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Erlebnis Backerei Positive Wirkung Erstklassig
In der SAM Urban Bakery in Bremen HEIN LILLNORD baute fiir die Backerei Gasser Ein Jahr Miihlenstolz. Die Erfahrungen
werden in der Schaubdckerei Teige aus in Lisen/Siidtirol ein komplexes Kalte- der Backerei Fuchs in Altdorf mit dem
Pain Paillasse zu eigenen Rockefeller- konzept. Arbeitsabldufe, Herstellungskosten Dinkel-Ruchmehl der Monsheimer
Markenbroten verarbeitet. und Qualitat verbesserten sich. Miihle Decker + Manch.
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Aus eigener Fertigung

HEIN

BACKOFEN & KALTETECHNIK

HEIN Backofenbau bietet fiir Betriebe aller GroBen zu-
kunftsfahige Back- und Kaltekonzepte als Basis fiir einen
langfristig wirtschaftlichen und erfolgreichen Betrieb ei-
ner Backerei. In den vergangenen sechs Jahren investierte
das Unternehmen rund 9,5 Millionen Euro in den weiteren
Ausbau der Produktionshallen, in das Verwaltungsgebaude
sowie in neue Maschinen zur Fertigung. Typisch fiir das
Luxemburger Unternehmen ist die enorme Fertigungstiefe.
Viele Kleinteile, aber auch groRere wie Wellen, Zahnrader,
Tiirgriffe, Herdklappen oder die Backplatten aus Stein wer-
den aus Griinden der Qualitdt und Flexibilitdt in Strassen
selbst hergestellt. Neue, intelligente Fertigungstechnik ga-
rantiert dabei ein HochstmaR an Prazision und vermindert
den Materialeinsatz. Nach der Modernisierung der Schweil3-

Selbst gefertigte Bauteile. Beste Qualitdt in hochster Prazision.

und Lasertechnik konnte mit einer neuen vollautomatischen
(NC-gesteuerten Drehanlage ein weiterer Schritt getan wer-
den, um unabhangig von Zulieferern nach eigenen hohen
Qualitétsmafstaben mit geringsten Fertigungstoleranzen
zu produzieren. Aus einem Stiick entstehen damit zum
Beispiel auch die massiven Tiirgriffe der Stikkenbackdfen.

Die neue computergesteuerte CNC-Maschine.

Neu im Team

Neu im LILLNORD Team fiir Vertrieb und Marketing in Deutschland, Osterreich
und der Schweiz ist Karen Mygind-Ehnert. Die Diplom-Betriebswirtin, die zuvor
als europdische Marketingleiterin eines international agierenden Softwareunter-
nehmens, fiir weitere Unternehmen aus USA, China, Danemark und Deutschland,
sowie fiir einen in Deutschland fithrenden GroBhandler von Kalte- und Klimaan-
lagen tatig war, wird den fiir die D-A-CH Region zustandigen Vertriebsleiter Dirk
Meyer zukiinftig im Backoffice unterstiitzen. Zu ihren Aufgaben wird dann auch
die Abwicklung von Kundenanfragen sowie Aufgaben im Marketing gehdren.
Fiir den danischen Anbieter von Backereikalte und Gartechnik LILLNORD ist der
weitere Ausbau des deutschen Biiros die Basis, um in Zukunft, gemeinsam mit dem
Vertriebspartner HEIN Backofenbau, noch mehr Backer von den Kaltekonzepten,

Der iiberragende Geschmack und die Qualitt
des Pain Paillasse wurden erneut ausgezeichnet.

AHA
20 Jahre 360°

der energiesparenden Technik und der dauerhaften Qualitat zu iiberzeugen.

Paillasse ausgezeichnet

Der iiberragende Geschmack und die Qualitdt des Pain
Paillasse® wurden erneut ausgezeichnet. Paillasse Rustick
und Diavolino haben mit 3 Sternen die hdchste Auszeich-
nung beim renommierten Wettbewerb ITQI gewonnen. Das
Internationale Institut fiir Geschmack und Qualitat mit Sitz
in Briissel ist eine weltweit anerkannte Organisation mit
der Aufgabe Nahrungsmittel und Getranke hdherer Quali-
tat zu testen und zu fordern (www.itqi.com). Wer original
Pain Paillasse-Produkte anbietet, kann diese in der Schweiz
seit Beginn des Jahres mit einer Oblate kennzeichnen. Die
esshare Oblate mit dem Giitesiegel , Pain Paillasse Original”
kdnnen nur Backer erhalten, die das echte, das Original Pain
Paillasse anbieten. So soll den zahlreichen, minderwertigen
Kopien auf dem Markt, besonders in den Supermarkten und
Tankstellen, der Kampf angesagt werden.

