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Qualitat

Emotionen mit Handarbeit hochkochen

Florian Zagler, Zagler Muslibar

Mit seinen Bio-Musli-Kreationen fordert "Muslibar" Florian Zagler die regionale Landwirtschaft.
Maoglichst kein Zucker, sicher keine Kasteiung. Als "Zagler Muslibar" — verkorpere ich den
Genussmenschen durch und durch. Wie alle Baren aber bevorzuge ich Honig: in meinem Fall,
um die Vollkorngetreideflocken schonend zu crunchy Musli zu backen. Und weil ich zwar in
meinem friiheren Leben Motorradverkaufer war, dann aber doch lieber etwas Sinnvolles fur
mich und die Umwelt tun wollte, setze ich heute zu 100% auf bio. In der MUSLIBAR-Manufaktur
in Braunau gibt's nur schonende Handarbeit, hochwertige Rohstoffe - mdglichst aus der Region,
bewéhrte Rezepte und die notwendige Zeit. An der perfekten Komposition fur die Knusprigkeit
der in Honig gebackenen Muslis hat schon mein Vater jahrzehntelang getuftelt. Und diesen
Unterschied schmeckt man.

"Ich hab im Motorsport viel iber Emotionen gelernt. Jetzt bereitet es mir grof3es
Vergnugen, auch bei hochwertigen Lebensmitteln Emotionen hochzukochen.”

Zum Erfolgsgeheimnis des Muslibaren gehdren drei Faktoren: ein bedingungsloses Bekenntnis
zur Qualitat - so werden alle Muslis liebevoll und aufwendig mit der Hand hergestellt. Weiters


https://schaffenwir.wko.at/erfolgsgeschichte/kreativitaet/

der Glaube an Innovation: 2014 wurde im Heimatort Braunau am Inn ein vollig neuer
Produktionsstandort errichtet, der zwar nach hdchsten Hygienestandards zertifiziert ist, aber auf
maschinelle Produktionsstral3en verzichtet. Und schliel3lich der Witz, der die Kreationen des
Muslibaren von jenen der Konkurrenz unterscheidet. Mit dem Grof3teil unseres Gewinns
finanzieren wir unser Wachstum. Ein Gutteil wird aber immer auch gespendet — etwa an
bedurftige Kinder und NGOs. www.mueslibaer.at
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