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Eine Hommage an den „Levain Naturel“    

Unser Friburger Michel

Mehr als nur ein Brot   

Ein Meisterwerk  
für alle Sinne

Editorial 

PRODUKT IM PORTRÄT

Unermüdlich sind wir in unserer Backstube altem Wissen über ursprüngliche  
Backverfahren und dem Geschmack von echtem Brot auf der Spur. Diese Leiden-
schaft führte uns zum „Levain Naturel“. Erfahren Sie mehr über unsere Forschungs-
reise, die – so finden wir – ein wahres „Geschmacks-Kunstwerk“ hervorgebracht  
hat: den Friburger Michel – unser Meisterstück! 

In Frankreich nennen sie sich „Artisans Boulangers“, in Kalifornien „Organic Artisan  
Bakers“. Weltweit sind es gerade mal eine Handvoll Meister unserer Zunft, die dem  
traditionellen „Levain Naturel“ wieder neues Leben einhauchen. Eine große Herausfor-
derung, auch für uns – und so haben wir uns auf den Weg gemacht, das Geheimnis  
des „Levain Naturel“ zu lüften und dieses uralte Herstellungsverfahren in unserer 
Backstube zu vervollkommnen. 

Um die halbe Welt sind wir gereist – Wolfgang Pfeifle nach Finnland, Bäckermeister 
Michael Schulze nach Kalifornien. Viel altes Wissen rund um die Herstellung von rei-
nem Weizen-Natursauerteig haben wir gesammelt. Und dann so lange experimentiert, 
bis wir sicher waren, dass es genau so sein sollte, wie es geworden ist – unser Meister-
stück: der Friburger Michel.

Mehl, Wasser, Salz – mehr braucht es nicht. Scheinbar ganz einfach. Aber nicht leicht! 
Die eigentliche Kunst ist das richtige Verhältnis von Zeit und Temperatur, also Slow 
Food pur! Denn erst nach Tagen wird der „Levain Naturel“ sorgfältig von Hand aufge-
arbeitet und im Natur-Tuffstein gebacken. Und erst die richtige Balance von Reifezeit, 
Wärme, Kühlung und Tuffstein-Hitze macht daraus das, was es geworden ist: ein Brot, 
das alles übersteigt, was bisher unsere Backstube verlassen hat. Ein Geschmacks- 
Feuerwerk. Oder besser: eine Komposition für alle Sinne. Und vor allem: ein Plus an 
Bekömmlichkeit! Denn die extrem lange, natürliche Fermentation bildet wilde Hefen 
und eine Vielzahl an Milchsäurebakterien, die einiges leisten, was sonst der Magen 
leisten müsste. Das Ergebnis ist eine leichtere Verdaulichkeit und verbesserte Aufnah-
me von Nährstoffen, die aus dem Korn freigesetzt werden. Neugierig? Dann einfach 
mal probieren! Ab sofort backen wir den Friburger Michel mehrmals die Woche.  
Fragen Sie in Ihrer Lieblings-Filiale nach!

In den vergangenen Monaten haben wir wieder allerhand bewegt: angefangen  
bei der verbesserten Rezeptur unserer Bio-Brote über unsere neue Facebook-Seite  
bis zum Highlight im letzten Monat – die Nominierung für die 2. Staffel von „Deutsch-
lands bester Bäcker“. Dass wir dazu noch ein wahres Meisterstück an Brot für Sie 
entwickelt haben – das erfahren Sie heute in unserer neuen Ausgabe des „Freiburger 
Backpfeifle“. Ich wünsche Ihnen viel Spaß beim Lesen! Was Sie noch interessieren 
dürfte: Bald eröffnen wir für Sie zwei neue Filialen – mehr dazu gibt es demnächst  
auf unserer Website und bei Facebook!

Der Friburger Michel ist ein Brot, das eigent
lich viel zu schade ist, um es sofort aufzuessen! 
Deshalb unser Tipp: Erst lange anschauen, 
vorsichtig beschnuppern und behutsam drüber- 
streichen, reinbeißen und erst dann langsam 
auf der Zunge zergehen lassen ... Genuss pur. 
Für alle Sinne!

Naturschön auf Tuffstein gebacken 
In unserem Tuffsteinofen entfaltet der  
Friburger Michel erst seine volle Pracht.