! Mansheimer Miihle §
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Traditionen bewahren, Regionalitt pflegen, fiir eine ge-
sunde Umwelt und gesunde Menschen sorgen — das ist
das Anliegen eines Zusammenschlusses mit dem Namen
Bliitenkorn. Mit dabei ist auch die Mdnsheimer Miihle
Decker + Mdnch. Gemeinsam mit der Universitét Hohen-
heim, dem Institut fiir Bienenkunde, einem Bienenziichter-
verein und der Betriebsgemeinschaft Neuhof entstand die
Idee, einnachhaltiges, gesundes Getreide anzubieten, das
durch ein innovatives und nachhaltiges Anbauverfahren
entsteht. In die Ackerflachen fiir das Bliitenkorn sind Blii-
tenstreifen eingesdt, die den Bienen die Vielfalt an Bliiten
bieten, die sie zur Erzeugung eines guten Honigs brauchen.
Mitdem Konzept Bliitenkorn wird die Vision einer 6kologi-
schen und nachhaltigen Landwirtschaft Wirklichkeit, mit
einem Mehrwert fiir Mensch, Natur, Umwelt und Bienen.

Die AHA GmbH aus Gersthofen ist mit ihrem 100 Mitarbeiter starken Team eines der innovativsten Unternehmen in Sachen Raum-
und Lichtarchitektur fiir Backereien, Confiserie und Feinkostanbieter und Konditorei. Wenn in Deutschland oder dem angrenzenden
Ausland eine auBergewdhnliche Erlebnis- oder Markenwelt zu sehen ist, konnte es sehr gut sein, dass diese von AHA konzipiert und
realisiert wurde. Im Jahr 1997 von Inhaber und Geschéftsfiihrer Michael Mayer als Schreinerei mit sechs Angestellten gegriindet, hat
sich der Mittelstandler zu einem gefragten Innovations-Partner entwickelt. Uber 2.000 Projekte wurden mittlerweile erfolgreich
realisiert. Die Fachleute fiir Raum- und Lichtarchitektur stehen ihren Kunden von der Planung iiber die Entwicklung bis zu samtlichen
Einrichtungsdetails zur Seite. In diesem Jahr feiert AHA sein 20-jahriges Jubilaum und bedankt sich bei Kunden, Lieferanten und

Partnern fiir die langjahrige und treue Zusammenarbeit.



Ein frisches Heft

Liebe Leser,

alsinternational in vielen Landern agierender Anbieter von Backereikdlte und Gartechnik werden wir mit einem Begriff immer
wieder konfrontiert: Frische. Mit unseren Kaltekonzepten stellen wir unseren Kunden die Technik zur Verfiigung, die es ihnen
ermdglicht, Backwaren zum idealen Zeitpunkt zu backen, mit optimaler Frische fiir den Kunden. In diesem Heft finden sich
gleich mehrere erfolgreiche Beispiele und Konzepte, die zeigen, wie es gelingt, dem Kunden den ganzen Tag iiber die Frische
zu bieten, die er heute bei Backwaren verlangt.

Die Backerei Gasser in Liisen/Siidtirol arbeitet jetzt mit einem komplexen LILLNORD Kaltekonzept und setzt dazu neben der
klassischen Garunterbrechung und -verzogerung auch auf ein neues Verfahren von uns. Wir haben es FlexBaker UV genannt.
FlexBaker UV ist ein sicheres System aus Abkiihl- und Lagertechnik, um zum Beispiel mediterrane Produkte mit langer Teigfiihrung
in gréBeren Mengen rationell herzustellen und iiber einige Tage ohne jeden Qualitétsverlust und FrischeeinbuBe zu lagern. Zudem
kann statt in der Nacht in ruhigen Tageszeiten produziert und so der Arbeitsbeginn nach vorn verschoben werden. Das freut
die Mitarbeiter und senkt aber vor allem auch die Produktionskosten ohne Abstriche bei Frische und Qualitat der Backwaren.
Mit der SAM Urban Bakery hat die Wiimme Backerei von Volker Sammann aus Fischerhude ein Backereikonzept entwickelt,
das sich in Angebot und Einrichtungskonzept deutlicher an den jiingeren, urbanen Kunden richtet. Im zweiten SAM-Standort
in Bremen entstehen aus in den typischen Boxen angelieferten Pain Paillasse-Teigen in einer Schaubackerei téglich diverse
Brotspezialitéten, die unter dem Markennamen Rockefeller die Kunden begeistern. Das Paillasse-System verbindet hier in idealer
Weise Produktqualitdt mit Produktionssicherheit.

