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STIL & LEBEN

Mit Laib
und Seele

Vor fast 25 Jahren &ffnete Thomas Effenberger
Hamburgs erste Vollkorn-Béackerei. Die Formel
seines Erfolges: Sorgfalt, Geduld und Tradition.

TEKT: CLAUDIA SEWIG » FOTOS: THOMAS LEIDIG

ur Eriffnung am 10. Februar 1986 backte Thomas

Effenberger 150 Brote, .Gleich am ersten Tag ver-

kauften wir 50°, sagt er. Heute sind es 10 000 Laibe,
die jede Woche die Bickerei in der Rutschbahn verlassen.
Vom Berliner Landbrot bis zum Essener-Vita-plus-x2, dazn
Baumkuchen, Bienenstich, Franzbritchen, Miislis o1 —
und alles in Vollkorn-Qualitit. Nischenprodukte fiir Okos?
Schon lange nicht mehr. Effenberger setzte Mafistiibe, be-
vor die Okowelle ,in® wurde, Aus Uberzeugung.

Ein Traktor fihrt vor, Die Steppkes vom Kindergarten
nebenan laufen zusammen, rufen, freuen sich liber das Ge-
fihrt. Dabei ist ihnen das Spektakel nicht unbekannt: Land-
wirte aus der Region liefern hier regelmifiig Getreide an.
Wir mahlen erst direkt vor der Verarbeitung®, erklart Ef-
fenberger, und zeigt auf die fiinf grofien Miihlen. Fast noch
wichtiger ist dem gebiirtigen Bremer, dass trotz des Selber-
mahlens der Energieverbrauch zwei Drittel niedriger liegt
als bei vergleichbaren Betrieben. Die Nutzung von Abluft,
das Wissen um die richtige Beliiftung im traditionellen
Kithlkeller - Thomas Effenberger denkt ganzheitlich,

Ich habe einen Freund, der ist Bicker” heifit das Pixie-
Buch, das im Laden auf der Theke liegt. ..Ich habe einen Va-
ter, der ist Bicker®, kinnte Thomas Effenberger seine Bio-
grafie betiteln, denn tatsfichlich wurde dem 53-Jahrigen das
Handwerk in die Wiege gelegt. 1971 fing er im elterlichen
Betrieb an, der grisfiten Marzipan-Brennerei Bremens, Mit
16 Jahren war er bereits Geselle, iberlegte, den Betrieb zu
fibernehmen und machte 1979 seinen Bickermeister. ,Dann
habe ich allerdings einen Naturkostladen gegriindet, mein
Abitur in der Abendschule nachgeholt und angefangen,
Landwirtschaft zu studieren”, erinnert er sich. Einen Hof
wollte er kaufen und bewirtschaften, .doch ich habe ge-
merkt, wie schwer das ist.” So kam er stattdessen 1985 nach
Hamburg und 6ffnete Anfang 1986 seine Bickerei,

Anfang der 70er-Jahre, sagt Effenberger, habe es eine
Vollkorn-Bewegung gegeben, ,und heute ist der Markt da-
fiirwieder bereit.” Das erkennt er auch daran, wie viele Wie-

Knetende Hande: Mit der Teigwaage werden die
Laibe abgewogen, so haben alle die gleiche Garzeit.

Ein Mann, ein Brot: Weil Thomas
Effenberger, 53, bestimmte Sorten
besonders langsam backt, &ffnen
einige Filialen erst um 11 Uhr.

derverkiiufer seine Produkte in ihr Sortiment aufnehmen
wollen. Doch auch da hat Effenberger klare Prinzipien:
LKeiner der Wiederverkiufer bekommt mehr als zehn Pro-
zent unserer Produktion. Ich habe mich schlieflich selbst-
stindig gemacht, um selbststindig zu sein.”

In zwei grofien Plastikwannen an einer Wand der Bicke-
rei keimt Roggen. ,Fiir das Essener-Brot verwenden wir 50
Prozent verkeimten Roggen®, sagt der Bickermeister, ,das
ist ein Brot fiir echte Feinschmecker.” Die Prozedur geht auf
die Essener zuriick, eine jlidische Volksgruppe, und ist 2000
Jahrealt. Durch das Keimen wird der Vitamingehalt des Ge-
treides um ein Vielfaches gesteigert. ,Allerdings haben die
damals 100 Prozent verkeimt und das Brot dann auf einem
Stein getrocknet - das wire dann doch vielleicht etwas ge-
withnungsbediirftig®, sagt Effenberger und lacht.

‘Wer bei ihm kauft, weiff, was ihn oder sie erwartet: Mit
Honig statt mit Zucker gesiifite, reine Vollkorn-Produkte,
alle sorgfiltig zubereitet und immer frisch verkauft, ,Wir
frieren nichts ein, und das Ansetzen eines Sauerteiges daun-

ert eben seine Zeit”, sagt Effenberger. Und da er strikt dage-
gen ist, Menschen arbeiten zu lassen, wenn sie in der Tief-
Tl

fphase sein sollten, seine Liden zum Teil auch
erstum 11 Uhr auf. Wenn das Brot, dessen Entstehungspro-
zess am Vortag um 7.45 Uhr begonnen hat, fertig ist.
Natiirlich kann man ein Brot auch schneller backen, wie
die meiste Industrieware, und man kann Sonnenblumen-
und Kiirbiskerne auch aus China beziehen. Doch fiir Tho-
mas Effenberger ist das nichts. ,Okologischer Landbau ist
das einzige, was es in Zukunft noch geben wird®, sagt er, Und
die Riickbesinnung auf regionale Produkte - sowie eine ge-
wissenhafte Zubereitung. ,In Frankreich und Italien hat
Essen eine viel griflere Bedeutung als bei uns, da verwen-
den die Menschen auch ganz selbstverstindlich mehr Geld
und Zeit darauf. Nirgends sind Lebensmitte] so billig wie bei
uns, und viele stopfen das Essen einfach nur in sich hinein.”
Sagt der Mann, der selten frithstiickt. Wenn, dann aber mit
selbst eingeweichtem Miisli, Oder einer guten Scheibe Brot.

Kontakt

) Effenberger Vollkorn-Backerei,
Stammladen Rutschbahn 18,
Meo—Fr 9—18 Uhr, Sa 9-13 Uhr.
Erste Dinkel-Vollkernbackerei
Deutschlands im Dammtor-
bahnhef, Mo—50 8-20 Utr,

Tel. 4354 43 (Bira); alle weiteren
Laden und Sténde auf Oko-

Wocl drkten im Internet: www.

Aber die isst er auch zu jeder anderen Tageszeit gerne.
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