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Sagt, was auf der Zunge liegt.

Auflage:

Autobauer wurde Vollkornbacker

Clemens Waldherr. Der Maschinenbauingenieur machte den elterlichen Betrieb 1994 zur ersten Vollkornbiickerei
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Vollkornbicker Clemens Waldherr aus Kleinhiflein betreibt neben dem Stammhaus im Burgenland auch Filialen in Wien und Graz. Insg

WO SUSANNE EIWECK
Clemens Waldherr, Backer

aus KleinioTTem EiEenstadt)
macht keine halben Sachen,
und se setzt er nicht nur aufl
Vellkorn, sondern auch auf
Bio, und das mit Produkten
moglichst aus der Region.
Was gar nicht soleicht durch-
fuhrbar ist, .Grundzutaten
wie Bio-Gewreide bekommt
man ja leicht, aber mit exot-
scheren Zutaten wie Koko-
sette wird's schon schwieri-
ger. Und selbst Bio-Marillen-
marmelade ist nicht so leicht
in ausreichender Menge in
Osterreich zu kriegen, wie
man meinen sollie”, erzihlt
der engagierte Bicker tiber
die StartschwieTigkeiten.
Der 47-Jhrige hat dber
Umwege zuseinerPassionge-

funden. Clemens Waldherr
erlernte 0T Wunsch der Fl-
tern, die 1956 eine Dorfbé-
ckerei in Kleinhoflein eroff-
net hatten, zundichst einen
wfamilienfreundlicheren” Be-
ruf. Erwurde Maschinenbau-
ingenieur und arbeitete eini-
ge Jahre in der Automobil-
branche.

Dann traf er die Entschei-
dung, den Betrieb des Vaters
zu fibernehmen, wurde Lehr-
ling und arbeitete sich bis
zum Bickermeister hoch.
1994 war es sowelt und er
machte sus dem elterlichen
Betrieb eine Vollkornbéckeret
- damals die ersie In Osier
reich, u.a, miteinerselbst kon-
struierten  Getreidemiihle,
Denn beim Waldherr wird
das Getreide fHglich Trisch ge-
mahlen (sisha Zusatzbaricht).

Zum Jahrtausendwech-
sel entschloss sich Clemens

Waldherr gemeinsam mitsei-

Tier Frau Brigitte zu wach-
sen. Einerseits familidr — die
Waldherrshaben fiinfKinder,
anderersents  beruflich. So
wurden  zusiizlich  zum
Stammbhaus in Eisenstadt Fi-
lialen in Graz und Wien
(zum Beispie]l am Nasch-
markt) eroffnet. Der Bewrieb
beschaftigt derzeit rund 40
Mitarbeiter. ,Dabei wollen
wir bleiben und nicht weiter
wachsen, denn mit dieser
Grofe kann weiterthin die
Qualitat im Mittelpunkr ste-
hen’,ist Waldherriiberzeugt.
Soist ef oglich, seiner
Philosophie treu zu bleiben:
woaisonal und regional istop-
dmal® Das schlieft aber
nicht aus, dass der Kleinhtfl-

2012 kreierte Waldherr das ersta Vollkorn-Bio-Brot mit Fairtrade-Giitesiegel

einer Vorreiter in vielen Be-
reichen ist: 2012 kreierie er
das erste Viollkorn-Bio-Brot
mit Fairtrade-Gutesiegel.

Ewigresch

Richtig in Fahrt komme Cle-
mens Waldherr, wenn esTam
IndusTriebackercien und Zu-
satzstoffe geht:  Ich mussden
Kunden immer wieder erkla-
ren, dass mein Toast maximal
vier Tage hilt. Alles, was ver-
packtistund linger alsvier Ta-
ge halt, enthalt Konservie-
rungsstoffe.” Auch das ewig”
resche Semmerl wird man bei
ihm vergeblich suchen: . Die
Resche ist zwel, drei Stunden
nach dem Backen weg. Aber
die Industrie setzt eigene En-
zyme ein, damit die Semmeln
stundenlang so bleiben.” Fer-
tigmischungen kommen ihm
sowiese nicht in die Backstu-
be: Da weiff ich nicht, was
drinnen ist. Die Produkte
selbst sind nicht verpach, al-
s0 missen die Inhaltsstoffe
auch nicht deklariert wer-
den”

Dass Allergien und Le-
bensmittelunvertriglichkei-
ten boomen, wundert Wald-
herr bei all diesen Zusatz-,
Farb- und Konservierungs-
stoffen nicht. Als vergleichs-
weise kleiner Handwerksbe-
trieb kann der Bécker in die-
sem Bereich anf alle Fille
purikten und {auf Bestellung)
Jjedes gewtinschte Brot und
Gebéck kreieren.

n INTERNET
www_volthornbaeckerel-
waldherr.at

SANNE TEARCE

amt sind im Betrieb rund 40 Mitarbeiter heschaftigt

Auch das Mahlen des Mehls
ist Moden unterworfen

Wertvell. Dass Mehl fast strah-
lend weifl ist, feinst gemahlen
und nicht die kleinsten Unre-
gelmafigkeiten zu entdecken
sind, ist heutzutage eine
Selbstverstindlichkeit.  Vor
nichr allzu langer Zeit war das
anders, ,Weifmehl ist eine
Modeerscheinung, das gibt es
erstseit 100, 120 Jahren. Voll-
kornmehl dagegen gibt es seit
6000 Jahren', sagt Backer
meister Clemens Waldhermr
und macht kein Hehlaus sei-
nem  Favoriten:  Vallkorn-
mehl enthilt Schalenteile und
Keime und damit wertvolle
Ballaststoffe. Dadurch ist das
Mehi nichtso lange haltbar.*
Was auch der Grund war,
warum man die Produktion in
denMithlen vor etwa 120 Jah-
ren umgestellt hat - Schalen
und Keime werden seither
weggeschmissen,  wodurch
das Mchl lagerfihig wird,
rund ¢in Jahr lang. Davorwur.
de immer nur jene Menge ge-
mahlen, die man in ein, zwei

In der Bickerel Waldherr wird
Meh! (glich Trisch gemalilen

Wochenverbrauchthat. Inder
Vollkornbéickerei  Waldherr
wird das Getreidé _tiglich
frisch” gemahlen, versichert
der Chef, damit die wertvollen
Vitamine, Ole, Mineral- und
Ballaststoffe auch im Brot und
Gebick landen.

Einen Tipp vom Bicker-
meister filr Konsumenten:
Nicht jedes dunkle Bror mit
Kémerndrinoderdraufistein
Vollkornbrot. Oft ist es ganz
normales Brot, das mit Farb-
stoffen gefirbt wurde

10.700
Reichweite: 45.000



