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/BACKEN
rOHNE KUR’VE_

. Der HEIN UNIVERSAL Ringrohr-Etagenofen stellte in einem Backtest vor RGN .
erfahrenen Backermeistern seine Fahigkeiten eindrucksvoll unter Beweis.

i
Rohstoffe Unterwegs Ladenbau
Mit dem neuen Huus Mehl der Auf einer ,Tour de Suissse” waren AHA! Elnrichtungen plante und baute fiir
Monsheimer Miihle schuf Miiller- deutsche Paillasse-Backer zu Gast bei Feinkost Kugler einen Manufaktur-Verkauf,
meister Markus Monch ein Mehl fiir Schweizer Paillasseuren, die zu den der hochste Anspriiche an Funktionalitat,
ein Weizenbrot mit Charakter. ersten Adressen fiir Qualitat zahlen. Material, Technik und Ausfiihrung erfiillt.
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HEIN auf der INTERNORGA

HEIN Backofenbau ist an bekannter Stelle in der Halle B6 am
Stand 512 auf der INTERNORGA und zeigt u. a. den SHOP-
STONE, einen einzigartigen, innovativen Ladenbackofen mit
Ringrohrofentechnik, Elektrobeheizung und Thermostein-
speicher. Er vereint die Vorteile der Ringrohrofentechnik wie
hdchste Backqualitdt auf Stein, flexibles Backen mit sanfter
Hitze und niedrigem Delta t° sowie wirtschaftlich niedrige
Anschluss-und Verbrauchswerte (19,5 Kw fiir den 5m20fen)
in einem Ofen, ganz ohne Kamin und Brenner. Wahrend der
Messe werden in ihm die Spezialitaten der Monsheimer
Miihle Decker + Mdnch wie die Pain Paillasse Brote, das
Pain du Soleil Baguette und das neue Huus Brot gebacken.
Einmalig auch der neue HEIN WOODSTONE, ein Ring-
rohrofen mit Holzfeuerung. AuBerdem am Stand: der
Wagenofen StoneRoll, der neue Stikkenofen ECOStone,
der HEIN UNIVERSAL Ringrohrofen mit Thermosteinfeue-
rung. Selbstverstandlich darf ein Querschnitt der Kalte/
Klimatechnikpalette der HEIN-Group nicht fehlen.

Erfolgreiche FBK fiir Pain Paillasse

Knuspriges Pain Paillasse, vor den Augen der Besucher
aufgearbeitet, auf Stein im neuen HEIN SHOPSTONE ge-
backen und anschlieBend in leckere Snacks verwandelt
— das Team von Pain Paillasse um Pierre Laugeri hatte in
der Halle 2 auf der Schweizer Fachmesse FBK in Bern vom
25.bis 29. Januar einiges zu bieten und konnte sich iber
einen stets gut frequentierten Stand freuen.

HEIN auditiert
nach 1S0 9001:2008

Die Firma HEIN Backofenbau wurde im Februar vom
TUV Saarland auditiert und hat den Nachweis erbracht,
dass die Anforderungen der Norm 150 9001:2008 fiir
die Bereiche Entwicklung, Herstellung, Vertrieb, Mon-
tage und Wartung von industriellen Backdfen, Kalte-
technik und Automatisationstechnik fiir industrielle
Backofenanlagen erfiillt wurden.

Snack-Workshops mit
mehreren Partnern

Gleich viermal Kompetenz bieten in diesem Jahr die drei
Seminare zum Thema Snacks, gemeinsam veranstaltet von
der Monsheimer Miihle Decker + Monch und drei Partnern.
Gemeinsam mit bsc-Die Béckerei-Berater, der Kaffeerosterei
Dinzler und HEIN Backofenbau werden den Teilnehmern in
Mansheim und Strassen/Luxemburg je zwei Tage voller Po-
wer, Wissen, Training, Erkenntnisse und SpaR3 prasentiert. Es
gehtum kreative Snacks, wohlschme-

ckende Kaffeespezialitaten, knackige
Backwaren und hochmoderne Tech-
nik, alles in Perfektion abgestimmt
auf die Anforderungen, die der
sich wandelnde Markt heute an
die Béicker stellt. Mehr Informa-
tionen auch bei den vier teil-
nehmenden Unternehmen.

AHA!-Lichtsteuerung

Die richtige Lichtinszenierung ist der entscheidende Er-
folgsfaktor fiir absatzfordernde Produktprasentationen
und eine stimmungsvolle Kaufatmosphére in Verkaufs- und
Ambienteraumen. AHA! Lichtkonzepte macht die richtige
Inszenierung des Lichts mit einer App jetzt einfacher. Die
App wird fiir den Kunden individuell programmiert und
soll geplant bald auch vom Kunden selbst optimiert werden
konnen. Sie steuert das Licht iiber unterschiedlichste Ebenen
wie Stockwerke, Raume oder Gebdudeseiten. Ebenso ist
es moglich stromsparend zu dimmen oder das Licht dem
Biorhythmus anzupassen. Farbverlaufe und mehrere Szenen
—von hell ins dunkel in einem zeitlich definierten Ablauf
— kdnnen einfach und individuell mit der App verwaltet
werden, ebenso vorhandene und neue Leuchten, Beamer
und Leinwande. Die Steuerung lduft iiber ein geschiitz-
tes, eigenes Netzwerk
und ermdglicht iiber das
Internet  Fernwartung
und Programmierung.

Kinderleicht zu bedienende
Steuerung per App auf dem iPad.

AHA! Einrichtungen GmbH

Augsburger StraBe 162, D-86368 Gersthofen,
Tel. +49 (0)8 2179 09 84-0, www.aha-einrichtungen.de
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EckertstraBBe 11, D-50931 Kdln,
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Fur hochste Anspriiche

Liebe Leser,

als Geschaftsfiihrer von HEIN Backofenbau begegne ich in Deutschland immer wieder dem Vorurteil,
dass dem Ringrohrofen die universelle Eignung zum Backen aller Produkte abgesprochen wird. Backen
von 90 Prozent aller Produkte in einem Temperaturbereich von ca. 235 °C, das kann doch {iberhaupt
nicht funktionieren, hdre ich oft, speziell von Backern, die das Auf und Ab der Temperaturkurven
vom Heizgasumwalzofen kennen. Doch, kann es! Das versichere ich Ihnen und wir haben aus diesem
Grunde fiir dieses Heft einen Backtest in der Barbarossa Béckerei in Kaiserslautern durchgefiihrt, wo
seit 2004 eine GroBofenlage von uns steht. Den Produkten angepasst wurden die Temperaturen leicht
variiert, so dass zum Anbacken des Roggenbrotes 240 °Cund fiir das Roggenmischbrot 235 °C gewahlt
wurden. Gebacken wurde bei 235 °C. Das sind 5 °C Unterschied, ein Heizgasumwalzofen backt haufig
mit mehr als 50 °C Differenz zwischen EinschieBen und Ausbacken. Lesen Sie den Erfahrungsbericht auf
den folgenden Seiten und schauen Sie sich die Produkte an, die auch Ihre Kollegen iiberzeugt haben.

Aber unser Ringrohrsystem kann neben sicherem und zuverldssigem Backen erstklassiger Produkte
mit krdftigem Boden und knuspriger Kruste noch viel mehr. Vergleichen Sie einmal die Anschlusswerte
unseres groen UNIVERSAL Ringrohrbackofens mit denen anderer Backdfen mit vergleichbarer Back-
flache. 44 m2 Backfliche, 175 kW Anschlusswert (ein normaler Stikkenofen mit ca. 10 m? Backfliche
hat schon um die 75 kW), dazu nur 0,5 kW Elektroanschluss — da macht sich die Investition in einen
neuen Backofen schon allein iiber die Energieeinsparung bezahlt. Stefan Hug von der Backerei Hug
in Luzern hat errechnet, dass sich ein Ofen mit 33 m? Backflache nur iiber die Energieeinsparung in
nur acht Jahren amortisiert! Wir glauben an das Ringrohrsystem — und bieten es neben unseren
bewdhrten UNIVERSAL Produktionsdfen auch im besonders sparsamen Wagenofen STONEROLL und
alsinnovativen Ladenbackofen SHOPSTONE an. Den neuen, extrem sparsamen SHOPSTONE sollten Sie
sich unbedingt mal anschauen! Am besten gleich auf der Internorga an unserem Stand 512 in der Halle
B6, den wir wieder gemeinsam mit der Mdnsheimer Miihle Decker + Mdnch betreiben. Wir zeigen
unsere Ofen und Kalteldsungen, die Backspezialisten backen und présentieren ihre aromatischen
Brotspezialitdten aus Deutschland, Frankreich und der Schweiz — darunter auch das leckere Huus Brot,
eine ganz besondere Spezialitat, die wir Ihnen auf den Seiten 10 bis 13 naher vorstellen.

Fiir die diversen mediterranen Brotspezialitdten setzt das Backteam der Mdnsheimer Miihle und von
Pain Paillasse Deutschland iibrigens auf Backzutaten von Koch Feinkost. Kennen Sie nicht? Das dndert
sich, wenn Sie die Seiten 18 bis 21 unserer Kundenzeitschrift gelesen haben.

Beeindruckt haben mich auch die Bilder zum Thema Ladenbau auf den Seiten 14 bis 17. Der
Manufaktur-Verkauf von Feinkost Kugler vereint hdchste Anspriiche an Funktionalitdt, Material,
Technik und Ausfiihrung mit regionaltypischen Aspekten. MaBgeblich fiir den Erfolg war eine
komplette Neuprojektierung des Objekts durch AHA! Einrichtungen. Das Objekt strotzt geradezu vor
Kreativitdt. Es ist eine TA-Adresse fiir Geniefer.

Wir, die Partner dieser Kundenzeitschrift, hoffen, dass Sie die Berichte in diesem Heft genieBen. Gerne
stehen wir Ihnen bei Fragen zur Verfiigung. Fordern Sie uns!
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Pierr_e Thein; Gesc.héiftsfiihrer HEIN Deutschland

Pierre Thein

Geschaftsfiihrer
HEIN Deutschland

,Fiir Leser der Nr.1 halt
die Monsheimer Miihle
am Stand B6 512 ein
kleines Prasent bereit.”
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Backen ohne Kurven

BEI EINEM BACKTEST FUR DIE NR. 1IN DER BARBAROSSA BACKEREI IN KAISERSLAUTERN
MUSSTE DER HEIN UNIVERSAL RINGROHR-ETAGENOFEN VOR ERFAHRENEN BACKER-
MEISTERN UNTER BEWEIS STELLEN, DASS SICH IN THM AUCH HERVORRAGENDE
ROGGENBROTE MIT EINER BACKTEMPERATUR VON NUR 235 °C BACKEN LASSEN.



