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Thomas Effenberger hat
Brot zu seiner Passion
gemacht. Seine Backwaren
enthalten 6kologisch
vorbildliche Zutaten und
werden energiesparend
zubereitet. Gerd Rindchen
stellt ihn vor

ein erstes Gesprich
mit Thomas Effen-
berger fiihrte ich fiir

die  ldngst  ver-
blichene  Stadtzei-
tung ,Tango“ im

Jahr 1987. Kaum 32 Jahre spiter sitzen
wir wieder im schlichten Aufenthalts-
raum {iber der Backstube an der Rutsch-
bahn im Hamburger Univiertel.

Rein duflerlich hat sich seitdem we-
nig verdndert - aber in der Zwischenzeit
ist ,Effenberger” zum Synonym fiir le-
ckere, erndhrungsphysiologisch hoch-
wertige Bio-Vollkornbrote in Hamburg
und Umgebung geworden. Fiinf eigene
Verkaufsstellen sowie zwei Marktwagen
werden mittlerweile aus den mehrfach
erweiterten Backstuben und Produk-
tionsriumen beschickt, dazu kommen
zahlreiche Kunden in Gastronomie und
Handel und die Gldserne Backstube im
Dammtorbahnhof.

Effenbergers Getreide kommt
von Bauern, die er kennt

Thomas Effenberger, gleichermafien
klug kalkulierender Kaufmann wie Idea-
list durch und durch, hat sich fiir seinen
Betrieb hochste ethische und &kologi-
sche Standards auf die Fahnen geschrie-
ben. Die Getreide kommen von festen
Vertragsbauern, die grofienteils schon
seit 1972 mit im Boot sind. Gemahlen
wird grundsitzlich selber vor Ort an der
Rutschbahn.

Effenbergers Betriebe bendtigen nur
ein Drittel der Energie, die herkdmmli-
che Béckereien bei gleicher Produktions-
menge verschlingen wiirden. Die Auslie-
ferung erfolgt, bis auf die Marktwagen,
umweltfreundlich mit Elektrofahrzeu-
gen oder Lastenrddern. Die Brote wer-
den dank der guten Haltbarkeit zwei Ta-
ge lang verkauft, Ausschuss und Verderb
fallen somit nicht an.

Neben zehn weiteren Ehrendmtern,
die er ausfiillt, hat Thomas Effenberger
eine Stiftung gegriindet, die sich mit
Umweltschutz, Nachhaltigkeit und Ju-
gendforderung befasst. Von 23 Mitarbei-
tern des Unternehmens hat mehr als die
Hilfte einen Migrationshintergrund,
zum grofien Teil handelt es sich um Ge-
fliichtete, die hier eine Lebensperspekti-
ve gefunden haben.

Besonderen Wert legt Effenberger
auch auf die nachhaltige Bekdmmlich-
keit seiner Produkte: So gibt es obligato-
risch fiir alle Brote eine Drei-Stufen-

Der Bio-Bicker mit
dem grofSen Herzen

Sauerteigfithrung mit Vorteig, bei wel-
cher der Teig iiber mehrere Tage klas-
sisch angesetzt wird. Dadurch wird die
schédliche Phytinsdure abgebaut, welche
verhindert, dass die positiven Nghr- und
Mineralstoffe vom Ko&rper aufgenom-
men werden kénnen. Klassisch lang ver-
gorene Brote verhindern iiberdies die
Bildung von Reizdarm und kdnnen hiu-
fig auch von Menschen, die kein schnell
und industriell produziertes Brot vertra-
gen, problemlos verzehrt werden.

Wer sich fiir derlei Details interes-
siert: Ein guter Deal sind die Backstu-

benfithrungen im Betrieb an der Rutsch-
bahn. Fiir zehn Euro erhalten die Géste
nicht nur erschépfend Auskunft {iber
Brot, Backkunst und gesundes Genieflen,
sie bekommen auch als klassische , Anfi-
xe“ fiir rund 15 Euro hochwertige dkolo-
gische Spezereien mit nach Hause (An-
meldung {iber Telefon: 040/45 54 45).
Thomas Effenberger wohnt mit sei-
ner Patchworkfamilie (fiinf eigene Kin-
der, drei von seiner Frau) in der N#he
von Reinbek und betreibt noch eine eige-
ne Land- und Forstwirtschaft mit 6kolo-
gischem Landbau, 300 Hektar Wald und
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Thomas Effenberger
erkennt gutes Brot
auch am Geruch.
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,Die Genusshelden’

