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Lea Gessler

Basel

Basler Leckerbissen

Man nehme eine Traditionsbdckerei, zwei Gastro-
nauten, hole eine backfreudige Kéchin aus Paris
nach Basel zuriick, mische eine Portion Crowdfun-
ding dazu, fige neue Ideen bei, wiirze das Ganze
mit Kreativitat, Innovation und einer Prise Offen-
heit - fertig ist das Rezept fir ein aussergewdhn-
liches Projekt.

Doch schon der Reihe nach. Lea Gessler studierte
Theater- und Literaturwissenschaft in Basel, Berlin
und Paris. Seit Jahren arbeitete sie in der Gastrono-

mie als Nebenjob, bis sie sich 2014 entschied, endgil-

tig in diesem Metier zu bleiben. Sie war in Paris als
Kochin und Bdckerin tdtig, als sie von Felicia Schafer
und Leon Heinz - Grinder der Internationalen Gast-
ronautischen Gesellschaft - die Anfrage erreichte,
eine 300-jahrige Bdckerei in Basel wieder zum Leben
zu erwecken. Eigentlich plante sie noch eine Patisse-
rie-Ausbildung zu machen. Der Gedanke, ihre Kreati-

vitdt in diesem Projekt voll entfalten zu kénnen, war
jedoch zu verlockend. So kindigte sie ihren Job und
kehrte unverziglich in ihre Heimatstadt zurick.

Die «Bdckerei-Neulinge» lassen sich vom Grundge-
danken der Internationalen Gastronautischen Gesell-
schaft, wieder auf gute und fantasievolle Art zu
speisen, inspirieren. Sie wollen Essen als Gestaltungs-
mittel formen, verwenden und zelebrieren. Die Backe-
rei KULT an der Riehentorstrasse in Basel sieht sich
als Treffpunkt fir ein gemischtes Publikum und als
gemutlicher Ort fur «backbegeisterte Teigforscher

und Ofen-affine Kulinariker». Hier treffen das gute
Bio-Vollkornbrot flrs Familienznacht auf den deftigen
Croque Monsieur fir den Gymnasiasten am Mittag.
Und hier grissen selbstgepflickte Zwetschgen und
regionales Mehl die Kiwi aus Neuseeland.




«Wir haben die Bdckerei nicht

gesucht, sie hat uns gefunden.»
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«Unsere Bdckerei ist eher eine Werkstatt oder ein Uberzeugt, dass eine unkonventionelle Herangehens-
Atelier mit Ofen», beschreibt Lea den Ort ihrer Krea- weise neuen Wind in die alteingesessene Branche
tivitdt. Zusammen mit ihrem Team sucht sie nach bringen kann. Lea ist sich bewusst, dass sie mit einer
neuen Geschmacksorten. Eigene kulinarische Geliiste grossen Portion Naivitdt an dieses Projekt herangeht.
werden schnell und ohne Umschweife ausprobiert Vielleicht braucht es aber genau diese, um nicht vor
und befriedigt. Rezeptideen werden aber nicht nur der Herausforderung zuriickzuschrecken. Sie macht
unter sich besprochen und getestet. Auch Kunden sich keine Illusionen. Der eingeschlagene Weg wird
konnen sich direkt einbringen und ihre Wiinsche den hart, erfordert Mut und viel Leidenschaft.

KULT-Backern personlich oder via Social Media mit-
teilen. Zudem steht es ihnen offen, Zutaten selber in
die Backerei mitzubringen und bei einer feinen Tasse
Kaffee auf den Aprikosenkuchen mit Frichten aus
dem eigenen Garten zu warten.

Inzwischen ist Quentin, ein gelernter Backer, als
zusdtzliche Unterstitzung zum Team gestossen. Dass
sie nun zu viert sind, sehen alle als Vorteil. Sie sind




«Wir betreiben eine Werkstatt

mit Backofen.»

Einen positiven Aspekt sieht das KULT-Team darin,
dass es nicht mit bestehenden Strukturen arbeiten
muss, sondern die Methoden und Prozesse selber
entwickeln, definieren und bei Bedarf auch kurzer-
hand dndern kann. <Wir machen stdndig alles anders,
bis es fir uns passt. Manchmal muss man die Dinge
halt auch einfach geschehen lassen», meint Lea. Fir
sie steht der Mensch im Mittelpunkt - ganz gleich,
ob es sich um einen Teamkollegen oder einen Kunden
handelt. Wert legt sie auch auf die Zutaten, die sie
verwendet. Nach Mdglichkeit stammen diese aus

der Region. Die Produktionsstdtten besucht sie selbst
und prift vor Ort, ob sie ihre Anforderungen an
Geschmack und Nachhaltigkeit erfllen.

Bevor die Backerei offiziell ihre Turen 6ffnet, heisst
es fur Lea und ihr Team wdhrend der dusserst krea-
tiven Pilotphase Probebacken, Rezepte testen, ver-
feinern und verbessern. Drachenbrote, Gugelhupfe
und Guetzli erhalten so den letzten Schliff, bevor
die Kunden in den Genuss der neuen Basler Lecker-
bissen kommen.






