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Backerei Welter

Qualitat, Gesundheit
und Okologie

. Wir setzen auf
nattrliche Rohstoffe
und unsere lange
Tradition.”

Die Backerei Welter setzt schon immer auf Transparenz, Offenheit und
Authentizitat. ,Wir wollen mit unseren Produkten glaubwirdig sein”,
sagt Inhaber Reinhard Welter. ,Und das gelingt uns nur, wenn wir un-
seren Kunden nicht nur erzahlen, dass wir ausschlieBlich mit natarli-
chen Rohstoffen backen, sondern ihnen das auch nachweisen kénnen.”

B Seit jeher setzt die Backerei auf Qualitat, Ge-
sundheit und Okologie. E-Nummern wird man
hier vergebens suchen, alle Zusatzstoffe, techni-
schen Hilfsstoffe und Herstellungsverfahren sind
exakt angegeben und nachweisbar. ,Wir setzen
auf naturliche Rohstoffe”, sagt der Inhaber Gber-
zeugt. ,Und auf unsere lange Tradition” — denn
bereits im Jahre 1607 wurde die Backerei erstmals
urkundlich erwdhnt. GemaB dieser Philosophie ist
Reinhard Welter momentan dabei, flr sein Unter-
nehmen die Zertifizierung mit dem Gutesiegel
.Die Backer. Zeit fur Geschmack” zu erhalten.

Tradition und Geschmack

Das Backerhandwerk, das Uber eine solch lan-
ge Zeit weitergegeben und verfeinert wurde,

ist auch heute noch sehr traditionell. Naturlich:
Heute ersetzen groBe Maschinen und moderne
Backafen die korperlich anstrengende Arbeit und
das offene Feuer von damals. Rezepte und Zuta-
ten aber sind noch genauso urspriinglich wie im
letzten Jahrtausend: ,Wir passen nicht den Roh-
stoff an unsere Maschinen an, sondern sorgen
daflr, die Rohstoffe so zu verarbeiten, dass ein
Optimum an natdrlichem Aroma erzielt wird”, so
Reinhard Welter.

Nicht nur der Geschmack entscheidet: Das Auge
isst bekanntermaBen mit. Zu einem geschmack-
vollen Gesamtauftritt gehért neben modernen,
freundlichen Filialen und einheitlicher Kleidung
fur das Personal auch die Verpackung. Der Kunde
soll schlieBlich auch zu Hause noch ein zufriede-
ner Kunde sein.
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Genauso wichtig wie die Zufriedenheit der Kun-
den ist der Backerei auch die ihrer Mitarbeiter:
265 Angestellte und Auszubildende tragen tag-
lich ihren Teil zum Erfolg bei und identifi Zeren
sich mit dem Unternehmen, weil es ihnen nicht
nur einen sicheren Arbeitsplatz, sondern auch
Freude bietet.

Welter-Brote stehen fur Qualitat

Moderne Techniken und neueste Erkenntnisse
aus Forschung und Entwicklung setzt die Backe-
rei sinnvoll und umweltschonend im Sinne ihres
Qualitatsanspruches ein. Da ist es nicht verwun-
derlich, dass das Miltacher Brot bei den regelma-
Bigen Brotprtfungen der Fachverbande laufend
Bestnoten erhalt. 33 verschiedene Brotsorten
werden angeboten — weitere sind in Planung.
Weil gerade Bio- und Vollkornbrote bei den Kun-
den immer beliebter werden, soll dieser Bereich
in Zukunft verstarkt ausgebaut werden. Die Kun-
den freuen sich, dass sich die Backerei voll und
ganz nach ihren Winschen richtet und jederzeit
Auskunft zu den Inhaltsstoffen erteilt. Und auch
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hier will Welter in Zukunft noch mehr Transpa-

renz schaffen.

Die Produkte der Backerei Welter findet man in
den mittlerweile 30 Filialen Uberall in Ostbayern.
An 363 Tagen im Jahr werden diese zwei Mal tag-
lich mit frischen Backwaren beliefert. Ubrigens,
ganz im Sinne der 6kologischen Backwaren setzt
Reinhard Welter auch bei der Auswahl seines
Fuhrparks auf Nachhaltigkeit: Die Lkws sind be-
sonders umweltfreundliche BlueTec-Modelle der
Firma Mercedes Benz.

» Branche: Backerei

» Geschéftsfuhrer: Reinhard Welter

» Mitarbeiter: 265

» Hauptsitz / Firmenzentrale: Miltach / Oberpfalz
» Unternehmensgrindung: 1607

» Kompetenzen: Bio-Produkte, Brot,
Weizenkleingeback, Dauergeback, Schnitten,
Torten, Snacks, Partygeback

» Anerkannter Ausbildungsbetrieb der
Handwerkskammer Niederbayern / Oberpfalz

., Wir wollen unseren Kunden durch die Qualitat unserer Backwaren ein Sttick Natur zurtickgeben.”

Sandra Eckl, Qualitdtsmanagement/ Einkauf / Sicherheitsbeauftragte,
Reinhard Welter, Geschéftsfihrung, Albert Zeininger, Betriebsleiter (v.l.)

Genauso wichtig wie
die Zufriedenheit
der Kunden ist der
Béackerei auch die
ihrer Mitarbeiter.