Dass ein Ringrohrbackofen beste Backergeb-

nisse bei Weizen, Weizenmisch- und mediterra-

nen Brote erzielt, ist allgemein bekannt. Backen auf

22 mm starken Steinplatten, dazu die groBe Tempe-
raturbestandigkeit und die weiche Warmeiibertragung —
sie gelten als ideale Voraussetzungen fiir Weizen-, Weizenmisch- und
mediterrane Brote. Stellt sich die Frage, ob die gleichen Voraussetzun-
gen nicht ebenso ideal sind fiir knusprige schwere Roggenbrote? Ein Test
mit erfahrenen Backermeistern, die in ihren Betrieben nicht mit einem
Ringrohrofen, sondern mit Heizgasumwalzofen und Thermodl-Etagen-
und Wagendfen arbeiten, sollte den Beweis bringen.

Dazu wurden in einem der drei in der Barbarossa Backerei stehenden
UNIVERSAL Ringrohr-Etagendfen mit 33 m? Backflache zur gleichen
Zeitin den sechs Etagen sechs verschiedene, nacheinander eingescho-
bene Produkte gebacken. Roggenbrot, 70/30 Roggenmischbrot, 60/40
Roggenmischbrot sowie je ein Herd mit Pain Paillasse, Huus Brot und
als Kleingebéck Schweizer Knoten.

Dass ihn seine Backeigenschaften auch fiir krdftige, knusprige Roggen-
und Roggenmischbrote zu einem idealen Backofen machen, wissen
aus der tdglichen Praxis nur die Backer, die in einem HEIN UNIVERSAL
Ringrohr-Etagenbackofen backen. Sie wissen, dass dieser seinen Namen
UNIVERSAL zu Recht trdgt, funktioniert das System das Backens mit
nahezu nur einer Temperatur doch fast fiir das gesamte Sortiment.
Dementsprechend miissen Backer, die die Zeiten und Backtemperaturen
eines Heizgasumwalzofens kennen, zunéchst einmal umdenken.

Der markanteste Unterschied zwischen der Heizgasumwalzung und
dem Ringrohrsystem mit gemauerter Steinfeuerung liegt im so ge-
nannten delta t° — die Differenz zwischen der Temperatur des Heiz-
mediums (Wasser/Wasserdampf in den Ringrdhren) und der Temperatur
der Steinplatte im Herd. Bei Heizgasumwalzern liegt die Temperatur
im Rauchgaskanal zwischen 80 und 100 °C iiber der Herdplatten-
temperatur. Bei Ringrohrdfen liegt das delta t° dagegen unterhalb
von 10 °C. Und das ist der wesentliche Grund dafiir, dass sich nahezu
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90 % des Sortiments mit einer einzigen Tempera-

tur backen lassen, mit weicher, wenig aggressiver

Hitze. Grundsatzlich gilt: Je geringer das delta t°,

desto geringer ist die Neigung des Ofens zum Flimmen.

Und je groBer die Masse des Ofens, desto geringer ist der

Temperaturabfall bei vollstandiger Beschickung aller Herde, wichtig
um kontinuierlich, Schuss auf Schuss backen zu konnen.

Keep it simple. So wird das Backen iiber die Zeit bei weitestgehend
nur einer Temperatur, einem der herausragenden Merkmale eines
Ringrohrofens, erst maglich. Eingeschossen wird dabei nicht
wie bei einem Heizgasumwalzofen mit 270 oder 280 °C
sondern in einem Temperaturbereich von ca. 235 °C,
entweder mit einer durchgangig festen Temperatur

DER BACKPLAN:

« Roggenbrot, rund, rustikal, TE 1.100 g, TA 188, Roggenvoll-
kornmehl, Backtemperatur 240 °C fallend auf ca. 235 °C,
Backzeit 65 Minuten, 5 Sekunden Schwadengabe,

Zug gedffnet nach 5 Minuten fiir 10 Minuten

« 70/30 Roggenmischbrot, langlich, rustikal, TE 1.100 g, TA 180,
Backtemperatur 235 °C, Backzeit 60 Minuten, 5 Sekunden
Schwadengabe, Zug gedffnet nach 5 Minuten fiir 10 Minuten

+ 60/40 Roggenmischbrot, langlich gemehlt und glatt,

TE 1.100 g, TA 180, Backtemperatur 235 °C, Backzeit 60
Minuten, 12 Sekunden Schwadengabe, Zug gedffnet nach
1,5 Minuten fiir 10 Minuten

- Pain Paillasse hell, Stangen, TE 500 g, TA 180, Backtemperatur
235 °C, Backzeit 40 Minuten

« Huus Brot, rund, TE 600 g, TA 185, Backtemperatur ca. 235 °C,
Backzeit 55 Minuten

« Schweizer Knoten (Kleingeback aus Paillasseteig), TE 120 g,
TA 172, Backtemperatur 235 °C, Backzeit 28 Minuten

Den Sauerteig hatten Bernd Hemmerle und Gerd Lissek, Produktionsleiter
in der Béckerei Hemmerle, mit eigenem Anstellgut schon am Vorabend
angesetzt. Fiir Rezept und Teige gab es seitens der Kollegen grofes Lob.




Das 60/40er Roggenmischbrot war vom Teig
und auch vom Endergebnis hervorragend.

Einfach verlockend — die 120 g schweren
Schweizer Knoten, hergestellt aus Pain
Paillasse Teig hell.

oder fallend von 235
auf 230 oder 240 auf
235 °C. Der Ofen macht
den Unterschied, die heraus-
ragenden Speichereigenschaften des

Ringrohrofens mit seiner hohen Masse, die er

unter anderem durch seine gemauerte Steinfeuerung aufweist. Auch
sehr vollgarige Teigstiicke lassen sich problemlos backen. Durch den
schnellen Warmeiibergang und die schnelle Krustenbildung behalt das
Backgut die Form und fallt nicht zusammen oder lduft breit.

Von 280 °C auf 220 °C fallend — so backen viele Bécker ihre Roggen-
brote in dem in Deutschland immer noch vorherrschenden Heizgasum-
walzofen. In einer Temperaturkurve werden fiir jedes der zahlreichen
Produkte eine spezifische Anbacktemperatur, eine Backtemperatur
und eine Aushacktemperatur festgelegt. Bei den Heizgasumwalzdfen
ist diese Kurve letztlich nichts anderes als die Anpassung gewiinschter

Das 70/30er Roggenmischbrot: rustikal, lang
aufgearbeitet und wie gewiinscht gerissen.

Produkteigenschaften an die beson-
dere Funktionsweise dieses Stahlskelett-
ofens, der die Speichereigenschaften eines
UNIVERSAL Ringrohrofens eben nicht aufweist.
Damit die Backtemperatur nach dem EinschieBen der
Ware nicht zu stark abfallt, wird er zundchst hoch geheizt, féllt
nach dem EinschieBen deutlich ab, kampft sich wieder hoch auf die
voreingestellten 280 °C um im Laufe der Backzeit auf 25 °C zu fallen
und vielleicht, wenn Schuss auf Schuss gebacken wird, zum Ende der
Backzeit wieder hoch zu heizen, mit der Gefahr des Abflimmens der
Brote in den letzten zehn Minuten der Backzeit. Diese Temperaturkurve
wurde bei dlteren Modellen von Hand geregelt, mit der Option zu dunkel
gebackenes Brot zu erhalten, wenn das rechtzeitige Herunterstellen
einmal vergessen wurde. Computersteuerungen machen es zwar ein-
facher, die gewiinschten Temperaturkurven zu fahren, aber die groBen
Temperaturunterschiede bleiben.




Das Roggenvollkornbrot wiirde mit
Roggenmehl der Type 1150 sicher noch
héher ziehen. Uberragend sind Kruste und
Boden des Produkts.

Beim Ringrohrofen hingegen fdllt die
Backtemperatur nur wenig unter das Soll
und istin kiirzester Zeit auch wieder bei den
voreingestellten Werten. Die gemauerte Stein-
feuerung erlaubt eine Steigleistung von ca. 2 °C/min.

Der Test. Zielsetzung des Backtests war der Nachweis, dass hohe
Temperaturen zum Backen von Roggenbroten nicht notwendig sind und
sie sich mit hervorragender Kruste, sehr gutem Boden und langer Frisch-
haltung auf dem Stein des Ringrohrofens bei Temperaturen um ,nur”
235 °Cbacken lassen. Die Backer, Karlheinz Harle und Sohn Robert, Max
Brenner, Matthias Elkmann, Bernd Hemmerle und Gerd Lissek, Produk-
tionsleiter in der Backerei Hemmerle, standen um 9:00 Uhr bereit, um
die Teige herzustellen, aufzuarbeiten und abzubacken. Unterstiitzt wur-
den sie dabei von Barbarossa Produktionsleiter Uwe Hammel und Teig-
macher Tobias Wagner. Die Teige wurden mit einem Vollsauerteig aus

Das Pain Paillasse kann man nicht besser
backen, so die Beurteilung.

Das Huus Brot war ebenfalls sehr gelungen,
wies eine gute Kruste auf, dazu gleich-
maBig schon gerissen, und hatte ein
schones Farbenspiel an der Kruste, wie
Matthias Elkmann, Deutschland-Verkaufs-

leiter der Mdnsheimer Miihle, betonte.

Roggenvollkornmehlin

modifizierter Detmolder

2-Stufen-Fiihrung, wie sie in

der Bdckerei Hemmerle Anwendung

findet, hergestellt. Den Sauerteig hatte Bernd

Hemmerle mit eigenem Anstellgut schon am Vorabend angesetzt. Fiir
Rezept und Teige gab es seitens der Kollegen groBes Lob.

Die Rezepturen fiir die Roggen- und Roggenmischbrote stammten von

der Backerei Hemmerle, die Gibrigen drei sind Produkte der Mdnsheimer

Miihle Decker + Mdnch. Die anwesenden Backer staunten zundchst
einmal, ob der Weichheit der Teige, die das Aufarbeiten von Hand
zwingend machte. Sie rdumten ein, dass das Backen dieser Teige auch
eine Herausforderung fiir den Ofen sei. Dazu kam, dass der Sauerteig mit
Roggenvollkornmehl angesetzt war und auch fiir das 100 % Roggenbrot
ein Roggenvollkornmehl Verwendung fand.

Alle Brote wiesen einen ausgezeichne-
ten Boden auf, Beleg auch fiir die qute
Warmeleitfahigkeit der Steinplatten.
Gleichzeitig war aber auch die Kruste
qut ausgepragt und das bei Backzeiten
von 60 Minuten bei ca. 235 °C.



