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Aus echtem Schrot und Korn

Zu Besuch in Effenbergers Vollkorn-Backstube

GRINDEL. Am Anfang war der

Flop: Von 150 wurde er nur 55
Brote los. Heute, 25 Jahre spéter,
verkauft er mit einem 18-kopfi-
gen Team wochentlich 10.000
Vollkornbrote aus seiner Bak-
kstube an der Rutschbahn: in sie-
ben Liden und auf zehn Hambur-
ger Wochenmérkten, Tendenz
steigend. ,Man muss die Kunden
eben sensibilisieren, damit sie
wissen, was sie mit ihrem tig-
lichen Brot verzehren®, weifl Tho-
mas Effenberger (54). Inzwischen
wurde er mehrfach ausgezeichnet
als,,Hamburgs bester Biobacker*.
Bei der Betriebsbesichtigung
filhrt Thomas Effenberger durch
seine Backstube, steht 30 grofen
und etlichen kleinen Besuchern
ausfiihrlich Rede und Antwort.
Tochter Anna-Catharina (15) as-
sistiert. Hier kann man zugleich
riechen, fithlen und schmecken,
wie Vollkornbrot gemacht wird.
Denn der Bio-Backer von echtem
Schrot und Korn will nicht beleh-
ren, sondern seine Passion
weitergeben.

Vor den gestapelten Kornsdcken
geht es los: Roggen, Weizen, Ha-
fer und Dinkel stammen von per-
sonlich bekannten Biobauern aus
der Region. Derim elterlichen Be-
trieb in Bremen ausgebildete
Biickermeister kennt sich bestens
aus im o©kologischen Landbau.
Nach dem Abi im Abendgymna-
sium studiert er Agrarwissen-
schaften. Zunichst gibt es jetzt
Kostproben aus den Kornsécken.
Gut 400 Tonnen Getreide werden
hier pro Jahr zu Brot verarbeitet.
Erst kurz vor der Teigzubereitung
wird das Korn gemahlen. Dafiir
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Spannende Backstubenfiihrung: Thomas Effenberger steht Rede und Antwort.

stehen fiinf Tiroler Miihlen mit
Steinmahlwerk bereit. Vor den
schmucken Holzmiihlen lagern
die Teigwannen in Regalen. Hier
werden Teige mit Roggen .ge-
fiihrt*: In mindestens zwdlf Stun-
den entsteht so der klassische
Sauerteig ,nach alter Viter Sitte®.
Andere Brote und Brotchen wer-
den gelockert mit natiirlichen
Backfermenten ohne chemische
Zusitze oder mit Hefe. Die Hitze
des mit Gas geheizten Backofens
geht nicht verloren: Uber eine
Wirmeriickgewinnung dient sie
der Heizung von Riumen und
Warmwasser im ganzen Haus.
Was frisch aus dem Ofen kommt,
konnen die Giste gleich kosten:
leckere Gemiise-Pizzastiicke,
Vollkorn-Apfelkuchen oder Voll-
kornstuten.

Effenbergers Erfolgsrezept: ,Als
sozial denkender Arbeitgeber
muss man vor allem die Men-
schen im Betrieb fordern.” Seine
18 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter sind - von den Meistern bis
zuden Lehrlingen - in allen Berei-
chen titig und iibernehmen Ver-
antwortung: in der Backstube, im
Laden ebenso wie beim Brotaus-
fahren. Und sie teilen seine hand-
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werkliche Passion. ,Denn nurwas
man gerne macht, wird richtig
gut!“ sagt Thomas Effenberger,
der beizeiten die Betriebsnachfol-
geregeln und sich anderen Aufga-
ben widmen mochte. Lebenspart-
nerin Anne Stidekum iibernimmt
als studierte Betriebswirtin bald
die Geschaftsfithrung.

Mehr Info: www.effenberger-
vollkornbaeckerei.de (wh)

Betriebsfiihrung durch die Backstube

Jeden letzten Sonnabend im Monat erkizrt Thomas Effanberger
samtliche Finessen der dkologischen Vollkornbéckerei: bei ei-
ner Fithrung durch dlnBackswbe in der}Ruischbahn 18. Grup- :




