
FDP fordert
Bauland in
denDörfern

Burgdorf. Der FDP-Ortsverband
fordert mit Nachdruck die Ent-
wicklung von weiterem Bauland
in den Ortsteilen. In einer Mit-
teilung dazu verweisen die Li-
beralen auf den großen Bedarf,
den der für die städtischen
Liegenschaften verantwortliche
Wirtschaftsförderer Andrè
Scholz Mitte dieses Monats mit
aktuell 600 Interessenten für ein
Baugrundstück auf seiner War-
teliste quantifizierte. Die beiden
Freidemokraten Dirk Schwerdt-
feger, von Beruf Immobilien-
makler, und sein Parteifreund
Mario Gawlik wünschen sich,
dass die Stadt die hohe Nach-
frage befriedigt und „umge-
hend“ Baugebiete in allen Orts-
teilen plant. Der von der Ver-
waltung erstellte Kriterienkata-
log für neue Wohngebiete in
den Dörfern sei „Papier ohne
Mehrwert für die Bürger“. jod

BBS-Schüler
erkunden
dieBionik

Burgdorf/Bremen. Bionik ist die
Wissenschaft, die sich mit dem
Übertragen von Phänomenen in
der Natur auf die Technik be-
schäftigt. Um zu erfahren, wie
das genau funktioniert, unter-
nahmen sieben Schüler der Be-
rufsbildenden Schule (BBS) mit
ihren Lehrern Kerstin Kuhlmann
und Michael Jakubczik eine Ex-
kursion ins Innovationszentrum
an der Hochschule Bremen.

Dort führte sie ein techni-
scher Mitarbeiter durch die La-
bore und demonstrierte seinen
Besuchern aus Burgdorf auch
Versuche, etwa im Lauf-, Aero-
dynamik- und Oberflächenlabor
sowie im Wasserkanal.

Ein Treffen mit Studierenden
sollte zudem Auskunft geben
über Berufsperspektiven. Dabei
erhielten die Schüler der Beruf-
lichen Gymnasien an der BBS
Informationen über den Studi-
engang sowie über die spätere
Anwendung wissenschaftlicher
Erkenntnisse, etwa bei der Her-
stellung nachhaltiger Ge-
brauchsgüter. jod

Exkursion an die
Hochschule Bremen

Von Bionik begeistert: Florian
Hoffmann (Mitte) erklärt eine Ar-
beit von Studierenden. Foto: priVAt

BMGH bittet zum
Neujahrsempfang
Burgdorf. Das Mehrgenerationen-
haus (BMGH) lädt seine freiwilli-
gen Helfer, Besucher, partner und
Förderer ein zu einem Neujahrs-
empfang, und zwar für Sonntag,
8. Januar, ab 13 Uhr im Saal des
Jugendkulturhauses JohnnyB. Die
Deutschschüler bereiten ein inter-
nationales Büfett vor. jod

In Kürze

Burgdorf. Adventszeit ist Keks- und
Plätzchenzeit. Allerdings nicht in
der Keksfabrik Parlasca. Während
in heimischen Backöfen Vanille-
kipferl, Mürbeteigplätzchen und
Zimtsterne braun werden, sind in
der Produktionshalle an der Straße
Vor dem Celler Tor bereits Früh-
jahr und Ostern angesagt.

„Eigentlich sind wir mit Weih-
nachten durch“, sagt Geschäfts-
führer Georg Parlasca. Bis zum
21. Dezember werde zwar noch
eine kleine Menge an Spekulatius
und Zimtsternen produziert, falls in
den Filialen Bedarf herrscht. Doch
das Gros der Backwaren, die aktu-
ell im Dreischichtbetrieb herge-
stellt werden, ist das, was im Janu-
ar und Februar in die Regale sor-
tiert wird: Schoko-Orangen-Taler,
Zitronengebäck, Altburgdorfer
Buttergebäck, Cantucci, Kokosge-
bäck und Kaffeekränze, Haferge-
bäck, dazu Kekse, die in Schokola-
denartikeln verarbeitet werden.

