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Glaserne Backstube - das Auge isst mit

Duftende Dinkelbrote, knackige
Krusten. Am Montag offnete im
Dammtorbahnhof Hamburgs ers-
te gldserne Vollkornbickerei.
Wer bei ,Effenberger” Brot kauft,
kann gleichzeitig die ganze Back-
stube beobachten. Hochmoderne
Maschinen im Wert von rund
500000 Euro auf nur 75 Qua-
dratmetern. Getreidemiihlen
mahlen frisches Korn. In riesigen
Backéfen dampfen knusprige
Brote.

»Die Backstube ist mein
Traum”, sagt Backermeister Jens
Gottschalk (37). Zusammen mit
Firmenpartner Thomas Effen-
berger hat er sich auf Gkologi-
sches Backen spezialisiert. ,Un-
sere Brote enthalten bis zu 80
Prozent Dinkel. Ein uraltes Korn.
Viele Menschen vertragen das
einfach besser. Die Nachfrage da-
nach steigt gerade in Nord-
deutschland enorm an.“

Wie zur Bestitigung stehen die
Kunden vor der gldsernen Biacke-
rei Schlange. 1500 Brote gingen
schon am ersten Tag iiber den La-
dentisch. Zur Eroffnung sagte
Wirtschaftssenator Gunnar Ul-
dall: ,Hier kann jeder sehen, wie
das Brot hergestellt wird. Nur ei-

Wirtschafitsse-
nator Gunnar
| Uldall (r.) zieht
die Brote aus
dem Ofen. Mit
dabei: Backer-
meister Tho-
mas Effenber-
ger (L), Jiirgen
Hogeforster
von der Hand-
werkskammer.
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nes bleibt ein Geheimnis: das Re-
zept.” Und das verridt Jens Gott-
schalk nicht. ,Wichtig ist, dass
das Dinkelbrot auBen knusprig
und innen schon saftig ist“, er-
kldrt er. Sein Geheimtipp: ,,Ge-
fiihl. Eine gute Rezeptur braucht
ganz viel Gefiihl.“ (vith)



