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Liebe Kundinnen und Kunden  
der niederösterreichischen  
Bäckerinnen und Bäcker,

Klaus Kirchdorfer

Landesinnungsmeister 

wenn der Sommer langsam in den Herbst 
übergeht, beginnt in Niederösterreich eine 
ganz besondere Zeit. Felder sind abgeerntet, 
Obst und Gemüse erreichen ihre volle Reife 
und die vier Viertel unseres Bundeslandes zei-
gen ihre kulinarische Vielfalt von ihrer schöns-
ten Seite. Es ist die Zeit regionaler Zutaten, ehr-
licher Handwerkskunst und jener besonderen 
Aromen, die unsere Brote und Backwaren so 
einzigartig machen.

Genau dieser Vielfalt widmen wir die Spätsom-
merausgabe von BACKPAPIER. Gemeinsam 
begeben wir uns auf eine Genussreise durch 
das Most-, Wald-, Wein- und Industrieviertel. 
Jede Region erzählt ihre eigene Geschichte – 
von Mohn und Roggen über Äpfel und Birnen 
bis zu Kürbiskernen, Trauben, Rapsöl und vielen 
weiteren Zutaten, die seit Generationen den 
Charakter unserer heimischen Backwaren prä-
gen. Sie alle zeigen, wie eng Landschaft, Land-
wirtschaft und Bäckerhandwerk miteinander 
verbunden sind.

Im Oktober feiern wir außerdem den Interna-
tionalen Tag des Brotes – ein schöner Anlass, 
den Blick über die Grenzen Niederösterreichs 
hinaus zu richten. Brot begleitet die Mensch-
heit seit Jahrtausenden. Schon die ersten 
Fladenbrote wurden vor vielen tausend Jahren 
gebacken, heute kennt die Welt unzählige Brot-
spezialitäten. Trotz aller Unterschiede verbindet 
sie eines: Brot ist weit mehr als ein Grundnah-
rungsmittel. Es steht für Gemeinschaft, Gast-
freundschaft, Kultur und Lebensqualität. Kaum 
ein anderes Lebensmittel begleitet den Men-
schen seit so langer Zeit und ist bis heute in 
nahezu allen Ländern und Kulturen zu Hause.

Auch unsere niederösterreichischen Bäcke-
rinnen und Bäcker verbinden täglich Tradition 
mit Innovation. Mit Erfahrung, Leidenschaft 
und handwerklichem Können entstehen aus 
hochwertigen regionalen Rohstoffen Brote und 
Backwaren, die für Frische, Qualität und un-
verwechselbaren Geschmack stehen. Gleich-
zeitig entwickeln sich unsere Betriebe laufend 
weiter – mit modernen Ausbildungswegen wie 
„Meister mit Matura“, engagierten Lehrlingen 
und neuen Ideen, die das Handwerk zukunftsfit 
machen.

Als regionale Nahversorger sind unsere Bä-
ckereien weit mehr als Orte, an denen Brot 
verkauft wird. Sie sind Treffpunkte in unseren 
Gemeinden, Partner der heimischen Landwirt-
schaft und Garant dafür, dass echtes Bäcker-
handwerk auch künftig seinen festen Platz in 
Niederösterreich behält.

Ich lade Sie herzlich ein, die Vielfalt unserer vier 
Viertel, spannende Geschichten aus dem Bä-
ckerhandwerk, internationale Brotkulturen und 
viele genussvolle Rezeptideen zu entdecken. 
Mein besonderer Dank gilt allen niederöster-
reichischen Bäckerinnen und Bäckern, die Tag 
für Tag mit großem Einsatz, Fachwissen und 
Leidenschaft dafür sorgen, dass aus besten Zu-
taten besondere Genussmomente entstehen.

Ich wünsche Ihnen viel Freude beim Lesen, 
Nachbacken und Genießen!

Ihr Klaus Kirchdorfer
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Großer Infotag 
in der Landes-
berufsschule

Landeslehrlings-
wettbewerb
Die Niederösterreicherinnen und Niederösterreicher 
können sich auch künftig auf hochqualitatives Brot 
und Gebäck und köstliche Torten und Kuchen freu-
en. Das beweisen die hervorragenden Leistungen 
der Nachwuchsbäcker und -konditoren beim Lan-
deslehrlingswettbewerb in der Landesberufsschule 
Baden. Die Anforderungen beim Wettbewerb waren 
gleichermaßen hoch wie vielfältig. Bei den Bäckerin-
nen und Bäckern mussten unter anderem vier Brote 
gewirkt und geformt werden, zehn Kipferl und Salz-
stangerl, sowie fünf Brezen und 15 Handsemmeln 
hergestellt und 30 verschiedene Plunder in fünf ver-
schiedenen Formen produziert werden. 

Wie gelingt eine Ausbildung, die junge Menschen 
begeistert und Betriebe stärkt? Antworten darauf 
gab der erste Informationstag der niederösterrei-
chischen Bäcker in der Landesberufsschule Baden. 
Unternehmer, Ausbilder, Lehrlinge, Eltern und Vertre-
ter der Berufsschule informierten sich über die duale 
Ausbildung, Karrierechancen und neue Ausbildungs-
modelle.

Landesinnungsmeister Klaus Kirchdorfer betonte 
die gemeinsame Verantwortung von Lehrlingen, Be-
trieben, Berufsschule und Eltern. Neben Einblicken 
in die Backstube standen persönliche Erfahrungsbe-
richte und der Austausch mit erfolgreichen Lehrlin-
gen und Unternehmern im Mittelpunkt. Besonderes 
Interesse galt dem neuen Ausbildungsmodell „Meis-
ter mit Matura“. Es verbindet Lehre, Berufspraxis, 
Meisterausbildung und Matura zu einem durchgän-
gigen Bildungsweg und eröffnet jungen Menschen 
beste Zukunftsperspektiven – bis hin zu einem spä-
teren Studium. 

Mit einem großen Informationstag in der 
Landesberufsschule Baden setzten die 
niederösterreichischen Bäcker ein starkes 
Zeichen für die Zukunft ihres Handwerks.

die Arbeit der niederösterreichischen Bäckerin-
nen und Bäcker vor den Vorhang zu holen. Mit 
handwerklichem Können, hochwertigen regiona-
len Zutaten und viel Leidenschaft sorgen sie 365 
Tage im Jahr für frisches Brot und Gebäck.

Als Nahversorger und persönlicher Treffpunkt in 
den Gemeinden stehen die Bäckereien für Quali-
tät, Regionalität und gelebte Handwerkskunst. 
Die niederösterreichischen Bäckerinnen und 
Bäcker freuen sich darauf, Sie in ihrer Bäckerei 
willkommen zu heißen. 

Am 16. Oktober feiern wir den Internatio-
nalen Tag des Brotes – und damit ei-

nes der ältesten und bedeutendsten 
Lebensmittel der Menschheit. 

