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~Wer nur der Vergangen nachtrau-
ert, hat die Zukunft nicht verdient!”

Ein sehr philosophischer Satz, aus
dem unsere leser ihre ganz personli-
chen Schlisse ziehen werden.

Dass friher alles besser war, wir-
de ich generell nicht behaupten. Des
einen oder anderen erinnern wir uns
aber germne. Ohne, dass wir uns Nos-

talgie vorwerfen muissten, ohne dass
wir uns das schdnreden, nur weil es
schon lange der Vergangenheit an-
gehort.

Es bedarf eines Impulses, der eine
bestimmte Erinnerung wachruft. Ein
solcher Ansto3 — nur beispielsweise
- kann Brot sein. Brot, dessesn Ge-
schmack etwa mich an jenes erinnert,

welches ich schon in jungen Jahren
gerne und deshalb viel genossen hat-
te. Ein solches Brot weckt nicht nur in
mir positive Erinnerung, 16st ein klei-
nes Glucksgefihl aus, ruft ein seliges
L&cheln hervor. Erst kUrzlich konnte ich
in einer kleinen Llinzer Bdckerei be-
obachten, mit welcher Vorfreude auf
den Genuss die Kunden solches Brot
kaufen und sich dabei lobend &uRemn:
Wie frOher!”

Natdrlich ist diese kleine Béckerei mit
dem Namen ,BROTsichtig” nicht die
einzige, in der man solches Brot (und
Gebdack) bekommt, aber es ist wieder
eine mehrl

Das freut und zeigt, dass die Kunden
auf solche Backwaren reflektieren und
dafir gegebenenfalls auch geme et-
was tiefer in die Tasche greifen. Letz-
teres, versichert mir Stefan Faschinger,
sei aber in seinem Laden nicht nétig.
Des jungen Unternehmers Erzeugnisse
bewegen sich durchaus im Ublichen
Bio-Preissegment.

Faschinger, der das Geschdft in der
Linzer HerrenstraBe zusammen mit sei-
nem Schwager und Kompagnon Oli-
ver Rafezeder betreibt, hatte im elterli-
chen, in Linz-Urfahr gelegenen Betrieb
zwar schon in jungen Jahren des 6fte-
ren mitgeholfen, aber Bécker zu wer-
den, danach stand ihm nicht gerade
der Sinn. Stattdessen besuchte er das
Sportgymnasium in Wels und studierte
nach der Matura Innovation- und Pro-
duktmanagement mit Abschluss eines
Bachelors und Masters — in etwa ver-
gleichbar mit einem Wirtschaftsingeni-
eur.

Als sein Vater, der seine Bdckerei
hauptsdchlich auf die Belieferung von
Schulbuffets ausgerichtet hatte, einen
schweren Skiunfall erlitt, sprang der
junge Mann, der zu dieser Zeit im
internationalen Vertrieb eines Verpa-
ckungs- und Seilherstellers arbeitete,
hilfreich ein. Faschinger fiel auf, dass
man in vielen Béckereien keine aus-
reichende Information, kaum rechte
Beratung, also wenig Service erwarten
durfte. Er stellte Uberlegungen Uber
den Markt an, beobachtete dessen
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Entwicklung und kam zum Schluss, sich
in Form einer Partnerschaft mit dem
elterlichen Betrieb selbststéndig zu

machen. Diesen Schritt gemeinsam mit
ihm zu gehen, Uberzeugte er zudem
seinen Schwager Oliver Rafezeder.
Der, nach Abschluss eines [T-HTL-Stu-
diums mit Produktentwicklungen be-
schaftigt, fUhlte sich wie Faschinger
zum Lebensmittelbereich hingezogen
und teilte den Wunsch einen B&cker-
laden zu betreiben.

Beide hdtten es sich nicht tr&dumen
lassen, in so kurzer Zeit, nach knapp
einem Jahr, schon solchen Erfolg (200
- 300 Kunden tdaglich) verbuchen zu
kdnnen. Denn schon bald hat es sich
in Linz herumgesprochen, wie ausge-
zeichnet die ohne Weizen, stattdessen
mit Bio-Urdinkel handwerklich herge-

stellten, mit innovativen Namen verse-
henen Brote und Gebdcke sind und
wie hervorragend die Beratung ist, mit

der die jungen Leute ihre Kunden per-
sonlich wertschétzen.

Eines der Top-Produkte wurde das
ohne Mehl und Treibmittel hergestellte
Keimlingsbrot, an dessen Entwicklung
Stefan Faschinger monatelang gear-
beitet hatte. ,Die Verwendung unseres
eigenen Sauerteiges bei allen Broten
macht uns gdnzlich unabhdngig”,
versichert mir Faschinger bei unserem
Gesprdch, welches weit Uber 18:30
Uhr, die Ladendffnungszeit, hinaus-
geht, wdhrend er doch immer wieder
Kunden, die an der Glastire des mo-
dern, minimalisiert und geschmackvoll
eingerichteten Geschdftes pochen.
Den Einlass hat Faschinger selbst nach
19:30 Uhr keinem verwehrt.

Besonders fUr neu hinzukommende
Kunden haben die beiden Unterneh-
mer einen Brotverkostungsautomaten
installiert. Auch erhdlt man hier diverse
Snacks, Pizzen und Kuchen - alles in
Bio-Qualitdt.

Der personliche Einsatz der beiden
Startups macht sich bezahlt — und das
in einer Stadt, in der man eine Reihe
an ausgezeichneten und gleichge-
sinnten Kollegen findet. Gemeinsam
mit ihnen erinnern Stefan Faschinger
und Oliver Rafezeder so manche Lin-
zer an Zeiten, in denen das Brot und
Gebdck noch nicht industriell gefer-
tigt wurde und dementsprechend gut
schmeckte, hofft ganz persdnlich und
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