2% einblicke

Brotchen verdienen
am land

BACKERE! PILS AUS LEOPOLDSCHLAG

Alleine durch Mundpropaganda hat
sich Bickermeister Franz Pils aus
Leopoldschlag einen Ruf gemacht. Im
oberen Miihlviertel (O0) - ndrdlich
von Freistadt — gilt es als Geheim-
tipp, dass in dem 1.000-Seelen-Dorf
hohe Qualitdt im Umfeld einer Spit-
zen-Gastronomie geboten wird. Da ist
es auch nicht verwunderlich, dass Pils
sogar bis nach Linz liefert. Doch: Wie
schafft man es eigentlich, in derart ab-
gelegenen Gebieten nachhaltigen Er-
folg zu haben?

,Der Geruch: Es duftet nach Heim-
kommen, Liebe und Familie. Es er-
innert an die Grofimutter, welche
mit ihren mehlstaubigen Hénden
den Brotlaib in den Holzofen ge-
schoben hat, um ihn spater mit ei-
nem riesengrofien Messer am Tisch
aufzuschneiden. Die scharfe Kruste,
die weiche und saftige Krume, die
Gewlirze, die man riecht, schmeckt
und auch sieht.“ Alleine an seinen
Worten zum Thema ,Renaissance”
der Bickereien erkennt man, dass
Franz Pils seinen Beruf aus wah-
rer Berufung ausiibt. Er fiihrt den
Betrieb in zweiter Generation mit
acht Mitarbeitern - darunter ein
Bickergeselle und eine Konditorin
- aus purer Uberzeugung. Auch
seine Frau Monika sowie sein Sohn
und kiinftiger Nachfolger Raphael
Wolfmeir (gelernter Bickermeister
und Konditor) arbeiten im Unter-
nehmen mit.
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A Grofler Zusammenhalt in der Familie: Franz Pils mit Gattin Monika und den Kindern

Raphael und llona Wolfmeir

DEN INNOVATIONSGEIST
HAT PILS WOHL IN
DIE WIEGE GELEGT

BEKOMMEN:

So war sein Vater ein wahrer Tech-
nik-Pionier, der sich einen (der
ersten) Elektrobackofen im Miihl-
viertel zulegte und damit einen
Meilenstein in der Geschichte der
Bickerei setzte. Dieser Mut zu neu-
en Verfahren und Produkten sind
ein Teil des Erfolgsgeheimnisses
der Landbickerei: ,Mit einem gut
iiberlegten Konzept und ordentli-

chen Nischenprodukten, wie ich es
z.B. bei meinen unterschiedlichs-
ten franzdsischen Baguettes anbiete
— also keine Massen-/Standardware
— ist es absolut moglich, auch am
Land einen erfolgreichen Betrieb zu
fithren®, erkldrt Pils. Die Frequenz
im lindlichen Raum ist wesentlich
geringer als in der Stadt, es gilt stets
die langen Wege beim Fahrverkauf
einzukalkulieren. Umso mehr zdhlt
ein persdnlicher Kontakt zu den
Kunden, der diese ,viel eher zu
treuen Stammkunden werden ldsst
als bei irgendeinem Diskonter oder
in der Stadt. Letztlich kann man
aber nur mit konsequent hoher




bad‘szene 27

Qualitit {iberzeugen und bestehen.
So raumte die Bickerei beim inter-
nationalen Brotwettbewerb zuletzt
dreimal Gold und dreimal Silber
ab. Auch die hauseigenen Krapfen
haben schon bei der einen oder an-
deren Blindverkostung gewonnen.
Dennoch gilt es, immer wieder die
eigene Strategie zu hinterfragen
bzw. anzupassen. Als Mitte der 90er
Jahre die Diskonter offensiver wur-
den und erste Backshops erdffne-
ten, war fiir den Biackermeister klar:
Man kann sich am Markt sehr wohl
behaupten, aber jetzt nur (mehr)
mit besonderer Qualitit. Neben
qualitativ hochwertigen Rohstoffen
aus der Region lautet sein Geheim-
rezept: ,Zeit, Herz, Leidenschaft
und das urspriingliche Handwerk.
Ich bin immer noch ein Bécker, der
den Sauerteig selbst ansetzt. Wie

frither. Das schiitzt mich vielleicht
vor den Diskontern, denn Brot mit
diesen Zutaten schmeckt unver-
wechselbar. Es ist reiner.”

,WARUM NICHT AUCHEIN
REINHEITSGEBOT FUR
BROT?"

Wenn der Geschmack im Vorder-
grund steht, wird nach der Ansicht

des
auch kiinftig das Brot vom Backer

innovativen Bickermeisters

eine Renaissance erleben. Sein
Qualititsanspruch geht allerdings
noch viel weiter: ,Bei sehr vielen
Lebensmitteln muss es bereits ein
Reinheitsgebot geben bzw. werden
diese danach getestet: Warum nicht
auch beim Brot?“, richtet er einen

Denkanstof? an die Branche.

Béckerei Franz Pils
Marktplatz 37
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