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Reisen, Natur & Leben

Vom Okokorn zum Okobrot

Gabriela Kepés — Am 24. Fe-
bruar besichtigten 25 Mitglieder
des Biirgerverein Dammtor die
Effenberger-Vollkorbickereiin
der Rutschbahn 18. Einfithrend er-
l4uterte Thomas Effenberger die
verschiedenen Anbauarten in der
Landwirtschaft: den konventio-
nellen (chemotechnischen) An-
bau, den kontrollierten Anbau,
den integrierten Anbau und den
tvkologischen = kontrollierten
biologischen Anbau. Nach kurzer
Diskussion wurde uns klar: Nur
der biologische Landbau ist sinn-
voll.

oderverarbeitet (Biicker, Mithlen
usw.), muss sich eine in seinem
Bundesland (EU-Land) zugelas-
senen qualifizierte Kontrollstelle
suchen. Die dkologischen Pro-
dukte muss er beim Wirtschafts-
ministerium (in Hamburg Wirt-
schaftssenator) anmelden. Die
Kontrollstelle priift einmal jahr-
lich die Eingangs- und Ausgangs-
rechnungen, bei Verarbeitern un-
ter Beriicksichtigung der Rezep-
turen, ob die Mengen zueinander
passen. AuBerdem werden wei-
tere, spontane Kontrollen im un-
regelmiBigen Rhythmus durch-
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Die Mitglieder des Biirgerverein Dammtor mit ih

Giinther Holst.

Die biologisch-wirtschaft-
lichen Bauern der Effenberger
Vollkornbickerei liefern ihr Ge-
treide persdnlich an.

Thomas Effenberger, der
Landwirtschaft studiert hat, be-
sucht jeden Okobauembhof, bevor
er Getreide von dort bezieht. Er
iiberzeugt sich davon, dass der
Hof neben den gesetzlichen —
auch seinen persdnlichen — An-
forderungen entspricht. Auch
alle anderen Rohstoffe wie Butter,
Honig, Rosinen, Feigen, Hefe,
Sonnenblumenkerne usw. stam-
men aus biologisch kontrollierter
Landwirtschaft. Die gesetzlichen
Vorgaben, die notwendig sind,
damit ein Produkt als biologisch
bezeichnet werden darf, fihrte
Thomas Effenberger wie folgt
aus: Jeder Betrieb der biologi-
sche Produkte herstellt (Bauer)
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gefiihrt. Da bei Effenberger nur
Okologische Rohstoffe lagern
und dkologische Backwaren her-
gestellt werden, sind die Kon-
trollen leicht durchfiihrbar.

Das frische Getreide wird bei
Effenberger unmittelbar vor der
Sauerteigbereitung auf den vier ei-
genen Steinmiihlen vermahlen.
Das Brot besteht aus Sauerteig,
frisch geschrotetem Getreide,
Wasser und Meersalz. Die Sau-
erteigbereitung dauert fiir jedes
Brot mindestens 12 Stunden. Da-
nach istim Vorteig das Phytin so-
weit abgebaut, dass die Spuren-
und Mengenelemente wie Eisen,
Magnesium usw. flirden mensch-
lichen Korper verfiigbar sind. Oh-
ne Vorteigfiihrung, beim soge-
nannten ,schnellen Brot“, blei-
ben diese Stoffe zum groBten Teil
fur den Korper verschlossen. Der

Sauerteig sorgt auBerdem flir ei-
ne lange Frischhaltung, flir ein
rundes Aroma und wirkt als
Schimmelschutz.

Bei der Verkostung schmeck-
ten die Brote einfach toll. Nicht
umsonst wird die Effenberger
Vollkornbickerei seit 1995 regel-
miBig von der Zeitschrift .Der
Feinschmecker* als eine der be-
sten Bickereien Deutschlands
ausgezeichnet. Okologisches
Brot auf 0kologische Weise her-
stellen heiBt auch, mit den Res-
sourcen sorgsam umzugehen.
Hier ist die besichtigte Bickerei
beispielhaft: Obwohl das Korn
hier selbst gemahlen wird, ver-
braucht die Bickerei nur ein
Drittel der Energie von Betrie-
ben gleicher GréBenordnung.
Unter anderem auch dafiir er-
hielt Thomas Effenberger 1994
den Umweltforderpreis der
Behrenberg-Bank-Stiftung.

" Fir Interessenten gibt es re-
gelmiBig jeden letzten Sonn-
abend im Monat um Il Uhr
Fithrungen. Eine telefonische An-
meldung ist unter 040/ 45 54 45
ist erforderlich.



