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Sunser Brot i1st ein Kunstwer

Bickermeister Thomas
Effenberger war der
erste Okobicker in der
Stadt. Ein Gesprich
liber abgeflimmtes
Marzipan, Osttiroler
Getreidemiihlen und
warum cin saftiger
Cheeseburger keine
Alternative ist

m Jahr 1988 wechselte ich vom
NDR nach Berlin in den ameri-
kanischen Sektor. Ich baute
verantwortlich flir die Ameri-
kaner einen Fernsehsender
auf, RIAS-TV. Im Gepéck hatte
ich ein Brot, dessen Ge-
schmack ich nie vergessen werde: Das
erste Okobéckerbrot mit Natursauerteig
und Dinkelkornern. Ich lie es mir in
den folgenden Tagen schmecken, denn
wie ich spdter feststellte gab es in Ost-
Berlin, wo ich wohnte, {iberwiegend das
vom SED-Staat subventionierte halbe
Biickerbrot fiir 0,55 Ostmark das Stiick.
Mein Okobrot in Hamburg hatte Tho-
mas Effenberger gebacken.

VON NORBERT VOJTA

WELT AM SONNTAG: Herr Effenber-
ger, was muss ein guter Okobicker
konnen?

THOMAS EFFENBERGER: Das ist die
Liebe zum Beruf des Bickers. Bei mir be-
werben sich viele Leute. Wenn ich die
frage, ob sie gerne backen, dann sagen
fast alle ja. Wenn ich aber frage, Sie ha-
ben 1000 Gramm Mehl und sollen davon
Brotchen machen, was soll noch mit rein
und in welcher Menge, dann kommt da
oft nichts.

Warum?

Es heifit zum Schluss, ich habe immer
nur nach Rezept gebacken. Dann muss
ich den Leuten absagen.

Weil ein Okobicker aus
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Der gebiirtige Bremer ging mit 14 Jahren bei seinem
Vater in die Backerlehre. Mit 16 war er Geselle,
danach besuchte er eine Berufsaufbauschule zum
Maschinenbau, in der Abendschule machte er das

Abitur nach und nebenher die Backermeisterpriifung.
Sein Traum war, einen landwirtschaftlichen Hof

mit Bdckerei zu betreiben. Dafiir studierte er Land-
wirtschaft, dazu einige Semester Psychologie und
machte noch eine betriebswirtschaftliche Ausbildung.
1985 pachtete er eine stillgelegte Backerei in Ham-
burg. Zu seinem Hauptgeschaft, weiterhin Rutsch-
bahn 18, sind Laden und Marktstande dazugekommen.
Einige seiner sieben Kinder haben ebenfalls Spafs am
Backerhandwerk.

nen Teil der Brote haben wir bei uns im
Verkauf angeboten. Die Kunden haben
dann gefragt, was das fiir ein besonderes
Brot sei. Das Vollkornbrot kam gut an,
die Okobickerei war geboren.

Was unterscheidet Sie von den nor-
malen Bickern?
Im optimalen Fall nichts.

Und im nicht optimalen Fall?
Viel.

Das heif3t das genau?

Ich bekomme von den Landwirten zum
Teil seit 30 Jahren das Getreide, genauer
gesagt nur heile Korner. Ich bin oft vor
Ort und iiberpriife den 6kologischen An-
bau. Bei einer normalen Béckerei bekom-
men Sie ein standardisiertes, modifizier-
tes Mehl.

dem Bauch heraus backt?
Nein, er muss Lust haben, sich
mit der Materie des Okoba-
ckens auseinanderzusetzen.

Wie war das bei IThnen?

Ich bin in Bremen in der Bicke-
rei meiner Eltern aufgewachsen
und habe den klassischen Beruf
eines Bickers erlernt.

Wie sind Sie dann auf den
Oko-Trip gekommen?
Wihrend meiner Ausbildung 1971 bis 1973
ist die Béckerei umgestellt worden.

Das heif3t?

Wir hatten in Bremen die grofite Marzi-
panbrennerei, die Konfekt herstellte. Da-
fiir wird das Marzipan an der Oberfldche
abgeflimmt. Brot haben meine Eltern,
meine flinf Briider und ich damals nur
nebenbei gebacken. Spiter haben wir da-
raus die wahrscheinlich erste Vollkornbé-
ckerei Deutschlands gemacht.

Warum ausgerechnet eine Vollkorn-
bickerei?

Mein Vater wurde krank und musste sei-
ne Essgewohnheiten @ndern. Ich sollte
ihm ein besonderes Brot backen. In ei-
nen Backkessel konnen Sie aber nicht
nur ein Brot geben.

