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Editorial

Beste Brote

rot ist eines der traditionsreichsten Nahrungsmit-
tel tiberhaupt. Dementsprechend gibt es heute zahl-
reiche Varianten davon, man denke nur an das Brot-

register vom Deutschen Brotinstitut. Eine interessante Fra-

ge in diesem Zusammenhang ist: Was ist gutes Brot? Man

Neue Gebickideen gab es beim
Seminar von Roland Mills United in
Diisseldorf, mehr ab Seite 16.

wird sich wohl immer darauf
einigen konnen, dass es gut
schmecken sollte. Doch da-
mit horen die allgemeingiil-
tigen Qualitdtskriterien auch
schon auf. Der eine mag viel-
leicht eine kraftige Knusper-
kruste mit réstigen Malzaro-
men, der andere bevorzugt
eine diinne zartsplittrige
Kruste oder vielleicht gar kei-
ne, wie beim Pumpernickel.

Dortmund, in einem gut situ-
ierten Viertel einer Grof3stadt.
Auch hier liegt der Schwer-
punkt auf gutem Brot. Viele der
Sorten sind nach Mérchenfi-
guren benannt. Umfassendere
Geschichten dazu gibt es nicht,
der Schwerpunkt liegt eher auf
dem Herstellprozef}, mit vielen
Vorstufen und einer Langzeit-
fithrung. Auch der Weg dorthin
war lang, denn Béckermeister
Stefan Miihlenbdumer tber-
nahm einen Betrieb mit einem
Sortiment von etwa 120 Arti-
keln, das er nur ganz behutsam
auf 30 Gebicke verschlanken

Mit den richtigen Parametern kann
man Roggenbrote iiber eine Lang-

zeitflihrung herstellen. Mehr dazu

im Fachthema Kilte, ab Seite 56.

Manche mogen eine grob-
porige Krume, weil diese die
ausgeprigten Aromen einer Langzeitfithrung in sich trégt. Es
gibt aber auch Leute, die keine Krume mochten, durch die die
Butter oder Marmelade einfach hindurchfillt. So hat jeder
sein personliches Lieblingsbrot, Kunden wie Bécker.

Lieblingsbrot ist ein gutes Stichwort fiir Kissel, Brot und

mehr. Der Betrieb zeigt, dass man auch als kleine Hand-
werksbickerei auf dem Land
Erfolg haben kann. Die Brot-
auswahl des Hauses ist von
hoher Qualitdt und es gibt
zu jeder Sorte eine klei-
ne Geschichte, die den Be-
zug zur Region herstellt. Das
Konzept ist so erfolgreich,
dass die Brote inzwischen
per Onlineshop bundesweit
vertrieben werden (Mehr
dazu ab Seite 32).

konnte. Diese kann er nun in
Premiumgqualitdt und wirtschaftlichen Chargengréfien
herstellen (Mehr dazu ab Seite 40).

Wihrend Mithlenbaumer zwar Bio-Zutaten einsetzt, aber
unter Naturbackstube firmiert, wirbt die Vollkorn- und Bio-
Béackerei Meffert ganz klassisch schon im Namen mit Bio
und dem Slogan ,Einfach. Gutes. Brot.” Dabei vermahlt die
Béckerei mit groflem Aufwand sogar ihre Vollkornmehle
aus verschiedenen Getreide selbst. Welches Potenzial in
Vollkorn steckt, hat schon der Vater von Biackermeister
Alfred Meffert entdeckt und war damit seiner Zeit voraus
(Mehr dazu ab Seite 48).

Das sind nur drei Beispiele dafiir, wie man mit unvergleich-
baren Brote seine Kunden finden kann. Gutes Brot ist eben
viel mehr als nur ein Grundnahrungsmittel, es steht fiir be-
sonderen Genuss, und der hat seine treuen Fans.

Viel Spaf$ beim Lesen dieses Heftes wiinscht Ihnen

Die Liebe zum Detail sieht man bei
Kissel, Brot und mehr tiberall. Mehr
dazu in der Reportage ab S. 32.

