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Tag Mr Tag 16 Tonmsn Talg: Arbaiisaltag
in der Wofpfistersf. et 5

anntagvoemittag, wenn die Stunde
der Discount-Bickereien mit ihren
wafenfrischens Teiglingen aus Osteuropa
ader wer weill woher schildgt, herrscht bn
den Filialen der Minchmer Hofphisterel
und selbstverstindlich auch am Haops-
gtz in der Kesittmayrstralle noch strikte Betrichsrube. Erst
#u Beginn der Sonntagsachichi, am Machmbtag, erwartet die
Bickermannechaft hahen Besuch: Der Rabbiner kommt, um
die seit Samstag ruhenden Ofen persénlich sinzuschalten.
Denn bei dar H&fp}-ﬂ'l.&rﬁl wird nicht nur strkt ij]-mlngi:rd-u.
sondern awch koscher gobacken. Die Machfeage, hauptsdchlich
von Milnchner Hodels, war so stark, dass gich die Geschilfis-
E.hnlngd.::nl entschlossen hat. Mt itirer I-'_lrm:'nphﬂmnl:'h'ie
waret dis Inhaber, die Famnilie Stockes, shnehin nicht weit von
den jildizchen Speisevorschriften entfemt. f
Auach somst fumktioniert manches etwas anders in dieser fast
roo |zhre alten Bickerei, die mehr als 140 Filialen in Bayern
und Baden-Wiirttemberg mit 13 Brolscrien beliebert. Mehr als
4o Tommen Teig werden Tag flr Tag von den ebos 50 Bl clorm
in der Zentrale verarbeitet - bis auf das Weikbratsortiment
durchweg Sauerteighrote. Ubethaupt der Saverteig — er scheint
der Bewels dafilr zu seln, dass ez dag ewige Leben tatelich-
lich gibt. Vor mehr als 2o Jahren, als dis Umstelhing auf den
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Die Hofpfisterei:
Mtinchens Béckerlegende

Und sonntags
kommt der Rabbi

Krachende Kruste, nobler Geschmack:

Die Brote der Minchner Hofpfisterel sind
berlithmt. Johannes B. Buce] Ober das
Backimperium von der Isar

tikologischen Betrleh begann, wurde et
zum betzten Mal angesetzt und seitdem
ununterbrachen fortgefithrt = bis hente
in waller Vitalitst.

Dioch was kst eigentlich ein »Phsters?
Das Wart keitet sich vom lateinischen
wpistora fiir Miiller baw, Bicker her. Phs-.
tereben waren entwader an Klbater ades
an den herzoglichen Hof (daher Hof-
phisterei) angeschlossen und wurden ver-
pachiet. Der Pichter einer sobchen Pfis-
tered hatle, anders als die Obrigen Bicker,
die den engen Varschriften einer Zunft
unterworfen waren, das Privibeg, selbs:
mit Getreide zu handeln und asch sein
beh] selhet 2u mahlen, Er war alao BE
cloer und Maller in eimer Person - besall
quasi eine Monopolstellung. 1oy hatte
Firmengrinder Ludwig Stecker nach die Hafphsterel van der
Bayertechen Kronguverwaliung gepachtet. Mach dem Krieg
wurde die zerstirte Milhle aufpebsut und zur Bickerei umge
riksted, bis man nach dem Verkaof der Gebdude 1964 in den
heutigen Stammsils urmeog.

Seit 1988 w5gr die Hofpfistered ihren Mamen wisder willig
zu Recht. In diesem Jahr erwarb die Familie Stocker die Mehr
h:ib:heleﬂi.gl.m!_ am der H'q'em'u:l]nlc in Landshut, die bede
teridate Skologische Mithle Deulschlands. Die Mevermiihle
sorgl seitderm fikr konstante Mehlgualitit. Wemit wir beim
Getreide wilren. Dhie Hnﬁ'rﬁ.:h:r:i bezieht ithre Rohstaifle van
rmeehr als 400 ﬁkﬂr‘n‘iﬂ'h:ph.nﬂwi.rh:n,m fo Prozent Bio-Bai
eri aus Bayern. Vermahlen werden voralegend regionale Sor
ter, die dem jeweiligen Boden und Klima des Anbaugebistes
angepasst sind. Allzin in Bayemn gibt es vier unterschiedliche
Elimaranen. Ex kingt unglaublich, aber s Terrodrs fot niclil g
beden Wedn, sondern auch belm Brot eln Thema, wie Friedber
Férster, Marketingleiter der Hofphisterei, berichiet, Er erklin