Zugleich ist es eine Gelegen-
heit,
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TAG DES BROTES

INFOTAG

AUSGEZEICHNET

BÄCKER
1. Platz: Sandra Lenk, Bäckerei Konditorei Stoiber
2. Platz: Stephan Simmer, Schlosscafe Wieselburg
3. Platz: Desirée Vrabel, Bäckerei Kasses

KONDITOREN
1. Platz: Lisa-Christine Schneckenleitner, Haubis 
2. Platz: Emely Wachter, Bäckerei Czihak
3. Platz: Hanna Maglock, Bäckerei Bruckner
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Spätsommergenuss  
in den vier Vierteln
Wenn der Sommer langsam in den Herbst übergeht, schenken die 
vier Viertel Niederösterreichs eine besondere Fülle an Aromen. Rei-
fes Getreide, sonnengereifte Früchte, aromatische Ölsaaten, frische 
Kräuter und viele weitere regionale Zutaten bilden die Grundlage für 
Brote und Backwaren mit unverwechselbarem Charakter.

Jede Region bringt ihre eigenen Schätze hervor: Das Mostviertel be-
geistert mit Äpfeln, das Waldviertel mit Graumohn und Roggen, das 
Weinviertel mit Weizen, Kürbiskernen und Trauben, das Industrievier-
tel mit Rapsöl, Quellwasser und den Zutaten aus den Wiener Alpen. 
Gemeinsam erzählen sie die Geschichte einer Landschaft, in der 
Qualität, Handwerk und Herkunft eng miteinander verbunden sind.

Mit Erfahrung, Sorgfalt und viel Leidenschaft verwandeln die nie-
derösterreichischen Bäckerinnen und Bäcker diese regionalen 
Rohstoffe in Brote und Gebäck, die den Geschmack ihrer Heimat 
widerspiegeln. Begleiten Sie uns auf eine kulinarische Reise durch 
die vier Viertel Niederösterreichs und entdecken Sie, wie vielfältig 
regionale Backkunst sein kann.



BACKPAPIER 8/2026BACKPAPIER 8/202610 11

Das Mostviertel

Äpfel, Nüsse und hochwertiges Getreide – drei 
Zutaten, die das Mostviertel seit Generationen 
prägen und in diesem Brot zu einer besonderen 
Spezialität verschmelzen. Verarbeitet mit hand-
werklichem Können und viel Zeit für eine sorg-
fältige Teigführung entsteht ein aromatischer Laib 
mit saftiger Krume, feiner Kruste und einem aus-
gewogenen Geschmack.

Die natürliche Fruchtigkeit regionaler Äpfel 
sorgt für Frische und eine lange Frischhaltung, 
während Walnüsse dem Brot eine angenehm 

nussige Note und einen feinen Biss verleihen. 
Ausgewählte Rohstoffe aus der Region und das 
handwerkliche Können der Mostviertler Bäcker 
machen daraus eine Spezialität mit Charakter. Ob 
zum Frühstück, zur Jause oder als Begleiter zu 
Käse und feinen Aufstrichen – das Mostviertler 
Apfel-Nuss-Brot steht für regionalen Genuss, tra-
ditionelle Backkunst und die unverwechselbaren 
Aromen des Mostviertels. 

Mostviertler Apfel-Nuss-Brot
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Birnen - das Wahrzei-
chen des Mostviertels

Äpfel für saftige Brote 
und feines Gebäck

Getreide aus dem 
Alpenvorland

Äpfel, Nüsse und Honig

Über eine Viertelmillion 
Mostbirnbäume prägen 
die Landschaft. Viele alte 
Sorten besitzen intensive 
Aromen, die sich hervor-
ragend für Brot, Gebäck, 
Kuchen oder Fruchtfül-
lungen eignen. Getrock-
nete Birnen oder Birnen-
mus verleihen Broten 
eine natürliche Süße und 
bleiben lange saftig.

Das Mostviertel zählt zu 
den bedeutendsten Ap-
felregionen Österreichs. 
Regionale Äpfel verleihen 
Broten und Feinback-
waren eine natürliche 
Fruchtigkeit, eine saftige 
Krume und eine lange 
Frischhaltung – etwa im 
Mostviertler Apfel-Nuss-
Brot.

Die fruchtbaren Böden 
liefern hochwertige 
Weizen-, Roggen- und 
Dinkelsorten. Viele Bä-
ckereien setzen bewusst 
auf regionale Mühlen 
und kurze Transportwege 
– für Mehl mit Herkunft 
und besten Backeigen-
schaften.

Neben den berühmten 
Birnen wachsen im 
Mostviertel zahlreiche 
Apfelsorten sowie Wal-
nüsse und Haselnüsse. 
Ergänzt werden sie 
durch regionalen Honig, 
der eine feine Aromatik 
verleiht und hervor-
ragend zu Nuss- und 
Früchtebroten passt.

Regionale Zutaten mit Charakter

Sanfte Hügel, blühende Streuobstwiesen und 
fruchtbare Böden prägen das Mostviertel – die 
südwestliche Region Niederösterreichs zwischen 
Donau und Alpen. Berühmt ist sie für ihre Most-
birnen und den traditionellen Most. Doch die 
Region hat noch viel mehr zu bieten: Hochwer-
tiges Getreide, Erdäpfel, Äpfel, Nüsse und Honig 
liefern beste Zutaten für das Bäckerhandwerk und 
machen das Mostviertel zu einer echten Genuss-
region. 

Wo Natur, Tradition und

Geschmack zu Hause sind

Unser Mostviertel-Tipp

Blick ins
Mostviertel

Größte Birnbaumregion 
Europas mit rund

Mostbirnbäumen.
300.000

Rund
Streuobstwiesen.
Kulturlanschaft mit
Vielfalt.

Mehr als
         Apfelsorten
wachsen im 
Mostviertel.

7.000 ha
90
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Das Waldviertel

Aus den kargen Böden und dem rauen Klima des 
Waldviertels stammen Zutaten mit besonderem 
Charakter. Kräftiger Roggen und aromatischer 
Waldviertler Graumohn verbinden sich in den 
Backstuben der Region zu einem Brot mit knusp-
riger Kruste, saftiger Krume und unverwechsel-
barem Geschmack.

Der Waldviertler Graumohn sorgt für ein beson-
ders harmonisches Aroma und macht das Brot 
zu einer regionalen Spezialität. Kräftiger Roggen 
verleiht ihm eine rustikale Note, während Natur-

sauerteig für Frischhaltung und Bekömmlichkeit 
sorgt. Mit Erfahrung, Sorgfalt und echter Hand-
werkskunst schaffen die Waldviertler Bäcker 
daraus ein Brot mit Charakter. Ob zur herzhaften 
Jause, zu Käse oder einfach mit Butter – das 
Waldviertler Mohn-Krustenbrot steht für ehrliches 
Bäckerhandwerk, regionale Zutaten und den un-
verwechselbaren Geschmack des Waldviertels. 

Waldviertler Mohn-Krustenbrot
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Mohn – das Gold des 
Waldviertels

Erdäpfel für besonders 
lockere Backwaren

Roggen – kräftig und 
aromatisch

Dinkel – Ursprünglich 
voller Geschmack

Der Waldviertler Grau-
mohn zählt zu den be-
kanntesten Spezialitäten 
der Region. Mit seinem 
fein-nussigen Aroma 
verleiht er Broten, Strie-
zeln und Gebäck einen 
unverwechselbaren 
Geschmack und macht 
traditionelle Backwaren 
zu echten Genussmo-
menten.

