Von DEBORAM KNUR
Seine Geschifte 6ffnen erst, wenn
anderswo das Hauptgeschaft fast
schon gelaufen ist. Um 9 Uhr mor-
gens die ersten, andere um zehn
und drei sogar erst vormittags um
elf. Nicht aus Prinzip oder sons-
tigen Griinden, wie mancher mut-
mafen mag. Gutes braucht eben
seine Zeit, und die Brote in der
erfolgreichsten Hamburger Voll-
kornbickerei erst recht. Seine
Kunden hat das nie gestort, sie
sind nicht auf der Jagd nach aus-
tauschbaren Industrieprodukten.
Weshalb Thomas Effenberger auch
den Rummel um die Dumpingprei-
se der Discounter gelassen nimmt.
Wer seine Produkte kauft, ist so
wie der Chef: kompromisslos, was
Gesundheit und Genuss betrifft.

_ Der 47-Jdhrige ist Experte fur
Okologie und biologische Voll-
kornprodukte und gilt als erfolg-
reicher Vorzeige-Bicker der Han-
sestadt. Erst kiirzlich trat Thomas
Effenberger auch dem Biindnis
der Umweltpartnerschaft bei,
weil er unter anderem nur ein
Drittel der Energie eines her-
kommlichen Bickerei-

betriebs braucht und

weitere  MalBnahmen
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Hanseatische Lebensart: Im Gesprach mit Thomas Effenberger, erfolgreicher Hamburger Vollkornbacker

ma eigentlich ein ernstes ist. ,Ich
backe Brot noch selbst, sagt er,
»bezeichnend, wenn das mancher
eine Nische nennt.“ Viele glaubten
auch, das sei nicht wirtschaftlich,
was er da mache, dabei ist gerade
das eins seiner grofiten Anliegen.
,Die Wirtschaftlichkeit muss im-
mer gegeben sein", sagt er und will
beweisen, dass Okologie und Oko-
nomie keine Gegensitze sind.
,Oko allein bringt schlieBlich auch
keinen wirtschaftlichen Erfolg",
weil} er und doziert es fast.
Effenberger hat seine Lektion
gelernt. ,Man muss manchmal zu-
nichst Kompromisse eingehen®,
sagt er, ,das heilit aber nicht, dass
man sinnvolle Dinge am Ende
nicht doch realisieren kann.“ Er
rennt nicht mehr mit dem Kopf
durch die Wand. Frither war das
vielleicht manchmal so, aber heute
weil er, dass man sich dabei emp-
findliche Schmerzen einhandeln
kann. Freundliche Hartnéackigkeit
ist sein Erfolgsprinzip. Und der
feste Glaube daran, dass die Ver-
nunft am Ende siegt.
Der Erfolg, der auch in schlech-
teren Zeiten andauert, hat Effen-
berger Achtung auch
von denen eingebracht,
die anfangs (ber ihn

geplant oder bereits g : gelachelt haben. Spitz-
begonnen sihd. » Uber kurz namen wie ,,Oko ohne
Dabei schert er sich oder fang Wollsocken" sind langst

gar nicht um Auszeich-
nungen und offentlich-
keitswirksame Prisen-
tationen. Er ist lieber
im Hintergrund aktiv,

setzen sich die

guten Dinge

Geschichte, und heute
wiinscht sich mancher,
er hitte Gespiir und
Scharfsinn des Kolle-
gen aus der Rutschbahn

an der wirklichen Front durch. auch schon friiher
- im Dienst der Sache. selbst gehabt.

Gerade hat er eine neue Thomas Effenberger Er kennt viele, die in
Offensive  eingeleitet, Schwierigkeiten  sind
die in diesen Tagen be- und etliche, die in den
gonnen hat. Mit dem nichsten Monaten
Wasserdampf, der beim Backen schliefen werden. ,Ein Bicker

entsteht, soll kiinftig der Warm-
wasser- und Raumwirmebedarf
des gesamten Hauses gedeckt wer-
den, das neben der Bickerei, Biiro
und Laden auch acht Wohneinhei-
ten umfasst. Wirmeriickgewin-
nung ist das Prinzip, in das Effen-
berger zusammen mit weiteren
MaBnahmen rund 400 000 Euro in-
vestiert.

Er zieht eine Zeichnung aus ei-
nem prall gefiillten Ordner und er-
klart fast mit Herzblut das System,
das der Bicker auch dem Ingenieur
zuerst verstindlich machen muss-
te. Das Projekt ist Neuland hier zu
Lande und Effenberger ein Pionier,
der oft auf unbekannten Wegen an
sein Ziel gelangt.

