Samstag, 22. September 2018 | Nummer 261

Bickerei Moschen Umbau Filiale Boznerplatz 43

Eine wunderbare Symbiose

Neu gestaltet hat die Backerei Konditorei Moschen ihre Filiale am Bozner Platz. Die Rdumlichkeiten prasentieren sich nun als
stimmige Symbiose zwischen gelebtem traditionellem Handwerk und junger zeitgendssischer Architektur.

Seit 1991 betreibt die Backe-
rei Konditorei Moschen eine
Filiale am Bozner Platz in der
Innsbrucker Innenstadt. Die
damals konzipierte Innen-
ausstattung war in die Jahre
gekommen und so wuchs die
Idee, das Geschaft komplett
neu zu gestalten. Der Zufall
spielte den Geschwistern Ur-
sula und Klaus Moschen, die
das Unternehmen in zweiter
Generation fiihren, in die
Hande.

,Ich kam mit Vera Am-
bach und Gregor Loewit
ins Gesprdch. Die beiden
sind Stammkunden unseres
Hauptgeschifts im Saggen”,
erzahlt Ursula Moschen. Die
Architekturstudenten waren
sofort begeistert von der Aus-
sicht, die Einrichtung neu zu
planen. Zumal ihnen tradi-
tionelles Handwerk sehr am
Herzen liegt. ,Wir lieben das
Brot vom Moschen. Es wird
jeden Tag frisch gebacken,
mit viel Leidenschaft, das
schmeckt man”“, schwarmt
Vera Ambach.

Begeisterung und
Leidenschaft

Ursula und Klaus Moschen
wiederum hatten sofort das
Gefiihl, mit den beiden jun-
gen Leuten einen Gliickstref-
fer gelandet zu haben. ,Sie
sprachen so begeistert iiber
unser Sortiment, zeigten En-
thusiasmus fiir das Projekt
— und wie der Bicker sofort
erkennt, ob der Teig die rich-
tige Konsistenz hat, wusste
ich gleich, die beiden sind
die richtigen fiir unser Vor-
haben”, erklart die Auftrag-
geberin. Intensiv setzten sich
die Architekturstudenten

mit der Tradition des Brot-
backens, der Geschichte und
dem Berufsethos des Famili-
enunternehmens Moschen
auseinander.

Das Geschdft am Bozner
Platz stellte die jungen Planer
vor eine grof3e Herausforde-
rung: Es misst insgesamt
gerade einmal 19 Quadrat-
meter. Darauf sollten Kun-
denbereich, Prasentation
und Verkauf sowie ein Riick-
zugsraum fiir die Verkdufe-
rinnen entstehen. Die beiden
gingen akribisch ans Werk,
bauten den Laden samt neu
entworfener Ausstattung
eins zu eins in Karton nach
und vermaflen die einzelnen
Brotsorten, um die optima-
len Regalbreiten und -tiefen
festzulegen. Die Konditorei-
waren sollten in einer Vitri-
ne bestmoglich zur Geltung
kommen.

Perfektion und
Bestandigkeit

Von Anfang an stand fest,
dass die Ausstattung zeitlos,
bestindig und handwerk-
lich hochwertig sein sollte —
natiirliche Materialien und
ausgezeichnete Verarbeitung
sollten die Leidenschaft der
Moschens fiir die Backkunst
spiegeln.

Ambach und Loewit setz-
ten bei der Gestaltung des
Regalsystems auf massives
Nussholz. ,Seine Maserung
harmoniert einfach perfekt
mit den Brotlaiben”, freut
sich Vera Ambach. Die an
der Riickwand des Verkaufs-
raums und in der Vitrine an-
gebrachten Spiegel vergro-
Rern das Geschift optisch,
lassen es hell und freundlich
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wirken und setzen die Back-
waren richtiggehend in Sze-
ne.

