den Mehlstaub und erleichtert die Arbeit, macht sie
effizient und so konnen sich die Bicker an sechs Posten mit Ruhe und
Hingabe den Teigen und Broten widmen: Das Einwiegen und die
Teigbereitung erfolgt in groflen Rollkesseln, in gemichlicher Kessel-
gare statt in Sauerteiganlagen. Ein Grofiteil der Brote entsteht mittels
dreistufigem Natursauer. Teigportionierer spielen den reifen Teig
dann in die Hinde der Bicker der nichsten Station, den drei Arbeits-
tischen. Geformt zum Brot darf dieses dann noch ruhen, bevor es zu
mehreren Dutzend mit speziellen Beschickungswagen z. B. in die Eta-
gen des Steinplattenofens ,eingeschossen® wird. Die Backdauer ist ein
Erfahrungswert, dennoch wird kurz vor Ablauf nochmal die Kern-
temperatur kontrolliert. Da durch die lange Teigruhe die Bécker ihr
Schichtergebnis nicht mehr sehen, wird von jeder Brotsorte ein Brot
auf das ,,Qualititsregal® gelegt, so dass die Bicker am Folgetag einen
Eindruck haben und ggf. Arbeitsschritte anpassen konnen. Denn je-
des Brot von Bahde soll hervorragend schmecken. Die Feinbackwaren
entstehen in einem gesonderten Bereich.
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Blick in die Backstube: ruhiges Arbeiten mit viel Raum

Fiinfzig Bahde-Meister

Die scherzhafte Bezeichnung, im Bahde-Marketing durchaus
eingesetzt, verdeutlicht augenzwinkernd den Respekt fiir die circa 50
Mitarbeitenden: ,,Qualitit ist das Werk von vielen®, so Peter Asche.
Das sollen die Kunden auch sehen, in die Backstube hineinschauen
kéonnen. Fir Fithrungen, vor allem fiir die Geschiftskunden (b2b)
gibt es sogar eine Besuchergalerie und wer im hauseigenen Ladenge-
schift einkauft, kann ebenfalls den Béckern zuschauen. Transparente
Bickerei — fiir die Mitarbeitenden hat das den Vorteil von viel Tages-
licht. Seit Corona gibt es nur noch zwei Tagschichten, beginnend um
6:00 bzw. um 14:00 Uhr. Die Nachtschiche fiir Bicker wurde abge-
schafft — was auch eine Umgewohnung bis hin zum privaten Lebens-
rthythmus bedeutete. Fachkrifte sind rar, und so bietet das Unterneh-
men iibertarifliche Konditionen, vom Gehalt bis zum Urlaub.

Gutes Brot verkaufen

Anders als bei eigenen Ladengeschiften ist eine Lieferbackerei wie
Bahde auf die Mitwirkung ihrer Kunden angewiesen. Dort, in den
250 Verkaufsstellen wird die Bickerei iiber ihre Brote prisentiert.
Neben den Lieferfahrern braucht es daher auch einen Auflendienst.
Der wurde nach dem Verkaufshoch zur Coronazeit intensiviert und
aufgestockt: regelmiflige Kundenbesuche, wochentlich zwei, drei Ver-
kostungen vor Ort und Aktionen wie ,Brot der Woche“ sollen die
Backwaren von Bahde bei Geschifts- und Endkunden in Erinnerung
bringen. Wichtig, denn meist haben die Handler einen Hauptbicker
fiirs Brot — z.B. Bahde — und erginzende Lieferanten fiir Kleinback-
waren, Kuchen oder spezielle Brotsorten. Fiir Konsumenten gibt es
auf der Website der Bickerei ein Suchformular fiir Verkaufsstellen.
Printwerbung macht Bahde wenig, setzt eher auf die Sichtbarkeit vor
Ort, auf Kundenbindung auch mittels Flyern oder modularen Auf-
stellern, die Bahde als Marke transportieren. Im konventionellen
LEH sind zunehmend auch Selbstbedienungsregale gefragt. Ohnehin
ist hier mehr Fluktuation als im Naturkosthandel. Um bei letzterem
prisent zu sein, ist auch die Teilnahme an Messen wie BioNord oder
Hausmessen der Biogroffhindler sinnvoll. Und — bei Bahde kann
man beim Backen zuschauen — Fithrungen sind interessant fiir Kon-

Handarbeit gehért nach wie vor dazu.

sumenten wie flir Handelskunden. Den Preis im Laden gestaltet der
jeweilige Handler. Bahde gibt eine unverbindliche Preisempfehlung.

Was verstehen Asches und ihre Mitarbeiter unter Demeter-Qua-
litit? Im Wesentlichen ist das das Getreide und die Zutaten, so Peter
Asche und die transparente Volldeklaration, erginzt seine Frau.
Ganzheitlichkeit als Unternehmensprofil, fiigt Julia Koch hinzu und
natiirlich Nachhaltigkeit. Klar ist jedenfalls: Guter Geschmack ist in
erster Linie Handwerk. ,,Der Bicker macht's lecker®.

Ganzheitlichkeit als Perspektive

Backen mit Okostrom und Wirmeriickgewinnung, moderne
Kiltetechnik, gliserne Backstube, aber auch baulich gut geplante
Arbeitsschritte: Nachhaltigkeit wird hier ganzheitlich umgesetzt.

Reste an Broten aber bleiben immer, Retouren - das ist nicht nur
ein okonomisches Thema. Sie werden beim Ausliefern mit abgeholt,
ein Teil geht an die Tafel im benachbarten Harburg und ein Teil zu
einem Hersteller von Viehfutter. Eine ganz besondere Verwertung
ist die Kooperation mit Hamburgs Bio-Brauerei: Demeter-Brot
vom Vortag wird im Wildwuchs-Brauwerk fiir die Maische verwen-
det und daraus entsteht ein exotisch-fruchtiges ,Bio Broid New
England IPA®. Der Biertreber wiederum wird bei Bahde im Brauer-
Laib, einem Roggenmischbrot verbacken.

Asches haben die Bickerei gemeinwohlokonomisch zertifizieren
lassen: das bringe nach innen den reflektierenden Blick, aber am
Markt mache es sich kaum bemerkbar, so der Geschiftsfithrer. Zum
ganzheitlichen Unternehmensverstindnis gehort auch lokales Enga-
gement in der Gesellschaft vor Ort, ob nun Kulturforderung oder
Spenden an die Kinderkrebshilfe Seevetal.

Trotz des aktuell nicht ganz einfachen Marktes fiir hochwertige
und nachhaltige Lebensmittel wie Demeter ist die Bickerei gut auf-
gestellt und bietet Aufgaben zwischen alltdglicher Versorgung und
Skologischer Transformation: ,Es gibt im Handwerk und Mittel-
stand immer noch Méglichkeiten, sich zu verwirklichen® sind die
Asches tiberzeugt. Und freuen sich, dass ihr Sohn Nils Paul Asche -
Betriebswirtschaftler und gerade in der Meisterausbildung als Ba-
cker - auf dem besten Weg ist, die Nachfolge anzutreten.

MICHAEL OLBRICH-MAJER
Redaktion Lebendige Erde
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