Die Ofen im Rohbau zeigen die gemauerte Steinfeuerung unten sowie die vielen hintereinander eingebauten Ringréhren. Die Schwadenkésten in den Herden sind ebenfalls
erkennbar. Die Bedienung erfolgt iber den Touchscreen-Computer, der dariiber informiert, welche Herde belegt sind und wie lange zum Beispiel die Restbackzeiten sind.
Die drei 6-herdigen Ofen, je 2,40 m tief und 2,07 m breit (eine Sonderbreite), versorgt von einem Beschickungs- und Beladeroboter, mit Ubergabe- und Abnahmetisch
sowie automatischem Abtransport. Jeder Herd ist 22 cm hoch. Die zwei unteren Herde jedes Ofens wurden als Auszugsherde gewahlt, um auch Bleche oder Kdsten manuell
einschieben zu kdnnen.

Der Ringrohrofen

Die HEIN UNIVERSAL Ringrohr-Etagendfen bestehen aus
hintereinander in die Steinfeuerung eingebauten Ringrohren.
Mehrere solcher Ringréhre werden dann zu einer Ringrohrgruppe
zusammengefiigt. Der untere Teil der Rohrgruppe befindet sich
dabei im Bereich der Feuerung. Dieser Rohrbereich ist mit einer
genau definierten Wassermenge, meist zu 1/3, gefiillt. Die an die
Rohren schlagende Flamme des Brenners heizt sie auf, das Wasser
wird zum Verdampfen gebracht, der Dampf steigt nach oben,
verteilt sich absolut gleichmaBig iiber die verschiedenen Etagen
und gibt dabei die Warme ab. Werden nun kalte Teigstiicke in den
Herd eingebracht, kiihlt sich der Dampf ab und Wasser flieBt zum
Aufheizen zuriick nach unten, der Kreislauf beginnt von neuem.
Die Anordnung der einzelnen Rohrgruppen zwischen zwei Herden
sorgt bei jedem Herd fiir Ober- und Unterhitze, wie die hohe
Speichermasse ein wichtiger Beitrag zu einem niedrigen delta t°.
Je nach Ausfiihrung und Wunsch des Kunden werden die Rdhren
unterschiedlich zusammengestellt. Wird eine stdrkere Oberhitze
verlangt, verlaufen zum Beispiel oben mehr und unten weniger.
Umfang und Form der Ringrdhren sind in der Brennkammer maR-
geblich fiir eine mdglichst groBe Oberflache zur Aufnahme der

Energie und in den Herden zur Abgabe der Strahlungswarme. Je
groBer also der Durchmesser und langer das gesamte Rohr ist,
desto mehr Warmeleitflachen stehen zur Aufnahme und Abgabe
der Warme zur Verfiigung.

Beim HEIN UNIVERSAL wird ein Rohr mit einem AuBendurchmesser
von 25 mm und einer Ringwandstdrke von 3,5 mm eingesetzt.
Doch nicht nur das Rohr ist entscheidend, auch die gesamte
Speichermasse des Ofens zdhlt. Dabei kommt es nicht allein auf
die Stérke der Steinbackplatten (22 mm) in den Herden an, ebenso
wichtig ist die Gibrige Masse, etwa durch die Steinfeuerung und
die gute Isolierung. So kann eine deutliche Energieeinsparung
gegeniiber anderen Heizsystemen erzielt werden.

Viele Wartungsteile besitzt ein Ringrohrofen nicht. Die Rohren
selbst sind wartungsfrei. Dann gibt es noch den Brenner, die
Schwadenanlage, den Elektroschaltkasten fiir die Steuerung, den
Motor fiir den Schwadenabzug — mehr nicht. Dieses ,einfache”
System ermdglicht nahezu konkurrenzlos niedrige Energiever-
brauchswerte. So erfordert ein UNIVERSAL mit 44 m? Backflache
einen Anschlusswert von lediglich 175 Kw und nur weitere 0,5 Kw
fiir den Elektroanschluss.



Ab 9:00 Uhr wurden die einzelnen Teige geknetet. Sie ruhten nach dem
Kneten ca. 20 Minuten in der Teigschale, wurden dann nacheinander in
Korbchen aufgearbeitet und standen vor dem Backen noch einmal gut
60 Minuten auf Gare. Das EinschieBen erfolgte {iber den Beladeroboter
Spider. Zundchst bei 240 °C das Roggenbrot in den unteren Herd, danach da-
riiber bei 235 °Cdie weiteren Brote 70/30 und 60/40. Die iibrigen drei Herde
belegte der Roboter mit den Pain Paillasse Stangen, dem Huus Brot und den
Schweizer Knoten. Die Temperatur blieb iiber die Backzeit stabil bei 235 °C.

Beste Ergebnisse. Spannend wurde es dann beim Ausbacken und bei
der Beurteilung der einzelnen Produkte. Die Backer haben viel Erfahrung
auch mit freigeschobenen, kraftig ausgebackenen Laibbroten und waren
zundchst skeptisch, was das Ergebnis bei den im Vergleich zum Heiz-
gasumwalzofen deutlich niedrigeren Backtemperaturen angeht. Doch alle
duBerten sich am Aufgabetisch, auf dem die Backwaren zur Beurteilung
lagen, sehr zufrieden mit den Backergebnissen. Alle Brote wiesen einen
ausgezeichneten Boden auf, Beleg auch fiir die gute Warmeleitfahigkeit
der Steinplatten. Gleichzeitig war aber auch die Kruste gut ausgepragt und
das bei Backzeiten von 60 Minuten bei ca. 235 °C. Alle Produkte zogen gut
hoch und iiberzeugten auch mit einer feinen Porung.

Die Frage, ob die Frischhaltung der Brote aus einem Ringrohrofen besser
istals aus einem Heizgasumwalzofen, beantwortete Bernd Hemmerle am
nachsten Tag. Er hatte namlich in seiner Produktion ebenfalls ein 70/30

Roggenmischbrot, gebacken nach dem gleichen Rezept, zuriicklegen
lassen, um es mit dem Ergebnis aus Kaiserslautern zu vergleichen. Sein
Fazit: ,Die Frischhaltung war wahrmehmbar besser.” Bei einigen Broten
zundchst festgestellte leichte UnregelmaBigkeiten in der Farbe sollen nicht
verschwiegen werden. Sie erklarten sich aus einem irrtiimlich benutzten
Backprogramm, bei dem der Zug wahrend der Backzeit sehr lange gedffnet
war. Dieser Effekt wurde noch verstérkt durch Ofenklappen, an denen die
Dichtungen zum Tausch stehen und durch die darum mehr Frischluft in
den Herd gelangte. Es stellte sich heraus, dass es fiir die Erneuerung der
Dichtungen ebenso bereits einen Servicetermin gab, wie zur Uberpriifung
des Kaminzugs. Bei den Weizenbroten, die ohne Schwadenentlastung
gebacken wurden, tauchte das Problem einer UngleichmaBigkeit nicht auf.
DerTest belegte fiir alle, dass es mit dem Ringrohrofen UNIVERSAL méglich
ist, in einem relativ schmalen Temperaturbereich ein sehr breites Sortiment
zu backen. Die Teilnehmer waren sich einig, dass der Ringrohrofen ein her-
vorragendes Roggenbrot backt. Jeder Betrieb hat natiirlich die Moglichkeit,
seine Produktionsweise dem Ofen in seinem Wérmeverhalten etwas an-

zupassen. Einmal aufgeheizt, sinkt die Temperatur auch beim EinschieBen
neuer Ware nur wenig und langsam. Mit geringeren Temperaturen, wenn
der Ofen nicht mehr aufheizt, ist es dann bei 220 °Cauch mdglich Kuchen,
Bdden oder &hnliche Dinge zu backen. Es gibt Backer in Deutschland, die
backen im HEIN UNIVERSAL ihr Schwarzbrot iiber 24 Stunden bei ausge-
schaltetem Brenner, nur mit der langsam abfallenden Resthitze.

Alle Backer duBerten sich am Aufgabetisch, auf dem die Backwaren zur Beurteilung lagen, sehr zufrieden mit den Backergebnissen.

2 Barbarossa

Die Barbarossa Béckerei betreibt iiber 85 Filialen in der Pfalz und im
Saarland. Nahezu 800 Mitarbeiter sind mit Produktion, Verkauf und
Vertrieb von 150 Artikeln im Brot-, Brétchen-, Feinback- und Kondi-
toreibereich tatig. Als 2004 der Produktionsbetrieb in Kaiserslautern-

Nord neu gebaut wurde, erhielt HEIN neben den Stikkendfen auch
den Auftrag fiir drei Ringrohr-Etagendfen. Insgesamt gibt es in der
Backerei vier verschiedene Ofensysteme: Stikkenofen, Wagenofen,
Thermodl-Etagenofen, Ringrohretagenofen. Gebacken wird nach
einem festen Produktplan, dementsprechend setzt man die Back-
systeme unterschiedlich ein. Im Gesprach betonte Inhaber Rolf
Landry noch einmal die hohe Zuverlssigkeit der Ofen. Er wiirde

BARBAROSSA BACKEREI

diese Investition heute, mit der Erfahrung von 11 Jahren auf jeden
Fall wieder tatigen und konnte seinen Kollegen den Ofen ebenfalls
empfehlen. Auch der Wartungsaufwand fiir die Ofen wurde von
Landry als recht gering

benannt. Die Ofenklappen

miissten mal nachgestellt,

Ziige iberpriift werden.

Ofen und Beladetechnik

werden weitestgehend

durch die eigene Werk-

statt gewartet.
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Miihle

MONCH

Dunkel. Saftig. Lecker.
Ein Brot mit Charakter
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HUUS-MEHL IST EIN NEUES PRODUKT DER MONSHEIMER MUHLE DECKER+MONCH,
DAS MULLERMEISTER MARKUS MONCH INVIELEN MAHLGANGEN UND BACKVERSUCHEN
ENTWICKELT HAT. ES IST DIE BASIS FUR DUNKLE, SAFTIGE WEIZENBROTE,

Die erste Idee fiir das neue Huus Mehl Huu
stammte aus der Schweiz. Dort gibt es als e
Standardmehl das Ruchmehl aus Weizen
oder Dinkel. Es hat einen ausgepragteren Ge-
schmack als WeiBmehl und wird in der Schweiz fiir
dunkle, sauerteigfreie Brote eingesetzt. Wahrend das

iibliche helle, so genannte Weimehl vorwiegend aus dem vermahle-
nen inneren Teil des Getreidekorns stammt, enthélt Ruchmehl mehr
Eiweif3, Mineralstoffe und Vitamine aus der Randschicht des Korns.
So ermdglicht es dunkle, geschmacklich abgerundete Brote, die
gleichzeitig noch eine hohere Wasserbindung und damit bessere
Frischhaltung bieten. In vielen Rezepturen aus der Schweiz ersetzt
in Deutschland die Type 1050 das Ruchmehl, doch diese Kompro-
misslsung stellt langst nicht jeden Backer zufrieden. Als deutscher
Anbieter der Pain Paillasse Spezialmehle hat die Monsheimer Miihle
langjahrige gute Beziehungen in die Schweiz und gute Kontakte zu
vielen Schweizer Béckereien. Im Gesprach mit einem Schweizer
Backer, der selber schon viele Jahre sehr erfolgreich aus Ruchmehl sein
,Huusbrot” (Hausbrot) herstellt, entstand die Idee, fiir den deutschen
Markt ein vergleichbares Mehl zu kreieren. Als dann, nach dem Genuss
der schmackhaften Brotspezialitaten aus Ruchmehl im Nachbarland,
verschiedene anspruchsvolle Kunden nach einem dhnlichen Produkt
fiir Deutschland fragten, war der Ehrgeiz von Miillermeister Markus
Manch, Inhaber der Monsheimer Miihle Decker + Monch, geweckt.
Von Anfang war es das Ziel, ein Spezialmehl zu entwickeln, das
seine spezifischen Eigenschaften aus dem Mahlverfahren und nicht
durch Zusatz diverser backaktiver Substanzen gewinnt. So gibt es
als Ruchmehl bezeichnete Produkte, die mit diversen Zutaten wie
Weizenkleber, Weizenquellmehlen, Weizenstarke, Zucker, Milchsdu-
rebakterien und Hefen deklariert werden. Dem gegeniiber sollte
das Huus Mehl von Anfang an ein innovatives und gleichzeitig auch
deklarationsfreundliches Produkt werden.

