und himeinbeilen. Lieber nichi: Am poch  nehmen.”*

Swcker diese Backstabe won Kbnigs  guses Brot viel Handarbest ™

der alie Bickerdsden noch ernhnen,

- Heute ist die _Hofpfisterei® mit 140
- Filialen n Sdddeutsehland — 90 davon in
Mimnilen — eln erfolgrebches Grobuntes-
mehimen. Trotzdem gilt dis Bickersi, die
ganz auf Biozutaten sefzi, wegen ihrer
Omalicit als Viorzeigebeirieh, | Brog st
lheute kein Grandnshnmgsmitte] mehe,
sapt Margaretha Stocker, neben ihrem
Munn Siegfried Firmenchelin, JBroi isi

Rechis: Der Samerdeiz redft in drel SHifen moed

24 Stunidan lang. Usdon: Der Bickarmeisior holl
mit der Sehavfel Laite soz dem Steinbachofen.
ILbmles: s, 1331 "' -Brot wind von Haed pelorml

e .,Iﬁnf|3fiﬁl_er1?i*‘[ﬁ"fiﬂ anchen hat ;'iilﬁ,.lT;iSI; J00-13hrige Tra |*.iﬁif i P 2
i* Heute ist die Backerei mit40 Tilia e in Stddeutehland S8

" erfolgreicht = diffch traditione!Tes Handwerk undy §§
Biozutaten. DieausitbgerdfiegTaiaangsanT gebatkercn

B Brate sind Knusprige undiaromau Genussmitlel

gin Ceenussmittel!™ Wer nur irgendein

er dig Miancheer Hof-  Weizenbriichen zum Frilhstiick sucht,

plisserei” besuchl, muss  hergestellt ouf die Schoelle mif etlichen

sich beherrschen. Schan  chemischen Hillsmitteln, muss ja nicht

der alkes Uberlpgemde  mehr zum Bécker peben, sondem kann

Cwift muach frisch ge- die Schrippe im Supermarki oder im

backenem Brot machi Appetit, dozu die Backshop der Tankstelle kaufen, oAber
aromatischen Gewllrze wie Anis und  mit Genuss huben solche Brole nichis
Kibmime] . Und erst der Anblick der gliin-  mehr 2w tun, Wer ouf ein Geschmackser-
zenden Brotlalbe mit krogser bromner  lebnis Wert legt, muss zo Spezulisien
Kruste, frisch sus dem Backofen — da wie uns gehen, Unsere Brode haben noch
ridichie man am Lebsten sofort mogreifen  Aroma — weil wir uns Zedl dom Backen

gliihemd heifien Brotlaib winds sich der Whs das in der Praxis bedeutet, sshen
Besucher fix die Finger verbrenmen., wir in der Backzentmbz, wo 40 Mitarber-

Pfisier kommt vom lawzinischen Wort  ter (vier dovon mit Meissertile]] das Brol
pistrvan, Mihle. Der Hodplister durfie e siniliche Filialen bereilen — 15 (XH)
fir dbe bayerischen Konige Brot backen  Laibe sind das giphch, Freilags und sms-
ind hatie auch das Privibsg, Mehl selbst s bis oo 18 D00L Diese Menge bewiil-
#u minhden. Erstmexls schrifilich erwlihnt  tigen wir notidich ner mit modemen
wurde die Hofpfisterei 1331, 1917 Gber-  Anlogen”, erkiiin Backermeister Harald
iahm der Geireldeblindler Lodwip  Borpmann (63), .aber trotzdem brscht

Cinaden. In der . Plistermilble (Phister- Erie beginnt mit dem Anmischen des
sirafie 4, leupe ein Restaront, lsst gich  Sauerieigs, ohne den ein Roggenbrot als

nikkondel,




Sannenh|smienherme werden wie alle anderen
Totaten der Molpfistersi” bislogisch angebaat,
[Witbe [nhs: mhaliesan Marpgarelhia Stocker

flacher, ungenielBbar
harter Fladen ans dem
Ofen kiime. Der Sau-
cricig ist nichis ande-
res als eiwas Roggen-
mehlteig, der durch
Wasser und Wirme
naflrliche Hefen hil-
det und glirt, Dubei
entstehen weitere He-
fen, Milchsiiures wwd
Essigsiinrebakierien.

