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Finst Spinner, heute Marktfiihrer

Die Minchner Hofpfisterei ist auf dem besten Weg, zur ersten nationalen Biobackerkette zu werden voN KATHRIN BURGER

auerteigpulver, Invertzucker, Quellmehl,

Amylasen, Lezithin — all das und rund 400

weitere Zusatzstoffe kann ein Bicker in

seinen Teig mixen, ohne dass der Verbrau-
cher etwas davon erfihrt. Brot hat heute mit dem
einst so natiirlichen Lebensmittel nur noch wenig
gemein. Das missfillt inzwischen vielen Verbrau-
chern — und fordert den Absatz von Biobrot. Es
kommt ohne Zusatzstoffe aus. Davon profitieren
Deutschlands Okobickereien, wie zum Belsplel die
Miinchner Hofpfisterei. Lange Jahre hat sie nur
Siiddeutschland mit ihren Broten versorgt. Vergan-
genes Jahr expandierte das Miinchner Unternehmen
in den Norden nach Berlin.

Uber 900 Mitarbeiter sind in Backstube, Lager-
hallen, den 150 Filialen oder als Lkw-Fahrer bei der
Hofpfisterei titig. Téglich wandern 30 000 Brote
durch die Ofen in der Miinchner Kreittmayrstrafie.
Sie brachten 2008 einen Umsatz von fast 60 Millio-
nen Euro. Das Plus entsprach dem der vergangenen
Jahre. Und das, obwohl die Bundesbiirger seit Jahren
immer die gleiche Menge, nimlich rund 85 Kilo-
gramm Brot und Backwaren pro Jahr und Kopf ver-
zehren. »Wir haben also Marktanteile hinzugewon-
nen«, sagt Friedbert Forster, Marketingchef des
Unternehmens.

Der Versuch, Brot in Niirnberg zu
produzieren, scheiterte

Den Zuwachs verdankt die Firma auch ihrer stindi-
gen Suche nach neuen Absatzkanilen. Es gibt heute
Kooperationsvertrige mit den groffen Handelsketten
wie Rewe, Edeka und Tengelmann. Auch viele Fein-
kostliden in Stiddeutschland bieten Pfister-Brote an.
Gewinnwachstum und Expansion in Zeiten der Fi-
nanzkrise? »Brot ist krisensicher«, meint Caroline
Ebertshiuser, PR-Frau bei der Hofpfisterei.

Die Familie Stocker, Inhaber der Bickerei, hat
bereits in den 1980er Jahren auf 6kologischen Land-
bau umgestellt. »Es entstand das Bewusstsein, dass
so viel Chemie im Brot nicht das Richtige sein kanng,
erklirt Ebertshiuser. Auch die Katastrophe in Tscher-
nobyl stirkte den Wunsch nach Natiirlichkeit und
bauerlicher Tradition. »Damals ist Siegfried Stocker
von Dorf zu Dorf gefahren, um die Landwirte zum
Umdenken zu iiberreden«, erzihlt Ebertshiuser.

Denn es gab zu dieser Zeit nicht genug Biobauern in

MIT DEM HOLZSCHIEBER werden die Brote im Steinofen gedreht
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Bayern. Fiir viele war Stocker ein Spinner. Erst von
1984 an bezieht die Hofpfisterei das Biogetreide zu
80 bis 90 Prozent aus der Region.

Produziert wird nach den strengen Vorgaben des
Naturland-Verbandes. Hierbei miissen 100 Prozent
des Getreides aus dkologischem Anbau stammien,
Backhilfsmittel sind im Brot ganzlich verboten. Es
gibt einen bereits 25 Jahre alten Ursauerteig. Der wird
taglich mit Mehl und Wasser angesetzt, um ihm dann
24 Stunden Zeit zum Géren zu lassen. Danach kom-
men Salz und Gewiirze hinzu. Was beispielsweise im
Dinkel-Griinkern-Brot steckt, kann der Kunde im
Laden auf dem Etikett ablesen.

Aber ist das noch »bio«, wenn Brote nach Berlin
kutschiert werden, mikelte unlingst die #zz. Eberts-
hiuser findet schon. »Die Unterhaltung eines Back-
betriebes in Berlin wiirde die CO -Bilanz in hoherem
Mafle belasten, als zweimal in der Woche nach Berlin
zu fahren.« Zudem gab es keine Alternative. Denn:

Hofpfister-Brot schmeckt so, weil die Miinchner Luft

die Zusammensetzung des Sauerteiges beeinflusst.
Ein Versuch, Brote in. Niirnberg zu produzieren,
scheiterte bereits. »Das schmeckt einfach anders«, so
Forster. Deshalb wird das Brot nun zu 65 Prozent in
Miinchen gebacken, und in Berlin kann es, je nach
Nachfrage, fertig gebacken werden. Der Verkauf sei
gut angelaufen. Ende Februar wurde bereits die drit-
te Berliner Filiale in Berlin-Steglitz eroffnet.

