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Die Entdeck
Langsamkeit in d

BAcker Familien-
unternehmen in
Hamburg. Was sind
ihre Stiarken, wer
steht dahinter? Die
Abendblatt-Serie.
Heute: Effenberger.

Bob Geisler
Hamburg

SiiB und wiirzig ist der Dulft, der
aus der Backstube auf die StrafBe
dringt. Schon auf der Treppe des
Hauses fingt er den Besucher
ein, fithrt ihn in den Keller, in
dem fiinf junge Médnner Hunderte
von Laibern Brot aus den Ofen
schaufeln. Schweiitropfen rin-
nen iiber ihre Gesichter, die Haa-
re werden von Netzen und wei-
fen Miitzen im Zaum gehalten.
Es ist acht Uhr friih, Ende eines
Arbeitstages in der Biickerei Ef-
fenberger an der Rutschbahn im
Uni-Viertel.

Mitten zwischen den Gesellen
und Auszubildenden steht Elmar
Petschke (34) und schiittet frisch
gemahlenes Mehl in eine Knet-
maschine, groB wie der Reifen ei-
nes Radladers. Eine weife Wolke
hiillt den Bickermeister fiir einen
Moment ein, wiahrend er den
Sauerteig fiir den néchsten Tag
ansetzt. Von jetzt an dauert es et-
wa 24 Stunden, bis sich auch die-
se blasse, lockere Masse in insge-
samt 1200 Brote verwandelt hat.

»So0 lange braucht man fiir ein
gutes Brot“, sagt der Chef der Bi-
ckerei, Thomas Effenberger. Aus
dem Mund des 46-Jihrigen klingt
das ganz selbstverstiindlich, ist es
aber nicht. Die Industrie ist heute
in der Lage, ein Brot in drei Stun-
den herzustellen. ,Das ist dann
aber ein anderes Produkt”, sagt
Effenberger. Er hat sich hingegen
zum Ziel gesetzt, das ,beste Brot
der Stadt” zu backen.

Und dazu nimmt er sich Zeit.
Das fiingt bei der Auswahl des Ge-
treides an. Der Chef besucht in
regelmiBigen Abstinden selbst
die drei Bauernhéfe in Nord-
deutschland, die seine Bickerei
beliefern. Das Getreide stammt
ausschlieBlich aus ﬁk{)logischlzm

Anbau, der ohne synthetische
Diingemittel auskommt. Gemah-

len werden Gerste, Roggen und
Dinkel direkt in der Backstube,
erst kurz bevor das Mehl weiter-
verarbeitet wird. Besonders viel
Zeit verwenden Effenbergs Mit-
arbeiter auf den Sauerteig. In
drei Stufen vermehren sich darin
so genannte Milchsdurestibchen,
die unter anderem fiir die richtige
Sdure des Brotes sorgen.,Das
dreistufige Verfahren fiihrt auch
dazu, dass unser Brot ohne Zuga-
be von Hefe locker ist und linger
frisch bleibt. Vor allem aber
schmeckt es besser.”

Die Geschiifte des ,(Oko ohne
Wollsocken® (Effenberger iiber
Effenberger) laufen gut. In sechs
Liden verkauft er heute seine
Produkte. Das siebte Geschéft er-
offnet der Chef zusammen mit ei-
nem Teilhaber am Montag im
Dammtorbahnhof. In einer ,glé-
sernen Backstube“ konnen die
Kunden die Backer direkt bei der
Arbeit beobachten.

Der Umsatz des Familienunter-
nehmens nimmt pro Jahr um fiinf
Prozent zu. 2001 lag er bei 1,5
Millionen Euro, die Rendite ,et-
was iiber dem Branchendurch-
schnitt von drei Prozent®. So pro-
fitabel war die Firma nicht im-

Thomas Effen-
berger (46) er-
offnete 1985 die
erste Vollkorn-
backerei Ham-

| burgs. Am Mon-
| tag kommt nun
das siebte Ge-
schaft, die ,,gla-
serne Backstu-
be" im Damm-
torbahnhof,
hinzu.

mer. 1985, als Effenberger aus
Bremen nach Hamburg kam, um
die erste Vollkornbiickerei an der
Elbe zu erdffnen, belédchelten ihn
die Kollegen mitleidig. Kaum
mehr als ein [dealist in einem Kel-
ler war er da, der in einer Kam-
mer neben der Backstube schlief.
Wenn er nicht in der backte, de-
monstiierte Effenberger in Brok-
dorf gegen die Atomindustrie -
und war kurz darauf als Jungun-
ternehmer beim Biirgermeister
eingeladen.

»Es g‘ing mir darum zu bewei-
sen, dass Okologie und Okonomie
keine Gegensitze sein miissen”,
sagt Effenberger. Das hat der Bi-
ckermeister und Betriebswirt des
Handwerks geschafft. Kosten re-
duzierte er da, wo es nicht um die
Qualitdt des Produktes ging. So
heizen die Backofen auch das
Wasser, mit dem die Angestellten
duschen. Effenberger kennt zu-
dem den Bedarf der Kunden so
genau, dass nur etwa drei Pro-
zent der Brote an einem Tag nicht
verkauft werden.

Nach der Verséhnung von Oko-
logie und Okonomie ist Effenber-
gers Ziel fiir die Zukunft eher be-
scheiden: ,Ich will, dass wir in
zwanzig Jahren noch immer am
Markt sind.”
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ung der
er Backstube

Effenberger mahlt das Getreide fiir seine Brote erst, wenn es weiterverarbeitet werden soll. Dabei blei-
ben wichtige Vitamine, die vor allem in der Schale der Korner sitzen, erhalten.
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BACKEREIEN IN DEUTSCHLAND: HANDWERK SEIT DEM MITTELALTER

Die Zahl der Backereien in
Hamburg ist seit Jahren
ricklaufig. Waren es 1995
noch 160 Betriebe, so
wurden 2000 lediglich
noch 136 gezahlt. In ihnen
wurden etwa 4100 Men-
schen beschéftigt. Die Be-
triebe erzielten einen Um-
satz von gut 190 Millionen
Euro. Insgesamt sind bun-
desweit 185 450 Backer in
20 604 Betrieben tatig.

Vollkornbacker machen
nur eine verschwindend
kleine Minderheit unter
den Betrieben aus. In
Hamburg sind es gerade
einmal drei Unternehmen,
die sich auf diesen Be-
reich spezialisiert haben.
Die Ausbildung in dem
Handwerk dauert drei Jah-
re. Abiturienten kénnen
sich in vier Jahren zum
technischen Betriebswirt

des Ernahrungshandwerks
ausbilden lassen. Junge
Gesellen verdienen zwi-
schen 1600 und 1800 Eu-
ro, Meister und erfahrene
Gesellen 2300 Euro. Hin-
zu kommen Zuschlage fiir
Nachtarbeit.

Das Backgewerbe ist Jahr-

tausende alt. In Agypten
wurde schon vor 5000
Jahren gebacken, im alten
Rom teilte man die Backer

um 100 nach Christus in
einen eigenen Erwerbs-
zweig ein. 300 Jahre spé-
ter gab es in Rom schon
mehr als 250 Béckereien.
In Deutschland arbeiteten
die ersten Berufshacker
vor 1400 Jahren, die al-
testen Innungen stammen
aus dem Mittelalter. Die
erste deutsche GroBba-
ckerei nahm 1844 in Ber-
lin ihre Arbeit auf. (bob)