Ebenfalls auf die Demonstration von absoluter Frische setzt Hans-Martin Rolf in Bielefeld mit seiner Backerei mit dem schénen
Namen ,Backsiichtig”. Rolf ist siichtig nach dem Geruch frischen Brotes und ldsst seine Kunden daran in seinem offenen Back-
stubenkonzept unmittelbar teilhaben. Vom Verkaufs- und Sitzbereich aus blicken die Kunden in die Produktion und auf den
imposanten HEIN WOODSTONE Etagenofen in edler schwarzer Nostalgieausfiihrung. RegelmaBig sehen die Kunden dann auch
das Nachlegen von Holzscheiten in die Feuerung, denn der WOODSTONE wird mit Holz beheizt.

Es geniigt heute nicht mehr nur gute Produkte zu haben, die Kunden wollen mit Neuem iiberrascht werden und lieben die
entsprechenden Geschichten dazu. Als neues Brotgetreide ist Tritordeum schon als Rohstoff interessant und die Basis fiir eine
Vielzahl auBergewdhnlicher Produkte. Kommt noch eine spezielle Herstellungsweise wie etwa mit Rosinenwasser statt Hefe als
Triebmittel dazu, erhdht sich das Marketingpotential weiter. Die Monsheimer Miihle Decker + Mdnch, unter anderem auch der
deutsche Vertriebspartner von Pain Paillasse, unterstiitzt die Backer dabei, fiir besondere Rohstoffe besondere Herstellungsweisen
anzuwenden. Eine ganz eigene Erfolgsgeschichte schreibt dabeiseit einem Jahr das Dinkel-Ruchmehl Miihlenstolz. Die Erfahrungen
der Béckerei Fuchs in Altdorf, dem ersten Kunden dieses auBergewdhnlichen Mehls, sind jedenfalls ausgesprochen positiv.

Ich wiinsche Ihnen viel SpaB beim Lesen dieser Ausgabe.
Und wenn Sie mdgen, so sagen Sie uns gerne lhre Meinung zu diesem Heft und seinen Themen.

Ulrich J. Gasbjerg

Direktor
LILLNORD A/S
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Besondere Teigherstellung,
besondere Geschichte

TRITORDEUM — DAS NEUE MEHL DER MONSHEIMER MUHLE DECKER + MONCH LEGT
SCHON ALS ROHSTOFF DIE BASIS FUR EINE VIELZAHL AUSSERGEWOHNLICHER PRODUKTE.
KOMMT NOCH DIE SPEZIELLE HERSTELLUNGSWEISE MIT ROSINENWASSER STATT HEFE ALS
TRIEBMITTEL HINZU, ERHOHT SICH DAS MARKETINGPOTENTIAL WEITER.

Kunden iiberraschen mit anderen Produkten als der Wett-
bewerh? lhnen Geschichten erzahlen zu besonderen Roh-
stoffen und Herstellungsweisen? Als auBergewdhnliches

XA

Mansheimer Miihle
DECHER & MOMNCH

einsetzen. Einidealer Rohstoff also fiir alle, die Backwaren anbie-
ten mdchten, die es nicht bei jedem Backer zu kaufen gibt.

