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HOFPFISTEREL. Ein appetiticher Duft
nach frisch gebackenem Brot Zieht dber
den Hof, .ich rieche das schan gar nicht
mehr, sagt Margaretha Stocker, auBer,
es Ist was engebrannt.”

Aber das kommit salten vor in der
Backstube der Hofpfisterel mitien in des
mMinchner iInnenstedt. Friedlich girt der
Sauarteig 24 Stunden lang in ssinam ton-
nengroflen Bottich, wird snschileBand
won armoicken Haken paknetet und wan-
dist durch den Taigschacht auf ein Laus-
bend. it meterliengen hilzermen Brot-
schiabBern bestlicken Gasellan dia vier
Mater tizfen Steinbackiden mit den Lal-
ben, die dort fast 2wei Stundan lang bei
miden 200 Grad brutzeln. Diese aufwen-
dige Natursauertelg-FUhrung in dred Stu-
fien, dars macht auBer uns fast niemand”,
sagt Slegfried Stocker stolz. Aber die
sorgt fOr den Geschmack.” Der 40-Khrige
lmibet mift sainer Frau den gro@ten Oko-
Backbetmab Deutschiands.

fund 140 Filialen hat die Hofpfisterei,
fest ale in Bayern, Mit mehr ats 900 Mit-
arbeifern erzielt sie knepp &0 Millionzn
ELing fahresumsaty. Dass das Gaschift gut
I&uft, obwohl mittelgroBe Backeneien oft
kdmpfien mdssen, verdankan die Stockers
der schon vor 20 lahren begonnenen Aus-
richiung auf die Oko-Nische,

Aufgewathsen in dar aitan Hofpiste-
rel inmitten eimas Wiohmiertels erlebt
Siegfried Stocker den Larm der nacht-
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lichen Backarbeit und der anrolienden
Lister et Davon st mir der Eindruck ge-
blisben, dass man mit seiner Urmwelt ver-
tréglich auskammen soll.” in seiner Uibar-
Zeugung bestirken Ihn, der damals in der
Branche als Spinner abeetan wird, der Re-
aktorurtall ves Tacharmobn 1986 swie
Berichite (ber die Grundwessenersay-
chung durch Dinger und Spritzmittel,

Inzwischen verlauft Stocker nur
moch Oloo-Brote, rund 30 Sarten, 20 000
Stiick pro Teg, Das Getrelde stammit aus
okologischer Landwirtschaft, verarbeitet
in dar firmeneiganen Mihie, gebacken
ohne Zusatzstofe, Der Batriet urtensirft
sich der okologischen Selbstkontrolle:;
vom LErmschitz bis zur Urmevelthilane.
~Die Philagsophie des reinen Brotes
starmemit schon von meinem Vater hear”, e
zhhit Sfocker, Mehl, Wesser, Saiz gehirt
ins Brot und sonst nix.” Lucthwig Stocker
beingt mit seinem ,guten, echien Bauarn-
brot” die Backersi wisder in Schwung,

Flister8rote aps dem Platterhackofon
die Hofpfisters] Mithe des 19, tahrhan-
farts Frih aud Olologie pesaist

nachdem 1945 Haus und Miile bai eimam
Bombanangriff 2erstirt wendin,

in Ihrer mehr als 600-jahrigen Ge-
schichte hat die Hofpfisterai (aus dem La-

F5{ teinischen von pistor, der BScker) Imemes

wechselnde PEchier, Der Holpfister ver-
sorgt den bayrischen Hof zu den in der
Stact dblichen Pretsan mit Brot und kehl,

4 wirtschafiet jedoch auf eigane Fachnung:

Er pachiat dea Miihle, bazahlt Knachts
und Gatreide,

1917 pachitet Ludwig Stocker die
Hofpfistersl von der Krongutsvenwaltung
und korzentriert sich nech dem Krieg zu-
nachst auf den Getraidehandel. Auf dem
Dach der Plistermihie installiert er einas
der ersten Funkgerate, die es in Minchen
glbt. Sov st e vor der Konkurmenz Ghes die
akiuellen Getreldepreise informient.

1958 dann verkauft die Guisverwal-

' tung Grundstlick und Gebaude an ein Ui

temahmen, das dort ein Hobel enveitern
will. Stocker anwirbt ein maues Domizil in
der Krelttmayersirafe, wo bis heute dies
Pfisterbrote pebacken werdean,

Auf das ganze Land will sein Sohn
Siegfried die erfolgreiche Hoc hprais-Quak-
tibtestratagio — ain Poel-Kilo-Phisterlaib
kastet bis zu §,50 Euro—aber nicht aus-
dehnen. Das Brot schmecke wegen des
ampfindlichen Sauerteigs urerschiedich,
WENN &5 aus mehreren Bairiebssidtien
komme. Zudem verschicke man mit zu-
riehrmaniem Erfiplg Brote per nternetbe-
stellung, Und ich sehe keinen Sinn darin,
wm jedan Preis grifer 2u warden®”, sagt
Stocker, Fir die Langlebigheit einag
Betriabs st nu schnellas Wachstum mit
Zuimehmendem Risiko nichit forderlich, Das
(berieben als Untemehmensziel darf
rchit aus diam Blick garaten” £r wola dis
Hofpfisterel Lauf alien Ehenan nachhelilg®
filhren. Des bezieht sich auch auf dia
michste Generation: Tochber Micole, huris-
tin, und Sohn Alexander, Betriebswirt, ar
beiten bevaiks mit und haban je 24,5 Pro-
zent der Geschiftsanielle bemommen,

Bai aller Oko-wWirtschaft sind & Sto-
chkers keine nalven Meslisten, MNach einer
Umfrege, die wir in den Filialen gemacht
habean, Kaufen abwa 80 Prozant der Kun-
den das Brot nicht weil Oko draufsteht,
sondem weil's ihmen halt schmackt”, sagt
Stocker und seine Frau filgt schmurzeind
hirzw: Manche haben sogar gesagt, sie
kaufen das Brat tnotz Oko.™ ]
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