»Ich mache nur, wovon
ich iiberzeugt bin!*

Das sagt Thomas Effenberger —
und schon nach kurzem Ge-
sprich weill man: Bei ihm ist
das keine Floskel - er meint das
auch so! Es gab Zeiten, da ist er
als Oko-Bicker belichelt wor-
den - heute ist er derjenige, der
gut Lachen hat, gilt als Ham-
burgs erfolgreichster Vollkorn-
Bicker. Mehr als 20 Jahre ist es
her, seit er aus Bremen nach
Hamburg kam und hier die
erste Vollkornbickerei eroff-
nete. Heute arbeitet sein Be-
triecb mit acht Filialen und
Stinden auf elf Hamburger
Oko-Wochenmirkten so pro-
fessionell wie kaum ein anderer
in der Republik. Der Erfolg ist
so groB3, dass Effenberger regel-
maBige Fiithrungen durch den
Betrieb fiir Kunden und
Mitbewerber anbietet. Gerade
hat er sein neuestes Geschiift in
der Blankeneser Bahnhof-
strale 16 eroffnet. Dort steht
der 49-Jahrige nun - inkognito,
auf der Kundenseite des Tre-
sens, hinter dem eine Bicker-
meisterin sein Brot verkauft —
und fordert verschmitzt dazu
auf, einfach einmal aus dem
Hintergrund zu lauschen, wenn
Kunden den Laden betreten.
Und tatsidchlich: Obwohl in
Blankenese an Bickereien
wirklich kein Mangel herrscht,
geben sich die Kunden die
Klinke in die Hand und aus-

Blankeneser Rundschau Nr. 320/7.7.2006 S. 10/11

nahmslos jeder &@uBert sich
hocherfreut iiber die Neueroff-
nung der Effenberger Vollkorn

terlich vertraut er auf den Er-
folg seiner Produkte: "Wer so
ein Brot einmal selbst gebak-

Vollkornbéckerei. Wenn er unerkannt in seinem
Blankeneser Laden steht und lauscht, wie die Kunden
schwarmen, freut er sich: "Die wissen eben, wie Brot

schmecken muss". Backermeisterin Monika Kriiger ist seit
acht Jahren in dem erfolgreichen Oko-Unternehmen ange-
stellt und sehr zufrieden mit Chef und Arbeit.

Bickerei! "Es macht einfach
SpaB, vorne zu sein" — und vorn
ist Thomas Effenberger mit vie-
lem was er tut. Weil er Uber-
zeugungstiter ist. "Ich mache,
was mir SpaBl macht. Und das
mache ich gut." 24 Stunden
braucht ein gutes Brot bei ihm,
die Industrie kann einen Laib
innerhalb von drei Stunden
produzieren. Zu seinem Er-
folgsrezept gehort - neben der
exzellenten Qualitdt seiner
Produkte — sein unternehme-
rischer Idealismus und sein in-
novativer Ideenreichtum. Egal
ob bei Finanzierung, Energie-
konzept, Einkauf oder Personal
—Thomas Effenberger beschrei-
tet gern eigene Wege. So be-
schiftigt er in seinen Filialen
nur fest angestelltes Fachper-
sonal, keine Aushilfen. Das ist
teurer — aber nur auf den ersten
Blick, denn engagiertes Per-
sonal denkt mit, fiihlt sich ver-
antwortlich und triagt so zur
glaubhaften Umsetzung des
Unternehmerkonzepts bei. Die
meisten Kunden wissen, was sie
wollen — und die, die es nicht
genau wissen, werden perfekt
beraten. "Ein Kunde, der das
Produkt genau kennt, den wer-
den wir nicht wieder los", sagt
Effenberger — und hat Brot-
kdufer und auch Mitbewerber
schon mehrfach sprachlos
gemacht, indem er z.B. seine
Backrezepte verrit. Unerschiit-

ken hat, der weil dessen Wert
zu schitzen". Recht hat er. Wer
hier sein Brot kauft, ist so wie
der Chef: kompromisslos, was
Gesundheit und Genuss be-
trifft. In seiner Uberzeugung
davon, dass Qualitit sich
durchsetzt, wurde an den ersten
Offnungstagen der Blankene-
ser Filiale Brot verschenkt!
Und nun? Das Geschift
brummt! Die Effenberger-
Stammkunden gehdren zu den
treuesten iiberhaupt. "Die wis-
sen, wie Brot schmecken
muss", sagt der Firmeninhaber
und verwendet in seinem Be-
triecb ganz besondere Sorgfalt
auf die Zubereitung. Das Ge-
treide - vor allem Dinkel und
Roggen - stammt aus kontrol-
liert biologischer Erzeugung
und von kleinen Betrieben, die
Effenberger personlich kennt.
Es wird in der Backstube
gemahlen, unmittelbar bevor es
verarbeitet wird. Mindestens
zwolf Stunden dauert die
Teigfithrung, weshalb alle wich-
tigen Vitalstoffe im Brot fiir
den Korper aufgeschlossen
sind. In drei Stufen wird der
Sauerteig dabei aus natiirlichen
Zutaten hergestellt und sorgt
dafiir, dass Brot und Brotchen
auch ohne Hefe locker sind,
aullerdem aromatischer und
langer frisch als Industriepro-
dukte. Fiir ihre Leistungen im
Bereich Umwelt, Gesundheits-

schutz, Okologie und Ge-
schmack wurde die Effenber-
ger-Vollkornbickerei bereits
mehrfach ausgezeichnet. Im
Februar gab es z.B. den Ham-
burger Gesundheitspreis, der
alle 2 Jahre durch die Hambur-
gische Arbeitsgemeinschaft fiir
Gesundheitsférderung e.V. an
Betriebe, Wirtschaft und Ver-
waltung verlichen wird. Und
weitere Preise werden fast
zwangslaufig folgen, denn Tho-
mas Effenberger ist unermiid-
lich, wenn er etwas als sinnvoll
erkannt hat. Das Thema Miill-
vermeidung zum Beispiel: Sein
Betrieb kommt mit einer ein-
zigen 80-Liter-Miilltonne in der
Woche aus. Das ist ein Zwan-
zigstel des Miillaufkommens
vergleichbarer Betriebe. Oder
den Komplex Energieeinspa-
rung durch optimale Nutzung;
In der Effenberger Vollkorn
Bickerei wir nur ein knappes
Drittel der Energie verbraucht,
die gleich groBe Bickereien
benétigen — und das, obwohl
bei ihm noch selbst gemahlen
wird. Sein nichster Coup: Er
will die Energie des Wasser-
dampfes, der beim Backen ent-
steht, zuriickgewinnen und in
Paraffin-Wiarmespeichern im
Keller quasi zwischenlagern.
Damit soll dann der gesamte
Warmwasser- und Heizbedarf
des Stammhauses an der
Rutschbahn 18 gedeckt wer-
den, das neben der Bickerei,
Biiro und Laden auch acht
Wohneinheiten umfasst. Vor
dem Hintergrund seines Erfol-
ges wire es fiir Effenberger ein
Leichtes, weiter zu expandie-
ren. Aber das will er nicht:
"Bickereien sind regionale
Einrichtungen. Man muss einen
Bezug zu seinen Kunden und
Lieferanten haben. Ich habe 20
tolle Mitarbeiter und hochzu-
friedene Kunden — mehr méch-
te ich zurzeit nicht."