Was haben Sie gemacht?
Ich habe rund 20 Brote hineingetan. Ei-

Vojta
fragt
nach

Und was machen Sie als
Okobicker anders?

Die Kunst ist, nur mit dem Ge-
treide zu backen. Und das ist
immer unterschiedlich.

Haben Sie als Okobicker ei-
ne Marktliicke entdeckt?
Das Okobacken ist das Tradi-
tionellste, was es gibt. Aufler-
dem ist unser Okobrot genau
so teuer wie anderes Brot.

Ich denke, Oko ist immer teurer als
,normale“ Produkte?

Eben nicht. Gehen Sie mal in eine nor-
male Bickerei und kaufen ein Sonnen-
blumenbrot, dafiir zahlen Sie mehr als
bei uns. Dabei machen wir kein normales
Brot. Unser Brot ist ein Kunstwerk, das
wir zum Brotpreis abgeben. Jedes Brot
von uns ist individuell gebacken.

Was unterscheidet den Okobicker
vom Okobicker?

Das Handwerk. Es gibt {iberall solche
und solche Handwerker, und dariiber hi-
naus welche, die es mit Liebe machen,
wie wir es tun.

Was heif$t mit Liebe machen?

Bei mir ist alles transparent: Vom Acker
bis in die Béckerei. Ich weiff, wo die
Hauptrohstoffe, das Getreide und zum
Beispiel die Sonnenblumenkerne her-
kommen.

Was ist denn in Ihrem Sauerteig ge-
nau drin?

Ein Rest vom letzten Sauerteig, Wasser,
frisch geschrotetes Mehl. Mehr nicht.

Woher kommt das Salz?
Aus dem Atlantik aus Portugal.

Auf Sylt wird jetzt Salz gewonnen,
wiire das nicht etwas fiir Sie?

Nein, die Nordsee ist kologisch belaste-
ter als der Atlantik.

Wie lange hilt Thr Vollkornbrot bei
mir zu Hause?

Je nach Sorte ein bis vier Wochen - wenn
Sie es in der Papiertiite auf einem Holz-
rost lagern.

Mahlen Sie das Mehl selbst?

Ja, alles. Wir kaufen nur Korner und
mahlen mit finf Osttiroler Getreide-
miihlen. Die bestehen aus Zirbelkiefer-
holz mit einem natiirlichen Insektizid
darin.

Wie wichtig sind die Mahlsteine?
Es sind behauene Mahlsteine. Sie zerrei-
en das Mehl, dadurch wird es faseriger,
griffiger und die Teigbildung besser.

Mit dem Blick von heute, macht die
Arbeit noch Spaf3?

Ich habe im Alter von 14 Jahren angefan-
gen, das Béckerhandwerk zu lernen. Mit
16 Jahren war ich schon Geselle. Ich habe
als Lehrgangsbester bestanden, und es
bringt mit bis heute noch Spafi.

Haben Sie nebenbei irgendwelche
Hobbys?

Ich habe nebenher in den vergangenen
zwei Jahren Zimmermann gelernt und
zusitzlich Landwirtschaft studiert. Im
Mai 2013 habe ich einen landwirtschaftli-
chen Betrieb gegriindet.

Dann sind Sie jetzt auch Bauer und
konnen selbst ernten?

Ja, das war und ist mein Ziel. Ich baue al-
les Okologisch an und beliefere mich
dann auch selbst.

Und wozu haben Sie auch noch Zim-
mermann gelernt?

Um etwas von Holz zu verstehen. Ich ha-
be einen 320 Hektar grofien Wald ge-
schenkt bekommen, einen Forstbetrieb,

den ich nebenher bewirtschafte. Ich wer-
de mein Holz 6kologisch vermarkten.

Wie viele Mitarbeiter haben Sie?

20, darunter sind vier Backermeister und
sechs Betriebswirte des Handwerks. Wir
bilden unsere Mitarbeiter selber aus.

Wie wichtig ist das Betriebsklima?
Es ist die Grundlage von allem. Es muss
Spafl machen, zur Arbeit zu gehen.

Thr Unternehmen gilt als familien-
freundlich ...

Ja, wir sind mehrfach mit Zertifikaten
ausgezeichnet worden. Ich bin zufrieden,
dass wir ein menschenfreundlicher Be-
trieb sind. Das bezieht auch die Lieferan-
ten, Kunden und Nachbarn mit ein.

Wie kommt es, dass Ihre Bickermeis-
ter auch selbst das Brot verkaufen?
Weil wir nur Bécker beschiftigen und je-
der alles macht. Die Grundidee war, dass
alle gut zusammenarbeiten, dadurch gibt
es auch eine Wertschidtzung dem ande-
ren Job gegentiber.