Gerd Rindchen, Hamburger
,Wein-Papst” und exzellenter
Kenner der hiesigen Gastro-Szene,
stellt in seinem Buch ,, Genusshel-
den” Hamburger vor, die mit ihrer
Leidenschaft fiir gutes Essen und
Trinken die Stadt kulinarisch berei-
chern. Das Buch, das vom Junius
Verlag und dem Abendblatt ge-
meinsam herausgebracht wird,
enthélt insgesamt 30 Portréats
sowie ebenso viele Rezepte. Es hat
144 Seiten, kostet 29,90 Euro und
ist im Buchhandel, in der Abend-
blatt-Geschéftsstelle (Grofder
Burstah 18-32) sowie unter www.
abendblatt.de/shop erhéltlich. Das
Abendblatt druckt eine Auswahl
der Geschichten jeden Sonnabend
auf der Seite ,,Zu Tisch”.

stief ich Ende 1984 auf eine vollig
runtergerockte, marode Backstube mit
Verkaufsraum an der Hamburger
Rutschbahn.

Mit einer Anschubfinanzierung iiber
ein von der Handwerkskammer befiir-
wortetes EAP-Darlehen in Hohe von
180.000 Mark renovierte und entkernte
ich den Betrieb und richtete die erste
Produktionsstitte her. In der Aufbauzeit
habe ich hier bis zu 140 Stunden pro Wo-
che gearbeitet und war Tag und Nacht
im Einsatz, um den Laden ins Laufen zu
bringen.

Von Anfang an war meine Devise:
,»Nur dkologisch, nur Vollkorn.“ Bis heu-
te lege ich Wert auf die Riickverfolgbar-
keit und regionale Ndhe mdglichst aller
verwendeten Zutaten, die, bis auf den
Sesam, auch sdmtlich aus Europa stam-
men.

Nachdem sich der Laden von Beginn
an iberaus erfreulich entwickelte und
rasch weitere Standorte hinzukamen, ha-
be ich an der Akademie des Handwerks
Betriebswirtschaft studiert und im Alter
von 42 Jahren noch ein Psychologiestu-
dium angehéngt, was mir bei der Mit-
arbeiterfiihrung sehr zugutekommt. Mit
57 habe ich noch eine Zimmererlehre ab-
geschlossen, um das Holz aus meinem
Wald besser zu verstehen.

Moglich wurde das alles durch die
engagierte Mitarbeit meiner Frau, die
mit mir zusammen das Unternehmen
fithrt. Langweilig wird uns jedenfalls
nicht.“

Nur ékologisch und nur Vollkorn:
Das zeichnet Effenbergers
Backwaren aus.

eigener Jagd. Doch lassen wir den rastlo-
sen Entrepreneur - wie bei allen ,Ge-
nusshelden® -Geschichten - doch selbst
zu Wort kommen:

,Geboren wurde ich 1956 in Bremen,
wo ich nach dem Hauptschulabschluss
1971 eine Bickerlehre im Betrieb meines
Vaters absolvierte. Nachdem mein Vater,
dessen betrieblicher Schwerpunkt eine
Konditorei mit Marzipanbrennerei war,
1971 schwer erkrankt war, bat er mich,
fiir ihn ein besser vertrégliches Bio-Voll-
kornbrot zu entwickeln. Da sich das nur
fiir den Eigenverbrauch nicht lohnte, be-

gann ich, die Vollkornprodukte auch im
Laden mit anzubieten. Das wurde dann
so ein Erfolg, dass wir bis 1973 die Um-
stellung zur Vollkornbéckerei vollzogen.

Mit 16 war ich dann Deutschlands
jlingster Béckergeselle. Parallel habe ich
auf dem zweiten Bildungsweg erst die
mittlere Reife, dann das Abitur nachge-
holt, mit 23 die Meisterpriifung gemacht
und in Witzenhausen Oko-Landbau stu-
diert.

