Balance zwischen Tradition und Zukunft

" Bereits 46 Jahre verschreibt sich die Familie Moschen ihrem Handwerk

mit ganzem Herzen. Nach dem Generationswechsel vor zehn Jahren sind
Betriebs-Credo und Erfolgsrezept jedoch gleich geblieben: Jeden Tag je-
der Teig frisch, jeden Tag nur beste Moschen-Qualitit.

Brot gebacken wird nur in der Nacht, ebenso wie die sifhen Késtlichkeiten,
die in der Konditorei hergestellt werden. Dem Kunden miisse bewusst sein,
dass Nachtarbeit und Fachkrifte fiir die kontinuierlich hochwertige Qua-
litét notwendig sind, bemerkt Ursula Moschen im Gesprich mit eco.nova.
Und weiter, dass es mittlerweile eine Seltenheit ist, wenn jeden Tag jeder
Teig frisch produziert und zugunsten der Qualitit ganz bewusst auf die ko-
stengiinstigere Variante der tiefgefrorenen Teiglinge verzichtet werde. Der
Wettbewerb sollte einfach nur fair sein, so die studierte Ubersetzerin und
Ex-Bankangestcllte, die als Quereinsteiger mit ihrem Bruder das Unter-
nehmen fiihrt.
Tn aller Moschen-Munde das ,Balanee“-Brot mit viel Roggen, urspriinglich
eigens fiir dic Metabolic-Kur genau nach deren Vorgaben kreiert, inzwi-
schen aber auch von vielen anderen geliebt und geschirzt. Fiir den ganz
spezicllen Sauerteiglaib, das Vorzeigebrot der etablierten Bickerei, ist den
Kunden kein Weg zu weit. Hergestellt aus einem Drei-Stufen-Teig, muss
dieser dreimal tiglich — auch sonntags (!) — betreut werden. Seit cinigen
Jahren erobert ,Klausi’s Powerbrot* aus reinem Dinkel die immer stéirker
wachsende Schicht ernihrungsbewusster Menschen. Klaus Moschen als
. Fitnessspezialist und »Gesundheitsapostel” weifl genau, worauf es bei aus-
' gewogener Ernihrung ankommt, und setzt scine Kenntnisse mit viel Krea-
tivitit wohlschmeckend um.
Das Vollkornsortiment ist breit und wechselt des Ofteren, um dem Kon-
sumenten eine groftmogliche Vielfalt zu bieten. Und sollte abends nach
Geschiiftsschluss noch Brot in den Regalen bleiben, kommt dieses dem So-
zialverein zugute bzw. wird zum halben Preis am nichsten Tag angeboten.
Schwarzbrot-Feinspitze haben bereits erkannt, dass sich beim SyDunklen®
der Geschmack dann sogar noch intensiver entwickelt ...

Bickerei Moschen, 6020 Innsbruck, Schillerstrafie 1
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Uber den Teigrand aufli ...

Wofiir die Eltern anno 1923 bescheidene Grundsteine gelegt hatten, fii
der Sohn seit 2000 mit Sorgfalt, Bedacht und weitblickend beharrlic
Willensstiitke in eine neue Ara. Manfred Holzmayr, den respektvol
Umgang mit Brot praktisch im Blut, definiert sein Tun iibers reine Bac
hinaus als inspirierende Form von Kunsthandwerk.

Der kompromisslose Regionalititsanspruch 2 la Holzmayr geniefit obe
Prioritit, dicht gefolgt vom tiberzeugt praktizierten Bio-Gedanken, ¢
vollen Korn und traditionellem Handwerk.

Fertigmischungen sind ein Fremdwort ebenso wie Teiglinge. Es wird se
gemahlen, Rezepturen entwickeln und formen sich im eigenen Kopf.
fiir Brot und Gebick oder flaumige Kuchen, die mit einfachen, aber he
wertigsten Zutaten nach Hausfrauenart tiglich frisch die Backstube ver
sen. Apropos Backstube: Hier fithlt sich Manfred Holzmayr am wohls
hier ist sein Reich, wo auch tiefgreifende Gedanken iiber den eigenen T
rand hinaus Fligel bekommen. Und Aktivititen geboren werden wie
Backstube in einer Hauptschule - fiir Schiler adapticrt, um der Jugend
schaulich wieder einen Bezug zum Brot zu vermitteln. Oder der Einsat
Ecuador vor einigen Jahren, wo der introvertierte Nach- und Mitdenkes
Rahmen ,Jugend eine Welt* vor Ort Einheimische in die Grundkenntn
des Brotbackens einfiihrte. Wenig verwunderlich, dass hier auch der , L
zopf*, ein leichtes Wandergebiick, als Synonym fiir die Tourismusverbi
Naturpark Lechtal und Naturparkregion Reutte {(mit dem ,Lechzopf®
bekanntem Flussabschnitt) kreiert wurde. Und wer bei Knickebrot nu
vier Buchstaben aus Schweden denkt, wird in der Bickerei Holzmayr e
(weiteren) Besseren belehrt. Dieses kommt als knusprige Raritit, ebe
handmade, aus dem eigenen heiflen Backofen. Vor elf Jahren als One-M
Show mit einem Mitarbeiter begonnen, ist das Betriebskonzept samt |
fee-Ecke als frequentiertem Begegnungsraum mit nun 8-képfigem T
gleich einem idealen ,Dampfl® erfreulich aufgegangen ...

Bio-Bickerei Manfred Holzmayr, 6600 Reutte, Obermark
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