In Deutschland setzen bislang 7,4 Prozent aller
Bickereibetriebe auf Bio. Der Umsatz mit Okobrot
erreichte 2008 rund 243 Millionen Euro. Zwei Jahre
zuvor waren es lediglich 183 Millionen Euro. Bioland
hat mit 325 Bickern mit Abstand die meisten unter
Vertrag. Die Groflen nach dem Marktfiihrer Hofpfis-
terei heiflen Herzberger (ein Tochterunternehmen
des Einzelhindlers tegut), Backbord, Schedel oder
Kaiser. Zum Vergleich: Die Hofpfisterei produziert
taglich 40 Tonnen Brot, die Nummer zwei, Herzber-
ger, bringt es auf 25 Tonnen.

Insgesamt gab es 2007 mehr als 15 000 Back-
betriebe in Deutschland, berichtet der Zentralverband
des Bickerhandwerkes. Biobickereien beschiftigen
allerdings mehr Menschen als ihre konventionellen
Konkurrenten. In der Hofpfisterei miissen die Brote
im Steinofen immer wieder mit einem grofien Holz-
schieber umgeschichtet werden, in anderen Biobicke-
reien werden die Laibe oft noch von Hand geformt.
Biobickern verdanken die Verbraucher auch, dass es

heute noch Sauerteigbrot gibt. In den 1960er Jahren
hatten Bickerlehrlinge dieses Wissen gar nicht mehr
auf ihrem Stundenplan.

Allerdings spalten sich selbst innerhalb der Bio-
branche die Geister, wenn es um Fragen der Qualitit
geht. »Es gibt grofe Unterschiede zwischen dem EU-
Biosiegel und den Verbandssiegeln«, sagt Anke Kih-
ler, Fach- und Strategicberaterin fiir Biogetreide/
Backwaren. »Bickereien, mit dem EU-Biosiegel ver-
wenden zwar dkologisch angebautes Getreide, aber
man weifd oft nicht, wo das herstammt.« Zudem kén-
nen auch die in der Biobranche verponten Backhilfs-
mittel zum Einsatz kommen.

Die Okobrote sind bis zu 25 Prozent
teurer als herkémmliche Laibe

Obwohl die Nachfrage nach Biobroten in den ver-
gangenen Jahren gestiegen ist, stagnierte die Zahl der
Okobickerbetriebe. Das liegt vor allem am Nach-
schub von biologischem Getreide. »Nur wenige Bau-
ern haben umgestellt, so Kihler. Der Grund: Der
Getreidemarkt war bis 2007 von niedrigen Auszah-
lungspreisen fiir die Bauern geprigt. Zudem miissen
die Landwirte nach der Umstellung auf Oko Ertrags-
einbuflen von zunichst etwa 40 Prozent verkraften.
Erfiillen sie aber schlieflich alle Kriterien, steigt der
Preis fiir ihre Okoware: Im Vergleich zum herkémm-
lichen Weizen bringt ein Sack Bioweizen rund das
Doppelte ein. Allerdings hingt der Preis fiir Bioware
vom Weltmarktpreis fiir Getreide ab. Je nachdem, ob
der sinkt oder steigt, zieht das Biogetreide mit.
Hofpfister-Brote sind bis zu 25 Prozent teurer als
herkémmliche Laibe. Doch die Kundschaft ist treu.
Wie treu, das haben die Miinchner Bicker vergange-
nes Jahr wieder erfahren. Die Verbraucherorganisa-
tion Foodwatch schoss gegen das Unternehmen, weil
sie drei Zusatzstoffe in Brezeln und Krapfen gefunden
hatte. Das stofie sich mit dem Werbeslogan »Bewuss-
ter Verzicht auf Zusitze«. Ein grofer Artikel in der
Stiddeutschen Zeitung hatte dariiber berichtet. Da half
der Hofpfisterei auch nicht, dass es dabei um Zusatz-
stoffe ging, die in der Biobranche durchaus zugelassen
sind. Das Unternehmen musste die Formulierung
aus ihren Werbebroschiiren streichen. »Das war ver-
riickt, weil wir seit Jahren akribisch iiber die Zutaten
Auskunft geben, so Ebertshiuser. Aber man habe
selbst das ohne UmsatzeinbufSen iiberstanden.



