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Leckereien vom Oko-Bicker

Wer sich umweltbewuBt und gesund erndhren
mochte, findet in Hamburg zur
Weihnachtszeit ein passendes Angebot aus
Vollkornstollen, Lebkuchen und Keksen.
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In der Backstube er BacklandGmbH enistehe.n um sechs Uhr morgens Zimtsterne aus Vollkomteig. Das
Weihnachtsgeb#akist so nahrhaft, daB es sich gut als Zwischenmabhlzeit eignet. Foto: PATRICK PIEL

Von ANGELIKA HILLMER

In der Adventszeit verfithren Gans
und Stollen zur Véllerei. Doch nicht
alle Leckereien sind Gift fiir die
schlanke Linie, manchmal wird
selbst der Lebkuchenmann zum Ge-
sundheitsapostel: Wenn er zum Bei-
spiel vom Ofenblech der Backland
mbH stammt, einer von drei Ham-
burger Oko-Biackereien, die die Stadt
mit Vollkorn-Weihnachtsgebiack ver-
sorgen.
it 40 Kuchen- und neun Kekssor-
ten, die nicht gleichzeitig, sondern
saisongerecht angeboten werden, hat
Backland die groBte Vielfalt an sii-
Bem Gebick aus dem okologischen
Landbau. ,,Unser Betrieb hat neben
der gesuncien Ernahrung ein zweites
Ziel: die Integration von Menschen,
die Unterstiitzung bei der Eingliede-
rung in den Arbeitsmarkt brauchen.
Deshalb haben wir uns sehr friith auf
die arbeitsintensive Konditoreiware
konzentriert, um méoglichst vielen
Menschen helfen zu kénnen“, sagt
Harald Langhoff, Geschiftsfithrer
bei Backland.

Das ggmeinniitzi e Unternehmen
beschaftigt 20 Mitarbeiter in der Bak-
kerei und in drei Laden (in Winterhu-
de, Eimsbiittel, Eop endorf). Es belie-
fert auBerdem 2 indertagesheime
und ebenso viele Reformhauser, Ca-
fés, Naturkostliden oder Kantinen.

Ebenfalls 20 Menschen stehen in
der Vollkornbiackerei Effenberger in
Lohn und Brot, die ihre Bio-Backwa-
ren in sechs Geschiaften (in Winterhu-
de (2), Altona, Eimsbiittel, Uni-Vier-
tel, Altstadt) verkauft. Sie produziert
hauptsachlich Brot, hat in der Vor-
weihnachtszeit aber auch Stollen
Mandel-Lebkuchen, Zimtsterne und
Honigkuchenim Sortiment. , Wir wis-
sen, daB unsere Kunden die Brote oft
auch verschenken®, sagt Thomas Ef-
fenberger, ,zur Weihnachtszeit neh-
men sie statt dessen Stollen oder Leb-
kuchen.“

Auch die Backerei Wittmaack, die
am ersten Oktober auf dem Gut
Wulfsdorf in Ahrensburg ihren Be-
trieb erodffnet hat, mischt mit im
Weihnachtsgeschéft. Dort locken
Butterstollen, Kekse und Marzipan-
hérnchen, dieim Hofladen des Deme-
ter-Gutes sowie in 18 Reformhiusern
und Naturkostldden erhiltlich sind.

Die Oko-Bicker eint die Sorgfalt,
mit der sie ihre Waren von der Her-
stellung der verschiedenen Teige

liber das Géren bis zum ofenfrischen
Brot, Keks oder Kuchen begleiten.
Denn ihnen stehen keine Backhilfs-
mittel zur Verfiigung oder Fertigmi-
schungen, die sich nach Maschinen-
taktzeiten verbacken lassen. ,Bei uns
hat jedes Brot fast eine personliche

Betreuung“, sagt Backland-Ge-
sc]l:lniétsfﬁ r Langhoff schmun-
zelnd.

Nicht nur die fehlenden chemi-
schen Gehilfen erfordern eine indivi-
duelle Fiirsorge sondern auch die
Rohstoffe aus dem okologischen
Landbau. Sie erfiillen zwar stets die

ualitdtsnormen, sind aber nicht so
Eeichfﬁrmi wie die Zutaten aus

onventioneller Erzeug‘u::lg. Lang-
hoff: ,An der Konsistenz des Teiges
erkennen wir, ob wir noch nachbe-
handeln miissen. AnschlieBend miis-
sen die Produkte eine ganz bestimm-
te Zeit gehen, bevor sie in den Ofen
kommen. Das erfordert, wie auch das
Backen, eine genaue Beobachtung.“

Die Zutaten der Oko-Backwaren

leichen sich: Meist wird das volle

orn verwendet, denn seine Rand-
schichten (sie fehlen bei weiBen Meh-
len) enthalten besonders viel Ballast-
stoffe, Vitamine, Mineralien und Spu-
renelemente sowie ungesittigte Fett-
sduren. Um dem Oko-Adventsgebick
die richtige SiiBe zu geben, kommen
Naturprodukte wie Honig und Voll-
rohrzucker zum Einsatz. Raffinierter
nIndustriezucker” ist dagegen in der
Branche verpont.

DaB alle Zutaten aus dem 6kologi-
schen Landbau stammen, versteht
sich von selbst - sonst diirften die
Backer ihre Ware nicht unter dem Be-
griff ,bio“ anbieten. Dies schreibt ei-
ne europaische Kennzeichnungs-
Verordnung vor, nach der sich die
Biackereien zertifizieren lassen miis-
sen. AnschlieBend inspiziert alljahr-
lich ein Mitarbeiter einer von der EU
zugelassenen  Kontrollstelle die
Backstuben.

Wem das noch nicht transparent ge-
nug ist und wer gleichzeitig Friihauf-
steher oder Nachtschwarmer ist,
kann selbst einen Blick in den Win-
terhuder Backland-Betrieb werfen:
durch die ,,Schau-Fenster" der Back-
stube, f:rﬁi'n'norgens zwischen drei
und sieben Uhr.

Weitere Oko-Backer bieten in Hamburg ihre
Ware an, produzieren jedoch nicht in dar%tadi.
Reesdorfer Hof, Bohlsener Mihle, Béckerei
Gutbrodt. Die Finkenwerder Backerei Bahde
hat kein Weihnachtsgeback-Sortiment, ver-
kauft aber Giber den Naturkosthandel Stollen.



