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WIRTSCHAFT FUR MORGEN

Brot mit Basis

Walter, Brigitte, Georg und Sandra Offerl und Lukas Uhl, Backerei Offerl

Georg Offerl machten einen beherzten Schritt zurtick zum Handwerk und rettete so die
Familienbackerei.

"Werd ma nur kein Backer net!" - das hat meine Oma frither immer zu mir gesagt. Aber es ist
anders gekommen. Neben meinem Studium als Wirtschafsingenieur habe ich viel Sport
gemacht und mich daher auch genauer mit meiner Erndhrung auseinandergesetzt. Und
begonnen mit dem Brotbacken zu experimentieren. Brot ist fir mich Uber die Jahre immer
wichtiger geworden und daher wollte ich mich auch verbessern und ausprobieren So habe ich
dann wie mein Cousin Lukas als Quereinsteiger den Backermeister in Wels nachgemacht.

"Werd ma nur kein Backer’, hat meine Oma gesagt. Ich bin froh, dass ich nicht auf
sie gehort habe. Qualitat und Geschmack setzten sich durch, da bin ich mir sicher.”


https://schaffenwir.wko.at/erfolgsgeschichte/wirtschaft-fuer-morgen/

Ich bin Uberzeugt, dass gutes Brot im Boden anfangt und in ehrlicher Handarbeit entsteht. Daftr
braucht man Menschen mit Charakter. Wir sind ein echter Familienbetrieb, denn gemeinsam mit
meinen Eltern Brigitte und Walter, meinem Cousin Lukas und meiner Cousine Sandra arbeiten
wir mit unseren Landwirten und Mitarbeiter fur das beste Brot. Denn Qualitdt und Geschmack
setzt sich durch, da bin ich mir sicher. Das war aber nicht immer so. In den 80er-Jahren haben
wir auf industriell produzierte Backmischungen umgestellt, denn der Konkurrenzdruck durch die
Supermarkte hat es damals notwendig erscheinen lassen. Aber mir war wichtig, da wieder
umzudenken, das Bekannte zu hinterfragen und das Handwerk wieder in den Vordergrund zu
stellen. In der Kino-Doku "Brot" wird die Entwicklung beschrieben. Besonders wichtig ist fur uns,
dass wir direkt von den Landwirten beziehen, ohne Zwischenh&ndler. Das heil3t aber auch, dass
man die Rezepte mitunter taglich verandern und anpassen muss, da wir nichts zusetzen. Mir ist
es wichtig, dass es naturlich und echt ist, weil ich diesen Anspruch auch an mich, an die
Mitarbeiter und an unsere Partner habe. Und da bin ich froh, dass ich nicht auf meine Oma
gehort habe. www.oefferl.bio
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