Nachdem ich erst - vergeblich - eine
Landwirtschaft und dann eine Oko-Bi-
ckerei in Kassel iibernehmen wollte,

Drei Briider aus
Poppenbiittel kreieren
Zitrus-Drink

HAMBURG :: Blenndis heifdt der Drink,
den sich drei Briider aus Poppenbiittel
ausgedacht haben. Konstantin, Lukas
und Lennart Weiland fanden die bisher
marktiiblichen Mixgetrénke in der Dose
langweilig und kreierten den Pacific
Muse mit und ohne Gin, aber immer bit-
ter-siif und zitrus-fruchtig mit Pampel-
muse, Yuzu und Calamansi. 250 ml fasst
die Pfandflasche, die Variante mit Gin
enthilt 10,3 Vol. Alkohol und kostet 5,25
Euro, ohne Gin 50 Cent weniger. Derzeit
ist nur Onlinebestellung mdglich fis

Den Zitrus-
Drink gibt es
nur online
unter www.
blenndis.com
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Fiinf Ginge und die
passenden Getrinke
fir 65 Euro pro Person

HAMBURG :: Die 15. Staffel des Abend-
blatt-Lieblingsmeniis 1duft noch bis Mit-
te November. Fiir 65 Euro pro Person be-
kommen die Géste in den teilnehmen-
den Restaurants ein speziell zusammen-
gestelltes Fiinf-Génge-Menl mit Wein,
Wasser und einer Kaffeespezialitdt. Mit
dabei sind das Liman, das Siillberg-Res-
taurant von Karl-Heinz Hauser und das
Rive in Altona. Auf die Teller kommen
geflimmte Makrele, Krabben mit Enoki-
Pilzen, lauwarmer Bachsaibling, gebrate-
nes Schollenfilet (Liman), ein karamelli-
siertes Karottensiippchen mit Crunch,
sanft pochiertes Filet vom Selpiner Wels
mit Wildkrduter-Risotto, sous-vide ge-
gartes Karree vom Spanferkel mit gerdu-
cherter Kartoffel (Siillberg) und Ceviche
vom Biolachs, Hummersuppe Thai-Style,
Calamaretti und Artischocke, gegrilltes
US-Prime-Beef ,,rare“ und Délice von der
Valrhona-Schokolade (Rive). Infos unter
Tel. 30 30 98 98 und im Internet:
www.abendblatt.de/leserevents. HA

Grundrezept fiir die Familienpizza
Zutaten
Fiir den Teig:

400 g Dinkelvollkornmehl

300 ml Wasser

2 g Hefe

8 g Salz

10 ml Olivenol

10 g Honig

Fiir den Belag:
Tomatenmark
Ingwer
Knoblauch
Kréduter der Provence
Salz
Pfeffer
Paprikapulver
Mozzarella
Pilze
Paprikastreifen
Schinken/Salami/Thunfisch

Genusshelden-

Thomas
Effenberger in _
der Backstube.
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Kriutern der Provence, Salz, Pfeffer
und Paprikapulver abschmecken und auf
dem ausgerollten Teig verstreichen.
Diinn geschnittenen Mozzarella und an-
dere Pizzazutaten wie z. B. leicht gedlte
Paprikastreifen, Pilze oder Zwiebeln,
Schinken, Salami oder Thunfisch nach
Belieben auf der Pizza verteilen.

Die Pizza nun so heifl wie mog-
lich, aber bei mindestens 250
Grad im vorgeheiz-
ten Ofen Dbei
Ober- und Unter-
hitze 10 bis 15 Minu-
ten backen.

Man erkennt an der
Farbe, wann sie so weit ist.
Ob man sie lieber eher
hell und weich oder dun-
kel und knusprig mochte,
hingt vom eigenen Ge-
schmack ab.

Zubereitung
Das Dinkelmehl, das Wasser und die an-
deren Zutaten in einer Schiissel gut mit-
einander vermengen und eine Stunde bei
Zimmertemperatur (20 bis 24 Grad) ste-
hen lassen. Dann die abgedeckte Schiis-
sel fiir ein bis fiinf Tage in den Kiihl-
schrank stellen. Ideal ist eine Ruhezeit
von mindestens zwei Tagen.
Anschliefend den Teig auf einem
Backblech auf bemehltem Backpapier
ausrollen. Fiir den Grundbelag 100 g To-
matenmark je nach Geschmack mehr
oder weniger intensiv mit fein gehack-

tem Ingwer, fein gehacktem Knoblauch, GETTY IMAGES/ISTOCKPHOTO



