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Wahre Kiinstler sind jene, die Brotbacken noch als
handgemachte Qualitdt verstehen. Das erfordert
neben guten Rezepten und besten Zutaten vor
allem auch viel Zeit und Erfahrung - und als Basis
eine Bickerlehre. '

ie Praxis zeigt, dass Okologie und Okonomie durchaus
vereinbar sind, erklarte Landwirtschattsminister
Nikolaus Berlakovich anlasslich cines Besuches in der
Biéickerei Strock zum Thema C02-Fulabdruck’. Der
heimische Traditionsbacker hat mit seiner Treibha usgashilanz

cinen Benchmark in der Branche setzt Als erster Backereibetrieh

stellte er sich einem Check durch das Umwelthundesamt und
setzt damit [tr seine Kunden und Geschaftspartner ein Zeichen
filr mehy Iransparenz.

TRADITION VERBUNDEN MIT MODERNE
Das ist nur eines von vielen Beispielen, mit
dem sich gerade die Backercien um Bioguali-
tat bet thren Produkten bemthen. Dabei handelt
es sich um eine Entwicklung, die keineswegs als
selbstverstandlich angesehen werden kann. Denn:
Bia"lernen Bicker nicht, es giht‘ hierzulande nur
die klassische Backeraushildung, aber keine spe-
zielle Biobackerausbildung. Obwohl in der Aus-
bildung schon sehr viel Handwerk steckt und
die Nachwuchshacker mit Rohstoffen avbeiten,
uber deven Herkunft sie auch viel Wissen und
Information sammeln mussen.

So steht es schon in der Tatigkeitsbeschreibung:
Backer wihlen die Rezepturen und verschiedenen
Zutaten aus, wagen und messen sie und stellen
die Teige her, die sie dann maschinell, tellwelse
aber auch noch von Hand zu den verschiedenen Backwaren {or-
men. Sie therwachen den Garvorgang die Teiglockerung und
Telgrithe, stellen Uberzige und Fullungen tur die Backwaren her,
backen das Brot und Geback und glasieren, fullen, zuckern die
fertigen Backwaren und das Feingebick. Dass Lrolz dieser Verbin
dung zu naturlichen Zutaten allerdings viel schon modernisiert
worden ist und manches nur mehr wenig mit Urspringlichkeit
zu Lun hat, kommt ebenfalls In der Berufsheschreibung deutlich
heraus: Dieser Berufverbindet Tradition mit Hightech, denn bei
ilwrer Arbeit verwenden die Backer automatische Knet- und Rihr-
maschinen sowie vollelcktronische Backofen.

EIN KURS UND LANGJAHRIGE PRAXIS

In dev Praxis stehen also llightech und Tradition nebeneinander,
und keines der beiden schliefit aus, dass die Backwaren Biogua-
lital haben, auch wenn Hightech eher die Massenfertigung gro-
fSer Ketten oder Supermarkte charvaklerisiert. Tradition, haufig
in Bloqualitat, zeigt sich zumeist in den kleineren Backstuben,

in denen nach Brot und Gehdck in alter Backtradition ohne
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industrielle Fertigprodukte hergestellt wird. Das ist etwa in der
Backstube von Josef Schrott, Innungsmeister der osterreichischen
Backer, der Fall. Erund alle jene, die sich als Biobacker" bezeichnen,
kaufen die aus kontrolliert dkologischem Anbau stammenden
Korn- und Getreidesorten bei den regionalen Bauern ein und
vermahlen diese in der Regel in einer betriebseigenen Muhle. Da
kann es schon passieren, dass ungleiche Qualitaten herauskom-
men, da in der Biobackerel - im Gegensatz zur konventionellen
Herstellung - stets mit verschiedenen Teigfihrungen gearbeitet
wird. Heraus kommt und das ist in Konsumententest auch
immer wieder bestatigt worden, ein einzigartiger Geschmack’,
Biobacker muss man, auch wenn es kein eigener Beruf'ist, den:
noch lernen’, bestatigt auch Innungsmeister Josef Schrott, Das
passiert zumeist durch zeitaufwandiges, langjahriges Uben, es
kann aber auch tiber Fortbildungskurse zum Thema Biobéacker

passieren, die beispielsweise von der Lebensmittelversuchsanstalt
angeboten werden.

