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Erndhrung und Genuss
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Wasser, Mehl und Salz

Der gelernte Techniker und Maschinenbauer Cle-
mens Waldherr wechselte vor Jahren aus der Auto-
mobilindustrie ins Backgewerbe und baute die
Backerei der Eltern zu einem Vorzeigebetrieb in Sa-
chen Bio und Vollkorn aus. Im Interview erzahlt er,
warum ihn gerade Allergien beschiftigen.
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Frisches Brot statt Teiglinge

Der gelernte Techniker und Maschinenbauer Clemens Waldherr wechselte vor
Jahren aus der Automobilindustrie ins Backgewerbe und baute die Backerei der
Eltern zu einem Vorzeigebetrieb in Sachen Bio und Vollkorn aus. Im Gesprach mit
Martin Schriebl-RUmmele erzdhlt er, warum ihn gerade Allergien beschéaftigen.

Selbst bei Gluten-
unvertraglichkeiten
muss man nicht
auf Backwaren
verzichten, sagt
Clemens Waldherr.
Fota: Waldherr

lebensweise: Sie sind nicht nur biologischer Voll-
kornbicker, sondern haben sich auch spezialisiert auf
Produkte fiir Allergiker. Wie kommt man dazu? Gibt
es cinen personliclien Bezug?

Clemens Waldherr: Nein, gliucklicherweise

nicht. lch habe mich viel mit gesunder Erndhrung
beschiftigt und so bin ich auch mit diesem The-
ma in Beriihrung gekommen. Aufferdem erzahlen
uns die Kunden von ihren Problemen und fragen
nach Losungen. So ist es gekommen, dass wir
uns immer mehr in das Thema hineingearbeitet
haben. Auflerdem liebe ich als gelernter Techniker
und Maschinenbauer generell Herausforderungen
aller Art.

sweise Wie kot ein Maschinenbauer in die

Biickerei?
Waldherr: Meine Eltern hatten eine Backerei

in Eisenstadt seit mehr als 40 Jahren. Eigentlich
haben sie uns Kindern immer abgeraten, in ihre
Fufistapfen zu treten. Also habe ich Maschinen-
bau gelernt und war dann auch in Deutschland
in der Automobilindustrie titig. Aber die Backerej
hat mich irgendwie immer gereizt. Als der Vater
dann angekiindigt hat, dass er bald in Pension

geht und zusperren will, sah ich die letzte Chan-
ce fiir einen Wechsel und habe die Bickerlehre
nachgemacht.

chensweise: Kommen wir zuriick zu Allergien und
Unvertriiglichkeiten: Wie kann man unter Weglas-
sung wichtiger Zulaten iiberhaupt noch schimackhafte
Backwaren herstellen? Gerade Gluten sind ja in so
gut wie jedem Getreide enthalten und ohne Mehl geht
es kaum.

Waldherr: Das ist eben die spannende Heraus-

forderung an einen Bicker: Brot und Gebick be-
stehen eigentlich nur aus Wasser, Salz und Mehl.
Wenn es nur um eine Getreidesorte zum Beispiel
Weizen geht, die Probleme bereitet, gibt es Alter-
nativen wie Roggen und Dinkel. Bei Glutenunver-
traglichkeit wird es schwerer. Natiirlich kann man
Mais, Buchweizen, Quinoa oder Kastanienmehl
nehmen, die von Natur aus keine Klebereiweifie
- also Gluten - enthalten. Allerdings leidet dar-
unter die Teigstruktur. Gluten erméglichen die
Gashaltung und damit einen lockeren luftigen
Teig. Ohne Gluten gibt es keine Porung. Das Ge-
bick sieht anders aus und schmeckt auch anders.
Fine Kaisersemmel ist da nicht mehr moglich, ein
normales Weckerl schon.

chensweise: Gibt es Alternativen?