Der Zusatz von diversen backaktiven Substanzen ware letztlich sicher
der leichtere Weg gewesen, hatte fiir den Backer allerdings den
Nachteil einer langen Deklarationsliste. So setzte Mnch von Beginn
an auf das Mahlverfahren, ist die Monsheimer Miihle doch technisch

s Bro
DF‘«S HALUSBROT
(HEY (1 CFE ( /J{*’H’

hervorragend ausgestattet, um kreative
Ideen auch umzusetzen.
,Gewiinscht waren eine hohe Teigausheute
und eine lange Teigfiihrung und das bedingt
zundchst schon einmal spezielle, ausgesuchte

kleberstarke Getreidesorten. Wir wollten dem

Mehl auBerdem von Beginn an auch eine typisch deutsche

Komponente geben und da war es nur ein kleiner Schritt bis zum

Roggenmehl. Der Roggenzusatz hebt noch einmal den Geschmack,

sorgt fiir eine dunklere Farbe, verkiirzt die Knetzeit und ist auBerdem
noch besser fiir die Frischhaltung.”

Ein Mehl wie kein anderes. Doch das Geheimnis des Huus Mehls
liegt nicht nur darin. Es ging nie darum, einem Weizenmehl der
Type 1050 einfach nur etwas Roggenmehl beizumischen und so ein
Spezialmehl zu kreieren. Besonders viel Zeit und Sorgfalt erforderte
es, die Mehlfraktionen aus verschiedenen Mahlstufen und -graden
zu vergleichen und fiir ein optimales Endprodukt im richtigen Ver-

Die glasige, glanzende Krume und die grobe, unruhige Porung sind typisch fiir
das Huus Brot. Die Frischhaltung ist dank des Roggenanteils und der Teigfiihrung
sehr gut.
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Der Poolish ist wichtig zum ErschlieBen der Mehlbestandteile
und damit fiir die qute Frischhaltung des Huus Brotes. Dem
Teig wird spdter nur sehr wenig Hefe zugesetzt.
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Das Huus Mehl (links) ist keine Vormischung, vielmehr ist es ein sauberes, deklarationsarmes Mehl, hergestellt mit viel Know-how. Durch die Kombination der speziell
ausgesuchten Passagen des Mahlvorgangs gelang es, besondere Klebereigenschaften in das fertige Mehl zu bringen. Die in geringem MaB zugesetzte Kleie muss genau
definierten Anforderungen geniigen, denn Kleie bindet zwar ebenfalls das Wasser, verringert aber falsch dosiert auch die Standfestigkeit der Brote.

hdltnis zu kombinieren. SchlieBlich wollte man ohne getrockneten
Sauerteig, ohne Enzyme und andere Zutaten auskommen, die sich
sonst in dhnlichen Mischungen finden. ,Es ging darum, ein reines
Mehl zu schaffen, mit Ausnahme der Ascorbinsaure ohne deklara-
tionspflichtige Zusatzstoffe, und dazu die Mdglichkeiten modernster
Miillereitechnik zu nutzen. Wir haben, im wahrsten Sinne des Wor-

tes, an vielen Schrauben in der Mihle gedreht, um die optimalen
Mehlfraktionen zu finden und herzustellen.” Die handwerkliche
Kunst des Miillermeisters war gefordert. Begleitend fiihrte Ver-
kaufsleiter und Backermeister Matthias Elkmann viele Backversu-
che in der Versuchshackstube des Backhauses an der Miihle durch,
um das Mehl und den Prozess der Teigherstellung weiter zu opti-

RUCHMEHL UND MEHR

Der Begriff Ruchmehl wird in der Schweiz und im alemannischen
Sprachraum verwendet. Seit wenigen Jahren gibt es auch in
Deutschland entsprechend bezeichnete Mehle. Ruchmehl ent-
spricht in etwa dem Ausmahlungsgrad der deutschen Type 1050
oder der dsterreichischen Type W 1600. Die Definition von Ruch-
mehlist Bestandteil eidgendssischer Gesetzesvorschriften. Es gibt
demnach vier Gruppen:

1. WeiBmehl, als vorwiegend aus dem inneren Teil des Getreide-
korns gewonnenes Mehl.

2. HalbweiBmehl, als nahezu schalenfreies Mehl.

3. Ruchmehl, als Mehl, das noch einen Teil der auBeren Schalen-
schichten enthalt.

4, Vollkornmehl, als aus dem ganzen Getreidekorn gewonnenes
Mehl, mit oder ohne die duBersten Schalenteile.



mieren und so schlieBlich die ideale Mehlkombination zu finden.
Das Huus Mehl ist keine klassische Vormischung, vielmehr ist es ein
sauberes, deklarationsarmes Mehl, hergestellt mit viel Know-how.
Durch die Kombination der speziell ausgesuchten Passagen des Mehl-
vorgangs gelang es, besondere Klebereigenschaften in das fertige
Mehl zu bringen. Damit entspricht es in idealer Weise dem Motto der
Mdnsheimer Miihle ,Wir machen mehr aus Getreide.”

Auch das zugesetzte Roggenmehl musste verschiedene Kriterien,
etwa bei den Amylasewerten, erfiillen, um so optimal zu Teigentwick-
lung und Geschmack beizutragen. Selbst die ebenfalls in geringem
Mal zugesetzte Kleie hatte genau definierten Anforderungen zu
geniigen. Kleie bindet zwar ebenfalls das Wasser, verringert falsch
dosiert aber auch die Standfestigkeit der Brote.

Sichere Herstellung. Fiir das Huus Brot-Rezept pragend ist die lange
Teigfiihrung und der Einsatz eines Poolish. Diese Kombination fiihrt
zu einem besonders aromatischen und abgerundeten Geschmack
im fertigen Produkt. Der Teig wird mit sehr wenig Hefe hergestellt,
geknetet und ruht gekiihlt und bei Backstubentemperatur jeweils
einige Stunden. Die runden Huus Brote werden bei einem Gewicht
von 600 g 60 Minuten kréftig ausgebacken. Wegen des relativ hohen
Wasseranteils ist das fertige Produkt aber sehr saftig und sieht mit
seiner kréftigen Kruste, der groben Porung und einer feuchten, glasi-
gen Krume immer sehr verlockend aus. Markus Ménch: , Nicht umsonst
sprechen wir von einem Brot mit Charakter.” Der gute Aufschluss der
Inhaltsstoffe durch Poolish und Stehzeiten fiihrt auBerdem auch zu
einer hohen Bekdmmlichkeit.

Das Huus Mehl wird in 25 kg-Sacken von der Monsheimer Miihle
Decker + Mdnch bundesweit ausgeliefert. Es lasst sich je nach
Wunsch auch sehr gut zur Herstellung von Kleingebdcken oder auch
als Snackidee zu Stangen mit Kdrnern und Saaten aufarbeiten. Auch
das Huus Brot ldsst sich in verschiedenen Formen herstellen, zum
Beispiel als nass ausgehobenes, 500 g schweres Rundbrot oder in
einer langlich aufgewirkten, vor dem Backen geschnittenen oder
rustikal aufgesprungenen Variante. Der Kreativitat des Backers sind
dort kaum Einschrédnkungen gesetzt.

Ebenfalls eine interessante Alternative ist das Huus Brot als 2,5 kg
bis 3 kg schweres GroBbrot, sei es um abgeteilte Stiicke zu wiegen
und grammgenau zu verkaufen oder auch einmal als attraktive Brot-
alternative fiir Restaurants. In Scheiben von einem langlich aufge-
arbeiteten Laib geschnitten, ist es ein Highlight in jedem Brotkorb
und ideal um es zu bestreichen oder in etwas Olivendl zu dippen.
Rezeptideen und Anwendungsheispiele gibt es vom AuBendienst
der Monsheimer Miihle.

Die klassische Pekar-Probe — Mehl auf Brettchen aufgebracht und mit Wasser
benetzt — zeigt deutlich den hoheren Kleiegehalt sowie den dunkleren Ausmah-
lungsgrad des Huus Mehls. Der Teig wird intensiv geknetet, ist danach elastisch und
gut dehnbar und sollte vor und nach der Formgebung einige Zeit ruhen. Die runden
Huus Brote sind bei einem Gewicht von 600 g mit einer Backzeit von 60 Minuten
krdftig ausgebacken. Das Backen auf dem Herd sorgt fiir einen guten Boden.
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DER MANUFAKTUR-VERKAUF VON KUGLER FEINKOST VEREINT HOCHSTE ANSPRUCHE
AN FUNKTIONALITAT, MATERIAL, TECHNIK UND AUSFUHRUNG MIT REGIONALTYPISCHEN
ASPEKTEN. MASSGEBLICH FUR DEN ERFOLG WAR LETZTLICH DIE KOMPLETTE
NEUPROJEKTIERUNG DES OBJEKTS DURCH AHA! EINRICHTUNGEN. VIELE INNOVATIVE
LOSUNGEN WURDEN DAZU EIGENS ENTWICKELT.