KARRIERE IN DER VOLLKORNBIOBACKEREI WALDHERR
Bei Lebensmitteln fragen die Konsumenten immer ofter nach
Ursprung, Inhaltsstoffen und Verarbeitung. Und ganz besonders
sensibel reagieren viele beim taglichen Brot" Einen Einblick in
Sorten, Zutaten und Verarbeitung gibt ClemengWaldherr. Dieser
eroffnete im Jahr 1994 die erste Backerei Osterreichs mit einem
Vollkorn Bio Vollsortiment am Stammsitz des Unternehmens in
Kleinhoflein bei Eisenstadt. Mittlerweile hat er auch zwel Filialen
in Wien. Vollkorn liegt im Trend, ebenso wie Bio. Beides wegen
der gesunden Ernahrung, Allerdings setzt Vollkorn voraus, dass
taglich frisch von den Miuhlen gemahlen wird. Bei Industrie-Voll-
kornprodukten kann das gar nicht der Fall sein’, so Waldherr, der
auch Bio-Brot kritisch sieht: Viele nennen sich zwar Bio-Backer,
aber sie bekommen genauso den Teig von der Industrie, der aller-
dings mit hiologischen Zutaten erzeugt wird und daher den ge-

' setzlichen Erfordernissen entspricht.

Clemens Waldherr:

«Unsere Lehrlinge
arbeiten mit den
unterschiedlichsten
Rohstoffen. Sie
haben das pure Mehl
in der Hand.”

Auflage:

WAS ZAHLT, 1ST DAS HANDWERK

Unter diesen Rahmenbedingungen unter-
scheidet sich die Backerlehre bei einerm Bio-
Vollkornbacker wie Waldherr fundamental
von einer Aushildung in grofien filialisierten
Unternehmen. Unsere Lehrlinge arbeiten
mit den unterschiedlichsten Rohstoffen. Sle
haben das pure Mehl in der Hand, mitissen
dann die Zutaten dazugeben und kdnnen
sogar am gesamten Prozess von der Entste
hung bis zum fertigen Brot oder Geback teil-
haben’, so der Unternehmer. Das sei in der
Branche haufig nicht mehr der Fall. Jemand
hekommt einen Teigling, der andere streut

Korner drauf - Fliebandarbeit im Backshop.

FOTOS: Waldherr/Stephy Zina-Ewers
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Dass aufgrund dieses umfassenden Wissens rund um das
Produkt, mit dem sle taglich avbeiten, die Lehrlinge bei
Waldherr immer wieder Landeslehrlingswetthewerbe ge
winnen und ganz vorne bel Bundeslehrlingswetthewerben
sind, erscheint daher nur logisch und konsequent.

Menn jemand bel uns eine Lelhire macht, dann bleibt er mit
hoher Wahrscheinlichkeit in der Branche” freut sich Clemens
Waldherr. Auch das ist bei anderen Betrieben der Branche
haufig nicht der Fall. Denn unregelmafiige Arbeltszelten,
kombiniert mit Nachtarbeit, machen fur viele den Beruf des
Backers nichl gerade attraktiv. Noch dazu, wo Jugendliche
gerne was ausprobieren und viellelcht auch ein bisschen In
der Welt herumkommen machten. Backer aus Osterreich
sind international sehr gefragt. Das hat mit unserer Back-
tradition zu tun Und wenn jemand etwas kann, dann wird
er auch in der Welt sehr gerne genommern. Wie etwa einer
unserer Lehrlinge, der elne Zeit lang in Dubai war’ Pro Jahr
wird nur ein Lehrling autgenommen, denn viele bleiben auch
nach der Lehrzelt im Unternehmen. Aus all diesen Erfahrun-
gen macht sich Waldherr keine Sorgen um den Nachwuchs
und die Zukunft. Die Sehnsucht nach Handwerl ist da,
Ebenso sind Regionalitat und Machhaltigkeit ein Thema. Dia
sind wir iiberall dabei. Daher sehe ich unsere Entwicklung
stabil - und das ist gut fir eine Branche, die sonst eher rick-
laufige Entwicklungen zu verzeichnen hat.” E,



