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Thomas Effenberger geht in Hamburg mit seiner

Vollkornbéckerei mit der Orientierung auf Bio

und Vollkorn einen eigenen, gleichwohl recht

erfolgreichen Weg ohne Kompromisse.

enn Thomas Effen-
berger seine Bickerei
beschreibt, dann
nennt er nicht zu-
erst die heute im
Bickerhandwerk nach wie vor rela-
tiv ungewdhnliche Tatsache, dass
er ausschliefBlich das selbst gemah-
lene volle Korn zu seinen Backwa-
ren verarbeitet, auch nicht, dass er
seit Uber 25 Jahren Bio-Backer ist
und sich die Ressourcenschonung
im Betrieb auf die Fahne schreibt.
Fiir ihn ist eines besonders

wichtig: WWir
machen  Brot",
sagt der Inha-

ber der wohl be-
kanntesten und laut
Aussage des Fein-
schmeckers besten
Bio-Backerei Ham-
burgs, der Effen-
berger Vollkorn-
bickerei. Etwa
10.000 Brote backt

er pro Woche, steht Bac

dabei furkompromiss-
lose Qualitit beim Le-
bensmittel Nr. 1, das
bei ihm etwa 8o % sei-
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nes Gesamtumsatzes erzielt. ,Fir
ein gutes Brot braucht es Begeiste-
rung, Sensibilitiat und viel Zeit." Ent-
sprechend dauert die Teigfiihrung,
in der die wichtigen Vitalstoffe fiir
den Kérper aufgeschlossen werden,
12 bis 27 Stunden. , Die Zutaten sind
allein frisch geschrotetes Getreide,
Sauerteig, Wasser, Meersalz und
Liebe"“, so Effenberger.

Ganz und nachhaltig
Effenberger feiert in diesem Jahr das

25-jahrige  Bestehen
&',{/7 seines Unterneh-
mens, seit dieser

Zeit stehen er und
sein Unternehmen
fur Nachhaltigkeit
und Gesundheit.
Fiur ihn ist die
Ausrichtung sei-
ner Bickerei eine

Originelle Visi-
tenkarte: Motive
des Pixi-Buches
entstanden in der

Bdckerei Effen-
berger.

ell, (5esunc
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Thomas Effenberger
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Jochen Kleinfeld
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Stefanie Schulz

Betriebsleitung
Anne Siidekum

Lebenseinstellung, was er macht
und tut — er geht es zu 100 % an.
100 % Vollkorn, 100 % Oko, 100 %
Zukunft schreibt er in seinen Pro-
spekten und positioniert sein Un-
ternehmen damit eindeutig. Es ist
keine aufgesetzte Worthiilse, wenn
er von Nachhaltigkeit, Zukunft fir
die kommenden Generationen und
Verantwortung spricht. Es geht ihm
nicht darum, einen Wettbewerbsvor-
teil mit der Ausrichtung zu erzielen,
sondern es ist die ehrliche Uberzeu-
gung, dass es nur so geht. Und da
er — gern auch als Mann aus Schrot
und Korn bezeichnet — mit seiner
Meinung nicht hinter dem Berg hilt,
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Geht seinen Weg

- 100 % Vollkorn,
100 % Bio - seit 25
Jahren mit Konse-
quenz: Thomas
Effenberger.
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Der Sauerteig wird klassisch in Kesseln
gefiihrt.

sie auch offensiv vertritt und damit
zum begehrten Gesprachspartner
der Medien nicht nur in Hamburg
wurde, eckt er bisweilen bei seinen
Kollegen auch an.

Doch Effenbergersetztseinenhohen
Anspruch mit grofler Konsequenz
um, investiert z.B. auch dafiir, dass
seine Bickerei mit einem Anteil von
nur 1,3 % bei den Energiekosten ei-
nen Traumwert erzielt, wihrend die
durchschnittlichen  Energiekosten
eines ,normalen” Bickereibetriebs
mittlerweile die 5 %-Marke tiberstei-
gen. ,Vorausschauend investieren
lohnt sich speziell im Bereich der
Energiekosten, weifs Effenberger.
,Egal, ob es um die Isolierung, die
Wirmerlckgewinnung oder die Be-
leuchtung geht.”