Was es bedeutet, bei der Ausstattung eines Food-Bereichs mit einem
Spezialisten zusammenzuarbeiten, konnte Kugler Feinkost bei der Planung
des Manufaktur-Verkaufs im neu gebauten Produktions- und Verwaltungs-
gebdude in Parsdorf erfahren. Ein zundchst favorisiertes Konzept, fiir das
AHA! eigentlich nur den Innenausbau nach Vorgabe eines Architekten aus-
fiihren sollte, wurde von den Einrichtungsspezialisten
aus Gersthofen analysiert, dann komplett neu projek-
tiert und geplant und so letztlich in eine erfolgreiche
Richtung gedreht. Michael Mayer, Geschftsfiihrer AHA!
Einrichtungen: ,Das Gesamtkonzept des Manufaktur-
Verkaufs hétte sicher nie funktioniert, wenn Arbeits-
bereiche wie Spiilen und Kiiche oder das Kassensystem von uns nicht vollig
neu geplant worden waren.” Auch die Materialwahl wurde iiberarbeitet
und damit perfekt auf die Gegebenheiten der Lokalitdt, des Feinkost-
verkaufs und die dafiir zu erfiillenden Anforderungen wie Prasentation,

HHRE

EINRICHTUNGEN =

Haltbarkeit, Hygiene abgestimmt. Am 27.10.2014 6ffneten sich die Tiiren
des Kugler Manufaktur-Verkaufs als,, Erste Adresse fiir GenieRer".

Wohlfiihlwelten. Ziel des AHA! Konzepts war es, auf der ca. 300 Quadrat-
meter groBen Gesamtfldche eine Wohlfiihlwelt zu schaffen, die Menschen
mit der Einrichtung zu fesseln, zum entspannten
Verweilen einzuladen und sie dadurch zu Stammkun-
den zu machen. Heute ist der Manufaktur-Verkauf
ein Anziehungspunkt fiir alle geworden, die ein Ein-
kaufserlebnis der besonderen Art suchen. Die nicht
nur einkaufen, sondern erleben, schmecken, riechen,
aber auch schauen und staunen wollen, die sich mit Freunden treffen, sich
in einer anregenden Umgebung bei einem leckeren Cappuccino eine kleine
Auszeit nehmen oder sich einfach nur wohl fiihlen wollen. Die steigende
Zahl an Kunden, die auch weitere Wege aus Miinchen und Umgebung nicht
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Die Decke wurde bewusst variabel gestaltet. Sie zeigt
Sichtbeton, der in keiner Weise behandelt wurde. Auch die
Beliiftung ist sichtbar. Uber der Kost-Bar wurde, nicht zuletzt
auch wegen des Schallschutzes, eine Eichendecke eingebaut.

scheuen, beweist, dass diese Art der Prasentation den Nerv der Zeit trifft. So
gelingt es durch ein gutes Konzept, aber auch durch eine einladende und
fesselnde Einrichtung und Ausstattung, sich vom Wettbewerb abzusetzen
und seine eigene Erfolgsgeschichte zu schreiben. Solche Erfolgsgeschichten
mdglich zu machen und zu realisierenen, sieht Michael Mayer als Starke von
AHA! Einrichtungen. ,Wir helfen unseren Kunden, sich klare Wetthewerhs-
vorteile zu verschaffen, indem wir Konzepte und Einrichtungen planen, die
das Besondere und die Einzigartigkeit eines Unternehmens hervorheben und
es auf diese Weise im Wettbewerbsumfeld klar positionieren und erkennbar
machen.”

Objekt komplett neu geplant. Nach der Analyse machte sich die AHA!
Planungsgruppe um Michael Mayer an die Arbeit und plante das Objekt in
nur wenigen Wochen komplett um. Die Betreuung umfasste die gesamte

Projektleitung inklusive der Planung der einzelnen Gewerke und Fertigung
durch die hauseigene Produktion. Nicht nur die zundchst vorgesehenen
Insellgsungen, die recht kostenintensiv gewesen waren, wurden verworfen,
viel Geld wurde auch durch den Entfall der projektierten Gastro-Kiiche ge-
spart. Durch die neue Ablauforganisation zum Bedienen und Bestiicken der
Feinkosttheke, aber auch zum Spiilen und Fiillen der Schalen, gelang es,
insgesamt drei Arbeitskrdfte einzusparen und das ohne jeden Verzicht auf
Service fiir den Kunden. Die Idee der Aufteilung in verschiedene Bereiche
stammt urspriinglich von Kugler. So gibt es neben der groen, dominanten
Feinkosttheke einen Bereich fiir den Verzehr vor Ort und eine Kaffeebar
unter dem Namen,Kost Bar”. In dieser ,Erlebnisgastronomie mit Flair” gibt
es zu den Kaffeespezialitaten auch mit frischen Kugler-Aufstrichen oder
Feinkostsalaten belegte Brote oder frisch belegte Panini. Insgesamt finden
sich innen und aulen jeweils circa 32 abwechslungsreich gestaltete Sitz-

locken zum Spontankauf.

verfahrbaren Regalen. Mitnahmeartikel wie Saucen
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platze an Tischen, auf Hockern und an Stehbénken. Zusatzlich wurden von
AHA! Regale fiir Mitnahmeartikel und Spontankdufe eingeplant. Diese Idee
trdgt heute wesentlich zum Umsatz bei. In dieser, Wohlfiihlwelt” mit einer
perfekten Wareninszenierung spielt natiirlich auch das Licht eine wichtige
Rolle. Die komplette Planung der Beleuchtung lag ebenfalls in den Hénden
von AHA! Einrichtungen. Das Konzept wurde perfekt auf den Laden abge-
stimmt, spielt mit Stimmungen, Formen, Raum und hebt Materialien hervor.
Die vielfdltige Gestaltung und unterschiedliche Leuchtkdrper lassen die Ware
jederzeit im richtigen, verkaufsfordernden Licht erscheinen.

Theke neu konstruiert. Highlight der gesamten Einrichtung ist sicher die
9mlange Theke Contenta M 2020, ein technisches Meisterstiick, in der Fein-
kostsalate appetit- und kaufanregend prasentiert werden. In sechs Wochen

Neben den Kaffeespezialitaten werden zum Verzehr auch mit frischen Kugler-
gelang dem AHAI-Team die Neukonstruktion dieser einzigartigen und zum  Aufstrichen oder Feinkostsalaten belegte Brote angeboten.

K U G I_ E R F E I N Ko ST G M B H Patent angemeldeten Theke aus schwarzem Granit mit einer innovativen

Kiihlung fiir 90 eingelegte Schalen. Das System arbeitet mit einer doppelten
. . Umluftkiihlung und schafft um die Schalen ein Kiihlbett in 25 cm Hohe. Die

Zum Angebot des 1964 gegriindeten Unternehmens gehdren ) . " . y
. ) . . . . Kiihlung musste — das war ein Ausschlusskriterium seitens Kuglers — fiir

feinste Feinkostartikel, Salate und vieles mehr, wie zum Beispiel

Frischsalatmischungen, Gemiisemischungen, Gemiisesalate, die Ware in den Schalen eine Kiihltemperatur zwischen 2 und maximal

Kartoffelsalate, Feinkostsalate aus Nudeln, Kise und Ei, Fleisch, 4°C garantieren. Die Anforderung Sole als Kaltemittel — statt des iiblichen

Wurst, Gefliigel, Fisch, Meeresfriichte, dazu Frischkase, Saucen, R 134a — einzusetzen, wurde technisch hervorragend gemeistert.

Dips, Antipasti, SuBspeisen. Alle Artikel werden vor Ort in der Trotz des hohen Gewichtes — die gesamte Theke wiegt mehrere Tonnen —sind

Feinkost-Manufaktur frisch hergestellt und bei Bedarf verschickt. die Scheibenelemente mit der Granitplatte leicht nach vorn zu kippen, so

dass das Personal die Scheiben einfach von vorne reinigen kann und nicht

Kugler Feinkost GmbH
TaxetstraBe 5, 85599 Parsdorf durch die komplette Tiefe der Prasentationsflache an die Scheibe gelangen

(:'\\KUGLER Tel. +49 89 46 23 82-0, muss. Die entsprechenden Beschldge sind ebenfalls eine Neukonstruktion.
Fax +49 89 46 23 82-45 Die Theke ist komplett stiitzenlos konstruiert und wird von oben beleuchtet.
info@kugler.de Eine zusdtzliche Effektbeleuchtung lasst sich individuell mit einem Knopf-

druck steuern und ermdglicht unterschiedliche Farben und Stimmungen,

Individuell angefertigte Regale fir Mitnahmeartikel und
Spontankdufe — eine Anregung von AHA! — tragen heute
wesentlich zum Umsatz bei.
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Der Boden besteht aus massiven, handgehobelten Eichendielen, die optimal zu den
Deckenfeldern in Eiche passen. Der hohe Holzanteil unterstreicht die Bodenstandig-
keit des Unternehmens.

zum Beispiel fiir Events. Wie das gesamte Lichtkonzept basiert auch diese
Effektbeleuchtung auf sparsamer LED-Technologie, die zudem auch eine va-
riable Farbgebung durch eine RGB-Steuerung ermdglicht. Dank des Einsatzes
der LED-Beleuchtung in allen Bereichen gelang es, den Anschlusswert fiir
die Beleuchtung des gesamten 300 Quadratmeter gro8en Ladens auf unter
2,8 kW fiir technische und dekorative Beleuchtung zu senken

Farbgebung. Die Farbgebung wird von einem harmonisch aufeinander
abgestimmten Mix verschiedenster Materialien bestimmt, dem schwarzen
Granit der Theke, der Riickwand in Metall-Spachteltechnik, Glas und viel
Holz, aber auch Sichtbeton und Rohstahl mattlackiert. Wer den Laden betritt,
entdeckt praktisch mit jedem Besuch wieder neue Details. Diese Freude am
Detail und die Kombination ebenso schoner wie funktionaler Materialien
haben den Manufaktur-Verkauf zu einem Erfolgskonzept gemacht. Der

Boden besteht aus massiven, handgehobelten Eichendielen, die optimal

s

In sechs Wochen gelang dem AHA!-Team die Neukonstruktion der zum Patent
angemeldeten Theke Contenta 2020 mit einer innovativen Kiihlung fiir 90
eingelegte Schalen.

zu den Deckenfeldern in Eiche passen. Der hohe Holzanteil unterstreicht
die Bodenstandigkeit des Unternehmens. Schallschutz spielte bei der Neu-
planung ebenfalls eine wichtige Rolle. Einen optischen Rahmen bildet die
umlaufende Deckenblende aus ,sonnenverbrannter” Larche. Die verschie-
denen Eichen-Deckenfelder tragen ihren Teil zum Schallschutz bei und sind
damit Bestandteil der MaSnahmen, den Kunden der Feinkost-Manufaktur
in allen Belangen und bis ins Detail eine Wohlfiihlatmosphére zu bieten.

Einzigartiges Konzept. Das Ergebnis des Projekts ist ein einzigartiges,
erfolgreiches Konzept aus einem Miteinander von Materialien, Licht und
Architektur, das die Kunden auch emotional an den Laden bindet. Inner-
halb kiirzester Zeit wurde der Kugler Manufaktur-Verkauf daher zu einem
Magnetenin der Region. Die Kunden kommen nicht allein wegen der Qualitét
der Feinkost-Ware, sondern um den Aufenthaltin einem einzigartigen Laden
Zu geniefen.

