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Effenberger Vollkorn-Béickerei

Gut Ding will Weile haben

Die ,Vollkorn-Backerei Effen-
berger in der Alsterdorfer
StraBe 17 6ffnet montags bis
freitags von 11 bis 18 Uhr und
sonnabends von 10 bis 13 Uhr.

WINTERHUDE (MA). Gut
Ding will Weile haben: 17 Stun-
den vergehen, bis der Sauerteig
reif ist, aus dem die Vollkon-
Bickerei ,Effenberger* in der Al-
sterdorfer StraBe 17 (Ndhe Win-
terhuder Marktplatz) zum Bei-
spiel schmackhaftes und gesundes
Roggen- oder Ganzkombrot
backt. ,,In dieser langen Zeit ent-
stehen Enzyme, die dem Korper
die Aufnahme der im Teig enthal-
tenen Mineralstoffe und Vitamine
erst ermoglichen”, erkldrt Frank
Koschmieder, Leiter der neueroff-
neten Filiale in der Alsterdorfer
StraBe 17. Wihrend des :Reife-
Prozesses kontrollieren seine Kol-
legen stindig den pH-Wert und
achten auf die richtige Tempera-
tur.
Auch beim Mahlen des Getrei-
des achtet ,Effenberger* penibel
auf die Gesetze der Natur. Be-
stimmte Mineralstoffe im Ko

§

Koschmieder von der
»Vollkorn-Béackerei Effenberger*
berit seine Kunden eingehend

Frank

und ausfiihrlich.
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reagieren nach dem Mahlen mit
der Luft und gehen so verloren. |
Deshalb wandert das Korn bei Ef-
fenberger erst kurz vor der Teig-
Bereitung in die Miihle. Ein gutes
Dutzend hefefreier Brot-Sorten
vom Sonnenblumen- (60 Prozent
Weizen, 40 Prozent Roggen- und
Sonnenblumenkeme) iiber das be-
liebte Berliner Landbrot bis zum
Komer-Brot aus 70 Prozent Wei-
zen, 30 Prozent Roggen, Leinsa-
men, Haselniissen, Sonnenblu-
menkemen, Sesam, Buchweizen,
Kiirbiskernen und Haferflocken
sind téglich frisch im Angebot.

Jeden Monat wandert das ,,Brot
des Monats* besonders giinstig
iiber den Ladentisch: Bis Ende
September triagt das Dinkel-
Mischbrot diesen Titel. Stindig
wechselt auch das Angebot an
Obstkuchen, SiiBbroten und Brot-
chen aus reinem Weizen-Voll-
kormnmehl. -