Natiirliche Getreideart. Tritordeum ist keine Weizenart

Mehl legt das neue Tritordeum der Monsheimer Miihle
Decker + Monch die Grundlage dazu. Tritordeum ist eine
einzigartige und zu 100 Prozent natiirliche Getreideart, eine Kreuzung aus

Hartweizen (Triticum durum) und Wildgerste (Hordeum chilense) und bisher
das erste und einzige Getreide, das aus klassischer Ziichtung, ohne genetische
Veranderung geschaffen wurde und fiir den menschlichen Verzehr bestimmt
ist. Es besitzt Eigenschaften und Funktionen, die andere Getreide nicht
aufweisen und lasst sich in der Béckerei zur Herstellung von Brot und Kleinge-
backen, ebenso aberauch in der Konditorei fiir Feine Backwaren, Biskuit etc.

wie etwa Dinkel, sondern eine neue, noch wenig bekannte
Getreidesorte, mit einzigartigen rheologischen, ernahrungswirksamen Eigen-
schaften, die daher schon einmal eine hohe Alleinstellung im Markt bringt. Es
bietet dem Bécker neue Mdglichkeiten aus einem auRergewdhnlichen Mehl
auBergewdhnliche Produkte zu backen. Das wird schon an der Krume mit
ihrer attraktiven goldgelben Farbe und einer offenen Krumenstruktur sichtbar.
Dazu kommt ein besonderer Geschmack, mit Rdstaromen und einem milden,
siiBen Aroma. Nach Aussagen von spanischen Wissenschaftlern, die bereits



212017

Py

Besondere Verarbeitung,
besondere Geschichte

Die Frage, wie ein auBergewdhnlicher Roh-
stoff durch eine besondere Verarbeitung noch
interessanter und so fiir den Kunden eine
noch attraktivere Geschichte erzahlt werden
kann, lieB Matthias Elkmann, Deutschland
Verkaufsleiter der Mdnsheimer Miihle
Decker + Manch nicht ruhen. Die Brote
wurden hergestellt aus Tritordeum, aller-
dings vdllig ohne Hefe. Die Lockerung wurde
allein iiber den Einsatz von Rosinenwasser
im Poolish erreicht. Dazu werden Rosinen,
Honig und Wasser in einer Flasche iiber 48
Stunden bei warmen Temperaturen zur Ga-
rung gebracht, was die Tatigkeit der auf den
Rosinen haftenden wilden Hefen aktiviert.
Bei der direkten Herstellung dient das abgeschiittete Wasser direkt als
Schiittfliissigkeit zur Herstellung eines Poolish, der nach weiteren zehn
Stunden Reifezeit die Basis fiir den ganz normal verarbeiteten Teig legt.
Als Mehl findet ausschlieBlich Tritordeum Verwendung. Wirtschaftlicher
ist es in jedem Fall, das Rosinenwasser zum Ansatz eines Mutterstiicks
Madre (Mama) zu nehmen, dieses fortzufiihren und wie beim Sauerteig
immer wieder einen Rest als Ansatz fiir den nachstenTag zu verwenden.

seit den spaten 70er Jahren intensiv zum neuen Getreide forschen, zeichnet
sich Tritordeum auch durch einen hohen Eiweigehalt und den Reichtum an
Antioxidantien aus. Der unverdauliche Proteingehalt des Gluten im Tritordeum
ist geringer als beim Weizen, was filr eine bessere Bekommlichkeit spricht. Es
enthaltvergleichsweise viele Nahrungsfasern und Lutein (ein fiir die Gesundheit
der Augen wichtiges Antioxidans) sowie Fruktane. Das sind Prébiotika, die zur
Entwicklung und zum Gleichgewicht der Darmflora beitragen. Backwaren aus
Tritordeum erfiillen aufgrund dieser emahrungsspezifischen Eigenschaften die
Nachfrage des Marktes nach gesunden Produkten vom Bécker.

Verarbeitung. In der Verarbeitung konnen die Werte von konventionellen
Weizenprodukten im Wesentlichen iibernommen werden. Die Wasserauf-
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Rosinen, Honig und Wasser im richtigen Verhdltnis
ansetzen und bei den richtigen Temperaturen lagern
— das Rosinenwasser ist mit der Triebwirkung der
wilden Hefen eine Alternative zur Backhefe.

nahme ist fiir Brétchen- und Brotteige insge-
samt ein wenig geringer als bei Weizenteigen,
der Einsatz eines Kochstiicks hat sich bei der
Brotherstellung bewdhrt. Die Backzeit bleibt
gleich. Allerdings ist bei langgefiihrten Teigen
die durch den Abbau der Maltose starkere
Bréunung zu beachten.