Die Waldviertler Erdäpfel 
verleihen Broten und Ge-
bäck eine lockere Krume, 
angenehme Saftigkeit 
und lange Frische. Vor 
allem in traditionellen 
Rezepten sorgen sie für 
feinen Geschmack und 
eine besonders gute 
Backqualität.

Auf den kargen Böden 
des Waldviertels gedeiht 
Roggen besonders gut. 
Er bildet die Grundlage 
vieler traditioneller Brot-
sorten und sorgt für eine 
saftige Krume, kräftiges 
Aroma und eine beson-
ders lange Frischhaltung.

Das Waldviertel bietet 
beste Voraussetzun-
gen für den Anbau von 
Dinkel. Das robuste Ur-
getreide überzeugt mit 
seinem feinen Aroma, 
hoher Qualität und sorgt 
in Broten und Gebäck für 
natürlichen Genuss und 
Vielfalt.

Regionale Zutaten mit Charakter

Das Waldviertel im Nordwesten Niederösterreichs 
ist geprägt von ausgedehnten Wäldern, sanf-
ten Hügeln, Granitlandschaften und rund 3.000 
Teichen. Die Region steht für Ursprünglichkeit, 
Bodenständigkeit und echte Handwerkskunst – 
Werte, die auch in der Bäckerei zählen. Ob Mohn, 
Roggen, Waldhonig oder Erdäpfel – die naturna-
hen Zutaten aus dem Waldviertel bringen Aroma, 
Qualität und Charakter in die Backwaren. Kurze 
Wege und ein respektvoller Umgang mit der Na-
tur für beste Rohstoffe für heute und morgen. 

Weite Wälder, klare Teiche

und ehrliche Zutaten

Unser Waldviertel-Tipp

Blick ins
Waldviertel

Rund 1.500 km2 
Wald machen das Wald-
viertel zur waldreichsten 
Region Österreichs.

Etwa                     Teiche 
prägen die Landschaft 
und sichern eine einzig-
artige Artenvielfalt.

Über
des österreichischen
Mohns wachsen
im Waldviertel.

3.000 80 %
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Das Weinviertel

Das Weinviertel ist geprägt von weiten Feldern, 
fruchtbaren Böden und einer Landwirtschaft, die 
seit Generationen beste Rohstoffe hervorbringt. 
Neben hochwertigem Qualitätsweizen zählen 
Kürbisse und ihre aromatischen Kerne zu den re-
gionalen Spezialitäten. Sie verleihen diesem Brot 
seinen unverwechselbaren Charakter und eine 
fein-nussige Note.

Knusprig gebacken, saftig in der Krume und ver-
edelt mit gerösteten Kürbiskernen und feinem 
Kürbiskernöl, vereint der Kürbiskern-Weinviertler 

Laib Regionalität und handwerkliche Backkunst. 
Das milde Aroma des Weizens harmoniert perfekt 
mit der würzigen Nussigkeit der Kerne und macht 
das Brot zu einem vielseitigen Begleiter – ob zur 
herzhaften Jause, zu frischen Aufstrichen oder als 
Genuss mit etwas Butter. So entsteht ein Brot, 
das die Vielfalt und den Geschmack des Wein-
viertels auf besondere Weise erlebbar macht. 

Kürbiskern-Weinviertler Laib
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Weizen – Goldene Ernte 
für feines Gebäck

Sonnenblumen – Vom 
Feld auf den Tisch

Wein & Trauben – Kultur 
mit Geschmack

Kürbis & Kürbiskernöl – 
Natürlich voller Aroma

Das Weinviertel ist Ös-
terreichs bedeutendstes 
Weizenanbaugebiet. Die 
fruchtbaren Böden und 
das günstige Klima lie-
fern hochwertigen Quali-
tätsweizen, der Broten 
und Gebäck eine feine 
Struktur, bestes Aroma 
und hervorragende 
Backeigenschaften ver-
leiht.

Goldgelbe Sonnenblu-
menfelder gehören im 
Sommer zum typischen 
Bild des Weinviertels. Die 
Kerne und das daraus 
gewonnene Sonnen-
blumenöl sind eine wert-
volle Zutat für Brote und 
Gebäck. Sie sorgen für 
eine lockere Krume, lan-
ge Frische und ein ange-
nehm mildes Aroma.

Der Weinbau prägt das 
Weinviertel seit Jahr-
hunderten. Trauben, 
Traubensaft und edle 
Weine verleihen Broten 
und feinem Gebäck eine 
besondere Aromatik und 
bringen den unverwech-
selbaren Charakter der 
Region in die Backstube.

Das Weinviertel zählt zu 
den wichtigsten Kürbis-
anbaugebieten Nieder-
österreichs. Aus den 
ölreichen Kernen ent-
steht aromatisches Kür-
biskernöl, das Brote und 
Gebäck mit seiner nus-
sigen Note veredelt und 
herzhaften Spezialitäten 
besonderen Charakter 
verleiht.

Regionale Zutaten mit Charakter

Im Weinviertel im Nordosten Niederösterreichs 
treffen fruchtbare Böden auf ein besonderes Klima. 
Weite Äcker, sanfte Hügel und zahlreiche Keller-
gassen prägen die Landschaft und machen die 
Region zu einem bedeutenden Anbaugebiet für 
Getreide, Ölsaaten, Obst und Wein. Diese Vielfalt 
regionaler Zutaten bildet die Basis für ursprüng-
liche Backwaren mit ehrlichem Geschmack. 
Tradition, Handwerkskunst und beste Rohstoffe 
aus der Heimat machen das Weinviertel zu einer 
Genussregion mit Charakter. 

Weite Felder, sanfte Hügel

und bestes aus der Natur

Unser Weinviertel-Tipp

Blick ins
Weinviertel

Größtes Weinbaugebiet 
Österreichs mit über 

Weingärten. 

Über
Ackerfläche – eine der 
fruchtbarsten Regionen
Österreichs.

Zahlreiche Ölmühlen 
produzieren hochwer-
tiges Sonnenblumen- 
und Kürbiskernöl.

250.000 ha

13.000 ha
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Das Industrieviertel

Das Rapsöl-Kartoffelbrot vereint zwei Zutaten, die 
im Industrieviertel seit Generationen geschätzt 
werden. Feine Erdäpfel verleihen ihm eine locke-
re, saftige Krume, während kaltgepresstes Rapsöl 
für ein mildes Aroma und eine besonders lange 
Frischhaltung sorgt. Das Ergebnis ist ein Brot mit 
ausgewogenem Geschmack und rustikalem Cha-
rakter.

In den Backstuben des Industrieviertels entste-
hen daraus Brote, die traditionelle Handwerks-
kunst mit hochwertigen regionalen Rohstoffen 

verbinden. Die knusprige Kruste und das weiche 
Innere machen das Rapsöl-Kartoffelbrot zum 
vielseitigen Begleiter – von der herzhaften Jause 
über würzige Aufstriche bis hin zum einfachen 
Butterbrot. Ein ehrliches Brot, das die Qualität 
regionaler Zutaten und das Können der nieder-
österreichischen Bäcker auf genussvolle Weise 
widerspiegelt. 

