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Fliger tauscht 32-jahrigen Ofen aus

Die Bickerei wird derzeit quasi am Herzen operiert. Wahrend der Bauarbeiten wird auf der Terrasse gebacken.

Alain Rutishauser

In der Bickerei Fiiger an der
Kirchstrasse in Morschwil
herrscht am Montagmorgen em-
siges Treiben. Auf der Terrasse
sitzen einige Kundinnen und
Kunden und geniessen Kaffee,
Gipfeli und die morgendlichen
Sonnenstrahlen. Zur Strasse hin
ist die Bickerei abgesperrt. Wer
an die Theke will, muss sich an
reichlich Bauschutt vorbei-
schlingeln. Drei Bauarbeiter in
weissen Ganzkorperanziigen
hantieren in der Backstube. Dort
wird zurzeit der Ofen ausgebaut
und durch einen neuen, grosse-
ren Ofen ersetzt. Fabian Fliger,
der die Bickereiin der 6. Gene-
ration fiihrt, sagt: «Das ist eine
riesige Sache fiir uns. Der Back-
ofenist das Herzstiick jeder Ba-
ckerei. Wir werden quasi am
Herzen operiert.»

Ofen funktioniert eigentlich
noch einwandfrei

Seit 32 Jahren, damals haben
noch seine Eltern die Béckerei
gefiihrt, wurde im Ofen téglich
Brot gebacken. Bei bis zu 270
Grad. Am Sonntagmorgen um
7 Uhr wurde der Backofen end-
giiltig abgeschaltet und her-
untergekiihlt. «Das dauert je-
weils extrem lange. Einen Tag
spater war der Ofen noch immer
55 Grad warm», sagt Fliger.
Seit der Ofen in Betrieb ist
hat sich vieles verandert. Das
Team ist von 15 auf 90 Mitarbei-
tende gewachsen. In Rorschach,
Steinach und St.Gallen haben
weitere Bickereien eroffnet.
Und in Morschwil hat die Men-

ge an gebackenem Brot zuge-
nommen: «Vor 20 Jahren waren
zum Beispiel Meterbrote noch
nicht sehr bekannt. Heute kom-
men tiglich Bestellungen fiir
Meterbrote herein. Die brau-
chen sehr viel Ofenflache.»

Die Bickerinnen und Bécker
mussten meist unter Druck ba-
cken. Wenn Backwaren fertig
waren, musste sofort der nichs-
te Teig in den Ofen, sodass bei
Lieferbeginn und Ladenoffnung
alles fertig gebacken war. Fiiger

sagt: «Wir mussten manchmal
ein Auge zudriicken und einen
Teig zuriickhalten, weil es im
Ofen keinen Platz mehr hatte.
Das Brot wird jeweils am besten,

wennder Ofen auf das Brot war-
tet und nicht umgekehrt.»

So fiel der Entscheid, den
32-jahrigen Ofen, der noch ein-
wandfrei funktioniert, mit

einem neuen, grosseren Back-
ofen zuersetzen. «Das neue Mo-
dell wird vier statt der bisheri-
gendrei Etagen haben. Das hilft
uns bereits sehr viel, um die

Qualitit weiterhin hoch zu hal-
ten oder sogar zu verbessern.»
Denn so gebe es weniger Warte-
zeiten wahrend des Backens.
Am Montagmorgen um
7 Uhr haben die Bauarbeiten be-
gonnen. Voraussichtlich soll der
neue Ofen am Donnerstag-
abend eingebaut sein, sodass er
am Freitag schonend aufgeheizt
werden kann. Fliger sagt: «Der
Umbau ist minutiés geplant, so-
dass keine Zeit verloren geht.
Am Samstag wollen wir bereits
wieder mit dem Backen begin-

nen.» EingewShnungszeit blei-
be dakeine. Am Samstag sei be-
reits wieder Vollbetrieb ange-
sagt. Allerdings stehe den
Bickerinnen und Bickernin der
Nacht auf Samstag ein Arbeiter
der Herstellerfirma zur Seite.

Spezialwoche mit Holzofen
unter freiem Himmel

In der Zeit wihrend der Bau-
arbeiten habe man sich Gedan-
ken um einen Ersatz gemacht.
Eine Mdglichkeit sei ein dhnli-
cher Ofen als Provisorium gewe-
sen. «Ich habe damit aber nicht
besonders gute Erfahrungen ge-
macht: Das Brot wird nie gleich,
es ist doppelt so streng, und im
diimmsten Fall gibt es Reklama-
tionen. Das wollten wir nicht»,
sagt Fliger.

Dann kam die Idee, einen
Holzofen von der Bruggmiihle
in Goldach zu mieten und eine
Spezialwoche durchzufiihren.
Nun steht der Holzofen bis am
kommenden Samstag auf der
Fliger-Terrasse. «Wir schranken
das Sortiment diese Woche et-
was ein und backen wihrend-
dessen ein spezielles Holzofen-
brot.» Zudem werde der Um-
luftofen in der Backstube
weiterhin benutzt. Und auch
von den Bickereien in Steinach
und St. Gallen werde man unter-
stiitzt. Fliger sagt: «Der Holz-
ofen wird abends um 23 Uhr ein-
gefeuert. Um drei Uhr morgens
kénnen wir mit dem Backen be-
ginnen. Da jedoch nur rund 20
Brote in den Ofen passen, ba-
cken wir vier bis fiinf Mal pro
Nacht.»
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Drei Arbeiter bauen seit gestern Morgen den alten Backofen aus. Bilder: Belinda Schmid (28. Marz 2022)
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