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Cualitit hat In der
Minchner Hofpfis-
terei Tradition.
Schon Vater Luawig
setzte im Famiilienbetrieb

guf handwerkliche Herstellung.

HOFPFISTH

das Wichtigste« Selbst donn, als Che.
mie und moderne Maschinentechnik
in den Backstuben Einzug hielten,
ribckie er von seinen Vorstellungen
nicht ab.

Gutes Mehl, reines Wasser, Salg,
monchmal Gewlirze und Saaten - das
sind auch heute die Zutaten der «Pfis-
terhrotes=, Es gibd sie mittlerweils in
A0 Sorten und seit 1994 kemplett in
Oko-Qualitit. Denn Slegfried Stocker,
der Sohn des Brotbisckers mit den stren-
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zeftungen erschienen, warb er um bio-
bewidste Bauern —und bekam doch
nur mogere swel Zuschriften.

[re Zrit, so schien es, war fiir Bio
noch nicht relf in Bayemn. Filr Stocker
jedoch kein Grund zur Resignation.
[m Gegenteil, Unierstiltet von seiner
Frau Maorgoaretha und seinen Mitar-
beitern trieb er den Okogedanken im
eigenen Betrieb und in der Gesell-
schalt voran, Schritt fir Schritt wurde
die Bickerel mit energiesparenden

man vereint, Eine ideale Vomusiet-
zung, wim die strengen CHoo-Chualitéts-
kontrollen, vam Bauwern Uber die
Mizhle bis in die Bockstube, elnhalten
mu kimnen, Und der beste Beweis dafir,
dass eine Bio-Backered ouch im gro-
Ben 5S4l funktbonberen kann, 830 Mit-
arbeiter zahlt die Hofpfisterel heute,
240 sind es In der ganzen Flimnengnap-
pe, zu der neben der Meyermiihle
auch die Okormnetzgered Landirau und
Stockers Backstube geharen,

Sty rae TR
JET FL5sl
b & Ml e s

Eriterfen des Anbauverbandes Matur-
land produziert. Besonders stole ist
man belm boyerischen Oko-Troditions-
backer auf das =Pfister (ko 1331+, ein
zorted, groBporiges, leichbes Brot ous
reinem Matumsauerbelg, das dennoch
urlg schimeckt und jeden Feinschme-
cker verzickt. Es keint 20 [ahre tkolo-
gische Brotproduktion, die im letsten
[ahr gefelert werden konnte. Fiir die
Hoedpfisterel auch ein Grund, einen
Blick ruriickzuwerfen. Im [ubiliums-

Sohn Siegfrled und Schwieger- gen Grundsitoen, setzhe dos Lebenswerk  und  schodstoffreduzierenden Malk- _ s E Bildband =Brot= kénnen KEunden und
des Vaters 1970 fort. In einer Konse-  nahmen in Produktion und Teanspaort Maturlond-Richilinion [nteressenten ihr Wissen um das alte
tochter Margaretha (oben) pro- qumz, e unweigedich in die Okologie  umweltfit. Gleichzeitip warb der Mohrungsmittel vertiefen. Und viel-

duzieren heute beste Oko-EBrote.

Eigentlich hat Ludwig Stocker nichis
anderes getan, ols dos Bausrnbrot sei-
ner Kindheit 2u backen. Aber: Er tat
es ein Leben lang und legte damit den
Grundstein zu elnem modermen, &ka-
Ingisch erientierten Unternehmen, Der
Spross einer kinderreichen Bauernfo-
milie pachiete 1917, noch wakrend
des 1. Weltkrieges, von der Kromnguts-
verwoliung des letzten bayerischen
Kinigs, Ludwig 111., die Hofpfistered:
Eiri 600 Jahre alter Betrich, der Bi-
ckerei und hMillerel in sich verrinte.
Ludwig Stocker war also zundchst

fihrte. =Ziel der Holfpfistersd st s
imater mehr Menschen mit immer
natiirlicherern und usprimglicharmm,
schmockhaften Brot 2u Versorgens, for-
erlierte er sein Firmenleithild 1978,

Hofpfisterei wird umweltfit

Dums pedoch. wurde zunehmend schuwie-
riger mit Getreide, das chemisch
gediingt wnd behandelt worden war
Deshalb entschloss sich Sieqgfried Sto-
cker 1984, den ganzen Betrieh schritt-
welse aufl eine dkologlsche Herstel-
lungswelse umzustellen, Auch das war
alles andere als einfach, denn es gab
domals noch koum Landwirte, die

Hofpfstersi-Chefl bel den Booem, in
Verbinden und Gremlen flr selne
dikologische Yision der Produkiion.
Bald war &5 50 weit. Die ersten owed
Blo-Brotsorten gingen in den Hofpfls-
terei-Fillalen {dber den Ladentisch.
1992 fodgte die erste Oko-Semme], Und
ein [ohr spéter konnten die Hofpfiste-
rei-Kunden bereits wunter sieben
schmackhofien Bio-Broten wihlen.
Das Mehl doxu mahlt seit 19687 die
damals- 500 [ahre alte Londshuater
Meyermiihle. The bedeutendste Gkolo-
gische Getreidemihle verfiigt iiber
elne hochmodeme, EOV-gesteuerie
Soanloge. Domit kinnen die Mehl-
komponenten fir die Pfisterbrote

Wertrishen werden die Hofpfisterel-Pro-
dukte dber 140 gigene Filialen, aber
auch im Bio-Fachgeschift und Super.
miirkten. Alle Brote werden noch den
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ledcht entwickeln, was in der Hofphse-
red seit wielen johren gelebt wird: die
Hochachiung vor sinem reinen, gesun-
den Mahmngsmitiel, dem Brod. 2 emp

Brotkasten oder Brotbuch

Gut ksl spanmiend beschriebsn 5t die K-
geschichite des Brotes in =Brot, Symbal fic Mok,
Lebsen und Kulturs, Das reich bebidlderie Boch kann
ach iibers Diternet sinber v Holplistand.ce bezo-
gem werden. Guk und schiin aufgeboben ist Brot im
WA Aodlbentkasten ime stilvollen Scondic-Design.

punktgenau gemischi werden. 5o sind,
wie In der 700-jihrigen Yorgeschichte
dar Hofpfistersi, heute Millerel und
Bickers wieder in einem Unterneh-
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In wedcheemn Johr verkofbe die Hofplisiens
in Milnchan {hre ersien Ok Semanel?
Kennmwort: «Beoks; Advesse un

Biicker, Milller und Getreidehindler
gugleich. Moch dem 2, Weltkrieg ken-
zentrierte ey sich jedoch aufs Bocken.
Sein Leltspruch loutete: »Cualitat ist

Getrelde okologlsch anbauten. Der
Haolfplistereichel reaglerie unkonves-
tionell. In gonseitigen Anealgen, dic
in den wichtigsien deutschen Tages-

g Brotbucher

+4 EUPO
im ‘et yom i 24 2

g Rollbrotkisten
jre Tk e [2 [N Tal g

Seibe 10 | OV | 1-2005

INWERGENWIESE

| 1o il
Ve lern-ErEr !
'u_rf".?“?" £ . o r||lr||j|rll.l-”
-“..:H'?Illl ‘F“-;J:!_' FI:II!TI-I t":_"qlfl':."l |r
P T S
T

i d)
A
r

& zwencenwies® .i_ﬂ.g.ﬂ-ﬁ