Rapsöl-Kartoffelbrot
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Milch – Von den Almen 
der Wiener Alpen

Quellwasser – Reine 
Kraft aus den Bergen

Kräuter – Würze aus der 
Natur

Nüsse – Genuss aus der 
Buckligen Welt

Von den Almen der 
Wiener Alpen bis zu den 
Höfen der Buckligen 
Welt prägt die Milch-
wirtschaft das Industrie-
viertel. Frische Milch und 
hochwertige Milchpro-
dukte verleihen Broten 
und feinem Gebäck 
eine zarte Krume, feinen 
Geschmack und beste 
Backeigenschaften.

Seit Generationen liefern 
die Quellen von Rax und 
Schneeberg kristallklares 
Wasser. Seine hohe Qua-
lität macht es zur idealen 
Grundlage für Brote und 
Gebäck und trägt zu ei-
ner lockeren Krume und 
feinem Aroma bei.

Die Wiesen, Waldrän-
der und lichten Wälder 
des Wienerwalds bieten 
ideale Bedingungen für 
zahlreiche Kräuter. Ob 
Kümmel, Schnittlauch 
oder Wildkräuter – sie 
verleihen Broten und 
pikantem Gebäck eine 
feine Würze und ein un-
verwechselbares Aroma.

Die Bucklige Welt ist 
für ihre zahlreichen Ha-
sel- und Walnussbäume 
bekannt. Mit ihrem fein-
nussigen Aroma und 
angenehmen Biss be-
reichern die regionalen 
Nüsse Brote, Striezel und 
Gebäck und verleihen 
vielen Backwaren ihren 
unverwechselbaren Cha-
rakter.

Regionale Zutaten mit Charakter

Das Industrieviertel im Süden Niederösterreichs 
ist eine Region der Vielfalt: Sanfte Hügel, frucht-
bare Äcker, dichte Wälder und reine Quellen 
prägen die Landschaft zwischen Semmering 
und Leitha. Hier treffen bodenständige Landwirt-
schaft, gelebte Tradition und innovative Betriebe 
aufeinander – eine starke Basis für hochwertige 
Lebensmittel und erstklassige Backwaren. Ob 
Getreide, Rapsöl, Milch oder Honig – die kurzen 
Wege zu regionalen Partnern garantieren Frische, 
Transparenz und besten Geschmack. 

Zwischen Tradition, Inno-

vation und besten Zutaten

Unser Industrieviertel-Tipp

Blick ins
Industrie-

viertel

Seit                    gehört die 
Semmeringbahn als weltweit 
erste Eisenbahnstecke zum 
UNESCO-Weltkulturerbe.

Im            Jh. das 
größte Industrie-
zentrum der Habs-
burgermonarchie.

1998                 Liter 
Quellwasser täglich aus 
den Quellen von Rax, 
Schneeberg, Schneealpe.

220 Mio. 19.
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Rezepte  
& Tipps

Aus den Schätzen der vier Viertel

entstehen Brote und Backwaren mit unver-

wechselbarem Charakter. Entdecken Sie 

Rezepte, die die Vielfalt Niederösterreichs 

in Ihre Backstube bringen.

Wir wünschen Ihnen viel Freude

beim Backen und Genießen!

BACKPAPIER 8/202618

DREIKORNBROT

ZUTATEN FÜR 2 BROTE

Sauerteig:	 17 g	 Grundsauerteig (vom Bäcker)
	 70 g	 Roggenmehl (Typ R 960)
	 80 g	 Wasser (28 °C)

Brühstück:	 90 g	 Roggenschrot (mittel)
	 20 g	 Leinsamen
	 10 g	 Kürbiskerne (gehackt)
	 20 g	 Sonnenblumenkerne
	 150 g	 Wasser (80 °C)

Brotteig:	 167 g	 Sauerteig
	 290 g	 Brühstück
	 270 g	 Wasser
	 240 g	 Roggenmehl (Typ 960)
	 190 g	 Weizenmehl (Typ 700)
	 10 g	 Schweineschmalz 
		  oder pflanzliche Margarine
	 10 g	 Hefe
	 14 g	 Salz
		  Gewürze nach Wunsch

ECHTER GENUSS
ZUBEREITUNG

Sauerteig: Am Vortag alle Zutaten kurz verrühren. Den 
Sauerteig abgedeckt 15 bis 24 Stunden bei Raumtempera-
tur stehen lassen.

Brühstück: Alle Zutaten langsam miteinander verrühren 
und zugedeckt mindestens vier Stunden stehen lassen. 
Besser wäre es, das Brühstück ebenfalls am Tag davor zu 
mischen und über Nacht rasten zu lassen.

Teig: Alle Zutaten zu einem mittelfesten Teig kneten (Teig-
haken verwenden) und anschließend nochmals 40 Min. 
rasten lassen. Danach werden zwei Teige zu je 595 g aus-
gewogen und in die gewünschte Form gebracht. Wiederum 
rund 30 Min. rasten lassen. Das Backrohr auf 250 °C vor-
heizen und die Brote unter Beigabe von etwas Wasser ca. 
40 Min. backen. Dabei soll die Temperatur schrittweise auf 
180 °C reduziert werden.

EMPFEHLUNG: Jedes Mehrkornbrot gilt ernährungs-
physiologisch als sehr wertvoll. Da das Dreikornbrot sehr 
sättigend ist, empfehlen sich Schinken (mager) oder leichte 
Kräuteraufstriche.

ROGGENSCHROTBROT

MIT JOGHURT

ZUTATEN

Brotteig:      275 	ml     Wasser
	 15	g	 Hefe
	 200	g	 Joghurt

	 250	g	 Weizenmehl
	 250	g	 Roggenmehl
	 15	g 	 Salz

Sauerteig:	 100	g	 Grundsauerteig (vom Bäcker)
	 100	g	 Roggenschrot (grob)
	 100	ml	 Wasser

TIPP: Dieser Teig ist sehr weich und klebrig. Damit 
er sich besser rundwirken lässt, verwenden Sie eine 
Silikonbackmatte als Unterlage, um den Teig zu fal-
ten oder Sie verwenden eine Backform.

VARIANTE: Die Laibe mit Schrot und Kümmelsa-
men bestreuen.

ECHTER GENUSS

ZUBEREITUNG

Sauerteig: Am Vortag 100 Gramm Natursauerteig 
(vom Bäcker) mit 100 Gramm Roggenschrot, 100 ml 
Wasser (35 °C) in der Küchenmaschine auf langsamer 
Stufe mischen. Den Sauerteig abgedeckt 15 bis 20 
Stunden bei Zimmertemperatur reifen lassen.

Teig: Am darauffolgenden Tag den selbst angesetzten Sau-
erteig mit lauwarmem Wasser, aufgelöster Hefe, Joghurt, 
Weizen- und Roggenmehl in der Küchenmaschine (auf 
langsamer Stufe) 5 Minuten kneten, Salz dazugeben und 
weitere 5 Minuten fertig mischen.

Teigruhe: Den fertigen Teig auf eine bemehlte Arbeitsflä-
che geben und 30 Minuten gehen lassen.

Aufarbeiten: Den ganzen Teig in zwei gleiche Teile teilen, 
rund oder oval formen, mit Wasser bestreichen und mit 
feinem Roggenschrot bestreuen. Auf ein Backblech mit 
Butterpapier legen.