Brote von hoher Qualitit
hat auch die Naturback-
stube zu bieten. Sie liegt in

e

Stefan Schiitter
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Passend zur landlich gepragten Region
rund um Reichenbach-Steegen lag das

Hauptaugenmerk der Bickerei Kissel
von Anfang an auf dem Brotgeschaft.

Brote mit Geschichte,
modern verpackt

Die BACKEREI KiSSEL, BROT UND MEHR AUS DEM WESTPFALZISCHEN
REICHENBACH-STEEGEN HAT SICH MIT IHREN BROTEN EINEN NAMEN GEMACHT
— NICHT NUR IN DER REGION, SONDERN UBER IHREN ONLINESHOP AUCH

ie Gemeinde Reichenbach hat
neben Steegen noch drei wei-
tere Ortsteile, insgesamt aber

nur 1.500 Einwohner. ,Wir mussten
uns also immer etwas einfallen lassen®

BUNDESWEIT.

erklart Petra Kunz, geborene Carra.
Sie fithrt die 1949 gegriindete Bécke-
rei Kissel in dritter Generation, zu-
sammen mit ihrer Mutter Ursula Car-
ra, der Tochter der Firmengriinder El-

len und Julius Kissel. Das Ergebnis des
Ideenreichtums der Familie sind in-
zwischen drei solide Standbeine fiir
das Unternehmen. Seit vielen Jahren
ist die Backerei sonntags mit ihrem
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© [1] Die Backstube ist mit gut gepflegtem Inventar ausgestattet.

. Die Teigbereitung nutzt einen Drehhebelkneter, einen Hubkne-

: ter und einen Spiralkneter. [2] Fiir roggenhaltige Teige steht ein

. Hubkneter bereit, im Bild mit einem Testteig fiir das neue Turm-
. brot, ein 100%-Roggenbrot, das mit einem Spendenanteil fiir

. den Kirchturm der Gemeinde verkauft wird. [3] Der Garwagen

© ist mit Abziehern mit reifen Marktbroten gefiillt, 60/40 Rog-

. genmischbroten mit Sauerteig und einer langen Frischhaltung.

beliebten Musikantenbrot auf verschiedenen Bauern-
mairkten in der Umgebung vertreten. Zudem hat sie vor
nicht allzu langer Zeit einen Brotladen in der nahen
Grof3stadt Kaiserslautern erdffnet und bereits Anfang
2021 einen rundumerneuerten Onlineshop fiir den
bundesweiten Brotversand gestartet.

Fest in Familienhand. Karl-Heinz Carra, der Vater
von Petra Kunz, hatte nach der Heirat als Quereinsteiger
bei Kissel eine Backerlehre gemacht. 2020 starb er nach
langer Krankheit. Im selben Jahr wurde das Unternehmen
in eine GBR umgewandelt, bevor es Petra Kunz und ihr
Bruder Paul Carra tibernahmen. Kunz ist gelernte Hotel-
fachfrau und seit 2011 im Betrieb. Paul Carra trat 2007 in
den elterlichen Betrieb ein, legte 2016 seine Bickermeis-
terpriiffung ab, stieg aber zum ersten April 2025 aus der
Béckerei aus. In der Backstube gibt es seitdem zwar noch
einen Béckermeister, aber keinen Backstubenleiter, weil
Kunz langfristig auf Teamarbeit mit flachen Hierarchi-
en setzt. Am Feinschliff des Unternehmenskonzepts wird
noch gefeilt, mit Unterstiitzung von Thomas Backenstof3,
Betriebsberater bei der ADB Stidwest, und Frank Flesch,
Berater der ortlichen Handwerkskammer. Fiir die
Zukunft hat Kunz aber schon lianger eine koopera-

tive Idee: ,Warum unterstiitzen sich Handwerksba-
cker einer Region nicht und bauen ein gegenseiti-

ges Liefergeschift auf? Derjenige, der sein Haupt-
augenmerk auf Brotchen legt, beliefert denjenigen,

dessen Faible verschiedene Brotsorten sind. So
konnten auch die Alleinstellungsmerkmale an-