Der weitgehende Verzicht auf Kilte,
keine Ladenbackéfen und im Ver-
gleich auch kiirzere Offnungszeiten
der Verkaufsstellen sind neben der
Nihe seiner Filialen zum Produk-
tionsbetrieb und den somit nied-
rigen Lieferkosten die wichtigsten
Griinde fur diesen Niedrigwert. Ak-

Spiralkneter sucht man vergeblich.

tuell beginnt er im Stammgeschift
an der Rutschbahn damit, seine La-
den mit energiesparender LED-Be-
leuchtungstechnik auszuriisten.

Qualitatsverbund

Effenberger ist Mitglied beim Qua-
litaitsverbund umweltbewusster Be-
triebe. Unternehmen, die sich die-
sem Verbund anschliefien, handeln
auf diesem Gebiet deutlich konse-
quenter als gesetzlich gefordert.
Sie haben sich fiir die freiwillige Ein-
fithrung und Umsetzung eines Um-
welt-Managementsystems entschie-
den, minimieren weitest moglich
die Umweltauswirkungen in ihrer
Produktion, schulen dazu die Mit-
arbeiter und binden sie in ihre Maf-
nahmen ein, solche MafRnahmen
wie sie etwa in den letzten Jahren
umgesetzt wurden, Wirmeriickge-
winnung fur die Warmwasserberei-
tung und Raumheizung, Einsatz von
Strom aus regenerativen Quellen,
Backaktionen an Hamburger Schu-
len. Ziele fiur die Zukunft sind die
Berechnung des CO2 Fuflabdrucks

Anderer Ansatz: ein Cutter zum Herstellen
von Vollkornteigen.

Effenberger schwort auf die Thermoroll-
wagendofen.

fiir die Backwaren, weiter sollen
Elektrofahrzeuge fiir den Stadtlie-
ferverkehr angeschafft werden und
natirlich geht auch die Sensibili-
sierung fiir Ressourcenschutz und
Okologie durch Veranstaltungen im
Haus weiter.

Effenberger verkauft seine Backwa-
ren bewusst nur innerhalb der Stadt-
grenzen der Hansestadt. Neben
sieben eigenen Liden werden auch
mehrere Wochenmirkte besucht.
Seit 1999 gibt es Effenberger Back-
waren bei Springer Bio-Backwerk,
im Gegenzug verkauft Effenberger
Bio-Ware aus Auszugsmehlen, her-

Derzeit werden alle Backformen iiber-
arbeitet. Das ist ressourcenschonender
und kostengiinstiger als ein Neukauf.

Backerei mit System: Ein Regalwagen —
ein Ofen. Korbe als Liefereinheit.
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In diesen Wannen, die urspriinglich aus der Molkerei stammen, werden Keim-
linge gezogen. Neben Roggen- sorgen auch Weizensauerteige fiir Geschmack.

gestellt von Springer, Beispiel einer erfolgreichen regionalen
Kooperation. Weite Transportwege lehnt der Backermeister ab,
was auch und gerade fiir das Getreide gilt. Er bezieht es nur
aus der Region und von Landwirten, die er kennt und regelmi-
Rig aufsucht. Jede Woche wird der Betrieb von Bio-Bauern der
Region beliefert, was insgesamt so manchen Kilometer Fahr-
strecke Uberfliissig macht.

Seit 2006 hat er in seinem Unternehmen eine Reihe von Maf2-
nahmen mit groRer Konsequenz umgesetzt. Das komplette
Gebaude mit Produktion, Biiro und sechs Wohnungen versorgt
sich im Wiarmebereich dank Wirmeriickgewinnung und einer
guten Isolierung selbst. Eine Photovoltaikanlage zur Strom-
erzeugung wurde ebenfalls installiert. Sie spart ca. 65.000
kg CO2 im |Jahr. In drei grofien Speichern im Keller werden
22.000 Liter Wasser durch Schwadenkondensation auf 50 °C
gehalten. Bei angeforderten héheren Temperaturen heizt ein
2.800 | Wasserspeicher beheizt durch einen Rauchgaswarme-
taucher zu. Auch das Miillaufkommen ist deutlich geringer als
das anderer Betriebe vergleichbarer Grofle.