Gare: Die Brotlaibe 20 bis 30 Minuten bei Zimmertempera-
tur gehen lassen.

Backen: In der Zwischenzeit das Backrohr auf 250 °C vor-
heizen. Für dieses Brot KEIN mit Wasser benetztes Blech 
miterhitzen. Das Brot in den heißen Ofen schieben und die 
Temperatur auf 200 °C herunterregeln. Das Brot 45 Minuten 
knusprig backen.
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Brot verbindet die 
Welt – seit über 12.000 
Jahren
Kaum ein Lebensmittel begleitet die Menschheit so lange wie Brot. Bereits 
vor rund 12.000 Jahren wurden einfache Brotfladen auf heißen Steinen und 
über Feuerstellen gebacken, später entstanden die ersten Backöfen. Bis 
heute verbindet Brot Kulturen, Regionen und Generationen. Ob Mostviertler 
Birnenbrot, Waldviertler Mohnbrot, italienische Focaccia, französisches Ba-
guette oder indisches Naan – überall entstehen aus Getreide, Wasser und 
handwerklichem Können unverwechselbare Spezialitäten. Der Internationale 
Tag des Brotes am 16. Oktober lädt dazu ein, diese Vielfalt zu feiern.
Begleiten Sie uns auf eine Reise durch 12.000 Jahre Brotgeschichte
und entdecken Sie, warum sich ein Franzose seinen Lebenstraum
in einer niederösterreichischen Bäckerei erfüllt hat.
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Kaum ein Lebensmittel begleitet die Menschheit so lange wie Brot. Seit Jahrtausenden 
stillt es nicht nur den Hunger, sondern verbindet Kulturen, Regionen und Generationen. 
Aus wenigen Zutaten – Getreide, Wasser und später Sauerteig oder Hefe – entstand ein 
Lebensmittel, das bis heute aus unserem Alltag nicht wegzudenken ist.

Die Wurzeln des Brotes reichen weit über den Beginn 
des Ackerbaus hinaus. Archäologische Funde aus 
dem Irak, Israel, Italien, Russland, Tschechien und 
Australien zeigen, dass Menschen bereits vor 40.000 
bis 20.000 Jahren Wildgetreide sammelten, mahlten 
und erhitzten. Mit der Sesshaftwerdung des Men-
schen vor rund 12.000 Jahren begann die eigentliche 
Geschichte des Brotes. Die ersten Ackerbauern bau-
ten Einkorn und Emmer an – die Vorfahren unseres 
heutigen Weizens. Anfangs wurden die Körner roh 
verzehrt. Später zermahlte man sie, vermischte sie 
mit Wasser zu einem Brei und buk diesen auf heißen 
Steinen oder über Feuerstellen zu einfachen Fladen. 
So entstand eines der ersten Brote der Menschheits-

geschichte: dünn, haltbar und ideal als Nahrung für 
unterwegs. Aus diesen einfachen Fladen entwickelte 
sich über Jahrtausende die beeindruckende Vielfalt an 
Broten, die wir heute kennen. Mit den ersten Hoch-
kulturen entwickelte sich auch das Bäckerhandwerk 
weiter. Die alten Ägypter entdeckten vermutlich vor 
rund 6.000 Jahren zufällig die Wirkung natürlicher Gä-
rung und schufen damit die Grundlage für gelockertes 
Brot. Sie verfeinerten Mahl- und Backtechniken und 
errichteten die ersten Backöfen, die eine gleichmäßige 
Hitze ermöglichten. Von Ägypten verbreitete sich die-
ses Wissen über den Mittelmeerraum bis nach Grie-
chenland und schließlich ins Römische Reich.
Die Römer machten aus dem Brotbacken ein echtes 

Handwerk. Sie entwickelten leistungsfähige Mühlen, 
große Holzöfen und gewerbliche Bäckereien, die täg-
lich Tausende Menschen versorgten. In den Städten 
gehörten Bäckereien zum festen Bestandteil des 
öffentlichen Lebens und waren aus der Versorgung 
der Bevölkerung nicht mehr wegzudenken. Wie be-
deutend das Bäckerhandwerk bereits damals war, 
zeigen die Ausgrabungen in Pompeji. Beim Ausbruch 
des Vesuvs im Jahr 79 n. Chr. wurden zahlreiche Bä-
ckereien unter der Asche konserviert. Archäologen 
entdeckten Mühlen, Backöfen, Verkaufstheken und 
sogar verkohlte Brotlaibe – darunter das berühmte 
Panis Quadratus. Allein in Pompeji wurden mehr als 
30 Bäckereien nachgewiesen.

Auch im Mittelalter blieb Brot das wichtigste Grund-
nahrungsmittel Europas. Fast jede Stadt verfügte über 
Bäcker, die sich in Zünften organisierten. Sie sorgten 
für gleichbleibende Qualität, regelten Preise und 
überwachten Gewichte. Brot war damals weit mehr 
als Nahrung – es galt als Zeichen von Wohlstand und 
spielte auch im religiösen und gesellschaftlichen Le-
ben eine bedeutende Rolle. Während wohlhabende 
Menschen feines Weizenbrot bevorzugten, kamen 
bei der Bevölkerung häufig Roggen-, Hafer- oder 
Gerstenbrote auf den Tisch. Mit dem Aufschwung 
der Städte entwickelte sich auch in Österreich das 
Bäckerhandwerk. Bereits im Mittelalter sind Bäcker-
zünfte in Wien und anderen Städten nachweisbar. Sie 
prägten über Jahrhunderte das Stadtbild und legten 
den Grundstein für die hohe Brot- und Gebäckkultur, 
für die Österreich heute weltweit bekannt ist. 

Heute verbindet das Bäckerhandwerk Tradition und 
Innovation wie kaum ein anderer Beruf. Moderne 
Technik unterstützt die tägliche Arbeit, doch ent-
scheidend bleiben Erfahrung, handwerkliches Können 
und hochwertige regionale Rohstoffe. Ob Mostviertler 
Birnenbrot, Waldviertler Mohnbrot, italienische Focac-
cia oder indisches Naan – überall auf der Welt erzählt 
Brot seine eigene Geschichte. Gerade deshalb erin-
nert der Internationale Tag des Brotes jedes Jahr am 
16. Oktober daran, welch besonderen Stellenwert Brot 
bis heute besitzt. Es steht für Gemeinschaft, Gast-
freundschaft und Genuss – und für ein Handwerk, 
das seit Jahrtausenden Menschen verbindet. Die nie-
derösterreichischen Bäckerinnen und Bäcker führen 
diese Tradition Tag für Tag fort und sorgen mit Leiden-
schaft dafür, dass aus regionalen Zutaten unverwech-
selbare Brote und Gebäckspezialitäten entstehen. 

12.000 Jahre Brot – eine
Geschichte voller Genuss und 
Handwerkskunst



um die Welt
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Einmal

in acht Backwaren
Brot verbindet Menschen - überall auf der
Welt. Jedes Land hat seine eigenen Traditionen, 
Zutaten und Geschichten.

