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Auf den Spuren des verlorenen Bio-Korns
30 )ahre Waldherr - Der Vollkorn Bio-Bdcker: Brot-Escape zum runden Geburtstag

Waldherr- Der Vollkorn-Bio-Bécker feiert 2024 sein 30-jahriges Jubilaum mit Osterreichs 1. Brot-Escape-
Room in einer Handwerksbdckerei: Mit viel Grips und frisch gebackenen Kostlichkeiten zur Losung
des Escape-Raums - das ist die Aufgabenstellung fir ein spannendes Freizeitabenteuer in Eisenstadt-
Kleinhoflein. ,Dringende Hilfe gesucht, ein neuer Kriminalfall wartet auf die Detektive“: Nina Meran
von Lake's Escape hat wieder ein neues Rétsel entwickelt.

Neuer Escape-Raum verzaubert die Gaumen

Diesmal indoor und mit einem Bdcker als erfolgreichen Partner. Dabei handelt es sich um den 1.
Escape-Raum rund um Vollkorn und Bio, Brotvielfalt und Mehlspeisen mit dem passenden Titel
"Ausgebacken! Bio-Korn in Gefahr" direkt im Stammhaus der Vollkorn-Bio-Bdckerei Waldherr.

Was es damit auf sich hat? ,Genuss- und Escapefans tauchen ein in die Geschichte eines
verlorenen Korns und lernen die Vielfalt der Getreidesorten, der verschiedenen Teige und der
Aromen kennen. Hat man den Kriminalfall erfolgreich im Team geldst, gibt es neben den
zahlreichen Verkostungen eine stiRe Uberraschung als Belohnung", ladt Meran zum Rdtseln ein.

Brot-Vielfalt im Geschmackstest

Nicht nur schwierige 5-Sinne-Challenges werden den Detektiven gestellt, spielerisch wird auch
das Béckerhandwerk ndhergebracht und die Idee von ,,Slow Food“ beleuchtet. ,,Fiir efirliches Brot
braucht es nur wenige Zutaten. am besten das ganze Bio-Korn, Sauerteig ein paar Gewlirze und
viel Zeit’, betont der Bdckermeister Clemens Waldherr. Genau diese Philosophie verfolgt die
Vollkorn-Bio-Béckerei, die auf traditionelles Handwerk setzt, aber auch immer wieder mit
innovativen Brot- und Gebdckkreationen tiberzeugt.

Verschiedene alte und alternative Getreidesorten wie Amaranth, Buchweizen oder Dinkel
werden zu Vollkornbroten verarbeitet, einige sind dann als Geschmackstest in das Rdtsel
eingearbeitet. Aber auch die sien Kostlichkeiten von Waldherr, die wdhrend des Spiels
verkostet werden, kdnnten zur mysteridsen Spur des verlorenen Bio-Korns fiihren.

Ab Ostern 2024 | Abenteuer fiir Familien, Freunde und Firmen

Das fir die ganze Familie, Freundesgruppen oder Firmenausfliige konzipierte Escape-Projekt
wurde 2024 anldsslich des 30-Jahr-Jubildéums der Vollkorn-Bio-Bdckerei Waldherr entwickelt und
dauert ca. 1,5 Stunden. ,Wir schenken unseren Kundinnen und Kunden zum runden Geburtstag
ein spannendes Abenteuer mit kniffligen Rdtseln, bei dem sie auch unsere Produktvielfalt
entdecken und Wissenswertes iber echtes Bdckerhandwerk erfahren”, fasst Clemens Waldherr
zusammen.

Ab 23. Mdrz 2024 und damit rechtzeitig zu den Osterferien 2024 kénnen kleine und groRe
Geschmacksdetektive "Ausgebacken! Bio-Korn in Gefahr" testen. Terminbuchungen sind ab sofort
moéglich unter www.lakesescape.at
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30 Jahre Waldherr - Der Vollkorn-Bio-Bécker

Seit 1994 setzt WALDHERR - Der Vollkorn-Bio-Bdcker auf Vollkorn, Bio, alte Getreidesorten und
traditionelles Backerhandwerk. Mit der Ubernahme der bereits 1956 gegriindeten Familienbdckerei
vor 30 Jahren stellte Clemens Waldherr als erster Bdcker Osterreichs auf ein Bio- und Vollkorn-
Vollsortiment um. Als Bio-Betrieb ist es fiir die Familie Waldherr ein absolutes Muss, soweit
verfigbar, die Zutaten aus der Region fir ihre Produkte zu verwenden. Seit der Ernte 2019 bezieht
Waldherr die drei wichtigsten Getreidesorten Dinkel, Roggen und Weizen zu 100% von einem
befreundeten Bio-Bauern aus dem Nachbardorf GroBhoflein.

Bdckerhandwerk und Urgetreide - eine geschmacksstarke Symbiose

Neben dem Standardangebot an herausragenden Vollkorn-Bio-Sauerteigbroten, pikanten und
siiBen Gebdckspezialitdten und Mehlspeisen - vieles davon ist vegan und/oder glutenfrei! - gibt es
bei Waldherr auch regelmdlig Neues zu entdecken. So entwickelt Backermeister Clemens Waldherr
laufend neue Kostlichkeiten, durch die sein Kénnen in einzigartigen Brot- und Gebdckkreationen
schmeckbar wird. ,Aus dem ganzen Korn verschiedener alter und alternativer Getreidesorten Brot
und Gebdck mit authentischem Geschmack und ansprechender Konsistenz zu kreieren ist eine
handwerkliche Herausforderung. Genau das macht fiir mich als Vollkorn-Bio-Bdcker auch nach 30
Jahren immer noch den Reiz am Bdckerhandwerk aus®, betont Clemens Waldherr.

Waldherr - Der Vollkorn-Bio-Bécker
Kleinhofleiner Hauptstralle 39 | 7000 Eisenstadt
www.vollkornbaeckerei-waldherr.at

Lake’s Escape - Der Rédtselabenteuer-Anbieter im Burgenland

Lake’s Escape bietet spannende Escape-Rdtsel im outdoor und indoor Bereich an. Mit einer breit
gefticherten Zielgruppe und den 5-Sinne-Rdtsel begeben sich die Detektive auf Spurensuche.
www.lakesescape.at

Slow Food Burgenland

Slow Food wurde 1986 als ,Internationale Bewegung zur Wahrung des Rechts auf Genuss" ins Leben
gerufen: Mit dem Ziel, die gastronomische Vielfalt zu erhalten, dem ,Fast Life“ durch Riickbesinnung
Einhalt zu gebieten und jene Menschen zu unterstltzen, die sich der Erhaltung von Artenvielfalt und
kulinarischer Traditionen widmen.

Auf internationaler Ebene setzt sich Slow Food seit mehr als 30 Jahren dafiir ein, dass jeder Mensch
auf der Erde ein Recht auf ausreichend Lebensmittel hat, die nicht nur gut schmecken, sondern
auch ohne Ausbeutung der Natur oder von anderen Menschen hergestellt wurden. Slow Food
Burgenland ist eines von mehr als 1.000 Convivien, die sich ganz im Sinne von ,GUT, SAUBER und
FAIR fiir die Bewahrung von biologischer und geschmacklicher Vielfalt in ihrer Region engagieren.
www.slowfoodburgenland.at

Medienkontakt:
WALDHERR | Kerstin Rohrer (fair PR) - Tel: 0650 812 2384 - mail: kerstin.rohrer@fairpr.at
LAKE’S ESCAPE | Nina Meran (Lake’s Escape) - Tel: 0699/ 15038070~ mail: info@lakesescape.at
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