,Der Verkaufsbereich ist
so eingerichtet, dass die Ver-
kduferin von den Backwaren
umgeben ist”, erlautert Am-
bach. Die Stifiwaren liegen
direkt vor der Kundschaft auf
hellem Naturstein wie auf ei-
nem edlen Prasentierteller.

Formschoéne Leuchten un-
terstreichen das elegante De-
sign der Innenausstattung.
Wihrend die Zone unmit-
telbar am Eingang hell aus-
geleuchtet ist, sind die Brot-
laibe in den Regalen nur
indirektem Licht ausgesetzt.
Dezent und edel auch die
neue Leuchtschrift iiber dem
Eingang - sie weist den Weg.
Der gesamte Verkaufsraum
fungiert als Auslage und
zieht den Blick der Passanten
auf sich.

Tradition und Innovation

Wer die Filiale der Backerei
Konditorei Moschen am Boz-
ner Platz betritt, hat nicht
den Eindruck, in einem nur
19 Quadratmeter grofien Ge-
schift zu stehen. ,Den beiden
ist es gelungen, die Verkaufs-
stelle in ein Raumwunder zu
verwandeln”, freut sich Ur-
sula Moschen.

Der Blick fillt sofort auf das
reiche Angebot an krossen
Backwaren, an herrlich duf-
tenden Brotlaiben und fei-
nen Siifspeisen, die tdglich
frisch hergestellt werden.

In der Filiale der Backe-
rei Konditorei Moschen am
Bozner Platz gehen gelebte
Backtradition und anspre-
chendes zeitgemafies Design
eine Symbiose ein.

Das backfrische Sortiment lasst schon beim Anblick die Liebe zur Qualitat erkennen.
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Unsere Specials
Pizzateig, Vollkorn-Sauerteigbrot
Buchweizenschnitten, Vollkorn fein

100 % Vollkornbrot,
Vollkorn-Sauerteigbrot

Vollkorn fein

Buchteln, kleine Torten,
Vollkorn-Sauerteigbrot

Vollkorn fein

Schillerstrafe 1

Pradler Strafle 34 + Bozner Platz 2

to

Bickerei

Kundenfreundlichkeit und Eleganz standen bei der Gestaltung der Filiale am Bozner Platz im Mittelpunkt.

Backerei Moschen - Qualitit aus dem Familienunternehmen

Schon der UrgroRvater des Ge-
schwisterpaars Ursula und Klaus
Moschen betrieb eine Backerei im
Innsbrucker Stadtteil Pradl. Seine
Liebe zum Backerberuf, seine ho-
hen Anspriiche beziiglich Zutaten
und sein grofes handwerkliches
Geschick gab er an die folgende
Generation weiter. 1965 griinde-
ten seine Enkel Klaus und Heinz

Moschen ihre eigene Backerei in
der Universitatsstrale.Elf Jahre
spater erdffneten sie ein Geschift
samt Backstube im Saggen, die
heutige Firmenzentrale. 1991
kam die Filiale am Bozner Platz
dazu, 2005 eine weitere in Pradl.
Vier Jahre davor hatten Ursula
und ihr Bruder, der Backermeister
Klaus Moschen, die Leitung des

~- ausschneiden & mitbringen ----

Familienunternehmens tibernom-
men.

Brot wird in der Béackerei Kondito-
rei Moschen nach alter Tradition
taglich frisch produziert und im
Steinofen gebacken, jeder Laib
von Hand geformt. Einige Brots-
orten gibt es nur an bestimmten
Tagen in der Woche, ebenso ist es
bei den Konditoreiwaren.
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Gutschein

-30%

flr die Filliale

_____8><______ .

am Bozner Platz

* Gultig auf alle Backwaren, jedoch pro Person nur fir einen Einkauf. Ein-
zuldsen bis einschlieBlich 31. Oktober 2018 in der Filiale der Backerei Mo-
schen am Bozner Platz 2 in Innsbruck.