ÖSTERREICH

Die Kaisersemmel ist ein echtes Stück österreichischer 
Backkultur. Mit ihrer kunstvoll geformten Kruste und 
der lockeren Krume gehört sie seit Generationen zum 
Frühstück ebenso wie zur Jause. Ihre typische Stern-
form wird traditionell von Hand gewirkt – ein Zeichen 
echter Handwerkskunst.

Kaisersemmel
DEUTSCHLAND

Dieses dunkle Roggenbrot ist eine 
Spezialität aus Westfalen. Es wird 
über viele Stunden schonend geba-
cken und erhält dadurch seine kräf-
tige Farbe und den leicht süßlichen 
Geschmack. Pumpernickel bleibt be-
sonders lange frisch und passt her-
vorragend zu Käse oder Schinken.

Pumpernickel

TÜRKEI

Simit ist der beliebte Sesamring, der 
in der Türkei an fast jeder Straßen-
ecke verkauft wird. Außen knusprig, 
innen weich, gehört er zum Früh-
stück genauso wie zum kleinen 
Snack zwischendurch. Besonders 
gut schmeckt er mit Käse, Oliven 
oder Marmelade.

Simit

JAPAN

Trotz seines Namens enthält Me-
lon Pan meist keine Melone. Das 
süße Hefegebäck trägt seinen 
Namen wegen der rissigen Ober-
fläche, die an eine Melone erin-
nert. Außen sorgt eine knusprige 
Kekskruste für den besonderen 
Genuss, innen bleibt das Gebäck 
wunderbar weich.

Melon Pan
INDIEN

Naan ist ein weiches Fladenbrot, 
das traditionell im heißen Lehmofen, 
dem Tandoor, gebacken wird. Es be-
gleitet viele indische Gerichte und 
wird oft mit Knoblauch, Butter oder 
Kräutern verfeinert. Frisch gebacken 
eignet es sich perfekt zum Auftunken 
würziger Saucen.

NaanITALIEN

Die Focaccia stammt aus Ligurien 
und begeistert mit ihrer saftigen 
Krume und der goldbraunen Krus-
te. Verfeinert mit bestem Olivenöl, 
Rosmarin oder Meersalz ist sie 
ebenso köstlich wie als Beilage 
oder Sandwich.

Focaccia

FRANKREICH

Außen knusprig, innen luftig – das Baguette ist wohl 
das berühmteste Brot Frankreichs. Es wird traditionell 
täglich frisch gebacken und begleitet vom Frühstück 
bis zum Abendessen jede Mahlzeit. Seit 2022 zählt das 
handwerklich hergestellte französische Baguette zum 
UNESCO-Kulturerbe.

Baguette

MEXIKO

Die Tortilla ist das Herzstück der 
mexikanischen Küche. Ursprüng-
lich aus Mais hergestellt, wird sie 
täglich frisch gebacken und bildet 
die Grundlage für Tacos, Burritos 
oder Quesadillas. Seit Jahrhun-
derten gehört sie zu den wichtigs-
ten Grundnahrungsmitteln des 
Landes.

Tortilla
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Was für die einen Traumberufe wie Astronaut, Arzt oder Pilot – stand für Gauthier Noppe 
jedenfalls schon sehr früh fest. „Im Kindergarten haben wir einmal Brot gebacken und 
es hat mir sehr viel Spaß gemacht. Seitdem wollte ich Bäcker werden“, wie der gebür-
tige Franzose aus Angers verrät. Der gelernte Bäcker- und Konditormeister hat sich mit 
der Noppe Boulangerie vor vier Jahren in Brunn einen Kindheitswunsch erfüllt, seit ver-
gangenem Frühjahr bietet er ein „Stück Frankreich“ auch in Mödling an. 

Die besten Geschichten schreibt das Leben wohl 
selbst: Der vielgereiste Boulanger Gauthier Noppe, 
der in mehreren Bäckereien Frankreichs, Belgien, aber 
auch in Kanada und Irland gearbeitet hat, verdankt 
sein persönliches und berufliches Glück im Bezirk 
Mödling, dem klassischen Zufall. „Durch eine Fügung 
bin ich vor zehn Jahren zu einem Bewerbungsge-
spräch nach Wien geladen worden. Ich hatte schon 
vorher im Ausland gearbeitet und dachte mir – Wien 
kenne ich noch nicht, also probiere ich es“, so der 
Franzose. Nach einer Anreisezeit von 17 Stunden 
mit den beiden deutschen Wörtern „Grüß Gott“ und 
„Danke“ im Gepäck, begab sich der Franzose in die 

Bundeshauptstadt, wo er schließlich nach dem zwei-
ten Bewerbungsgespräch (Plan B) bei „Der kleinen 
Bäckerei“  in Brunn am Gebirge landete.  Nach einem 
Zwischenstopp als Chefbäcker in einer französischen 
Boulangerie im ersten Wiener Gemeindebezirk ging´s 
wieder zurück nach Brunn, wo Noppe „Die kleine 
Bäckerei“ übernahm und sich mit der „Boulangerie 
Noppe“ vor vier Jahren seinen Kindheitstraum im Be-
zirk Mödling erfüllte. Zehn Jahre ist es her, dass der 
leidenschaftliche Bäcker im Bezirk Mödling sesshaft 
geworden ist. Inzwischen ist ihm seine Schwester ge-
folgt, und auch seine Eltern planen, nach Österreich 
zu ziehen.

Was mit einem kleinen Unternehmen mit sechs Mit-
arbeitern begann, hat sich mittlerweile zu einem 
26-köpfigen Team entwickelt, das täglich für ein viel-
fältiges Angebot an frischen Semmeln, Croissants 
und Baguettes in Brunn und Mödling sorgt. Kreativi-
tät wird bereits bei den Lehrlingen gefördert. Das 
Bäckerteam ist eine bunte und gelungene Mischung 
aus Franzosen und Österreichern. Nach der neuen 
Verkaufsstelle in Mödling stehen nun weitere Expan-
sionspläne innerhalb der nächsten zwei Jahre auf dem 
Programm.

Ob knusprig buttrige Croissants, weiche Brioches, 
die auf der Zunge zergehen oder Baguettes mit einer 

herzhaften Kruste – die Brunner und Mödlinger wis-
sen, warum sie vor der Boulangerie Noppe vor allem 
vor dem Wochenende Schlange stehen. Besonders 
großer Wert wird auf Handwerk sowie hochwertige 
und regionale Rohstoffe gelegt. Um seine französi-
schen Spezialitäten so originalgetreu wie möglich pro-
duzieren zu können, hat sich Gauthier Noppe lange 
auf die Suche nach einem besonderen Mehl begeben, 
das eben dieselben Eigenschaften wie das französi-
sche besitzt. Fündig wurde er bei den Assmannmüh-
len in Guntramsdorf. Das patentierte Steinmetzmehl 
ist ein Mehl mit höchstem Reinheitsgrad, das sich be-
sonders durch eine bessere Verträglichkeit und einen 
hohen Nährwert auszeichnet. Eine weitere wichtige 
Zutat ist Zeit für den Sauerteig, mindestens 24 Stun-
den, die er nämlich braucht, um reifen zu können. 