Wie steht es mit dem Nachwuchs?
Viele bewerben sich, weil man bei uns
noch das Backen richtig lernen und sich
direkt auf das Getreide einstellen kann.
Woanders ist alles standardisiert. Bei uns
kann jeder seinen Betriebswirt auf Fir-
menkosten machen.

Was kostet Sie das?
Pro Person ein paar tausend Euro.

Sie werden immer wieder als der bes-
te Okobicker ausgezeichnet, ist das
eine Last fiir Sie?

Nein, {iberhaupt nicht. Es eine Wert-
schitzung flir mich. Wir bemiihen uns,
die besten Brote zu backen. Seit 15 Jahren
stehen wir an der Spitze der Bicker-Rang-
liste der Zeitschrift , Der Feinschmecker.

Wenn es fiir Biacker auch Michelin-
Sterne gibe, wie viele hiitten Sie?
Also mindestens zwei bis drei Sterne fiir
alle meine Brotsorten. Am liebsten wiir-
de ich aber nur eine Brotsorte backen,
weil ich mich darum am meisten kiim-
mern konnte. Das habe ich mich damals
aber nicht getraut.

Warum eroffnen Sie dann nicht eine
,Ein- Brot-Okobickerei“?

Das werde ich irgendwann einmal ma-
chen und zwar als Hobby. Dann verkaufe
ich nur eine Brotsorte. Sie werden es
kaum glauben, aber das reicht mir voll
und ganz.

Welche Sorte mogen Sie besonders?
Das ist egal. Fiir mich ist jedes Getreide
gleich wertvoll.

Probieren Sie auch mal Brot von der
Oko-Konkurrenz?

Ja, aber ich probiere nur Brot, das auch
gut aussieht. Sie konnen allerdings
schwer schmecken, wie das Brot gemacht
ist und was darin ist. Ich schmecke, ob es

(q¢

Weizen, Hafer oder Roggen ist, Dinkel
bedingt. Es gibt aber auch Okobicker, die
besser sind als wir.

Was machen die besser?

Diese Frage entscheidet sich am Ergeb-
nis. Ich habe schon oft von Kollegen et-
was dazugelernt, beispielsweise wie man
noch mehr Aroma ins Brot bekommt,
und wie man es haltbarer macht.

Haben Sie ein Lieblingsbrot?

Ich esse Brot generell sehr gerne.
Mein Favorit ist zurzeit das Landbrot
aus meiner Dinkel- und Roggenbéckerei
am Dammtor. Dort wird das Getreide

Abb. zeigt Sonderausstattung.

Das schwedische

Wirtschaftswunder.

Der Volvo V40 Cross Country D2.
Nur 3,8 17100 km und 99 g/km CO.,.*

Thomas
Effenberger

in seiner
Okobickerei,

im Hintergrund
stehen Ost-
tiroler Getreide-
miihlen

ganz fein geschrotet. Es erscheint fast
wie ein Ciabatta, also grobe Porung,
ganz weicher Teig, ganz viel Aroma.

Wann waren Sie das letzte Mal bei
McDonalds?

Daran kann ich mich nicht erinnern.
Nein.

Sie mogen keinen saftigen Cheese-
burger ?
Was ist das?

Norbert Vojta ist Journalist und Honorar-

professor an der Hochschule fiir Musik und
Theater in Hamburg

ANZEIGE

JETZT AB 149 €

Der Volvo V40 Cross Country mit D2 Dieselmotor ist ein echtes schwedisches Wirtschaftswunder.
Erfreulich niedrige Verbrauchs- und Emissionswerte sowie ein hochattraktives Angebot sorgen
dafiir, dass lhrer Abenteuerlust nichts mehr im Weg steht. Erleben Sie jetzt eines der effizientesten
Autos der Kompaktklasse bei einer Probefahrt. Wir freuen uns auf Sie.

Sonderzahlung
Laufzeit
Gesamtfahrleistung

(Ein Angebot der Volvo Car Financial Services, ein Service der Santander Consumer Leasing
GmbH, Santander-Platz 1, 41061 Ménchengladbach, giiltig bis 31.03.2014.)

*Leasingangebot fiir den Volvo V40 Cross Country D2 Kinetic, 84 kW (115 PS)

6.945,- Euro
36 Monate
45.000 km

*Angaben im kombinierten Testzyklus

Kraftstoffverbrauch (in I/100km): 4,2 (innerorts), 3,5 (auBerorts), 3,8 (kombiniert). CO,-
Emissionen (kombiniert): 99 g/km (gem. vorgeschriebenem Messverfahren).
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