ders hervorgehoben werden. Ahnlich, wie bei den

Arzten. Der eine Orthopide ist bekannt fiir seine

Knie OPs, der andere hat sich auf die Hiifte spe-
zialisiert. Wir Backer miissen doch zusammen-

halten und uns von der Masse abheben, nicht die-

sem Einheitsallerlei mit groflem Sortiment nach-

eifern! Als das Nachbarhaus zum Verkauf stand,

griff Familie Kunz sofort zu. Im Haus gibt es nun

vier Apartments mit Kiiche, die sie privat an Feri-

engiste vermietet. Auch die Mitglieder des Erfa-

Kreises, die Petra Kunz als neues Mitglied gleich
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Reichenbacher
Musikantenbrot

Fiir dieses kriftige 80/20 Roggenmischbrot ist die Backerei Kis-
sel in der Region bekannt. Der 2 kg-Laib kostet 11,50 Euro. Die
Idee zum Musikantenbrot entstand bereits in den 1980er-Jahren.
Das aromatische Landbrot aus Roggenmehl Type 1370 und Wei-
zenmehl Type 1050 wird mit Sauerteig und Backhefe gelockert. Es
wird als Rundlaib freigeschoben gebacken und nur ganz oder halb
verkauft. So grof3e Brote sind heute eher uniiblich, aber auch ein
Alleinstellungsmerkmal fiir die Bickerei. Frither waren dagegen
fast alle Brote mehrere Kilogramm schwer und mussten entspre-
chend lange halten. Das Musikantenbrot erhilt seinen besonde-
ren Charakter aber nicht nur durch seine Gréfe, sondern auch
durch eine hohe Backtemperatur von 300 °C beim Einschieflen
und eine lange Backzeit von gut zwei Stunden fiir eine knuspri-
ge Kruste. Die Kruste bekommt durch eine diinn aufgestreute Ge-
wirzmischung aus Fenchel, Anis und Koriander eine ganz beson-
dere Note. Sein Name weist das Brot als regionale Spezialitit aus,
denn das Westpfilzer Bergland rund um Reichenbach-Steegen ist
auch als Musikantenland bekannt. Friher wanderten viele Mén-
ner aus der armen Gegend aus, um auf Reisen ihr Geld mit Musik
zu verdienen. Zwei Reichenbacher gehérten sogar zum Orches-
ter auf der Titanic, und bei der Einfithrung eines neuen US-Prisi-
denten wird noch heute ein Marsch gespielt, den ein Westpfalzer
aus dem Nachbarort der Bickerei nach seiner Auswanderung in
die USA komponiert hat. Die aufgestreuten Gewiirze kannte man
friiher gar nicht in der Pfalz, die Musikanten brachten sie aber mit
nach Hause. Als Snack-Pendant zum Musikantenbrot gibt es die
Musikantentaler aus einem Buttermiirbteig, gewtirzt mit Tonka-
bohne, weiflem Pfeffer, Muskatbliite und Zimt. Eine Schachtel mit
145 g Talern kostet 4,20 Euro.

Foto: Artisan / Stefan Schiitter 2025

[4] Damit der Dampf vollstindig abzieht, werden die
Herdklappen einige Minuten nach der Schwadenga-
be gesffnet. So entstehen beim Marktbrot keine un-
erwiinschten Krustenrisse. [5] Die Kunden sagen, das
Brot von Kissel habe einen hohen Genusswert, bleibe
lange frisch und sei gut vertriglich.

in ihren Betrieb einlud, haben dort schon tibernachtet und
ein Béckergeselle auf der Walz. Dariiber hinaus hat Kunz
so die Moglichkeit, neue Mitarbeiter fiir die erste Zeit ein-
zuquartieren. ,Wir sind hier auf dem Land, da ist es gut,
wenn man eigene Wohnmoglichkeiten hat” Auch attrakti-
ve Arbeitszeiten sind heute wichtig. Sonntags hatte die Ba-
ckerei daher schon immer geschlossen. Um eine Flnftage-
woche einzufiihren, ist seit Oktober 2018 auch der Mon-
tag zu. ,Die etwa 45 Verkaufstage im Jahr weniger haben
uns zu Beginn schon weh getan, aber inzwischen hat sich
der Umsatz wieder eingependelt. Auflerdem ist die Perso-
nalplanung fiir Backstube und Verkauf nun viel einfacher
geworden: Im Zuge der Corona-Pandemie wurden aufler-
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dem die Offnungszeiten reduziert und
diese Verkiirzung bis heute beibehal-
ten. So ist der Laden im Stammbhaus
vor der Backstube nur von sieben bis
elf Uhr geoffnet. Zudem ist das Sorti-
ment bewusst kompakt gehalten, mit
nur einem Dutzend Brotsorten.