„Das Croissant ist übrigens ein österreichisch-franzö-
sisches Erfolgsrezept“ wie Gauthier Noppe über sein 
Lieblingsgebäck zu erzählen weiß:  Einer Legende 
nach zufolge wurde die Backware im Jahre 1683 an-
lässlich der Türkenbelagerung dem Halbmond auf 
der türkischen Flagge nachempfunden. Durch die 
Hochzeit der 14-jährigen Prinzessin Marie Antoinette 
von Österreich - aus Gründen der Staatsräson - mit 
dem 15-jährigen Thronfolger Frankreichs, Ludwig XVI., 
trat das Kipferl seinen Siegeszug in die französische 
Republik an. Da die Prinzessin auch in ihrem neuen 
Zuhause nicht auf ihre geliebten heimischen Backwa-
ren verzichten wollte, nahm sie selbstverständlich ihre 
Bäcker nach Frankreich mit. 

www.noppeboulangerie.com
Quelle: PR & Kommunikation Mag. Claudia Reisinger 

Kindheitstraum Bäckerei



Bäckerhandwerk 
mit Zukunft – 
Karriere inklusive
Das Bäckerhandwerk bietet heute weit mehr als eine klassi-
sche Lehre. Moderne Ausbildungswege, beste Karrierechan-
cen und vielfältige Entwicklungsmöglichkeiten machen den 
Beruf attraktiver denn je.

Ob das neue Modell „Meister mit Matura“, die Ausbildung zum 
Brotsommelier oder zahlreiche Spezialisierungen – engagier-
ten jungen Menschen und Quereinsteigern stehen alle Türen 
offen. Wer Kreativität, Handwerk und den Umgang mit Men-
schen schätzt, findet hier einen Beruf mit Zukunft und echten 
Perspektiven.

BACKPAPIER 8/2026 29BACKPAPIER 8/202628
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BACKPAPIER: Warum „Meister mit Matura“ und 
nicht „Lehre mit Matura“?
Mag. Thomas Hagmann: Die klassische Lehre 
mit Matura scheitert oft daran, dass Lehrlinge Voll-
zeit arbeiten und die Matura am Abend absolvieren 
müssen – zusätzlich zur Lehrabschlussprüfung, dem 
Führerschein und dem Privatleben. Das ist für viele 
Jugendliche kaum zu schaffen. Deshalb findet der 
Unterricht bei unserem Modell tagsüber statt: Vier 
Tage wird gearbeitet, ein Tag ist Schule – von 8 bis 
16 Uhr. So bleibt ausreichend Zeit zum Lernen.

Hat die Lehre ein Imageproblem?
Ja. Dabei ist die Lehre eine hervorragende Ausbil-
dungsform. Leider entscheiden sich oft Jugendliche 
dafür, die in der Schule Schwierigkeiten hatten. Das 
wirkt sich auch auf die Bewerbungen aus, die viele 

Betriebe erhalten. Mit „Meister mit Matura“ startet 
man zwar ebenfalls mit einer Lehre, verfolgt aber 
von Anfang an ein attraktives und zukunftsorientier-
tes Ausbildungsziel.

Welches Ziel hat das Modell „Meister mit Matura“?
Wir wollen engagierte junge Menschen für das 
Handwerk gewinnen und bestens ausgebildete 
Fachkräfte hervorbringen. Es geht darum, eine mo-
derne Ausbildungsform zu schaffen, die sowohl den 
Jugendlichen als auch den Betrieben einen echten 
Mehrwert bietet.

Welche Kosten entstehen für den Arbeitgeber?
Für den Betrieb entstehen keine zusätzlichen Kos-
ten. Bezahlt werden nur die tatsächlich geleisteten 
Arbeitsstunden. Gleichzeitig erhöht sich die Chance, 

qualifizierte und motivierte Mitarbeiter zu gewinnen.

Was passiert, wenn sich Arbeitgeber und Mit-
arbeiter trennen?
Während der Lehrzeit gelten dieselben gesetzlichen 
Regelungen wie bisher. Nach Ablauf der Behaltefrist 
können beide Seiten das Arbeitsverhältnis jederzeit 
beenden. Es entstehen keine zusätzlichen Verpflich-
tungen.

Welche Kosten trägt der Lehrling?
Im dritten Lehrjahr entstehen keine Kosten, weil der 
Schultag gefördert wird. Auch in den ersten beiden 
Gesellenjahren werden die Maturakurse gefördert. 
Lediglich der Meisterkurs ist später kostenpflichtig – 
allerdings nicht teurer als bisher.

Das duale Ausbildungssystem bleibt also bestehen?
Genau. Über sechs Jahre werden Theorie und Praxis 
optimal miteinander verbunden. So entsteht eine 
hervorragend ausgebildete Fachkraft.

Was sind die Vorteile des dualen Ausbildungs-
systems?
Die Jugendlichen erleben den Berufsalltag direkt im 
Betrieb und lernen wirtschaftliche Zusammenhänge 
kennen. Gleichzeitig erhalten sie fundiertes theore-
tisches Wissen. Dass Theorie und Praxis manchmal 
unterschiedlich aussehen, hat oft gute Gründe – und 
genau dieses Verständnis ist wichtig.

Was passiert, wenn jemand nach sechs Jahren fest-
stellt, dass der Beruf doch nicht der richtige ist?
Dann stehen trotzdem alle Wege offen. Mit der Ma-
tura kann man beispielsweise auch Medizin oder Jus 
studieren.

Ist das auch für Eltern ein wichtiges Argument?
Absolut. Wir müssen nicht nur die Betriebe und die 
Jugendlichen überzeugen, sondern auch die Eltern. 
Viele befürchten, dass eine Lehre den Weg zu einem 
Studium versperrt. Mit unserem Modell bleibt diese 
Möglichkeit vollständig erhalten.

Wie sehen die Berufschancen nach Abschluss aus?
Wer sechs Jahre Praxiserfahrung, Gesellenprüfung, 
Meisterprüfung und Matura mitbringt, hat ausge-
zeichnete Chancen am Arbeitsmarkt. Viele Betriebe 
werden versuchen, solche Fachkräfte zu halten – 
oder sie werden von anderen Unternehmen abge-
worben. Ich würde jemanden mit dieser Ausbildung 
sofort einstellen.

Wo kann man sich informieren oder anmelden?
Ansprechpartner ist die Lebensmittelinnung.

Warum findet der Unterricht immer mittwochs statt?
Für manche Betriebe ist der Wochenbeginn beson-
ders arbeitsintensiv, bei anderen das Wochenende. 
Der Mittwoch ist daher der beste Kompromiss. Der 
Meisterkurs findet ebenfalls mittwochs statt – am 
WIFI in St. Pölten.

Genaugenommen wurde da ja jetzt nichts neu 
erfunden, sondern nur Bestehendes zusammen-
gefügt.
Ganz genau. Die Lehre bleibt mit allen bestehenden 
Verträgen, gesetzlichen Regelungen und Berufs-
schulen unverändert. Neu ist lediglich der Unterricht 
am Mittwoch im dritten Lehrjahr. Bestehende WIFI-
Kurse und das reguläre Arbeitsverhältnis werden zu 
einem durchgängigen Ausbildungskonzept zusam-
mengeführt. 