auch gleich den Unterschied zwischen Oko- und konventio-
nellem Getreide: Weil beim Olko-Anlau die »Eopfdingungs,
das heifit das Diingen der PHanze wihrend des Wachstums,
unterhleibt, wird in den Mehlen der Anteil an Klebereiweil
niedriger als in konventionellem Korn, das regelrecht gepusht
wird. Das hat wiederum zur Folge, dass die daraus hergestell
ten Teige schwerer sind, das Bret enteprochend weniger locker
ist nder einfach melr =Biss« hat,

Schnelle Kruste im Vorbackofen

Fiir den typlachen Geschmack der Plisterhrote sorgt der hohe
Saverieiganteil von bis zu 4o Prozent. Die Teigfithrung dau-
ert bis zu 36 Stunden. Um die dchtige Siusrung zu erzielen,
braucht man ein Hindchen und viel Erfahnung. Dée Girfith-
rung wird durch die Temperatur der Wassersugabe pesteuert.
Bei niedrigeren Temperaturen kommen die Siuerungsbaldte-
rien in Fahst, bei haheren fber 28 Grad die Hefen. Optimale
SHuerung ist auch fir dic Bekdmmilichkeit wichily. Denn die
Enzyme des Naturssuerteigs bauen das im vollen Kom befind.
liche, unbekdmmliche Phytin ab, das in der freien MNatur das
Getreide vor Fressfeinden achiitzt,

Gebacken wird in der Hofpfisterei sowahl in Steinbackifen
als auch in einem mit Granitplatien ausgestatteten Platien.
bandafen sowis sinem Etagen- bzw, Durchlzufafen. Vor dem
eigentlichen Backvorgang, der zwei volle Stunden in Anspruch
nimmt, landen die Brete fiir drei Minuten bel 3po Grad im
Varbackofen, Vorteil: Die Laile lilden sofort eine Kmaste und
reifien dann im weiteren Backprozess nicht mehr aul, die
Aromen verbinden sich besser, »Dias ist wie beim Schweins-
bratens, erklirt Firster. »5o hleibt der Geschmack im Brot
und verdufiet nicht.s

Bis ein neuer Bickerkollege den Umigang mit den dreisti-
ckipen Steinbackiifen beberrscht, davert's schen mal eln Jahe
Denn er muss sseinens Ofcn in- und auswendig kennen, nmass
die Brotlaibe per Hand einschiefen und umsetzen. Angesichts
der heifien Temperaturen und der tiglich produzierten Men-
ge eine dulerst schweiltreibende Angelegenheit. dafiir aber
echies Handwerk.

Weil ich herausgestellt hat, dass die bewihrien Backme-
thoden sich auf kdetnere Laibe nachieilig auswirken, bringen
die Sauerteighrote der Hofpfistered runde zwei Kilogramm auf
die Waage, Matlirtich kann man die Brote auch in klzineren
Mengen kaufen - auf Wunsch auch frisch geschnitien. Sie
sind auch besonders lange halthar, Mancher Miinchner wed-
pert abch, shne austeichenden Vormat in Udsub zu fshren. Im
Brotiopf sellen sie schon mal mwel Wochen Oberstehen. Meist
aber macht der Broflsebhaber hnen vorher den Garaus. Well
sie schmecken! Eine weitere Besonderheit in den Filialen (st
die tigliche »Happy Hours, In der letzten Verkaufsstunde gibs
o5 die vertlichenen Backwaren um bis zu 40 Prozent giinst-
per. Ein Angebot, dag vor allem Familien germe nutzen.
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