Bauernmirkte und Brotversand.
Das Liefergeschift der Béackerei ist
iberschaubar, denn sie befindet sich
in einer strukturschwachen Region.
Eine kleinere Zahl von Firmen und
Hotels gibt es erst im 25 km entfern-
ten Kaiserslautern. Bereits vor 25 Jah-
ren, zur Jahrtausendwende, begann
man jedoch, auf die Bauernmaérkte zu
gehen, die im Umkreis von 150 km in
zahlreichen Orten stattfinden, wenn
auch nur einmal im Jahr. Die Kolle-
gen hitten die Idee anfangs beldchelt,
erinnert sich Kunz. Doch wenn sie

sonntags morgens um sieben Uhr los-
fahrt und um 19 Uhr zurick ist, hat
sie auf dem Markt 250 bis 300 Mu-
sikantenbrote verkauft. ,Umgerech-
net auf Pfundbrote sind das 1.000 bis
1.200 Stiick. So ein Markttag macht
deshalb wirklich Spaf3. Nicht nur das
Kaufverhalten, auch der Kundenkon-
takt ist dort einfach ganz anders als
in einem Béckereifachgeschift” Aus
den Gespriachen auf den Bauernmérk-
ten entstand ein weiteres Standbein
der Béackerei. ,Die Kunden sagten: Ihr
kommt ja nur einmal im Jahr. Woher
bekommen wir denn in der Zwischen-
zeit Euer Brot? Da antwortetet mein
Vater: Kein Problem, wir schicken
Euch zwischendurch welche! Zu die-
ser Zeit beobachtete Kunz, dass vie-
le Hotels eigene Webseiten bekamen
und Booking.com und HRS online
gingen. Also bekam auch die Backerei

© [6] Eine Brétchenanlage gibt es nicht. Die Schnittbrétchen sind handgemacht und werden

. nach der Gare fiir mehr Volumen mit Wasser abgespriiht. [7] Erst danach werden die di-
rekt gefiihrten Teiglinge geschnitten. So kann das Wasser nicht den Ausbund verkleben,

. und die Teiglinge miissen nicht gedreht werden. [8] Fiir ein gleichmafiges Backergebnis in

. den seit Jahrzehnten bewahrten Etagensfen werden die Bleche nach der Hilfte der Back-

: zeit gedreht. [g] Um sie besser von den Schnittbrétchen unterscheiden zu kénnen, sind

. die Milchbrétchen gedriickt. Zwei bis drei Tage alte Milchbrétchen sind zudem die ideale

© Basis fir Arme Ritter. [10] Die Béckerei stellt ihr eigenes Laugengebick her. Fiir Brezel und

. Stangen wird der feste Weizenteig zu Ballen geformt und nach der Gare rundgewirkt.

eine einfache eigene Webseite, mit al-
len Marktterminen und einem Bestell-
formular fiir den Brotversand. In der
Anfangszeit wurden noch jede Rech-
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nung und die Versandetiketten mit der
Hand geschrieben. 2021 erhielt dann
eine Werbeagentur den Auftrag, die
Webseite zu modernisieren und mit
professionellen Fotos und einem Web-
shop auszustatten. ,Wir wussten ja
nicht, ob sich der Versand tiberhaupt
tragt. Daher haben wir ganz klein an-
gefangen. In die neue Webseite haben
wir aber die Summe fiir eine kleine
Ladeneinrichtung investiert. Bisher