PRODUKTHIGHLIGHT

Friichtebrot

Hergestellt aus Weizen- und Roggenvollkornmehl, mit

Aprikosen, Rosinen, Mandeln und Honig, gelockert mit
Backferment und Hefe und im Kasten gebacken. Das
500 g Brot kostet 4,40 Euro.

Fiir sein Engagement wurden Effenberger bereits mehrere Prei-
se verliehen, so 2006 der Top-Griinder-Preis im Handwerk,
2007 der Signal Iduna Umwelt- und Gesundheitspreis und
2008 der Biirgerpreis in der Kategorie Aktiver Mittelstand.

Produktion

Mit 16 Jahren war Effenberger, der aus einer Bickerei in Bre-
men stammt, die heute sein Bruder betreibt, Bickergeselle.
Nach der Meisterpriifung und dem Abitur studierte er zu-
nichst Landwirtschaft, bevor er einen Bickereibetrieb zum
Kauf suchte und sich schlieflich 1986 an der Rutschbahn in
Hamburg selbstindig gemacht.

2004 entschied sich Effenberger das Wachstum zu begrenzen.
Er hat heute mit18 zehn Prozent weniger Mitarbeiter. In der Pro-
duktion arbeiten 2 bis 5 Leute. Die Mitarbeiter im Laden planen
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sich selbst. Wichtig ist der Grund-
gedanke: Jeder macht alles. Vom
Lehrling bis zum Meister tberneh-
men die Mitarbeiter im Wechsel alle
Arbeiten, von der Teigherstellung
bis zum Verkauf. Sie organisieren
ihre Arbeit selbstandig im Team und
nutzen die gestalterische Freiheit
in ihrem Verantwortungsbereich.

Der Stil in den sieben
Verkaufsstellen ist
relativ einheitlich, was
einen hohen Wieder-
erkennungswert
schafft.

Entsprechend herrscht ein gutes Ar-
beitsklima im Betrieb mit einer sehr
niedrigen Quote an Fehltagen.

Ein Umbau der Produktion mit Mo-

dernisierungsmafinahmen ist ak-
tuell im Gange. Méglichkeiten zur
Erweiterung bestehen nicht mehr,
dementsprechend miissen  L6-
sungen gefunden werden, wie etwa

Bei den selbst gebauten Ladeneinrichtungen schwart Effenberger auf langlebige, natiirliche
Materialien wie Vollholz, Granit und Edelstahl.

eine Treppe, die angehoben werden
kann und dann wertvollen Lager-
raum bringt.

Effenberger setzt auf vereinfachte
Arbeitsweisen. ,Wir brauchen keine
komplizierte Technik um ein gutes
Brot herzustellen." Doch wenn es
um die Gesundheit geht, setzt er
durchaus auf Technik in Form einer
Mehlstaubabsaugung. Der Produk-
tionsstart liegt zwischen 2:00 und
3:00 Uhr, die Geschifte 6ffnen erst
um n:o00 Uhr.

Erst unmittelbar vor der Teigberei-
tung erfolgt das Mahlen des Ge-
treides auf den insgesamt 7 Tiroler
Mihlen mit Steinmahlwerk. Die
Teigfiilhrungen dauern 12 bis hin
zu 27 Stunden. ,Wir backen ganz
traditionell saftige, herzhafte Voll-
kornbrote, die je nach Sorte 1 bis
4 Wochen lang frisch bleiben.“ Die
Roggenbrote werden mit einer klas-
sischen 3-Stufen-Sauerteigfithrung
tiber Kessel hergestellt.

Die Anforderungen an die Fihig-
keiten der Bicker sind sehr hoch.
,Das bringt allein die Tatsache mit
sich, dass wir Bio-Getreide von
mehreren Landwirten beziehen,
und das sorgt automatisch fiir ge-
wisse Unterschiede. Es gibt keiner-
lei Backmittel und Backhilfsmittel,

die eingesetzt werden kénnen.
»Man muss sich komplett auf die
Rohstoffe einlassen.”