Neue Ausbildung
Meister mit Matura
Mit „Meister mit Matura“ reagiert die Landesinnung auf den tiefgreifenden Wandel der 
Arbeitswelt und auf die Ansprüche der jungen Generation. Ziel ist es, zu zeigen, dass eine 
handwerkliche Lehre und eine fundierte Allgemeinbildung kein Gegensatz sind, sondern 
sich perfekt ergänzen. Das Modell kombiniert Praxisnähe mit weiterführender Bildung – 
eine Ausbildung mit Zukunft, die bis hin zum Studium offenbleibt.

Bild oben Mitte: Die beiden Initiatoren des neuen Ausbildungsmo-
dells. Links: Mag. Thomas Hagmann, Landesinnungsmeister der
Lebensmittelgewerbe in Niederösterreich. Rechts: Christian Heiss, 
Landesinnungsmeister der Konditoren in Niederösterreich.



ZIELGRUPPE
Bäckermeister*innen, die alles über Brot lernen 
möchten. Von der Brotgeschichte, über Betriebs-
wirtschaft und Marketing von Brot bis hin zur 
Qualitätsbewertung und dem Food-Pairing ist 
alles dabei. Mit dieser Ausbildung oberhalb des 
Meisterniveaus lernen Sie alles, was Sie künftig 
benötigen, um den Stellenwert des Brotes für 
Konsument*innen sichtbar zu machen.

DAS WERDEN SIE LERNEN
Grundlagen der Betriebswirtschaftslehre, Marke-
ting, Kommunikation und Präsentationstechnik, 
Produktkunde, Brotkultur, Brot-Verzehrempfeh-
lungen, Sensorik.

ORT
Die Ausbildung besteht aus insgesamt 8 unter-
schiedlichen Modulen und findet je nach Modul 
in Wien, Linz oder Online (1 Termin) statt. Die Ab-
schlussprüfungen finden in der Bundesakademie 
des deutschen Bäckerhandwerks in Weinheim 
statt.

INFORMATIONEN, ANMELDUNG, KOSTEN
Lebensmittelakademie
des österreichischen Gewerbes

www.lebensmittelakademie.at
info@LMAkademie.at

Brot ist weit mehr als ein Grundnahrungsmittel. Es 
ist Kulturgut, Handwerk, Genuss und Ausdruck re-
gionaler Identität. Genau hier setzt die Ausbildung 
zum staatlich anerkannten Brotsommelier an. Sie 
richtet sich ausschließlich an Bäckermeisterinnen 
und Bäckermeister und gilt als Weiterbildung auf 
höchstem fachlichen Niveau – weit über den Meis-
terabschluss hinaus. In Österreich wird sie von der 
Lebensmittelakademie des österreichischen Gewer-
bes in Kooperation mit der Akademie Deutsches Bä-
ckerhandwerk Weinheim durchgeführt, der zentralen 
Bildungs- und Weiterbildungseinrichtung des deut-
schen Bäckerhandwerks. Die staatlich anerkannte 
Ausbildung verbindet damit österreichische und 
internationale Expertise und genießt in der Branche 
einen ausgezeichneten Ruf.

Über mehrere Monate erwerben die Teilnehmerin-
nen und Teilnehmer umfassendes Wissen rund um 
das Kulturgut Brot. Auf dem Lehrplan stehen unter 

anderem Brotgeschichte, Brotkultur, Sensorik, Quali-
tätsbewertung, Food-Pairing, Ernährungswissen so-
wie Kommunikations- und Präsentationstechniken. 
Ergänzt wird die Ausbildung durch Themen wie Be-
triebswirtschaft, Marketing und Produktentwicklung. 
Eigene Projektarbeiten fördern Innovationen und er-
öffnen neue Wege für Betriebe – von außergewöhn-
lichen Brotkreationen bis hin zu modernen Vermark-
tungskonzepten.

Brotsommeliers sind weit mehr als Experten für 
gutes Brot. Sie werden zu Botschafterinnen und 
Botschaftern des Bäckerhandwerks. Sie können die 
Qualität handwerklich hergestellter Brote verständ-
lich vermitteln, regionale Rohstoffe und traditionelle 
Herstellungsverfahren erklären sowie Konsumentin-
nen und Konsumenten für Geschmack, Vielfalt und 
Qualität begeistern. Damit schaffen sie Vertrauen 
und machen den Unterschied zwischen industrieller 
Massenware und echter Handwerkskunst erlebbar.

Ausbildung zum
geprüften Brotsommelier
Brot in all seinen Facetten verstehen, vermitteln und erlebbar machen: 
Die Ausbildung zum geprüften Brotsommelier baut auf dem Meister-
abschluss auf und vermittelt umfassendes Wissen – von der Brotge-
schichte über Sensorik und Food-Pairing bis hin zu Betriebswirtschaft 
und Marketing.
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Auch für die Betriebe bietet die Weiterbildung einen 
echten Mehrwert. Kompetente Beratung, professio-
nelle Brotverkostungen, passende Genuss- und Ver-
zehrempfehlungen sowie überzeugende Produktprä-
sentationen stärken die Kundenbindung und heben 
das handwerkliche Angebot noch deutlicher hervor. 
Gerade in einer Zeit, in der Regionalität, Nachhal-
tigkeit und bewusstes Genießen immer wichtiger 
werden, gewinnt diese Kompetenz zunehmend an 
Bedeutung.

Traditionell endet die Ausbildung mit der feierlichen 
Zertifikatsverleihung und einem gemeinsamen 
Kochkurs bei Starkoch Johann Lafer. Die Verbindung 
von Spitzenküche und Bäckerhandwerk unterstreicht 
den hohen Stellenwert der Ausbildung und die Be-
deutung von Brot als kulinarisches Kulturgut.

Wer Brotsommelier wird, erweitert nicht nur sein 
fachliches Wissen. Er trägt dazu bei, den Stellenwert 
des Brotes in unserer Gesellschaft sichtbar zu ma-
chen und die Begeisterung für echtes Bäckerhand-
werk an die nächste Generation von Konsumentin-
nen und Konsumenten weiterzugeben. 

Foto links von links nach rechts.: Erika Geier, Bäckerei Geier in 
Strasshof, Starkoch Johann Lafer, Philipp Stoiber, Bäckerei Stoiber 
in Laa an der Thaya und Florian Riesenhuber von der Bäckerei 
Riesenhuber in Amstetten. 

Foto rechts von links nach rechts.: Veronika Vernes, Geschäfts- 
führerin der Lebensmittelakademie des österreichischen
Gewerbes, Starkoch Johann Lafer, Natalie Frühwirth von der
Bäckerei Frühwirth in Altmelon.

Alle Fakten zur
staatlich anerkannten, 
berufsbegleitenden 
Fortbildung



MAN KANN NICHT GUT DENKEN, GUT LIEBEN, GUT 

SCHLAFEN, WENN MAN NICHT GUT GEGESSEN HAT.

VIRGINIA WOOLF (1882–1941), A ROOM OF ONE‘S OWN (EIN ZIMMER FÜR SICH ALLEIN), 1929
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Aus Gründen der Lesbarkeit wurde darauf verzichtet, geschlechtsspezifische Formulierungen zu verwenden. 
Soweit personenbezogene Bezeichnungen nur in männlicher Form angeführt sind, beziehen sie sich auf Män-
ner und Frauen in gleicher Weise.