Insgesamt stehen innen und auBen jeweils circa 32
abwechslungsreich gestaltete Sitzpldtze an Tischen,
auf Hockern und an Stehbanken zur Verfiigung.
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Mediterrane Backzutaten

,Ich habe einen ganz einfachen Geschmack: Ich bin immer .
mit dem Besten zufrieden.” oscar wilde ’-

Nr.1 112015




WEM BESTE ZUTATEN GERADE GUT GENUG SIND, DER WIRD AUCH BEI OLIVEN,

FETA UND GETROCKNETEN TOMATEN FUR BROTSPEZIALITATEN KEINE KOMPROMISSE
EINGEHEN. DIE FIRMA KOCH FEINKOST HAT SICH FUR MEDITERRANE SPEZIALITATEN
MIT IHRER EXQUISITEN QUALITAT NICHT NUR BEI OLIVEN EINEN NAMEN GEMACHT.

Es ist eine Binsenweisheit: Nur aus erstklassigen Rohstoffen und Zutaten
lassen sich auch erstklassige Produkte backen. Um Backwaren auf hochstem
Niveau anbieten zu konnen, kommt der Rohstoffauswahl in der Backerei dem-
zufolge grolSe Bedeutung zu. Wahrend Wissen um Zutaten wie Mehl, Zucker,
Fondant oder die Qualitatsunterschiede zwischen Rosinen und Sultaninen
durchaus verbreitetist, stellen neue Produkte ganz neue Herausforderungen.
So auch die heute so gefragten mediterranen Erzeugnisse. Sie erhalten ihren
ganz besonderen Charakter durch Oliven, schwarz und griin, Peperoni, Feta-
kdse, Olivendl fiir Ciabatta, getrocknete Tomaten... und wer kennt da schon die
Qualitatsunterschiede? Allzu schnell wird dann gekauft, was der GroBhandel
50 bietet, ,bewahrte Qualitét” und die auch noch méglichst preiswert. Wer
nun glaubt, mit den preiswertesten Produkten den groRSten Erfolg haben zu
kdnnen, hat zwei Mdglichkeiten: Er produziert kostengiinstigst und verkauft
zu niedrigen Preisen. Das ist, da es andere immer noch billiger kénnen, nicht
zwingend erfolgreich. Oder man verarbeitet kostengiinstigste Zutaten und
verkauft gleichwohl zu einem exklusiven Preis. Das funktioniert nur so lange,
bis jemand kommt, der bessere Zutaten verarbeitet.

Wer aber Premiumprodukte in seiner Theke will, der hat nur die eine Wahl,
namlich auch Premium-Rohstoffe einzusetzen, beim Mehl ebenso wie bei
den mediterranen Backzutaten. Das weif} auch Matthias Elkmann, der als
Deutschland-Verkaufsleiter fiir die Monsheimer Miihle Decker + Manch
auf beste mediterrane Zutaten als Zusatze zum Teig groBen Wert legt. ,Wir
haben mit dem Pain Paillasse sicher nicht das billigste Mehl, da ware es
falsch, die billigsten Oliven zu verwenden und Wunder im Absatz zu erwarten.
Es ist eigentlich ganz einfach, dem Kunden Unterschiede klar zu machen,
man schmeckt sie einfach.” Wie viele namhafte Béckereibetriebe setzt auch
Matthias Elkmann bei seinen Produktvorfiihrungen von mediterranen Gebd-
cken auf Premiumgqualitdten von Koch Feinkost aus Rauenberg.

Familienunternehmen. Koch Feinkost ist ein inhabergefiihrtes Familien-
unternehmen und feiert in diesem Jahr sein 25-jahriges Geschaftshestehen.
Die Geschdftsleitung liegt bei Elfriede Koch und ihrem Mann Bernhard, zustén-
dig fiir Einkauf und Verkauf. Das Unternehmen mit seinen zehn Mitarbeitern
hat sich spezialisiert auf die Veredelung mediterraner Erzeugnisse zu fertigen
Backzutaten. Dazu werden iiberwiegend Rohstoffe aus Griechenland, Spanien,
derTiirkei und Deutschland eingesetzt, die grundsatzlich gentechnisch nicht
verandert sein diirfen. Die Herstellung der fertigen Produkte und Backzutaten
erfolgt durch das Zusammenstellen der verschiedenen Komponenten und
das anschlieBende Mischen per Hand in Edelstahl-Mengmulden. Ein scho-
nendes Verfahren, das nur von Koch Feinkost praktiziert wird und damit ein
Alleinstellungsmerkmal ist. Fiir jedes Produkt ist in einem standig aktualisier-
ten Rezeptbuch ein individuelles, erprobtes Rezept angelegt. Grundlage der

Auch bei den preiswerteren Oliven aus Spanien werden die mit einem feinen milden Aroma und festem
Fruchtfleisch bevorzugt. Die schwarzen Oliven sind grundsdtzlich nicht geschwarzt, dies ist eine vertrag-
lich feste Vereinbarung zwischen den Produzenten und Koch Feinkost. Daher wird hier die Bezeichnung
,dunkel natur” gefiihrt. Die Oliven sind direkt verbrauchsfertig, ein Abschitten der Ware ist nicht not-
wendig. Als reine Ware kinnen sie aus den Eimern direkt verarbeitet werden.

Arbeitist die Entwicklung von einzigartigen Produkten fiir Backerei und Gas-
tronomie, mit dem Ziel, hochst mdgliche Qualitét zu angemessenen Preisen
zligig zu liefern. Um auf Anspriiche und Wiinsche optimal eingehen zu kénnen,
legt Koch Feinkost Wert auf den direkten Kontakt zu den Kunden. Dazu zahlen
kleinere Handwerksbackereien ebenso wie groBBere und GroBhetriebe.

Beratung und Ideen. Eine intensive Beratung — auch vor Ort — iiber die
Rohstoffe, ihre Besonderheiten und ihre Dosierung geht jeder Neubestellung
voraus. Selbstverstandlich werden auch Produktmuster zum Probebacken zur



Koch Feinkost hat sich auf die Veredelung mediterraner Erzeugnisse zu fertigen Backzutaten spezialisiert. Elfriede Koch (links) leitet das Unternehmen mit ihrem Mann
Bernhard. Getrocknete Tomaten sind wie Peperoni und Paprika eingelegt in Olivendl eine ideale Zugabe fiir Grillgebacke.

Verfiigung gestellt. Die Lieferfahigkeit eines breites Sortiments, stets frisch
und in bester Qualitdt, ist typisch fiir das Unternehmen. Bestellt wird per
Telefon, Fax oder E-Mail, geliefert mit einer Kiihlspedition, bundesweit und
frei Haus. Vier bis fiinf Tage nach Bestellung st die Ware in der Regel dann beim
Kunden. Das Mindesthaltbarkeitsdatum betrdgt je nach Produkt zwischen
16 und 30Tage, ein Zugestandnis an die absolute Frische und den Verzicht auf
Konservierungsstoffe. Aber man kann Koch Backzutaten auch sehr gut ein-
frieren. Samtliche Produkte sind frost- und backstabil. Hilfe gibt es selbstver-
standlich auch bei der Rezeptentwicklung und Dosierung. Vorschlage hierzu
finden sich auf der gerade neu aufgelegten Website www.koch-feinkost.de.
Dosierungen kdnnen natiirlich auch individuell gemacht werden, je nach
Geschmack. Nachfragen seitens der Bécker nach neuen Backrohstoffen waren
haufig Anlass fiir die Entwicklung neuer Produktideen wie zum Beispiel der
Flammkuchencreme auf rein pflanzlicher Basis. So konnte im Laufe der Jahre
die Produktpalette immer wieder erweitert werden. Elfriede Koch: ,Unsere

Fahigkeit neue Ideen zu entwickeln und in auBergewdhnliche Produkte um-
zusetzen, und dazu eine zuverldssige Partnerschaft, bilden die Grundlage
der Beziehung zu unseren Kunden.” Ebenso viel Wert legen Kochs auch auf
langjahrige Beziehungen zu ihren Lieferanten. RegelmaBige Besuche in den
Herkunftsldndern haben diese gefestigt und ihren Anteil daran, dass die dort
eingekauften Oliven, Tomaten etc. stets von einer ausgesuchten, hervorragen-
den Qualitat sind. Jeder Lieferant wird zundchst vor Ort besucht, um sich ein
Bild dariiber zu machen, wie er arbeitet. Zwingend diirfen zum Beispiel keine
Konservierungsstoffe eingesetzt und auch keine Farbstoffe verwendet werden.

Oliven und mebhr. ,Wir bieten natiirlich ein breites Sortiment an, oft auch
in zwei Preiskategorien.” Die rétlich-braunen bis dunkel-violetten Kalamon-
Oliven gelten als die besten, mit dem ausgepragtesten Geschmack und sind
demzufolge auch teurer als zum Beispiel griine Oliven aus Spanien. Kalamata-
Oliven haben eine eigene Charakteristik, sind sehr aromatisch und ein wenig

Die rétlich-braunen bis dunkel-violetten Kalamon-Oliven gelten als die besten, mit dem ausgepragtesten Geschmack und sind demzufolge auch teurer als zum Beispiel griine
Oliven aus Spanien. Kalamata-Oliven haben eine eigene Charakteristik, sind sehr aromatisch und ein wenig salzig. Ihr Zusatz zum Teig sollte bei etwa 20 Prozent liegen.
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Die Herstellung der fertigen Produkte und Backzutaten erfolgt durch das Zusammenstellen der verschiedenen Komponenten und das anschlieBende Mischen per Hand in
Edelstahl-Mengmulden. Ein schonendes Verfahren, das nur von Koch Feinkost praktiziert wird und damit ein Alleinstellungsmerkmal ist. Auch verschiedene Pasten, ideal um

Grillgebdcken einen speziellen Geschmack zu verleihen, gehdren zum Angebot.

salzig. Die mandelfdrmigen Friichte werden in der Region Kalamata-Laconia
auf der Insel Peloponnes geerntet. Auch bei den preiswerteren Oliven aus Spa-
nien, ebenfalls als ganze Friichte, halbe Friichte oder Scheiben, werden die mit
einem feinen milden Aroma und festem Fruchtfleisch bevorzugt. Und ist bei
Koch Feinkost von schwarzen Oliven die Rede, dann sind die nicht geschwarzt,
das ist eine vertragliche feste Vereinbarung zwischen den Produzenten und
Koch Feinkost. Daher werden sie als ,dunkel natur” bezeichnet. Schwarze
und griine Oliven, Pasten, mediterraner Mix, verschiedene Mischungen mit
Olivendl, getrocknete Tomaten (nach hdchsten Qualitétskriterien von einem
eigenen Partnerbetrieb unter Stellung hdchster Anspriiche in der Tiirkei her-
gestellt), und Peperoni, entweder pur oder zu hauseigenen Mischungen (in
Wiirfeln oder Streifen, mit Olivendl und Krdutern, mit Sonnenblumendal, mit
Mozzarella, Feta und Peperoni) kombiniert, das sind die Spezialitdten der
Firma Koch. Ergénzend dazu wird eine kleine, feine Auswahl hochwertiger
Produkte aus verschiedenen Kasesorten, Krautern und Olivendlen angeboten,

TIPPS VOM FACHMANN

Matthias Elkmann, Deutschland-Verkaufsleiter von Pain Paillasse,
arbeitet bei seinen Produkteinfiihrungen — speziell bei den mediter-
ranen Rezepten fiir die Grillsaison — mit den hochwertigen Zutaten
von Koch Feinkost. Sei es fiir eine griechische Variante mit Feta-Kdse,
Oliven und Peperoni oder das klassische Olivenbrot.