Eine gute Idee zur Qualititsverbes-
serung ist die Sauerstoffanreiche-
rung der Teige. Dabei geht er aber
keinesfalls den teuren Weg des
Einblasens von CO2 aus der Fla-
sche in den Kneter, sondern hatte
seine eigene Idee. Zufillig bekam er
namlich Kontakt zu einem Medizin-
bedarf, der Krankenhduser mit Ap-
paraturen zur Sauerstoffherstellung
versorgt und setzt seitdem eine ent-
sprechende, relativ preisgiinstige
Lésung zur Sauerstoffanreicherung
des Teiges ein. In der Vollkorn-
backerei arbeitet ausschliefilich
gut ausgebildetes Fachpersonal,
auf Grund dieser Arbeitsweise sind
Ausbildungsplitze begehrt, denn
selbstverstindlich nimmt Effen-
berger seine Verantwortung wahr
und bildet aus. In jedem )Jahr haben
Schiiler Méglichkeiten, sich in sei-
nem Betrieb auf den Beruf vorzube-
reiten.

Er ist auch im Gesellen- und Mei-
sterpriifungsausschuss  titig, In-
nungsmitglied ist er allerdings mit
dem Hauptbetrieb nicht mehr. Viele
seiner Mitarbeiter wagten nach Ab-
schluss ihrer Ausbildung den Weg

MEINUNG

Immer Bio und immer Vollkorn ist sein Thema. Da ist er auch
nicht kompromissbereit, muss er auch nicht sein, denn Thomas
Effenberger ist mit seinem konsequent gelebten Konzept seit
jetzt 25 Jahren erfolgreich. Die Menschen wollen wissen, was sie
essen, sagt er und lebt davon, macht nur das, wovon er tiber-
zeugt ist. Einst als Oko-Bicker beldchelt, ist er heute derjenige,
der gut lachen hat. SchlieBlich ist er Hamburgs erfolgreichster
Vollkornbdcker. Zum Erfolgskonzept gehért neben der Qualitat
seiner Produkte auch sein unternehmerischer Idealismus und sein

Ideenreichtum. Er beschreitet gerne eigene Wege, egal ob bei Fi-
nanzierung, Energiekonzept, Einkauf oder Personal. Engagiertes
Personal denkt mit, fiihlt sich verantwortlich und trégt zur Um-
setzung des Konzepts bei. Kompromisslos ist er in seiner Haltung
zu Gesundheit und Genuss. In der Uberzeugung, dass Qualitit
sich durchsetzt, wird an den ersten Erdffnungstagen einer Filiale
Brot verschenkt. Der Effekt: Die Kunden sind , angeftittert” und

wollen mehr.
Q;_h,m,. m\ (R h—-_‘:>1

Hermann Kleinemeier
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2002 eriffnete Jens
Gottschalk, der an
der Rutschbahn die
Kenntnisse des Voll-
kornbackens erlernt
hatte, gemeinsam
mit seinem ehema-
ligen Arbeitgeber
Deutschlands erste
100-prozentige Din-
kelbackstube, eine
Dinkel-Vollkornba-
ckerei im Dammtor
Bahnhof mit einer
gldsernen Backstube.
Auch hier wird das
Getreide stets frisch
vermahlen.

32

in die Selbstidndigkeit, in den USA,
Norwegen oder auch in Minchen.
2002 er6ffnete Jens Gottschalk, der
an der Rutschbahn die Kenntnisse
des Vollkornbackens erlernt hatte,
gemeinsam mit seinem ehemaligen
Arbeitgeber
100-prozentige

Deutschlands erste
Dinkelbackstube,

eine Dinkel-Vollkornbickerei im
Dammtor Bahnhof mit einer gldser-
nen Backstube. Der Kunde kann bei
der Herstellung und dem Backpro-
zess zusehen und direkt kaufen.
Zum Effenberger Wirtschaftskon-
zept gehort eine optimale Res-
sourcennutzung mit  geringem
Energieverbrauch und minimalem
Miillaufkommen, der Energieein-
sparung zum Schutz der Umwelt
dient auch die gute Auslastung der
Thermorolléfen.

Der Preis der Backwaren ist nicht
héher als bei anderen Bickern, ob-
wohl die Rohstoffe oft doppelt so
teuer sind. Retouren gibt es keine,
das, was von den eigenen Wagen
und Stinden zuriickkommt, wird
verwertet. Und es ist nur konse-
quent, dass den Kunden mitgeteilt
wird, dass sich gutes Brot auch
weitaus linger als zwei oder drei
Tage hilt und ,auch dann noch ein
Cenuss ist.”