Delikate, zart-splittrige Kruste  
Das bunte Farbenspiel der Kruste verrät  
das besondere Spiel der Röstaromen.

Wildporige, saftige Krume  
Unverwechselbar ist die seidig glänzende, 
saftige Krume mit natürlich wilder Porung. 

Ein Feuerwerk an Aromen 
Die Vielfalt der Aromen bietet ein einma- 
liges nussig-karamelliges Geschmacks- 
erlebnis mit fruchtiger Note. 

Und ein Plus an Bekömmlichkeit  
Die lange Fermentation sorgt für hervor- 
ragende Bekömmlichkeit und verbessert 
die Aufnahme von wertvollen Mineralien 
und Nährstoffen.
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ZDF-Filmteam zu Gast in unserer Backstube

“Deutschlands bester Bäcker“ gesucht 

PFEIFLE IM VISIER

PFEIFLE VON MENSCH ZU MENSCH

Steckbrief PFEIFLE-Team

Auch in diesem Jahr macht sich der beliebte 
Fernsehkoch Johann Lafer wieder mit vier 
Back- und Konditor-Experten auf die Suche 
nach „Deutschlands bestem Bäcker“.  
Das Juroren-Team besucht ausgewählte  
Bäckereien in der ganzen Republik – und 
wir sind dabei! 

Im April begann der Drehstart zur zweiten 
Staffel der ZDF-Castingshow „Deutschlands 
bester Bäcker“. Aus über 500 Bewerbern waren 
wir mit 95 weiteren Betrieben ausgewählt 
worden, die ihre Handwerkskunst mit Leiden-
schaft, Kreativität, ausgeprägtem Geschmacks-
sinn und Liebe bis ins Detail pflegen. 

Am Donnerstag nach Ostern besuchten uns 
der mehrfach prämierte Bäcker- und Konditor
meister Jochen Baier und die Weltmeisterin 
der Konditoren Andrea Schirmaier-Huber  
in der Backstube und Stammfiliale in Haslach. 
Zwei Spezialitäten unseres Hauses standen  
auf dem Prüfstand: das legendäre Oberlinden- 
brot und das Oberlindenhörnle als Süßgebäck.

Die Stimmung war prima, und die Juroren 
schienen sichtlich angetan vom Geschmack 
und von der Qualität unserer Backwaren.  
Es folgte Johann Lafers Tagesaufgabe, die wir 
spontan meistern sollten: eine schwäbische 
Brezel backen. Beim zweiten Dreh im Schloss 
Favorit in Rastatt galt es, Johann Lafer und 
sein Expertenteam gegen zwei andere starke 
Bäckereibetriebe aus dem Breisgau von unserer 
Backkunst zu überzeugen. Es wird spannend!

Bis das Ergebnis der Deutschlandreise feststeht 
und „Deutschlands bester Bäcker“ im Finale in 
Berlin gekürt wird, müssen wir uns allerdings 
noch etwas gedulden. Erst ab 15. September 
wird die Sendung täglich um 15.05 Uhr im ZDF 
zu sehen sein. Ganz gleich, wie es nun ausge-
hen wird, freuen wir uns sehr, dass wir mitma-
chen dürfen. Unserem Team in der Backstube 
hat es bisher viel Spaß gemacht. Und natürlich 
sind wir gespannt, wie es weitergeht ...

„Das Leben  
ist zu kurz für  
Knäckebrot.“

Petra Dietrich-Liebl, Verkauf 

Petra ist Schwäbin, lebt aber schon lange 
in Freiburg. Und das mehr als gerne. Wo 
sonst hat man so eine Lebensqualität –  
findet sie. Sie wohnt in Zähringen und ist 
dort seit der Filial-Neueröffnung 2014 eine 
der guten Seelen im Verkauf. Begeistert ist 
sie nicht nur von unseren Produkten, son-
dern vor allem vom tollen Arbeitsklima mit 
viel Eigenverantwortung, Vertrauen und 
echtem Miteinander.

Lieblingsprodukt:  
Münster-Flûte. 

Empfehlung: 
Oberlindenhörnle zum Kaffee.

Freiburg-Tipp: 
Nach Lehen ins Blumen-Café. 

