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~()'StéfreichiSChe
Brotchen fiir

.Schwelzer erte .

Dze ostenezchzsche Gross- ‘

. backerel Resch. & Frisch ist in
der Hezmat hr erfolgrezch

| Nun will sie auch mehr '
;Schwezzer Wirte "
Fnschbackbrotchen belzefem

Jeder Wirt soll seinen Gasten war-

me Brotchen bringen, findet Josef
Resch. In Osterreich beliefert sei-

ne Resch & Frisch die Gaststuben

 nicht nur mit vorgebackenen und

tlefgekuhlten ‘Backwaren, son-

dern gleich auch mit den Ofen.

Die gehen weg wie warme
; Semmeln «50 Wirte wollte ichbe-

' liefern», sagt Resch. Seit 1988 sind
daraus 16000 geworden Damals
war Réschw& Frisch noch eine
Béckerei mit eini

‘Oberosterreich, nun ist es eine

Grossbackerei mit knapp 1100
Mitarbeitern und Niederlassun-
’gen in OSterrelch und Deutsch-

Schon 70 Kunden in d Schwexz

~ Vonder Nlederlassung im Vor-
; arlberg aus behefert Resch, &

Schweizer Kunden, hauptsach—
hch in der Ostschwelz Unter den

k , Joéef Resch

_tels oder die Mensa einer Kan -
tonsschule, Die Aktivitdten in der
_ Schweiz will Josef Resch nun aus-
_bauen. Auch von der Niederlas-

ung in Weil am Rhein aus willer -
chwelzer Gastronomen behe~ ‘

fern. Ist eine gewxsseAnzathun«
den errelcht werde man eine
Schweizer Niederl assung in Be-

tracht z18hen, sagt Resch. Ziel sei,
in zwei Jahren so weitzu sein. «Um
eine N derlassung zu griinden
miissten wir in der Schwelz flinf-
mal so gross sein wie Jetzt b

Glpfeh imd Burh aus Wels

So will er sich knaturhch auch
den lokalen Gepflogenheiten, vor

_allem den Brotspezxahta en, an-

passen. So werden in der Gross-

Dbickerei im oberosterreichischen
_Wels auch Biirli und Glpfeh ge-
_backen. Dort backen Resch &
| Frisch auch schon Brotspemahta—

ten fiir Deutschland oder Italien.
Das sei garnicht so schWIeng, sagt
Resch. «In Italien muss man Pa-

- nini haben - aber was ist das? Im

Prinzip ist es eine Semmel in einer

‘ etwas anderen Form » (ken) .

wirtschaft ostschweiz



