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In einem eher unscheinbaren Haus im Hamburger Grindelviertel hat die Effenberger
Vollkorn-Béckerei ihren Sitz - seit 25 Jahren. Fiinf handgefertigte Tiroler Holzmiihlen
im Keller unter dem Verkaufsladen mahlen das Korn hier téglich frisch. Niemals steht
das Mehl vor dem Teigkneten ldnger als zwanzig Minuten. So gelangen alle Vitalstoffe,
Enzyme, Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe und der ganze Geschmack in den Teig.
Das Getreide liefern sieben regionale Bio-Landwirte aus der Umgebung von Hamburg.
Thomas Effenberger, Griinder und Inhaber der Backerei, kennt sie alle persénlich.

Das Effenberger-Brot wird ,nach alter Viter Art” aus dem vollen Korn, Sauerteig,
Wasser und Meersalz gebacken - ohne jegliche chemische Hilfsmittel. Fiir ein gutes
Brot braucht es Begeisterung, Sensibilitat und viel Zeit: zwdlf bis siebenundzwanzig
Stunden dauert die Teigfiihrung, wéhrend der alle wichtigen Vitalstoffe fiir den Kérper
aufgeschlossen werden. Ergebnis ist ein herzhaftes, saftiges und bekommliches Voll-
kornbrot, das problemlos je nach Sorte ein bis drei Wochen lang frisch halt. Neben
den fiinfzehn Brotsorten gibt es Bratchen und nach Jahreszeit wechselnde Kuchen.
Auch diese werden mit milden Sauerteigen gelockert. Denn seit Juli 2011 verzichtet
man bei Effenberger vollstindig auf den Zusatz von Hefe.

Uber zwanzig gut ausgebildete Mitarbeiter beschiftigt das Unternehmen heute. Vom
Lehrling bis zum Meister iibernehmen sie im Wechsel alle Arbeiten - egal ob Teigher-
stellung oder Verkauf. 10.000 Brote produziert die Backerei, die in den sechs Filialen
und bei rund 30 Handelspartnern iiber den Ladentisch gehen.



Effenberger Vollkornbdckerei

Filialen in Hamburg

2002 erdffnete der bei Effenberger gelernte Bickermeister Jens Gottschalk die erste * Winterhude
Dinkel-Vollkorn-Backerei Deutschlands im Dammtor-Bahnhof. In dieser ,Effenberger Miihlenkamp 37
Gldsernen Backstube” kann der Kunde beim Backprozess zusehen und erhilt sein Brot

noch ofenwarm. Am Hauptsitz in def Rutschbahn 18 werden interessierte Kunden an Telefon 040.27010 98
jedem letzten Samstag im Monat durch die Backstube gefiihrt. Alsterdorfer Sir. 17

Dabei erfahren sie zum Beispiel auch, wie optimal das Unternehmen alle Ressourcen Telefon 040.480 30 24
nutzt. Dazu gehort die M1m'rn1erung de_s Engrg1everbr§u§h5 eben.so wie t{le des Miill- Hudtwalckerstr. 35
aufkommens. Ein groRer Heizkessel heizt nicht nur die Ofen, seine Abwarme sorgt auch

fiir heiRes Wasser in der Béckerei wie im ganzen Haus. Im Lager kiihlt verdunstendes Telefon 040.4130 54 83
Grundwasser ganz natiirlich. So braucht die Vollkornbéckerei im Vergleich zu dhnlichen

Betrieben nur ein Drittel der Energie. e Univiertel

Denn von der Miihle bis zu den Ofen ist alles aufeinander abgestimmt. Eine Fuhre Mehl Rutschbahn 18

filllt einen Backtrog und spiter einen Ofen komplett. Die Auslastung liegt also immer Telefon 040.45 54 45
bei 100 %. Halbe Fuhren gibt es nicht. Seit 1995 erhilt Effenberger regelmiRig von

der Zeitschrift ,Der Feinschmecker” das Giitesiegel ,Hamburgs bester Biobdcker”. e Altona

Zahlreiche weitere Auszeichnungen und Mitgliedschaften gelten sowohl der Produkt-

qualitét der Effenberger Backwaren, als auch der Innovationsfreude von Thomas Bahrenfelder Siv. 115

Effenberger sowie seinem Engagement fiir Umwelt und Mitarbesiter, Telefon 040.39 80 51 92
JBisher war jedes neue Jahr das Beste der Unternehmensgeschichte” « Blankenese
Blankeneser Bahnhofstr. 16
Telefon 040.86 62 32 04

* Erste Dinkel-Vollkornbdckerei
Deutschlands
Dammtor-Bahnhof

Telefon 040.44 50 62 63