„Ich fühle mich  
wie in einer großen 
Familie.“

Sandra Haag, Versand

Sandra lebt seit ihrem 1. Lebensjahr in 
Freiburg und kommt nach jedem Urlaub 
immer wieder gerne zurück. In unser 
Team kam sie sozusagen aus Zufall. Und 
aus Verbundenheit. Denn als Stammkun-
din hatte sie erfahren, dass wir hände- 
ringend Verstärkung suchten, und spontan 
angeboten zu helfen. Wir nahmen Sandra 
beim Wort! Seitdem gehört sie zur Familie 
– inzwischen schon im 5. Jahr. Und dieses 
Familiengefühl ist es, was ihr so gut gefällt. 
Natürlich außer den feinen Backwaren ...

Lieblingsprodukt:  
Der neue Eierlikör-Sandkuchen.

Empfehlung: 
Augustinerlaib mit gesalzener Butter. 

Freiburg-Tipp: 
Vom Schönberg aus die Stadt anschauen.

„Sich selbst immer 
treu bleiben.“

Markus Laile, Backstube  

Markus ist nicht nur echter Freiburger, 
sondern nach 10 Jahren in unserem heute 
jungen Backstuben-Team auch am längsten 
mit dabei. Schon die Ausbildung hat er  
hier gemacht und kam anschließend nach 
einem Jahr wieder zu uns zurück. Und es 
gefällt ihm – in Freiburg und bei uns. Sonst 
wäre er nicht so lange geblieben, erklärt 
er uns. Super ist für ihn die Stimmung im 
Team, aber auch, dass die Arbeit nie lang-
weilig wird. 

Lieblingsprodukte: 
Alles mit Süßteig – vom Einback bis zum 
Weckmann. 

Empfehlung: 
Oberlindenbrot oder Oberlindenkasten. 

Freiburg-Tipp:  
Im Münster auf den Glockenturm steigen.

Das ZDF-Filmteam zu Gast: Andrea Schirmaier- 
Huber und Jochen Baier testen unser Oberlinden-
brot. Bild: Freiburger Wochenbericht

Das neue Juroren-Team für die 2. Staffel von  
„Deutschlands bester Bäcker“ mit Johann Lafer. 
Bild: ZDF / Jana Kay



Geschmackvolle Begleiter zum Brot

Schwarzwälder Schinken und Münstersenf 

Unser Tipp rund um’s Brot : 
Auf ’s richtige Messer 
kommt es an

Ob mit oder ohne Belag – der Friburger 
Michel schmeckt immer. Besonders zu 
echtem Schwarzwälder Schinken und 
einem guten klassischen Senf. So wie der 
Münstersenf von Ireneus Frost auf dem 
Freiburger Münstermarkt. Das Geheimnis 
dieser Senf-Spezialität ist nicht nur die  
traditionelle Gewürzmischung, sondern 
wie bei unserem Michel die lange Reife- 
zeit, bevor er kalt vermahlen wird und 
sein feines Senfaroma mit der besonderen 
ätherischen Schärfe entwickeln kann.  
Unbedingt probieren!

Wer den Friburger Michel richtig aufschneiden will, braucht ein top 
Brotmesser. So wie das der Serie Classic Icon von Wüsthof (23 cm) mit sehr 
guter Schärfe und langer Schnitthaltigkeit. Eine Luxus-Ausführung für echte Brot-
Fans ist das japanische Brotmesser von Kai aus der Shun Premier Tim Mälzer Edition. Die 
Messerklingen aus einem neu entwickelten Damaszenerstahl werden mit Hammerschlägen 
bearbeitet – in Japan unter Tsuchime bekannt. Diese erzeugen kleine Luftpolster auf der 
Klinge und mindern das Anhaften von Schneidgut. Der patentierte Wellenschliff garantiert, 
dass jede Schneidebewegung perfekt sitzt. Erhältlich sind beide Brotschneide-Künstler bei 
Schafferer in Freiburg.

Verrückt nach gutem Brot

Mit 15 kg Brot im Gepäck  
nach München
neuen Wahlheimat war allerdings weit und breit kein Brot zu finden, das noch wie  
echtes Brot schmeckte. Man versuchte, selber welches zu backen – mit mäßigem Erfolg.  
Die Lösung kam mit Eröffnung unserer Zähringer Filiale! 

