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Hoffnungstriager im Unternehmerlager: Anfiinger, Aufsteiger, Shooting-Stars

Wer sind die Manner und Frauen, die die Wirtschaft antrei-
ben? Die mit Ideen und Sachverstand, mit Risiko und Kraft
zu Unternehmern werden? Die Arbeitsplatze schaffen, statt
sie zu vernichten? Die Nischen besetzen in einer Welt von
immer gréBeren Konzernen? Die Wirtschaft braucht neue
Orientierung, neuen Mut und dringender denn je den Mit-
telstand und neue Unternehmer. Wer sind die Hoffnungs-
trager? Das Abendblatt stellt sie in lockerer Folge vor.
Heute: Der innovative Backermeister Thomas Effenberger.

Ein Oko-Bicker
mit Idealen

Von CLAUS GORGS

Hamburg — Nein, ein Idealist sei
er nicht, sagt Thomas Effenber-
ger, und hélt das frischgebacke-
ne Brot dicht unter seine Nase,
um den Geruch in sich aufzusau-
en. ,,Ich bin Praktiker.“ Dabei
at der Backermeister zwei Stu-
dlensﬁnge absolviert, erarbeitet
gerade neue Ausbildungsrichtli-
nien fiir sein Handwerk und halt
Vortrige tber Solidaritit in der
modernen Gesellschaft.

Die Erfolgsgeschichte des
4ljahrigen begann mit einem
MiBerfolg. Nach der Lehre in der
Bickerei des Vaters studierte Ef-
fenberger Landwirtschaft mit
dem Ziel, einen Hof zu kaufen
und Oko-Bauer zu werden. Doch
der Plan scheiterte an der Finan-
zierung. ,Die Banker haben mir
uberhaupt nicht zugehort“, sagt
Thomas Effenberger im Ge-
sprach mit dem Hamburger
Abendblatt.

So blieb er dem Bickerhand-
werk treu, libernahm den viterli-
chen Betrieb in Bremen und bau-
te ihn zu einer Vollkornbéckerei
um. 1985 kaufte er eine Béckerei
im  Hamburger Univiertel,
Rutschbahn 18. Auch hier arbei-
tet er nur mit Zutaten aus biolo-
gischem Anbau, chemische Zu-
sidtze wie Backtriebmittel sind
tabu. Inzwischen hat die Voll-
kornbéckerei Thomas Effenber-

er neben dem Stammbetrieb
unfweitere Filialen in Hamburg
und beschickt zehn Wochen-
miérkte mit ihren Verkaufswa-
gen.

.uUnser Brot
macht glicklich®

Mit einem kréftigen Schwung
wuchtet Effenberger den schwe-
ren Getreidesack hoch und lafit
das Korn in die hélzerne Miihle
rauschen. Sein Mehl mahlt er
ausschliefBlich selber, das Getrei-
de dazu kommt von ausgesuch-
ten Bauern aus der Umgebung.
2Wir behandeln unsere Zutaten

so, dal} alle Nédhrstoffe erhalten
bleiben“, sagt der Chef, der in
seiner Backstube auch selbst mit
anpackt. Daher schmeckten sei-
ne Brote nicht nur besser als an-
dere, sie seien zudem bekémmli-
cher. ,Dinkelbrot aktiviert zum
Beis&?el kﬁrPereigene Stoffe, die
das Wohlbefinden steigern. Un-
ser Brot macht glicklich!*
Effenberger selbst wirkt wie
der lebende Beweis dieser Be-
hauptung. ,Es gibt nur zwei
Moglichkeiten: Entweder Arbeit
strengt an oder sie macht Spal.
Mir macht sie Spaf3.“ Gerade fiir

Die Arbeit
muB Sinn machen

einen Handwerker sei es wichtig,
sich an seinem Produkt freuen
zu kénnen. ,,Damit ich zufrieden
bin, muf} ein Brot gut aussehen,
gut riechen und nattirlich gut
schmecken®, sagt der Bicker,
der sich sein Abitur, seinen Mei-
stertitel und seinen Studienab-
schlufl immer nach Feierabend
erbiiffelte. ,Neben der wirt-
schaftlichen Bilanz mufl auch
die Spafbilanz stimmen. Die Ar-
beit muf} sich lohnen, mufl Sinn
machen.*

Als Effenberger vor elf Jahren
nach Hamburg kam, glaubte zu-
nichst niemand daran, dafl seine
Ideen Sinn machten. , Die Vision
einer Oko-Bickerei erschien al-
len damals etwas abenteuerlich”,
erinnert sich Peter Wildgruber,
Grundungsbeauftragter der
Hamburger Handwerkskammer,
gegenliber dem Abendblatt.
»AuBerdem legte er eine Kapital-
bedarfsplanung vor, die so nied-
rig war, daf3 ihm keiner geglaubt
hat.“ Doch Effenbergers Rech-
nung gmg auf. Alle handwerk-
lichen Arbeiten erledigte er mit
Hilfe seiner Briider selbst, die er-
sten Monate schlief er im Biiro
seiner Béackerei — im Hochbett
uber dem Schreibtisch. ,Der
Mann hat mich lberzeugt", sagt
Wildgruber. .