,Die Menschen miissen mehr Wert-
schitzung fur gutes Brot haben.” Um
zu zeigen, wie gutes Brot hergestellt
wird, gibt es regelmiRige Kunden-
fihrungen, die Effenberger als wich-
tiges Instrumentzur Kundenbindung
sieht. ,Die Menschen suchen heute
Transparenz, wollen wissen, wie ihr
Lebensmittel hergestellt wird, und
diesem Wunsch kommen wir kon-
sequent nach, in jeder Beziehung.”

In der kleinen Produktion/Verkaufsstelle
im Dammtor Bahnhof muss ein Wagen als
Brotregal herhalten.

Der Kostenbeitrag liegt bei 5 Euro
pro Person. Dafiir gibt es neben ei-
ner Betriebsfithrung auch Kostpro-
ben zum Mitnehmen.

Laden

Insgesamt sieben Verkaufsstellen
betreibt Effenberger, inklusive sei-

¢rFENBERGER ‘”i'\lilss.

FACTS

Thomas
Effenberger
Einzelfirma
Rutschbahn 18
20146 Hamburg
Tel: 040 45 54 45
www.effenberger-vollkornbaeckerei.de

Inhaber: Thomas Effenberger
Gegriindet: 1986

Verkaufsste.'len..‘- 7

Mitarbeiter: 18

Produktion: 3-5

Sortiment (Sorten):

Brot: 15 Brétchen: 12
Feingebdck: 4

Preisniveau (eigene Einschatzung): mittel

Preise (Euro):

Weizenbrotchen: 0,60 Mischbrot 1 kg: 3,90
Spezialbrot 750 g: 4,10 Haferkuchen: 1,60
100 % Vollkorn, 100 % Bio

Umsatz: k. A.
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ner Beteiligung an der Dammtor
Dinkel-Bickerei. Alle Laden sind
vom Stil her identisch, was nicht zu-
letzt auf die Tatsache zuriickzufiih-
ren ist, dass sie alle selbst mit Hil-
fe eine Schreiners hergestellt sind
und immer die gleichen urspriing-
lichen Materialien Verwendung
finden: Granit, Vollholz

mer Hamburg. Als durchaus sozial
lasst sich auch die Beziehung zu
den Lieferanten charakterisieren.
,Wir leben Beziehungen und ma-
chen keine Geschifte”, fasst er die-
se Grundhaltung zusammen. Dem-
entsprechend langfristig sind die
meisten dieser Lieferbeziehungen,
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die auch deshalb Bestand haben,
weil in Zeiten von hohen oder nied-
rigen Rohstoffpreisen beide Seiten
Zugestindnisse an den anderen
machen.

Hermann Kleinemeier/
kleinemeier@backmedia.info/0234-9019932

Anzeige

und Edelstahl. ,Meine
Ladeneinrichtungen sind
auf eine Lebensdauer
von 30 bis 40 Jahren aus-
gelegt und die ist damit
deutlich héher als der
sonst zugrunde gelegte
Schnitt von sieben bis
zehn Jahren Haltbarkeit
fir eine Einrichtung.”
Und selbstverstindlich
erfahren die Kunden in
den Liden auch viel da-
riilber, wie in der Bicke-
rei gearbeitet wird und
welchen Stellenwert die
Ressourcenschonung
nicht nur in der Produk-
tion hat.

Engagiert

Effenberger ist kein ein-
facher Mensch, im Ge-
genteil, erscheutnichtdie
Auseinandersetzung, ist
kritisch, kritisch zunéchst
mit sich selbst, natiirlich
aber auch mit allem, was
in seiner Umgebung vor
sich geht, insbesondere
der Umweltpolitik und
sozialen Fragen. Er ist
sozial engagiert, u.a. fir
Terre des hommes und
tragt mit Stolz den Sti-
cker ,Die Kinder haften
fiir ihre Eltern“, mit dem
eine intakte Umwelt fiir
Kinder in aller Welt gefor-
dert wird. Naturlich ist er
Mitglied im Verein Slow
Food. Anlisslich des
Firmenjubildums im Fe-
bruar dieses Jahres spon-
serteerdie Restaurierung
eines 1915 entstandenen
Glaskunst-Fensters  fir
die Schlachter- und Bé-
cker-Innung des Kiinst-
lers Karl-Otto Czeschka
fir die Handwerkskam-
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