Gomer Sapeneip wird in drel Sofen
ungeselzl”, sagl Borgmann, .das ist alie
Hondwerkstradition.” Der , Anfrischsas-
er’ reifl vier Stunden, donach wind er
durch Zugabe von Mehl und Wasser
zum , Grundsaner, der 16 Stumden gehi,
Er dufiet nach Bier, Danach mischen dis
Biicker wicder Mehl, Roprenschrot und
Wasser dazu und geben diesem JVoll-
sauer” noch ctwa vier Stunden Rubezeit.
D¥e ist nbtig, damit Hefen, Milch- und
Essigsiiore harmonisch zusammenkom-
men. Sonst wilrde zum Beispiel das
Brot sphiter zu sauer schmecken™, erkliin
Borgmann, .2in typischer Kardinalfehler
beim Backen.™

Bis ein guter Saverieig backreil ist,
daert es also gut 24 Stwupden, Ein  Fer-
tigsaver”, den viele Blicker als Hilfsmit-
el kowfen, ist in nur einer Stunde ein-
satzberedl. Das Brot kann aber in Aro-
mit, Konsistenz und Geschmack nicht
mithalten”, meind Borgmann,

Den Sauerteig mischen die Backer
noch Housrezepten mit Mehl, Wasser,
Salz und Wiiremitteln zum backreifen
Teig; fir viele Brotsoren peben sie noch
Kiirbiskerne, Sonnenblumenkerne ader
Gewiirze doru. Die kriftigen Miinner
rollen die schweren Teigbattiche 2 Knet-
apparaten, die den Teig durchwolken.
Maschinen tbemehmen bei den meisten

DER FEINSCHMECKER |10

Broten nuch dos Schneiden und
Rundfoemen des Teigs, Fir-
derbinder bringen dic blossen
Laibe bis zn den Ofen.

Ab da ist wieder Handarbeil angesagt:
[ie Backermeister wuchten mit langen
Hodzschaoieln, den Schieflern, finf Zwei-
Kibo-Laibe auf einmal in den Cfenschiitz.
Dhe peziegelion Ofen, die auf drei Ebenen
iibereinander backen, stammen noch ans
dien 40er-Jahren, Daon backen dann aufl
Schumotiesteinen Roggenmischbrote wie
die . Pister Oko<Sonne” mit Sonnen-
blumenkernen oder das Clivenbrod bei
rund 200 Grad Celsins etwa zwei Sun-
den lung. Die moderme Hitze bolt aus
Krume und Kruste ein intensives Aroma
heraus — wovon wir uns spater iberzeu-
gen kinnen, als wir dos frisch gebackens
Sonnenblumenbret  probieren.  Beim
Backen missen die Meister steis e
wachsames Auge auf die Brote haben:
Much ciner Stunde mikssen die Laoibe
wigder mit dem Schicller umgeselzt wer-
den, damit sie gleichmdBig backen.

wEin misslungenes Brod kann man nur
wegwerfen, aber nichi reparieren”, sagt
Harald Borgmann. Also
sind Konzentration, Kén-
men und Erfahrung ge-
fragt, um viele Fehler zu
vermeiden. |, Wenn ich
vergesse, das Brol umzu-
walzen, wird e schuare,
Ist der Ofen i beif ein-
pestelll, bilden sich Kris-
tenrisse, War der Snper-
teig zu kall angesetzl,

gibt's Marsdonn': einen Brotfubball
mit riesiger Lufthlase im Teig*

All dies miissen die Bickermeister
hedenken, denn sic arbeiten gunz ohne
chemische Hilfsmittel. . Wenn ich Che-
fmie will, dann gebe ich in die Apotheke,
aber doch nicht zum Blicker”, sagl
Margaretha Stocker. ,Seit 20 Johren

,Chemie gibt es in der
Apotheke. Wir verkaufen

Geschmackserlebnisse!“

bucken wir unser Brot nur noch aus Bio-
gedreide. Ich hube Gifte wie die Halm-
verkiirzer und Pestizide aul den Feldem
micht mehr ansgehalien! Durch  die
Chemikalien in Mehl und Brot hobe cs
immer mehr Allergien pegeben. Es s
koum zu glauben, was alles legal in den
Teig kommen diirfe — Polyglycerinester,
Kalziumacetat, Phosphat.

<Durch dic Fusfitze haben dic Backer
ihr Handwerk verdernt®, meint die
Firmenchefine . JUnser Brot dugepen
schmeckt nicht nur sshr gut, sondemn ist
auch gesund. Wenn das nicht auch das
Ziel der anderen Blicker mit Anspruch
ist — was denn dann™

wLautiig Socker Hofpfniere™,
Kreitmayrairafe 5, 80315 Mimcien,
Tel. OU9-520 20, Fax 530 22 07,

ey hofpfisierelde,

v iisrened, de,

Die . Hofpfisterei™ versende! ihre

Weeren arect

Die=tesr Mirsgabee [hegt die dlas|ihrige Bicker-
Braschiire bei. Wena nichi, senden
wir llmen mmgelend ebn Exemplar
riL Bitte sehicken S einon

mit € 1,44 franklerten Umschlag
mit Hires Mdresse an

die Redalotion: DER FOMSCHMICK,
Postfach 60 12 80, 22212 Hambarg