Für Spezialgebäck wie Baby-
kekse, Biogebäck, LowCarb, lakto-
sefreies, veganes und Diätgebäck –
für alle diese Nischenprodukte sind
die Burgdorfer gefragte Spezialis-
ten. „Wir sind mit 2500 Tonnen
Jahresproduktion einfach zu klein,
um nur ganz normale Kekse zu ba-
cken“, sagt Parlasca über die Ni-
sche, in der sich die Firma mit ih-
ren 80 Mitarbeitern europaweit
etabliert hat. Entsprechend groß
sind Aufwand und Kosten, die der
Gebäckhersteller in Produktent-
wicklung und Rohstoffanalysen
steckt. „Allein Letztere bewegen
sich im sechsstelligen Bereich“,
nennt der Geschäftsführer eine
Größenordnung.

Umsatz mit Handelsmarken
Die drei eigenen Marken Parlasca,
pur (Biogebäck) und Kemm’sche
Kuchen – die Marke mit Ausrich-
tung auf norddeutsches Gebäck
hat das Unternehmen erst im ver-
gangenen Jahr übernommen –
machen weniger als zehn Prozent
des Gesamtumsatzes aus. Den Rest
erwirtschaftet die Keksfabrik mit
30 Handelsmarken. Vom Discoun-
ter bis zum Reformhaus reichen die
Auftraggeber. Einer davon ist der
Fair-Trade-Spezialist Gepa. In vie-
len Tüten steckt also in der Tat Par-
lasca. Auch wenn es gar nicht
draufsteht.

Doch zurück zum Weihnachts-
gebäck: Los geht die Produktion
der Saisonware im August. Damit
Printen, Stollen und Spekulatius
pünktlich zum magischen Datum,
der 36. Kalenderwoche, in den
Märkten liegen. Auch wenn er
selbst das ziemlich früh fände, der
Kunde fordere das ein, sagt Parlas-
ca: „Es gibt Leute, die sind richtig
sauer, wenn im September kein
Stollen im Regal liegt. Und manch
einer findet, Printen schmecken zu
dieser Zeit ohnehin am besten.“

Und was sind die Weihnachtsfa-
voriten von Georg Parlasca? Da
gibt es zwei. Zum einen die Baum-
kuchenspitzen. „Früher musste

man die mit Alkohol spritzen, da-
mit sie nicht trocken wurden. Wir
haben aber eine Möglichkeit ge-
funden, das mit dem Schokoladen-

überzug zu erreichen. Die sind
wirklich lecker.“ Und der Butter-
Mandel-Spekulatius. „Wenn der
frisch gebacken und die Mandel

angeröstet ist fast wie gebrannte
Mandeln, dann esse ich den mit
Genuss.“

Nicht nur der Chef schwärmt für
dasMürbeteiggebäck, das in Nord-
deutschland als klassischer Weih-
nachtskeks auf keinem bunten Tel-
ler fehlen darf. Laut Parlasca gelte
der aus der Burgdorfer Keksfabrik
in Fachkreisen als einer der besten
überhaupt. Kein Wunder, war es
doch sein Urgroßvater, der Grün-
der des Unternehmens, der das Re-
zept von einer Reise aus Holland
nach Hannover mitbrachte.

1912 begann er erstmals den
Mandel-Spekulatius in größeren
Mengen herzustellen und traf da-
mit den Geschmack der Norddeut-
schen. „Da waren wir sogar Markt-
führer“, sagt sein Urenkel. Doch
mit den Preisen der großen Ge-
bäckfabrikanten könne ein kleines

Unternehmen wie das seit 1967 an
der Straße Vor dem Celler Tor in
Burgdorf ansässige nicht mithal-
ten.

