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»Vollkombackerei Effenberger Brotgarten-
Die Kunst des Brothackens

ienstags und donnerstags

kénnen Besucher  des

Wandsbeker Wochenmarktes

am Quarree sich etwas Besonderes

kaufen: Das Brot der ,Vollkomn-
béckerei Effenberger Brotgarten®.

Um ein Roggenbrot zu bestrei-

Dienstags und donnerstags kénnen die Besucher des Wandsbeker
Wochenmarktes am Quarree frisches und kdstliches Vollkornbrot
' der ,Vollkornbackerei Effenberger Brotgarten“ kaufen.

chen, braucht man nicht viel: viel-
leicht etwas Butter, Schnittlauch und
Tomaten - und fertig ist eine wun-
derbare Mahlzeit nach dem Motto
»Die einfachen Genusse des Lebens
sind die besten*“.

Eines Meisters bedarf es jedoch,
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um das Brot in Vollendung zu
backen. Thomas Effenberger wurde
das Brotbacken sozusagen in die
Wiege gelegt. Sein Vater war
Béacker, und in dessen Backstube
lernte er das Handwerk von der Pike
auf. Doch bereits nach einigen Lehr-
jahren konnte er seinen Vater von
den Vorzigen des vollen Koms
uberzeugen. Die erste Vollkon-
béackerei Norddeutschlands war ge-
boren.

Vor acht Jahren machte er sich
selbstandig und erdffnete einen
Laden in der Hamburger Rutsch-
bahn, der immer noch das Hauptge-
schéft neben drei Filialen ist.

Mit der ihm eigenen Entschieden-
heit begann Thomas Effenberger,
die Qualitat seiner Backwaren weiter
zu verfeinemn. Von der Auswahl der
Getreidelieferanten bis zur Pflege
des Klimas in der Backstube, damit
der empfindliche Sauerteig seine Ar-
beit optimal leisten kann, von dem
Vermahlen des Komns in den Osttiro-
ler Getreidemiihlen bis zur sténdigen
Weiterentwicklung der Rezepte -
nichts blieb dem Zufall iberlassen.

Zu den Aufgaben eines seiner
Béackermeister gehort es, sich tag-
lich eine Scheibe von den frischen
Broten abzuschneiden und herzhaft
hineinzubeiBen, um sicherzustellen,
daB die einfachen Dinge auch an
diesem Tag wieder zu den besten
gehoren. (Ri)