Rhénradbrot

Das Brot ist nach dem Sportgerit be-
nannt, das Otto Feick erfunden und
1925 zum Patent angemeldet hat. Feick
wurde im Haus neben der Béckerei ge-
boren. Analog zu dem groflen Rhén-
rad mit einer Turnerin, das als Dekor
per Schablone aufgetragen wird, ist das
Brot ebenfalls recht grof?. Da 1925 noch
keine Kérner und Saaten verbacken
wurden, besteht das Brot zu 100% aus
Vollkornmahlerzeugnissen, um es fiir
Sportler attraktiv zu machen. Genauer
gesagt enthalt es 50% Weizenvollkorn-
mehl, 10% Weizenvollkornschrot und
40% Roggenvollkornmehl, erganzt nur
durch Vollkornsauerteig, Backhefe, Salz
und Wasser. Durch die lange Teigfiih-
rung ist das Brot besonders saftig und
bleibt lange frisch. Der 2 kg Laib kostet

11,80 Euro.
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werden jeden Donnerstag die bestell-
ten Brote gebacken und verschickt.
Verpackt sind die grofien Brote in Pa-
pier, die kleineren in doppelten Tiiten.
Am beliebtesten sind grofle Roggen-
mischbrote wie das Musikantenbrot.
Seit in den Familien das gemeinsa-
me Abendessen seltener wird, steigt
aber auch die Nachfrage nach kleine-
ren Vollkorn- und Dinkelbroten. In
Zukunft wiirde Kunz das Onlinege-
schéft gerne weiter ausbauen. Aktuell
verschickt die Backerei pro Jahr acht
bis zehn Tonnen Brot, ganz ohne Wer-
bung. ,Einen richtigen Schub hat der
Brotversand durch Corona bekom-

men. Wir haben da ein Bauernmarkt-
Paket aufgelegt, mit Brot, einer Do-
se Landleberwurst und einer Flasche
Pfialzer Wein. Das kam sehr gut an'*
Ein Versand ins Ausland wird auf der
Webseite nicht angeboten. Es hat aber
beispielsweise schon ein nach Lettland
ausgewanderter Deutscher angerufen,
der das heimatliche Brot vermisste. Er
iiberwies 60 Euro fiir seine Brotbestel-
lung. Das UPS-Expressporto von 22
Euro war ihm jedoch zu teuer. Daher
wihlte er den Standardversand, der
sieben Tage dauerte. ,Wir haben keine
Garantie fiir die Haltbarkeit iibernom-
men, das Brot ist aber unversehrt an-

[11] Damit sich die Laugenteiglinge besser langrollen lassen, driickt man sie erst in Mehl
flach und l4sst sie dann im Froster etwas anziehen. [12] Die Laugenbrezel werden selbstver-
standlich von Hand geschlungen und kommen vor dem Belaugen in die Kithlung, damit sie
etwas absteifen. [13] Die Rohrnudeln aus einem Butterhefeteig, auch als Buchteln bekannt,
werden angeschoben in Schnittenblechen gebacken, die grof3ziigig mit Butter eingestrichen
sind. [14] Damit die Musikantentaler aus Weizenmehl Type 550, Butter, Kartoffelmehl und Ei
gut zu einem Glas Wein passen, sind sie nicht zu siif} und enthalten nur wenig Zucker.
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. [15] Besondere Kundenwiinsche werden gern erfiillt. Wie

. dieser fiir einen Herrn, der auch an seinem Geburtstag

. nicht auf Kissels Schokobrétchen aus Butterhefeteig ver-

¢ zichten mag. [16] Die Karte zeigt die Versandkunden der

. Bickerei. Die doppelwandigen Kartons dafiir stehen in den
. passenden Gréfen fur 1, 3, 4, 5, oder 6 Reichenbacher Mu-
: sikantenbrote bereit. [17] Beim Versand und beim Kaufim

. Laden erhalten die Kunden zu jedem Brot einen Infozet-

. tel mit einer Produktbeschreibung und einer kleinen Ge-

. schichte dazu.

gekommen. Es war nur in Titen verpackt, nicht vaku-
umiert oder anderweitig behandelt.

