Brot in vierter Generation

Backerei Bienhaus feiert ihr 100-jahriges Bestehen — Bis 1961 auch Fuhrunternehmen

BATTENBERG. Die Backerei
Bienhaus wird am heutigen 1.
Oktober 100 Jahre alt und fei-
ert in diesen Tagen das Jubili-
um mit einer Jubildumsaktion
und Jubilaumspreisen. Seit
der Betriebsgriindung im Jahr
1908 backt der bekannte Fa-
milienbetrieb in der vierten
Generation unter dem Motto
~Qualitit und Tradition — im-
mer irisch, knusprig und le-
cker!”

In seinem Lebenslauf be-
schreibt Heinrich Bienhaus
die Griindung der Bickerei im
Heimatort Battenberg. Nach
seiner Bickerlehre in Bieden-
kopf und seinen Gesellenjah-
ren in Marburg und Frankfurt
richtete er das Geschift im El-
ternhaus ein. Bienhaus notier-
te im Jahr 1912, dass er zwei-
bis dreimal taglich backt und
nebenbei die Landwirtschatt
betreibt. Im Jahr 1912 wurde

Heinrich Bienhaus Bicker-
meister. In 1919 wurde noch
ein Fuhrunternehmen ange-
gliedert, das bis zum Jahr 1961
existierte.

Aus der
Wirtschaft
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Der ausgesprochene Famili-
enbetrieb wurde in den einzel-
nen Zeitabschnitten im beson-
deren MafRe von den Ehepaa-
ren geprdgt. So waren Hein-
rich Bienhaus und seine Ehe-
frau Elise ab 1908, Otto Bien-
haus und seine Ehefrau Kithe
ab 1946, Karlheinz Bienhaus
und seine Ehefrau Helga ab
1978 sowie Michael Bienhaus
und seine Ehefrau Nicole seit
2006 maRgeblich am Erfolg
des Unternehmens beteiligt.

Der Stand-
ort ist seit
hundert Jah-

ren unverin-
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Das Stammhaus: Im Elternhaus in der Oberstadt Battenberg rich-
tete Heinrich Bienhaus im Jahr 1908 die Dampfbickerei ein. Im
Laufe der vergangenen 100 Jahre wurde das Gebdaude mehrmals

dert in Batten-
bergs Altstadt
in der Haupt-

Griinder: Heinrich Bienhaus (links) und sein
Sohn Otto waren Backermeister. Von 1919 bis
1961 hatten sie auch ein Fuhrunternehmen. Ne-
benbei betrieben sie Landwirtschaft.

straffe  nahe
dem  Markt-
platz. Das Ge-
biude in der
Oberstadt
wurde Zwi-
schenzeitlich
mehrmals um-
und angebaut.
Der alte
Damptback-
ofen wurde
friiher mit
Holz und Koh-
le und spater
mit Ol be-
heizt. Derzeit
sind der dritte
und vierte
Backofen im

Repro:zpl - Linsatz.  Frii-

um- und angebaut.

her waren es Steindten. Heute
sind es mit Steinplatten ausge-
legte Stahlkammern.

Kdthe Bienhaus hilt mit

Zehn Mitarbeiter und ein
Auszubildender sind im Jubi-
laumsjahr in der Backerei be-
schittigt. Altgeselle Heinz
Bernhard arbeitet schon seit
30 Jahren in der Bickerei mit.
Altestes Mitglied im Familien-
betrieb ist die 94-jahrige Kathe
Bienhaus, die auf der Kroge
wohnt und nach besten Krif-
ten mithilft. Seit 1999 gibt es
eine Verkaufsfiliale in der Un-
terstadt, gegeniiber dem Han-
sel-und-Gretel-Brunnen.
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Belegschaft: Die Backe

rei Bienhaus in Battenberg
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feiert das 100-j3hrige Bestehen. Der Familienbe-

trieb wird von Backermeister Michael Bienhaus in der vierten Generation gefiihrt. Unser Foto zeigt

die Familie Bienhaus mit der Belegschaft vor dem Stammhaus in der HauptstraRe.
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Qualitat wird
tiberpriift

Die Bickerei Bienhaus unter:
zieht sich regelmilRig den
jahrlichen Brot- und Brotchen
Qualitatspritfungen des Lan-
desinnungsverbandes. Die Be
sonderheiten im grofen Back-
sortiment sind die Mittags
Brotchen, Battenberger Broi-
chen und das Harzer Land
brot. Gebacken wird nach al-
ten tiberlieterten Rezepten. So
wird der Quarkkuchen nach
einem Rezept aus dem Rezept
buch des Jahres 1928 geba-
clken. Fiir die Brotherstellung
wird unverindert Sauerteig
angesetzt. In der Bickerei
Bienhaus werden bewusst
Rohstotte wie Mehl und Eier
aus der Region verarbeitet.

Sektempfang
und Angebote

Das 100-jahrige Bestehen
der Backerei Bienhaus
wird am 2. Oktober ab
16.30 Uhrin der Filiale mit
einem Sektempfang gefei-
ert. Fiir die Kunden gibt es
bis zum 2. Oktober auch
besondere Angebote. Das
Unternehmen stellt sich
auch im Internet mit einer
Homepage unter
www.baeckerei-bien-
haus.de vor. (zpi)