Frither ist er dafiir beldchelt
worden, heute wagt das niemand
mehr. Fast 20 Jahre ist es her, als er
aus Bremen nach Hamburg kam
und hier die erste Vollkornbackerei
eroffnete. 1985 hat er im Keller den
ersten Teig angesetzt und nachts in
einer Kammer neben der Backstu-
be geschlafen. Heute arbeitet der
Betrieb so professionell wie kaum
ein anderer in der Republik.

,Kurz nachdem ich angefangen
hatte, kam ein Konditor vom
Schlump und wollte sehen, was ich
mache”, erinnert er sich. Der Kol-
lege bedugte skeptisch, was Effen-
berger angefangen hatte und nahm
ein Brot zum Probieren mit. ,Am
Tag darauf kam er wieder, und ich
hatte meinen ersten Wiederver-
kaufer”, erzahlt Effenberger und
lachelt, weil er sich heute noch
iiber solche Uberzeugungstaten
freut. , Uber kurz oder lang setzen
sich die guten Dinge eben durch.

Fiir einen Idealisten hielt man
ihn, fiir einen Triumer, und noch
heute will ihm mancher eine ,Ni-
sche” attestieren. Dann schmun-
zelt Effenberger, obwohl das The-

muss sein eigenes Profil haben“,
sagt Effenberger, ,,und jene, die das
haben oder rechtzeitig entwickeln,
werden auch in Zukunft bleiben.*
Er hat seins lingst gefunden, und
seine Kunden honorieren das: Die
Effenberger-Stammkunden geho-
ren zu den treuesten iiberhaupt.

Auch deshalb denkt der Chef
jetzt wieder iiber ganz neue Wege
der Finanzierung seines Projekts
nach und iiberlegt, den Kunden die
Moglichkeit zu geben, sich einbin-
den zu lassen. Beteiligung gegen
Brotgutscheine wire eine Idee, die
noch nicht ausgegoren ist. ,Aber
eine Losung gibt es immer.“

Nicht auf Kosten des Produkts
allerdings, an das auch seine Kun-
den hohe Anspriiche stellen. ,Die
wissen, wie Brot schmecken
muss“, sagt er und verwendet in
seinem Betrieb ganz besondere
Sorgfalt auf die Zubereitung. Das
Getreide wie vor allem Dinkel und
Roggen stammt aus kontrolliert
biologischer Erzeugung und von
Betrieben, die Effenberger person-
lich kennt. Es wird in der Back-
stube gemahlen, unmittelbar be-
vor es verarbeitet wird. Mindes-
tens zwolf Stunden dauert die
Teigfiihrung, weshalb alle wichti-
gen Vitalstoffe im Brot fiir den
Kérper aufgeschlossen sind. In
drei Stufen wird der Sauerteig da-
bei aus natiirlichen Zutaten her-
gestellt und sorgt dafiir, dass Brot
und Broétchen auch ohne Hefe lo-
cker sind, auBerdem aromatischer
und linger frisch als Industrie-
produkte. ,,Das halt acht Tage und
lasst sich dann nicht nur schnei-
den, sondern schmeckt auch
noch”, lobt Effenberger sein Pro-
dukt. Was anderes kime bei ihm
ohnehin nicht in die Geschifte.
Keine Kompromisse, was den Ge-
nuss angeht.

Erfolg mit Vollkornbroten: Thomas Effenberger glit als dkologlscher Vorzelgebécker der Hansestadt
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Gesunder Genuss aus der Vollkornbackerei

Der Betrleb: In der Zentrale an
der Rutschbahn ist auch die
Vollkorn-Biickerei angesiedelt,
die alle sechs weiteren eigenen
Geschifte und die Stinde auf
den Wochenmirkten bestiickt.
Mit einem Partner betreibt Tho-
mas Effenberger am Dammtor-
bahnhof seit 2002 die ,,Gldserne
Backstube".

Das Brot: Das Getreide kommt
aus Okologischem Anbau, die
Hofe besucht Effenberger regel-
mifig. Es wird erst direkt vor
der Verarbeitung in der Back-
stube gemahlen. In einem drei-
stufigen Verfahren sorgt der
Sauerteig dafiir, dass die Brote
gesund, locker, ohne Hefe halt-
barer und aromatischer sind.

Die Adressen: Die Zentrale ist in
der Rutschbahn 18. Geschifte:
Mithlenkamp 37, Alsterdorfer
Strafie 17, Grindelallee 88, Al-
tonaer Strafie 70, Bahrenfelder
Strafe 115, Landesbank Galerie.
Oko-Wochenmirkte: Schenefeld,
Blankenese, Ottensen, Harburg,
Rahlstedt, Eimsbiittel, Niensted-
ten, Winterhude, Niendorf.