Ein besonderes Sortiment. Zu jedem Brot kann das
Team aus dem Verkauf kompetent Auskunft geben.
“Das ist wichtig, denn Premiumqualitéit allein geniigt
nicht, die Kommunikation ist ebenfalls unverzichtbar.
Deshalb haben wir Flyer und Infozettel erstellt. Zu-
dem haben wir unser Team geschult, denn der Verkauf
ist genauso wichtig wie die Produktion. Was niitzt es,
das beste Brot in der Auslage zu haben, wenn ich da-
ritber nichts zu erzéhlen weiff — fachkundig und mit
Uberzeugung?“ Bei Kissel hat man aber schon immer
viel Wert auf aussagekriftige Produktbeschreibungen
gelegt und auf kleine Geschichten zu den verschiede-
nen Broten, denn die bleiben den Kunden besonders
gut im Gedéchtnis. Kunz‘ Vater hat fiir die Brote den
Weinheimer Dreistufen-Sauer aus der Béckerfachschu-
le mitgebracht, der bis heute weitergefithrt wird. Bei
dem von ihrem Bruder entwickelten Brot ,Pauls Pow-
erpaket” sorgt der Roggenvollkornsauer allein fiir die
Lockerung. Das gehaltvolle Brot wird ohne Weizen
und ohne Backhefe hergestellt. Es hat eine saftige Kru-
me und einen kornig-nussigen Geschmack. Das Brot
ist eine Proteinquelle, enthdlt Omega 3-Fettsduren und
viele Ballaststoffe. Dafiir sorgt die Rezeptur mit tiber

Foto: Artisan / Stefan Schiitter 2025

Anzeige

BACKNATUR FERMENT

Backen ohne
“Backhefe

Fermentationsstarter mit ausreichend
Trieb, aromatischem Geschmack und

milder Séure bei Roggen, Weizen

und Dinkel in nur einer Stufelll

BackNatur Lepold ¢ 06171/635680
bocknofur@gmxde backnaturde
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FACTS ‘.

Kissel, Brot und mehr (GbR)
Herrenbergstraf3e 3
66879 Reichenbach-Steegen

Tel.: +49 (0)6385321
Internet: www.kisselbrot.de
E-Mail: info@kisselbrot.de

Gesellschafter:  Ursula Carra, Petra Kunz
Verkaufsstellen: 3 & viele Bauernmirkte
Mitarbeiter: 15

Preise ausgesuchter Produkte, in EUR-
Schnittbrétchen: 0,45
Toast 500 g: 3,00
Dinkel-Toast 500 g: 3,30
Késestange: 1,35
Schokocroissant: 2,30
Kirsch-Butterstreuselschnitte: 2,40

55 Prozent Saaten in Form von Son-
nenblumenkernen, Kiirbiskernen und
Leinsamen sowie tiber 35 Prozent Ha-
fer- und Roggenvollkornflocken. Fiir
die Bindung kommt Zuckerriibensi-
rup hinzu und fiir die Saftigkeit Floh-
samenschalen. Als handliche Varian-
te zum Snacken werden aus dem Teig
auch Pauls Power-Kréacker hergestellt.

Foto: Kissel, Brot und mehr 2025
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Abgepackt im 150 Gramm-Beutel mit
drei Wochen MHD zum Kilopreis von
19,33 Euro. Die Bickerei verarbeitet
ausschliefllich regionales Mehl. Den
Dinkel baut ein befreundeter Land-
wirt an, und die nahe Miihle Isemann
vermahlt ihn. Das Getreide wichst
in Steinwenden-Weltersbach, wo sich
ein weiteres Fachgeschift von Kissel
mit kleinem Café befindet, im Wohn-
haus von Kunz. Das Café im Laden-
geschift entstand, als sie 2011 in den
elterlichen Betrieb einstieg. Damals

[18] Der Brotladen in der Fufdgangerzone der nahen Grofstadt Kaiserslau-
tern ist zwar klein, aber liebevoll eingerichtet und immer gut besucht.