Bei einem Besuch bei Carmen Müllers Mutter, die in Zähringen lebt, entdeckte die  
brotverrückte Familie unser Brot – und das wird jetzt bei jedem Heimatbesuch in großen 
Mengen mit nach Hause gekarrt. Für mindestens 15 kg Oberlindenbrot, Münster-Flûte und 
Augustinerlaib, müssen die Tochter und die beiden Hunde im Auto zusammenrücken.  
Und inzwischen bringen selbst Freunde aus der Heimat bei ihren Besuchen kiloweise un-
ser Brot mit. Schließlich wissen sie, dass sie eine ganze Familie damit glücklich machen!

Wer verrückt nach gutem Brot ist, setzt alles 
in Bewegung, um solches zu bekommen.  
So auch Familie Müller aus Freiburg. Seit über 
13 Jahren leben die Freiburger in der Nähe 
von München – was sie allerdings nicht daran 
hindert, unser Brot zu genießen. 

Die Müllers sind leidenschaftliche Brotliebha-
ber. Als sie noch im Markgräfler Land wohnten, 
kauften sie ihr Brot direkt vom Bauern. In der 

Mein Bäcker in Freiburg

Hauptgeschäft & Backstube: 
Bäckerei Wolfgang Pfeifle 
GmbH & Co. KG
Carl-Kistner-Straße 20
79115 Freiburg

Filialen:
• Talstraße 34
• Krozinger Straße 7
• Wilhelmstraße 1a
• Markgrafenstraße 77
• Rheinstraße 15
• Bugginger Straße 54
• Oberlinden 18
• Kaiser-Josef-Straße 264
• Reutebachgasse 1
• Schiffstraße 12 (ab August 2015)

Münstermarkt:
täglich bis 14.00 Uhr

Service-Kontakt:
Tel. 0761 / 479 10 - 0
info@baeckerei-pfeifle.de
www.baeckerei-pfeifle.de

Hier gibt’s echtes Brot  
und mehr…

Besuchen Sie uns in einer  
unserer Freiburger Filialen  
oder auf dem Münstermarkt.  
Wir freuen uns auf Sie!



Friburger Michel  
zu Ziegencapra, Wassermelone, Wildkräutern

Knusperbrot
8 dünne Scheiben Friburger Michel
4 St. Ziegencapra (Hartkäse) à 100 g, Olivenöl, Steinsalz, Pfeffer
Die Capra-Scheiben würzen, in das Brot einschlagen und in einer 
Pfanne goldbraun und knusprig backen. Mit Küchenkrepp ab-
tropfen und heiß servieren.

Wassermelone     	  
4 St. Wassermelone à 80 g, Zitronenpfeffer, Steinsalz
Die Melonenstücke in der Pfanne oder auf dem Grill scharf an-
braten. Mit Zitronenpfeffer und Steinsalz würzen und anrichten.

Wildkräuter 	  
100 g Wildkräuter-Mix, 1 TL Dijon-Senf, 1 EL Schalottenessig,  
1 EL weißer Balsamico, 1 EL Bio-Rapsöl, 2 EL Oliven-Basilikum-Öl, 
2 EL Ziegensahne, Steinsalz
Eine Vinaigrette aus den Zutaten erstellen und damit die Wild-
kräuter marinieren. Etwas Vinaigrette zurückbehalten und damit 
das Gericht beträufeln.

Für verwöhnte Gaumen hat sich  
Sternekoch Oliver Rausch mit unserem  
Friburger Michel etwas ganz Besonderes 
ausgedacht. Probieren Sie es aus –  
Gutes kann so einfach sein!

Oliver Rausch
s Herrehus Gourmet
Schloss Reinach Munzingen

Gutes kann ganz einfach sein



Probieren Sie unseren Friburger Michel

Wenn Sie unseren Friburger Michel und elf weitere 
Brote nach Ihrer Wahl aus unserer Back-Kollektion 
kaufen und genießen, erhalten Sie im Anschluss ein 
Brot nach Wunsch gratis.

Karte einfach in Ihrer PFEIFLE Filiale vorzeigen und 
dann viel Freude beim Brotgenuss!

Ihr Brot  
nach Wahl

Mein Bäcker in Freiburg

Pfeifle Genusskarte

Holen Sie sich das original  

„Freiburger Backpfeifle“  

in einer unserer Filialen!

Pfeifle Genusskarte

Friburger Michel
Unser Meisterstück