Vorteile in der Landwirtschaft erganzen den Wert von Tritordeum. So
weist es eine hohe Resistenz gegen Trockenheit, hohe Temperaturen und
Krankheiten auf. Tritordeum kann mit wenig Ressourcenaufwand und dank
einer hohen Blattgesundheit auch mit stark reduziertem oder sogar ganz
ohne Einsatz von Pflanzenschutzmitteln angebaut werden. Auch das ist
eine Information, die Kunden heute interessiert.

Wer den hoheren Aufwand nicht scheut, hat mit dem Ersatz
der Backhefe durch die wilden Hefen aus dem Rosinenwasser
eine gute Geschichte fiir den Kunden, die das Tritordeum Brot

und Gebdck noch attraktiver machen.

Seminar. Mehr zu diesem auBergewdhnlichen Verfahren lesen Sie in der
nachsten Ausgabe der Nr. 1 zur Siidback. Fiir interessierte Kunden bietet die
Mansheimer Miihle nach der Siidback ein Seminar zum Thema , Triebfiihrung”
mit Werner Hiirlimann von der Schweizer Fachschule Richemont an. Hiirlimann
gilt in Fachkreisen weltweit als Spezialist fiir alles rund um die Themen Brot
und Backen.

DER AUFWAND LOHNT SICH werner HORLIMANN 1M KURZINTERVIEW

Herr Hiirlimann, lohnt sich nach lhrer Erfahrung ein Mehrauf-
wand durch spezielle Teigfiihrungen? Miissen die immer lang
sein? Uneingeschrankt ja. Der Mehraufwand lohnt sich und um Langzeit-
fiihrzungen kommt heute kein guter Betrieb mehr herum. Wer langfristig
erfolgreich sein will, der setzt auf lange Triebfiihrungen, egal ob iiber
lange Teigruhen, Garunterbrechung oder Garverzogerung. So entsteht
Geschmack und damit Qualitat.

Triebfiihrung mit Rosinenwasser als Basis — ist das nur etwas fiir
ganz besondere Enthusiasten oder ist das auch,massentauglich“?
Es ist oft bewiesen, dass es sich lohnt, anders zu denken. Das Prinzip
der Fiihrung mit Rosinenwasser habe ich kiirzlich auch bei der Ebacko
in Miinster vorgestellt. Es funktioniert bei Brot, aber auch sehr gut bei
Brotchen und anderen Produkten. Ein Basisteig, Mama genannt, wird mit
Rosinenwasser herangezogen und kann anschlieBend wie beim Sauerteig
immer wieder neu angeftischt werden. Wissen und Erfahrung hilft bei
dieser Methode auf jeden Fall. Mit einer Mama auf natiirlicher Basis

Nr.1

lassen sich nahezu alle Produkte herstellen, die
sonst mit Hefe gelockert wiirden. Wenn man den
Vorteig aufschlammt, gibt es etwa bei Roggenbrot
noch bessere Resultate, das ist eine Erfahrung.
Im Seminar geht es genau darum, praxisgerechte
Einsatzmoglichkeiten zu zeigen.

Was sind Ihre Erfahrungen mit dem Mut der
Backer solche neuen Produkte auszuprobie-
ren und neue Wege zu gehen? Die Betriebe, die
heute Erfolg haben, sind diese Wege bereits gegangen. Wer als Bécker eine
neue Ara mit neuen Produkten als ersten Schritt in eine positive Zukunft
beginnen machte, bendtigt dazu das Riistzeug um die Verfahren sicher
zu beherrschen. Wer den Mut hat, Neues zu wagen, wird sich abseits
des Industrieangebotes zu profilieren suchen, um auf diese Weise die
Zukunft erfolgreich zu gestalten. Und dafiir sind Seminarbesuche oft die
Initialziindung.

Werner Hirlimann
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Ménsheimer Miihle
DECKER + MONCH

Ein Mehl fur Dinkel-
brote erster Klasse

SEIT EINEM JAHR GIBT ES VON DER MONSHEIMER MUHLE DECKER + MONCH MIT
MUHLENSTOLZ EIN DINKEL-RUCHMEHL ZUR HERSTELLUNG VON BROTEN MIT GANZ
BESONDEREM CHARAKTER. ALS ERSTER KUNDE DIESES MEHLS MACHTE DIE BACKEREI
FUCHS IN ALTDORF SEHR POSITIVE ERFAHRUNGEN.