[19] Statt belegter Brotchen gibt es Klappstullen. Die Belédge reichen von
Riihrei mit Gartenkréutern tiber Leberwurst bis hin zur Stulle Pfélzer Art
mit Kassler und Krautsalat. [20] Das Sortiment der Bickerei wird regelmi-
Rig mit besonderen Produkten, wie diesen kleinen Miisliriegeln, ergénzt.
[21] Wie man einen Warengutschein ansprechender verpacken kann als
in einem einfachen Umschlag, kann man im Café Kissel auf der Theke
sehen. [22] Mit diesem auffilligen Stand ist die Backerei auf den jahrlich
stattfindenden Bauernmarkten der Region vertreten und verkauft dort ihr
Reichenbacher Musikantenbrot.

Foto: Artisan / Stefan Schiitter 2025
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wurde der 1985 eroffnete Verkaufs-
raum renoviert, das riesige Brotregal
verkleinert und der Bereich mit Han-
delswaren in ein Café mit 18 Sitzplat-
zen umgewandelt, denn eine Toilette
ist erst ab 20 Sitzplatzen vorgeschrie-
ben. Das Friihstiicksangebot wird gut
angenommen, Torten gibt es jedoch
nicht. ,Wir sind keine Konditorei, und
die vergleichsweise hohen Tortenprei-
se sind auf dem Land schwer durch-
setzbar” Beliebt ist aber Kissels Kaf-
feekuchen, nach einem Rezept vom
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Kissel’s Haferbrot

Das 750 g-Brot kostet 5,10 Euro und wird auch ,Lozos Steejer Knerzje“ genannt.
Die Idee dazu entstand beim Dorfjubilium. Lozo war im Mittelalter ein angesehe-
ner Biirger des Ortsteils Steegen, also ein Steejer, und Knerzje heifdt das Endstiick
eines Brots auf pfilzisch. Die pfilzische Verkaufsbezeichnung ist als kleine Ehrer-
bietung fiir den Mitgriindungsvater der Siedlung Reichenbach-Steegen und dieje-
nigen gedacht, die sich um das Wohl der Gemeinde kiimmern. Das Brot mit tiber
55% Hafer in Form von Hafermehl, Haferflocken und Hafervorteig hat einen fein-aromatischen und leicht-siif3lichen Geschmack. Friiher
war Hafer eines der Basislebensmittel, man denke an den Haferbrei. Heute erscheint das Getreide im Vergleich zu hippen sogenannten
Superfoods, wie Amaranth, Quinoa oder Buchweizen, eher langweilig. Diesem ungerechtfertigten Image soll das Haferbrot entgegen-
wirken. SchlieRlich leistet Hafer nach wie vor einen wertvollen Beitrag zu einer ausgewogenen Ernihrung, denn er enthilt viel Eiweifd

und l6sliche Ballaststoffe sowie wichtige Vitamine.

Seniorchef, bestehend aus einem Butterhefeteig mit rum-
getrankten Rosinen, gerosteten Mandeln und Hagelzucker.
Brotchen sind allerdings kein A-Artikel. Pro Tag gehen ins-
gesamt nur etwa 200 Schnittbrétchen tber die Theke, al-
le direkt gefithrt und handgemacht, ohne Brotchenanlage.
Samstags ist natiirlich auch bei Kissel Brotchentag mit ho-
heren Stiickzahlen und fiinf zusdtzlichen Sorten. Aus dem
Teig fiir die Roggenbrotchen werden ergidnzend Késestan-
gen hergestellt, mit Hilfe einer Butterplatte und drei einfa-
chen Touren. Passend zum Schwerpunkt auf Brot gibt es
bei Kissel auch keine belegten Brotchen, sondern Klapp-
stullen, wie von Mama, ohne Schnickschnack aus dicken
Scheiben des rustikalen Marktbrots.

sts / schuetter@baeckerwelt.de,
Tel: +49 (0)234 91 52 71-71
Mobil: +49 (0)170 362 11 76

[23] Ein kleines Pendant des Marktwagens steht publi-
kumswirksam in der FuRgingerzone von Kaiserslautern,
vor dem Kissel, Brot und mehr-Laden. [24] Géste der vier
Apartments im Haus neben der Backstube kénnen auf
Wunsch eine hiibsch angerichtete Brotzeit bekommen,
mit einer Auswahl hauseigener Brote.
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