,In jedem Fall sollten die mediterranen Zutaten nicht zu lange
untergeknetet werden. Beim Einsatz von Feta-Kase empfiehlt es
sich, ihn in gefrorenem Zustand 60 bis 90 Sekunden langsam unter
zu arbeiten. Ich empfehle auch aus Griinden der Optik den Ein-
satz ganzer Oliven. Diese aber immer noch abtropfen lassen, um so
wenig Restfeuchte wie mdglich in den Teig zu bringen. Ein Anteil von
20 Prozent (auf Mehl gerechnet) reicht absolut aus, um dem Brot
seine besondere, geschmackvolle Note zu geben. AuBerdem stimmen
dann auch das Krumenbild und dabei die Kalkulation. Damit der
Teig keine graue Farbe annimmt, die Oliven erst ganz zum Ende des
Knetprozesses kurz unterarbeiten.”

zum Beispiel griechischer Feta-Schafskése in Wiirfeln, hochwertiges spanisches
Olivendl, getrocknete Krauter wie Oregano, Barlauch, Knoblauch, Basilikum,
Kréuter derToskana und der Provence oder auch Maronen-Bruch. Die Oliven gibt
esin verschiedenen Gebindegrdlen, 5 oder 8 oder 9 kg oder bei groBem Bedarf
auch in Fassern, 120 oder 135 Kilogramm schwer, mit Knoblauch, Krautern,
Peperoni, Tomaten, Kase und Feta. Tomaten, Peperoni und Paprika werden in
den GroBen 5 und 9 kg angeboten, Pasten in 1,5 kg, 5 kg und 9 kg-Gebinden.
Dosenware verkauft Koch Feinkost nicht. Elfriede Koch:,Wie die Bécker besteht
auch ein Zulieferer nur mit hochster Qualitét und die Mehrzahl unserer Kunden
legt gerade darauf sehr viel Wert. Dosenware wird von ihnen daher nicht ver-
langt. Man schmeckt letztlich den Unterschied. Natiirlich hatten wir auch schon
Anfragen wegen giinstigerer Preise. Billigware entspricht aber nicht unserer
Philosophie.” Ihr Tipp daher: ,Machen Sie den Blindtest mit Ihren Mitarbeitern
und Kunden. Vergleichen Sie mit Ihnen im GroBhandel erstandene preiswerte
geférbte Dosenware einfach mal mit unserer aromatischen Kalamata Olive.”

Koch Feinkost e.K. — Mediterrane Backzutaten
Inhaberin: Elfriede Koch, Hohenaspen 26, D-69231 Rauenberg
Telefon: +49 (0) 62 22 38 88 86

www.koch-feinkost.de
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Die Schweiz ist nicht nur die Heimat des Pain Paillasse, sondern auch
einer Reihe interessanter Backereibetriebe, die ldngst auch interna-
tional wahrgenommen werden. Sei es wegen der herausragenden
Produktqualitaten, einem Angebot, das — anders als in Deutschland
— sehr stark auch von der Confiserie und Chocolaterie bestimmt wird,
oder der konsequenten Umsetzung attraktiver und lukrativer Snack-
konzepte. Dafiir stehen Namen wie Sutter-Begg, Basel, Bachmann,
Luzern, Schwtyer, St. Gallen oder Kunz, Frick.

Sutter-Begg, Basel. 16 Backer trafen sich dann in der Vorweihnachts-
zeit in Basel, um von dort aus ihre Tour zu starten. Los ging es morgens
um 4:30 Uhr in die 2007 neu erdffnete Produktion des Sutter-Begg
in Basel, wo Betriebsleiter C. Bechtel die Fiihrung iibernahm. Mit
seinen 26 Filialen im Raum Basel und mehr als 300 Mitarbeitern ist
der 1911 gegriindete Sutter-Begg einer der groSten Backereibetriebe
der Schweiz. Trotz dieser GroR3e legt das Unternehmen nach wie vor

Linke Seite: Auch das Gesellige kam auf der Tour natiirlich nicht zu kurz.

Das klassische Kasefondue durfte nicht fehlen.

Rechte Seite: Betriebsleiter C. Bechtel Gibernahm die Fihrung in der Produktion von
Sutter-Begg. Auch mit 26 Filialen setzt man dort auf Handarbeit.

AUF EINER TOUR DE SUISSE WAREN
DEUTSCHE BACKER ZU GAST BE
ERFOLGREICHEN PAILLASSEUREN.

sehr viel Wert auf Handarbeit, wovon sich die Backer zum Beispiel bei
der Brot- und auch Brotchenherstellung iiberzeugen konnten. Etwa
100 Mitarbeiter sind in der Produktion tatig. Handwerklich erzeugte
Produkte statt Massenware — das lasst den Kunden 4,20 CHF fiir ein Pain
Paillasse, 7,20 CHF fiir ein belegtes Paillasse-Sandwich oder 5,20 CHF
fiir eine Schale Bircher Miisli akzeptieren. Sutter-Begg ist bereits seit
vielen Jahren einer der groten Abnehmer der Pain Paillasse-Mehle
in der Schweiz und stellt das Angebot in den Filialen auch ent- wie
ansprechend heraus. Doch auch wenn die Kernkompetenz klar im Brot-

~ Qualitatskontrolle” durch

=

Matthias Elkmann und Peter Hemmerle.
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Beim Sutter-Begq gab es einen tiefen Einblick in die Produktion des Unternehmens. Oben links wird gerade das Bircher Msli fiir die einzelnen Filialen abgefillt.
Sutter-Begg war einer der ersten Paillasse-Bdcker. Das Produkt ist nach wie vor die Nr. Tim Abverkauf und ist auch im Snack-Bereich nicht wegzudenken.

angebot liegt, bei den feinen Patisserie-Confiserie- und Chocolaterie-
Produkten ist man mit viel Ideenreichtum ebenfalls sehr erfolgreich.
Bei allen Produkten bilden beste Rohstoffe und Zutaten die Basis fiir
herausragende Qualitdt. Auf groRes Interesse stieB auch die zentrale
Snackproduktion, nicht zuletzt, weil hier neben den belegten Paillasse-
und anderen Broten auch Miisli hergestellt wird. Die AuBer-Haus-
Verpflegung wird mit neuen, selbst produzierten Menu-Angeboten
kontinuierlich ausgeweitet, ebenso der Online-Verkauf. Schon seit
vielen Jahren agiert Sutter-Begg erfolgreich mit einem umfassenden

Kaffeekonzept (Street-Coffee), das aus den Filialen nicht mehr weg-
zudenken ist. Etwa 14 Prozent des Gesamtumsatzes werden so erzielt,
4,10 CHF kostet zum Beispiel der Café Créme. Auch im sozialen
Engagement zeigt das Unternehmen unter der Leitung von Geschafts-
fiihrerin Katharina Barmettler-Sutter Profil und ist zum Beispiel Teil
eines Netzwerks, das die berufliche Inklusion von Menschen mit einer
Behinderung fordert und unterstiitzt. Mit einem neuen Ausbildungs-
konzept, dem so genannten Rookie Club, konnte man ebenfalls viel
Aufmerksamkeit erzielen. Offen und kommunikativ — wéhrend der

Patrick Schwyter (rechts) fiihrte die deutschen Kollegen durch die neuen Produktionsraume. Der Betrieb glanzt mit einem ausgekliigelten Energie- und Warmeriick-
gewinnungskonzept. Die Arbeitsweise ist weiter handwerklich. Der lang geplante Umzug war fiir das Unternehmen ein Quantensprung.



Solche Kombinationsmaschinen sind in der Schweiz weit verbreitet. Die Backerei Schwyter ist erst vor wenigen Monaten in die neuen Produktionsrdume umgezogen. Bei der
Planung des Gebdudes stand die handwerkliche Arbeitsweise im Vordergrund. Angegliedert an die Produktion gibt es einen Verkauf und ein attraktives Sitzcafé zum Verzehr.

intensiven Betriebsfiihrung durch die verschiedenen Produktions-
abteilungen blieben keine Fragen offen. Vom Gesamtangebot konnten
sich die deutschen Backer anschlieBend am Bahnhof Basel SBB in der
groBten Sutter-Begq Filiale einen Eindruck verschaffen, bevor es zum
Friihstiick dann in eine andere Verkaufsstelle ging.

Spitzbueb Backerei, Baden. Von Basel ging es nach Baden zur
Spitzbueb Béckerei von Pierre Luigi Ghitti. An einer AusfallstralBe
gelegen, in unmittelbarer Nachbarschaft zu einer Tankstelle und einem
Fastfood-Restaurant, beweist Ghitti hier jeden Tag, dass man mit einer
komplett gldsernen Backstube und einem Konzept, das auf einer inte-
grierten, relativ kleinen Verkaufsflache beruht und die Bécker je nach
Kundenandrang in die Arbeit hinter der Theke einbezieht, nicht nur
kostenmdRBig, sondern auch wirtschaftlich sehr erfolgreich sein kann.
Der friihere Vertriebsmitarbeiter bei Pain Paillasse ist dem Mehl treu
geblieben, die Brote nehmen die erste Position in seinem Sortiment
ein. Die Kunden sehen, wie Brote aufgearbeitet oder Croissants her-
gestellt werden, sie sehen die Arbeit am Ofen und riechen unmittelbar
die Ergebnisse. Kneter, Hydraulikteiler, Ausrollmaschine, Kiihlzellen
und ein kleiner Etagenofen — gelebte Handarbeit statt Hightech, ein
Konzept, das auch die deutschen Backer begeisterte.

