KOLM

Die Bdickerei.

Erfolg seit Generationen

Die WILAE] und die m préasentieren die Familienunternehmen Niederdsterreichs

Fast alles, was aus der Backstube
der Firma KOLM kommt, gléanzt
goldfarben. Die Geschaftsfiihrer
Jorg & Astrid Kolm sowie Backstu-
benleiter Pal Hajdaraj freuen sich
tiber die vielen Auszeichnungen,
die dem Familienbetrieb bislang
zuteilgeworden sind.
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In den Familienbetrieben
wird der Unternehmergeist
von Generation zu Genera-
tion weitergegeben. Sie
sind das Herzstiick der
Wirtschaft!

Meisterliches Backwerk

KOLM - Die Béckerei ist seit mittlerweile drei Generationen Garant fiir handgemachte
und mehrfach ausgezeichnete Backwaren. Filialen gibt es in Médling und Hinterbrihl.

Anfang des vorigen Jahrhun-
derts wurde im Gewdlbe des Ba-
ckereibetriebes in der Hauptstra-
Be 62 in Modling zum ersten Mal
Brot gebacken. Seit September
1960 ist die Backerei im Stamm-
lokal, dem denkmalgeschiitzten
,Binderhaus” aus der Mitte des
15. Jahrhunderts, in Familienbe-
sitz. Arthur und Katharina Reich
legten den Grundstein zur heuti-
gen Béckerei Kolm. 1988 haben
Gerhard und Helga Kolm die alt-
eingesessene Traditionsbéckerei
tibernommen. Jorg Kolm arbeitet
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seit 1991 im Betrieb mit und hat
wie sein Vater im zweiten Bil-
dungsweg die Meisterpriifung
zum Backerhandwerk (2005) ab-
gelegt. Gemeinsam mit Gattin
Astrid und Schwester Irene Malle
flihrt J6rg Kolm seit 2007 den Be-
trieb mit 18 Mitarbeitern und
zwei Standorten — in Mdodling
und Hinterbriihl - in dritter Gene-
ration. ,2020 haben wir dazu ge-
nutzt, eine Backstube zu planen,

in der es moglich ist, den heuti-
gen Standards und Anforderun-
gen gerecht zu werden. Das war
in den ehrwiirdigen Mauern un-
serer alten Backstube nicht mehr
maoglich? erzahlt Jorg Kolm.

Das Herzstiick des Betriebes, die
Backstube, ist seit April 2021 in
der Nahe des Bahnhofs unterge-
bracht. Auch dort hédlt man ,am
traditionellen Handwerk fest, wir
haben hinsichtlich unserer Rezep-

Friih (bt sich, wer
ein Meisterbacker
werden will: Jérg
Kolm 1971 an sei-
nem ,Arbeits-
(Spiel-)platz” in
der Backerei.

turen und Herstellungsverfahren
nichts geédndert; bekraftigt der
mehrfach ausgezeichnete Meis-
terbacker. ,Fiir unser Sortiment
verwenden wir ausschlieBlich Zu-
taten von erlesener Qualitdt unc
Osterreichisches Getreide. Die
Teigverarbeitung wird nach alter
Backtradition von Hand durchge-
fuhrt, die Teiglinge werden bei
ruhiger Hitze auf Steinplatten ge-
backen, kein Striezerl, Brezer
oder Salzstangerl gleicht dem an-
deren.

Ob es eine vierte Kolm-Bécker
Generation geben wird, ist noct
ungewiss: Derzeit sind die Kindei
noch zu jung, um darlber nach-
zudenken. Was sie fiir ihre zu-
kiinftige Entscheidung mit auf
den Weg bekommen, ist abei
klar: ,Wenn es dich mit Freude
erfiillt, dann mach es.”

Entgeltliche Kooperation
von NON und WKNO



