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Pressemitteilung von: Hofpfisterei GmbH

Bayerns traditionsreichste Béckerei er6ffnet eine weitere Filiale in Steglitz, Schlossstrale 107/108

Berlin/Miinchen, 4. Mérz 2009 — Die Nachfrage nach bayerischer Backtradition ist seit der Eroffnung der ersten beiden
Filialen im November 2008 so groB3, dass jetzt bereits die dritte Filiale des Miinchener Traditionsbetriebs Hofpfisterei in
der Hauptstadt erdffnet. Nach den Hofpfisterei-Filialen in der Goethestra3e 39/40 und in der Rosenthalerstrafle 31 gibt
es die okologischen Natursauerteigbrote jetzt auch in der Schlossstrale 107/108.

Zwei sind zu wenig: Seit der Er6ffnung kann sich die Hofpfisterei in der Hauptstadt vor Kunden kaum retten. Und weil
es zu wenig sind, gibt es in Zeiten des e-commerce auf der Bestellseite www.hofpfisterei.de ebenfalls den
Bestellwahnsinn. Fiir die von diesem Ansturm angenehm iiberraschte Geschiftsleiterin der Hofpfisterei, Nicole Stocker,
die den Traditionsbetrieb in der dritten Generation fiihrt, gab’s nur eine Konsequenz: ,,Wenn unser bayerisches
Natursauerteigbrot so iiberzeugend ist, expandieren wir eben nicht nur nach Berlin, sondern nun auch innerhalb der
Stadt®. Jetzt arbeitet das Familienunternehmen mit Hochdruck daran, dass aus der bayerischen Institution Hofpfisterei
auch eine Berliner wird.

Altes Bickerhandwerk: Der Dreistufen-Natursauerteig reift 24 Stunden

Das Geheimnis der grof3en runden Bauernbrote der Hofpfisterei liegt in 6kologisch angebautem Getreide, keinerlei
kiinstlichen oder chemischen Backhilfen — und dem nach alten handwerklichen Gesetzen hergestellten Dreistufen-
Natursauerteig der Hofpfisterei. Es dauert ganze 24 Stunden bis dieser fertig ist. Die erste Stufe reift vier Stunden, die
néchste 16 Stunden und nach weiteren Zugaben von Wasser und Mehl abermals vier Stunden. Der Vorgang harmonisiert
den typischen feinen Sauerteiggeschmack und garantiert Genuss sowie Natiirlichkeit. ,,Wir lassen unseren Teigen viel
Zeit, damit der typische Geschmack optimal zum Ausdruck kommt®, betont Nicole Stocker. Alle Hofpfisterei-Brote
werden bei milder Hitze etwa doppelt so lange gebacken wie sonst iiblich. Dabei entstehen die kriftige Kruste und die
feine Krume, die fiir den unnachahmlichen Geschmack der Oko-Natursauerteigbrote der Hofpfisterei verantwortlich
sind.

Portrait

Die Hofpfisterei gehorte seit dem Ende des 13. Jahrhunderts als Torats- bzw. Pfistermiihle mit Bickerei zur bayerischen
Hofhaltung. Heute im Besitz der Familie Stocker, wird die Hofpfisterei seit fast 100 Jahren als Familienunterneh-men in
dritter Generation gefiihrt. Mit inzwischen 150 Filialen ist die Hofpfisterei zu einer Miinchner, d. h. ,,Bayerischen
Institution" geworden. Verwurzelt in ihrer langen Geschichte, pflegt die Hofpfisterei mit ihren nach altem
handwerklichen Konnen hergestellten Bauernbroten bewusst ihre bayerische Tradition. Vor 25 Jahren wurde begonnen,
den Betrieb auf rein 6kologische Brotherstellung um-zustellen. Zahlreiche nationale und internationale Auszeichnungen
honorierten diesen zukunftsorientierten Einsatz fiir die Umwelt und fiir eine gesunde Erndhrung.
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