Waldherr: I's gibt auch ausgewaschene Mehle —

also Weizen ohne Klebereiweils — die geschmack-
lich mithalten konnen. Diesen Mehlen kann
man prinzipiell vertrauen, sie unterliegen stren-
gen Kontrollen. Manche Konsumenten sind aber
verunsichert, wenn sie diese Bezeichnungen nur
obertlichlich lesen. Viele Kunden sind aber gut
informiert, kennen und vertrauen diesen Produk-
ten. Man muss bei der Frage nach Alternativen
auch unterscheiden zwischen Gebick und Mehl-
speisen.

cbensweise: Inwiefern?

Waldherr: Bei Mehlspeisen ist das Klebereiweilk

des Mehles nicht so bedeutend, weil dann Eier,
Butter und andere Zutaten fiir die notwendige
Teiglockerung sorgen. Fiir Veganer stellen wir Ku-
chen ohne tierische Zutaten her.

chensweise: Sie sind Vollkornbdcker und arbeiten
mit Getreide, das ihnen Biobauern liefern. Stirbt diese
Arbeitsweise nicht schon aus? Ich hire, der Grofiteil
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der Biicker arbeitet mit industriellen Backmischungen
— auch im Biobereich.

Waldherr: Das stimmt. Sie werden in Osterreich
vielleicht noch zehn Bicker finden, die so wie wir
nicht mit Backmischungen arbeiten. ks ist viel auf-
wendiger, aber auch viel interessanter mit ech-
ten Zutaten nach eigenen Rezepten zu backen.
Als miindiger Kunde sollte man nachfragen und
nachdenken. Selten stimmt die reale Welt mit der
Werbung iiberein.

lbensweise Und der Lebensmittethandel, der ja
auch Biobrot anbietet?

Waldherr: Das sind in den meisten Fallen in-
dustriell vorgetertigte Teiglinge, die aufgebacken
werden. Diese Teiglinge sind aus Biomehl und
nach Biorichtlinie, aber nicht frisch, oft sind sie
schon einige Monate alt. Sie enthalten in der Regel
Backhilfsmittel, denn Teiglinge ohne Backhilfsmit-
tel sind schwer machbar. Zudem haben sie lange
Transportwege hinter sich,

isbencweise: Warninn das?

Waldherr: Ein industrieller Hersteller konzent-
riert sich auf die Produktion von drei bis finf ver-
schiedenen Produkten. Internationale Logistiker
kaufen von verschiedenen Herstellern ein und
bieten dem Bicker oder Héndler ein Vollsorti-

ment an. Da kommt es dann vor, dass der Teigling
aus Polen in Hamburg gelagert und irgendwann
in Wien aufgebacken wird.

=1y

sweise: Sic haben Hilfsmittel angesprochen, wie
ist es da mit Alfergien?

Waldherr: Empfindsame Menschen wie Allergi-

ker sollten auf solche Hilfsmittel verzichten. Die
Industrie geht davon aus, dass die verwendeten
Stoffe unproblematisch sind, aber es gibt keine
aussagekriftigen seridsen Studien Mainstreampro-
dukte mit immer gleicher Optik und gleichem Ge-
schmack werden ohne Backmittel nicht machbar
sein. Individuelle Backwaren wie bei uns brauchen
diese Hilfsstoffe nicht.

lepensweise: Wie ist es mit Hefeallergien?
Waldherr: Die meisten Menschen, die darunter

leiden, haben ein Problem mit speziell produzier-

ten Hefen. Natiirliche Hefen wie im Natursauerteig
verursachen selten Unvertraglichkeiten. Generell
kann man aber sagen, dass es heute fiir den Ba-
cker viel leichter ist als noch vor 20 Jahren. Viele
Produkte und Zutaten sind in guter biologischer
Qualitdt verfiigbar. Als Vollkornbicker ist es mir
ein grofles Anliegen, gesunde Backwaren nach
alter Tradition herzustellen, die auch Allergiker
geniefien konnen. —

FAIR.PR

Sagt, was auf der Zunge liegt.

Auflage:  30.000
Reichweite: 72.000

Clemens Waldherr
ist biologischer
Vollkornbécker und
betreibt Geschifte

in Eisenstadt, Wien
und Graz. Fiir Aller-
giker produziert er
auch auf Wunsch.
www.vollkornbag-
ckerei-waldherr.at



