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Rechts: Auch 
Spaß muss sein. 

In Ansfelden 
bildet Gragger 
lernschwache 

Jugendliche zu 
Bäckern und 

Konditoren aus

Links: Einer der 
mobilen Backöfen, 

die auf Messen 
und Festivals zum 

Einsatz kommen

Hier schießt der 
Chef persönlich: 

Die Teiglinge 
kommen in jenen 

Holzofen, mit dem 
1997 alles begann

Fettung optional  
mit Zeichenfor-

mat core vulla 
feugue modolum 

zzriliquam, 
quametumsan ulla 

Ein Bäcker auf dem Holzweg
1997 hat Helmut Gragger in Ansfelden eine Biobäckerei eröffnet.        Heute ist der Name Gragger ein Synonym für Brot mit echtem Geschmack

I

Das System,

B E S U C H  
U N D  F O T O S :   
S E B A S T I A N 
F A S T H U B E R

Gragger ließ sich vom Mühlviertler Hafner
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Zur Person

Helmut Gragger,
Jg. 1971, ist gelernter 
Bäcker und Konditor, 
arbeitete für einen 
Nahrungsmittelkon-
zern und machte 
sich 1997 mit der 
Biobäckerei Gragger 
selbstständig. 
Gebacken wird 
in Ansfelden und 
Wien. Selbermacher 
finden einige seiner 
Rezepturen in Barbara 
van Melles Buch  
„Der Duft von 
frischem Brot“ 
(Brandstätter-Verlag)

Langsam wird’s 
warm: Helmut 
Gragger mit 
Mühlviertler Holz 
vor seinem Ofen in 
der Spiegelgasse

F O T O : 
H E R I B E R T 
C O R N

In Ansfelden und Wien

F

Ein Bäcker auf dem Holzweg
1997 hat Helmut Gragger in Ansfelden eine Biobäckerei eröffnet.        Heute ist der Name Gragger ein Synonym für Brot mit echtem Geschmack

Um überleben zu können,