Schwyter, St. Gallen. In St. Gallen lud Patrick Schwyter zur Besich-
tigung der neuen Backstube und des Backstuben-Cafés. Nach iiber
100 Jahren in der St. Galler Altstadt (zum Schluss in vier Hausern auf
vier Etagen) war der Umzug in die neue Produktion im Osten der Stadt
St. Gallen im Oktober 2014 fiir das 1903 gegriindete Unternehmen
ein Quantensprung. Es entstand ein Gebdude, das der Tradition und
dem Handwerk wie auch den betrieblichen Abldufen Rechnung tragt.
Bei der Planung der Produktion stand die traditionelle Arbeit des
Backers im Vordergrund. So werden in den durch viel Tageslicht er-
leuchteten Raumen Brotchen und Brot von Hand aufgearbeitet. Vor Ort
konnten die deutschen Kollegen auch einen Blick auf die Herstellung
der traditionsreichen Biberle (Lebkuchen mit Marzipanfiillung) werfen.
Neben Kalte- und Ofentechnik bietet die Backerei noch eine ganze
Reihe technischer Highlights, wie etwa die aufwandige Klimatisierung
und die ausgekliigelte Warmeriickgewinnung. So wird die Abwdrme
aus Ofen und Kalteanlagen zur Erzeugung von Warmwasser fiir Heizung
und Reinigungsmaschinen verwendet, aus den Kiichenabféllen wird
Biogas gewonnen. Mit riickgewonnener Warme wird zum Beispiel
die Rampe zum Parkplatz und zur Warenanlieferung schnee- und
eisfrei gehalten. Zu den 17 Verkaufsstellen kommen Catering-Auftrage,
etwa fiir Firmenanldsse oder Hochzeitsapéros. 20 Prozent des Umsat-

-

Pierre Luigi Ghitti stellte sein erfolgreiches Konzept vor. Er setzt auf eine
einsehbare Produktion und Personal, das ebenso backt wie verkauft.

Die technische Aussattung ist wegen des handwerklichen Arbeitens bewusst
einfach gehalten. Das Pain Paillasse ist eine Stiitze seines Brotsortiments.




Raphael Bachmann begriiBte seine deutschen Kollegen und stellte ihnen den Betrieb und seine Philosophie, zu der auch ein umfangreiches soziales Engagement gehort,
intensiv bis hin zu Betriebskennzahlen vor. AnschlieBend fiihrte er sie durch die immer wieder erweiterten Produktionsraume.

zes stammt mittlerweile aus Catering und Lieferservice. Trotz harter
Konkurrenz durch Lebensmittelhandel, Discounter und Tankstellen-
shops sieht Patrick Schwyter durchaus einen Platz fiir seinen Betrieb,
der nicht ganz klein, aber auch nicht ganz groB ist. ,Wir setzen auf
Qualitat in allen Bereichen und auf das Vertrauen, das wir bei unseren
Kunden genieBen.”

In Appenzell ist die Béckerei von Jacqueline und Hans-Ueli Fassler
zuhause und betreibt dort drei Verkaufsstellen. Zunéchst nahm man
das moderne Verkaufskonzept Sammelplatz unter die Lupe, danach
ging es ins Zentrum von Appenzell, wo Fasslers die Raume einer ehe-
maligen Schreinerei in einen klassischen Béckereiverkauf und ein Lokal
mit italienischem Ambiente, einer Cafe-Bar und einer Lounge mit
modernem Flair umgewandelt haben. Der dort zum Apéro gereichte
Flammkuchen begeisterte die Teilnehmer der Tour geradezu. Doch was
ware eine Tour de Suisse ohne das typische Schweizer Gericht. Viel Spa3
und Gelegenheit zum gemeinsamen Verarbeiten der vielen Eindriicke
und zum kollegialen Fachsimpeln hatten die Backer dann am Abend
bei einem traditionellen Kase-Fondue.

Bachmann, Luzern. Der zweite Tag begann mit der Fahrt nach Luzern,
wo die WerkhofstraBBe und das Familienunternehmen Confiseur Bach-
mann AG, in vierter Generation gefiihrt von den Briidern Matthias

(Verkauf/Marketing) und Raphael Bachmann (Produktion/Logistik),
das Ziel war. Seit Ubernahme der Verantwortung 2006 durch die beiden
stieg die Mitarbeiterzahl der AG von 100 auf 450 (45 Lehrlinge). Das
vielfach national wie auch international ausgezeichnete 100-prozentige
Familienunternehmen zahlt heute 16 Verkaufsstellen in der Stadt Luzern
(10), Emmenbriicke, Kriens, Stans, Zug, Ziirich und Spreitenbach. Taglich
werden 60 Sorten Brot und andere Backwaren, mehr als 100 Konditorei-
Artikel, 100 verschiedene Desserts sowie Giber 50 Pralinensorten frisch
hergestellt. Jahrlich 70 Tonnen verkaufte Schokolade sprechen fiir sich.
Weit iiber Luzern hinaus ist das Unternehmen bekannt fiir hochste Pro-
duktqualitat, beruhend auf vielseitigem handwerklichem Konnenin allen
Abteilungen. Bachmann ist nach der Pouly-Gruppe zweitgroBter Abneh-
mer der Paillasse-Mehle in der Schweiz und mit dem Sortiment seit vielen
Jahren iiberaus erfolgreich. Zur handwerklichen Kompetenz und dem Mut
auch modernste Technik einzusetzen, kommt ein ideenreiches Marketing.
Moderne Verkaufskonzepte und Ladenkonzepte sind neben hervorra-
genden Produkten und einem breiten und zum Teil auch einzigartigen
Angebot von Béckerei-, Konditorei- und Schokoladenartikeln bis hin zu
einem umfassenden Snack- und Gastroangebot sowie Cateringleistungen
die bestimmenden Faktoren fiir den sehr erfolgreichen Verlauf, den
die Confiseur Bachmann AG in den letzten Jahren nehmen konnte.
Raphael Bachmann stellte den deutschen Kollegen den Betrieb und seine

Weit tiber Luzern hinaus ist das Unternehmen fiir hochste Produktqualitdt, beruhend auf vielseitigem handwerklichem Konnen in allen Abteilungen, bekannt. Beeindruckend
fiir die Gruppe sind auch Konzept und Angebot des groBen Ladens an der WerkhofstraBe. Blick in die Schokoladenverpackung — jéhrlich verkaufte 70 Tonnen sprechen fiir sich.



Philosophie, zu der auch ein umfangreiches soziales Engagement gehdrt,
intensiv bis hin zu Betriebskennzahlen vor und fiihrte sie anschlieBend
durch die immer wieder erweiterten Produktionsrdume. Handwerk-
liches Arbeiten mit viel Liebe zum Detail war dort ebenso zu sehen wie
modernste Produktionstechnik in Form zweier Vakuum-Kalteanlagen.

Kunz, Frick. Vielfach ausgezeichnet ist auch ,kunz the art of sweets”
in Frick, zuletzt mit der Béckerkrone 2014 fiir ,herausragendes, in-
novatives und beispielhaftes Engagement von Einzelpersonen oder
Unternehmungen”. Der Preis wird an Betriebe vergeben, die nachweis-
lich AuBerordentliches geleistet haben und im Rahmen ihrer Tatigkeit
das Schweizer Backerei-Konditorei-Confiserie-Gewerbe namhaft ge-
fordert und weiterentwickelt haben. Madeleine und Markus Kunz mit

Richtung Genussprodukte verlagert. Als Markus Kunz vor fast 15 Jahren
in Frankreich seine Leidenschaft zur Herstellung von handwerklichen,
zuckerreduzierten Konfitiiren aus aromatischen Friichten entdeckte,
war nicht absehbar, dass ihn die heute 400 kreativen Konfitiiren-Kom-
binationen zum ,Konfitiiren-Konig” der Schweiz machen wiirden. Mit
TV-Auftritten sowie mit vielen Artikeln in der Presse wurde er auch
iiber die Schweiz hinaus bekannt. ,kunz the art of sweets” steht fiir
Genuss pur in all seinen Facetten. Bei Kunz ist fiir jeden Geschmack
etwas dabei. Von einer gewdhnlichen Erdbeer- oder Kirschkonfitiire
bis hin zu exotischen Sorten mit ausgefallenen Gewiirzen und kreativen
Mischungen fiir wahre Experten. Sein Geheimnis verriet Kunz einmal
der Aargauer Zeitung: ,Da ich die Konfitiire langer koche, brauche ich
weniger Geliermittel und die Friichte schwimmen nicht oben, sondern

Dass man mit Premium-Produkten, Innovationen, Freundlichkeit und Service mit einem Backerei-Konditorei-Confiserie-Café-Konzept auch in landlicher Lage erfolgreich sein
kann, beweist ,kunz the art of sweets” in Frick. Herausragend das iiberaus breite Angebot an selbst kreierten Konfitiiren.

ihren Giber 80 Mitarbeitern, darunter 10,,Lernende”, beweisen téglich,
dass man mit Premium-Produkten, Innovationen, Freundlichkeit und
Service mit einem Backerei-Konditorei-Confiserie-Café-Konzept auch
in landlicher Lage erfolgreich sein kann. Das Angebot reicht von einer
breiten Palette an lang gefiihrten, aromatischen Paillasse Broten iiber
innovative Patisserie- und Tortenkreationen, fantasievolle Confiserie-
Artikel bis hin zu Grand-Cru-Couverture, Bio-Tees, selbstgemachter
Eiskrem und einem iiberaus breiten Angebot an selbst kreierten Kon-
fitiiren. Das Schwergewicht des Unternehmens hat sich deutlich in

verteilen sich innerhalb der kompletten Fruchtmasse.” Und dass es
bei der Herstellung nicht um Hexen-, sondern vielmehr um solides
Handwerk geht, machte die Besichtigung der Produktionsraume und
speziell des Marmeladenlabors deutlich. Dementsprechend umfassend
informiert konnten die deutschen Paillasseure eigentlich gar nicht an-
ders, als sich vor der Riickfahrt nach Basel mit einem Vorrat an feinsten
Konfitiiren aus dem umfassenden Angebot einzudecken.

Die Meinung aller Teilnehmer am Ende einer informativen wie unter-
haltsamen Tour de Suisse:,,Das hat sich gelohnt. Bis zum ndchsten Mal.”
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AHA! Einrichtungen GmbH

Augsburger StraBe 162
D-86368 Gersthofen

Tel. +49 (0)8 21 7909 84-0
Fax +49 (0)8 21 7909 84-9

service@aha-einrichtungen.de
www.aha-einrichtungen.de

Ihre Qualitatspartner

HEIN

BACKOFEN & KALTETECHNIK

HEIN BACKOFEN GmbH

Eckertstrale 11
D-50931 Koln

Tel.: +49 (0)221 9416985
Fax: +49 (0)221 94169 86

info@hein.lu
www.hein.lu
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Monsheimer Miihle
DECKER + MONCH

Monsheimer Miihle

Decker + Monch GmbH & Co. KG
Pforzheimer Strale 8

D-71297 Monsheim

Tel: +49 (0) 7044 91155-0
Fax: +49 (0) 7044 91155-90

info@paillasse.de
www.paillasse.de

Paillasse Marketing /
International SA

Faubourg de I'Hépital 1
CH-2000 Neuenburg

info@paillasse.ch
www.paillasse.ch