Ein Keks wie der Spekulatius,
sagt der sportlich aussehende

49-Jährige, müsse einfach sein und
in erster Linie schmecken: „Der
darf, ja, der muss auch Zucker und
Fett enthalten. Wenn man ihn in
Maßen genießt, ist das völlig
okay.“

Von Sandra Köhler

Bei Parlasca wird bereits für das Frühjahr produziert / Firma vertreibt viele Nischenprodukte

DerKeks-Spezialist

Am 15. Oktober im Jahr 1897 legt
der Bäckermeister Georg Parlasca
in einer Bäckerei an der Baum-
straße in Hannover den Grund-
stein für das heutige Unterneh-
men. 1903 wird der Betrieb ver-
größert und an die Stolzestraße
verlegt. Spezialität des Hauses ist
der Mandel-Spekulatius, der 1912
erstmals in größeren Mengen her-
gestellt wird. 1929 übernimmt der
Sohn des Gründers, Georg Parlas-
ca jun., mit seiner Frau Luise das
Geschäft. Das wird bei der Bom-
bardierung Hannovers im Zweiten
Weltkrieg völlig zerstört, aber wie-
der aufgebaut.

An der Sallstraße entsteht ne-
ben Bäckerei und Konditorei auch
ein Café. Im Juli 1957 wird eine
vollautomatische Backstraße in
Betrieb genommen. 1967 wird die
Betriebsstätte nach Burgdorf ver-
legt und das Großkundengeschäft
ausgebaut. 1980 eröffnet Parlasca
erstmals an der Sallstraße für die
Dauer der Vorweihnachtszeit eine

Filiale. Der Erfolg ist so groß, dass
der Direktverkauf in den folgen-
den Jahren kontinuierlich über die
Grenzen Hannovers hinaus ausge-
dehnt wird. Die rund 40 Keksfach-

geschäfte im Raum Niedersachsen
und Ostwestfalen wurden bis Mit-
te 2008 aber bis auf den Fabrik-
verkauf in Burgdorf und ein Ge-
schäft an der Niki-de-Saint-Phal-

le-Promenade in Hannover wieder
geschlossen.

In den Achtzigerjahren orien-
tiert sich Parlasca um. Die Firma
beginnt, Marktnischen zu bedie-
nen. Eine Beispiel dafür: Diät-Ge-
bäck für Diabetiker, das genauso
gut schmecken soll wie herkömm-
liches Gebäck. Besondere Vorteile
für diese Spezialisierung sind Par-
lasca zufolge die durch die Be-
triebsgröße gegebene Flexibilität
sowie die Erfahrung aus vielen
Jahrzehnten Backtradition. Mitt-
lerweile wird das Familien-Unter-
nehmen in der vierten Generation
geführt. „Produkte aus kontrolliert
biologischer Landwirtschaft“ ist
das Marktsegment, in dem Parlas-
ca sich bereits zu Beginn der
Neunzigerjahre mit der Zertifizie-
rung als Hersteller von Bio-Pro-
dukten etabliert. Auch nach dem
Jahrtausendwechsel baut das Tra-
ditionsunternehmen Lagerkapazi-
täten und Produktionsanlagen
noch erheblich aus. ks
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Unternehmen startet 1897 als Bäckerei

An der Straße Vor dem Celler tor produziert und verkauft der Burgdorfer
Kekshersteller seine Ware. FotoS: KöHler (2)

Blick in die produktionshallen: rund 80 Meter lang ist die Backstraße (links). Das abgekühlte Gebäck wird automatisch abgewogen (rechts). reproS: KöHler/iMAGeFilM Der FirMA pArlASCA (4)

Vielfältige produktion: Martina Bode präsentiert im parlasca-Fabrikverkauf eine Auswahl der verschiedenen Backwaren.

Georg Parlasca,
Geschäftsführer

Es gibt Leute, die sind
richtig sauer, wenn im

September kein
Stollen im Regal liegt.

Handarbeit: eine Mitarbeiterin bestückt Sortimentskisten.
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Das Otzer Weinlädchen und

Meineckes Hofcafé
wünscht allen Kunden eine friedliche

und frohe Weihnacht sowie

ein gesundes neues Jahr!