Mit seiner Idee vom Oko-Brot

Mit vier Stunden Schlaf kam Thomas Effenberger aus, als er seine
Backstube noch ganz allein betrieb. Heute hat er fast 20 Mitarbeiter, aber
kaum mehr Zeit. Seine Hobbys sind Steppen und Gesellschaftstanz. Die
Wochenenden \rerbringt der innovative Backermeister héufig in Berlin:

Dort leben seine Frau,

traf er Mitte der achtziger Jahre
den Nerv der Zeit. Heute kom-
men ldngst nicht mehr nur Na-
turschiitzer und Allergiker in Ef-
fenbergers ,Brotgarten“, son-
dern auch die ganz normale
Laufkundschaft, Stand er an-
fangs noch allein zuerst in der
Backstube und dann hinter der
Ladentheke, hat er heute 19 Mit-
arbeiter, davon vier Auszubil-
dende. Von 252 000 Mark im er-
sten vollen Geschiftsjahr 1986
schraubte Effenberger seinen
Umsatz Jahr fiir Jahr nach oben.

ie ein Ausbildungszentrum fiir sozial Benachteilig-
te leitet, und seine Kinder Sonja (6) und Steffen (2).
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Im vergangenen Jahr verlie3en
Backwaren im Wert von 2,5 Mil-
lionen Mark seine Ofen. Effen-
bergers Hausbank, die Hambur-
ger Rfrkasse, ist voll des Lobes:
»Der Mannist sicher ein Aushin-
geschild fiir Hamburg.“

Doch tiber betriebliche Kenn-
zahlen will Effenberger seinen
Erfolg nicht gern beurteilt wis-
sen. ,Wenn wir in 20 Jahren noch
am Markt sind, dann waren wir
erfolgreich", sagt er. ,Mir ist es
lieber, wenn wir uns langsam
entwickeln, aber dafiir nachhal-

tig." Mehr als zwanzig Prozent
Umsatzzuwachs in einem Jahr
hilt er nicht fir gesund. ,Dann
leidet meist die Qualitat.” Seit
der Griindung hat der Unterneh-
mer seine Gewinne fast aus-
schlieBlich wiederin den Betrieb
esteckt. Sich selbst zahlt er ein

ettogehalt von 1800 Mark im
Monat.

Neben einer mdéglichst um-
weltgerechten Produktionswei-
se — die Vollkorn-Bickerei
kommt mit einem Drittel der
Energie herkémmlicher Back-
stuben aus, der Chef fihrt einen
Mercedes mit Salatélmotor -
liegt Effenberger besonders die
Ausbildung am Herzen. ,Das
wichtigste ist die Sozialisation
ins Berufsleben*, sagt der Prakti-
ker Effenberger. Er will seinen
Lehrlingen vor allem ,Kreativi-
tidt vermitteln und ihren Mut an-
regen“. In seinem Betrieb be-
kommt jeder Auszubildende
vom ersten Tag an einen eigenen
Verantwortungsbereich und
mul} im Laufe seiner Lehre in
alle Betriebsbereiche reinge-
sclr_mugpert haben. Sein Ziel:
»Wir brauchen wieder besser
ausgebildete Leute.“

DaB in seiner Innung derzeit
tber das genaue Gegenteil, nim-
lich eine Absenkung der Ausbil-
dungsstandards diskutiert wird,
wurmt ihn. ,Wenn die Schulen,
die jungen Menschen schlechter
ausbilden als friiher, wie immer
behauptet wird, dann kénnen
wir doch nicht als Reaktion unse-
re Anforderungen senken. Das
ist doch absurd, das geht doch

egen unsere Berufsehre.” Ef-
enberger plddiert statt dessen
dafiir, die Ausbildung starker zu
differenzieren, vor allem kauf-
maénnisch be%abten Lehrlingen
auch die Méglichkeit zu bieten,
sich in der Lehrzeit betriebswirt-
schaftlich weiterzubilden. Ein
entsprechendes Ausbildungs-
konzept, das er auf der nidchsten
Innungsversammlung vorstellen
will, hat er bereits erarbeitet.

Seine Umtriebigkeit hat den

uirligen Unternehmer, der im

espriach wie selbstverstiandlich
Tucholsky zitiert, in Hamburg
und dartiber hinaus bekannt ge-
macht. Aus dem ganzen Bundes-
(gleblet fragen ihn Backer um Rat,

ie ebenfalls 6kologisch backen
wollen. Die Handwerkskammer
ladt ihn immer wieder zu Vortréa-
gen ein, das letzte Mal zum The-
ma Solidaritdt. ,Da mufite ich
mich erstmal einlesen*, sagt Ef-
fenberger lachend.

Fir die Zukunft hat sich der
Bickermeister noch viel vorge-
nommen. Was genau, verrit er
nicht. ,,Nur soviel: Ich werde nie-
mals aufhéren zu arbeiten.” Und
irgendwann, daist sich Effenber-
ger sicher, wird er sich doch noch
seinen Traum vom Bio-Hof erflil-
len. ,Ich werde als Bauer ster-
ben, das weil ich.*