Miihlenstolz, das ist fiir die Mdnsheimer Miihle Decker + Mdnch
die Erfolgsgeschichte eines Spezialmehls, das wegen seiner be-
sonderen Eigenschaften aus dem Angebot von Standardmehlen
herausragt. Seit einem Jahr hat die Miihle das schwébische Dinkel-
Ruchmehl unter dieser Bezeichnung im Programm und die Ver-
kaufszahlen steigen stetig.

Der deftige Geschmack iiberzeugt die Backer und schlieBlich die
Endkunden ebenso wie die Krumenstruktur und die ausgezeichnete
Frischhaltung. Der hohe Wasseranteil und die langen Teigfiihrungs-
zeiten, ganz besonders aber der Einsatz eines Briihstiicks bei der
Teigbereitung, garantieren eine geradezu extreme Frischhaltung.
Das Endergebnis sind Brote und Brotchen mit speziellen,

-8
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vom Kunden durchaus honorierten Eigenschaften, und besonderem
Charakter. Aus Dinkel ein Ruchmehl herzustellen verlangt neben
der entsprechenden technischen Ausstattung der Miihle auch
hohes miillerisches Konnen. Verschiedene Mehlfraktionen miissen
schlieBlich in einem speziellen, schonenden Herstellungsverfahren
in optimaler Weise wieder zusammengefiihrt werden, damit das
Endergebnis mit einer rustikalen, krossen Kruste, einer saftigen
Krume und einem etwas sii8lichen, mild-aromatischen Geschmack
dann tagtdglich Giberzeugt. ,Brote aus Dinkel-Ruchmehl haben
den Charakter eines Vollkornprodukts. Auch wenn es nicht zu
100 Prozent ein Vollkornmehl ist, die Ndhrwerte sind mit einem

Vollkornprodukt durchaus vergleichbar”, weil3

AT
A _'.j-,.:.;-' .i-i-l-l"-"-::'.:i' PL



-

o, e

Pfefferbrnro:

Karina Hermann und Jasmin Mayer wissen, dass die Kunden
Dinkelprodukte wie das Dinkel-Steinofenbrot mogen.

Markus Monch, Inhaber der Monsheimer Miihle und da naher, als ein Dinkel-Ruchmehl zu entwickeln. Die

Miillermeister in fiinfter Generation. ,Erst die : Rohstoffe dazu stammen regional aus Baden-
Kombination von erstklassiger Miillereitechnik - Wiirttemberg. Wir haben das Produkt dann
und dazu hohem miillerischem Konnen ermdg- W‘
licht die Herstellung eines Dinkel-Ruchmehls.” DAS SAFTIGE DINKELBROT herausgefordert waren und wirklich stolz sind
Fiir ihn ist es wichtig, dass seine Kunden ein (l[/&(,/ééu)aée/b auf das Resultat.” Das Mehl wird im gesamten
sicheres Produkt erhalten, das mit seinen guten Back- Bundesgebiet verkauft, geliefert wird in 25 kg
eigenschaften jedem Betrieb jeden Tag, unabhdngig von Sdcken auf einer Palette innerhalb von 48 Stun-
der technischen Ausstattung, die Herstellung auBergewdhnlicher ~ den. Wie immer bei der Monsheimer Miihle wird der Kunde nicht
Backwaren, echter Genussbrote, garantiert. Dabeiist Miihlenstolz allein gelassen mit dem Mehl, sondern erhalt durch die Backmeis-
ein zu 100 Prozent reines Dinkelprodukt. Das Geheimnis des Miillers
liegt dabei im Zusammenfiihren der verschiedenen Mehlfraktionen
zu einem Mehl, das diese Produktionssicherheit bietet. Die TA von
190 garantiert dem Backer dazu eine hohe Wirtschaftlichkeit, die
plastischen, gut formbaren Teige lassen sich aber trotz der hohen
TA problemlos auch iiber Teigteilmaschinen verarbeiten.

Miihlenstolz genannt, weil wir als Miihle

Miihlenstolz wurde von Backern und dem Team der Mansheimer
Miihle gemeinsam entwickelt und zur Siidback 2016 in Stuttgart
erstmals prasentiert. ,Das Interesse an Dinkelprodukten beim
Kunden ist grof, der Markt fiir Dinkelprodukte in den vergange-
nen zehn Jahren stark gewachsen. Wir haben Erfahrung mit der
Herstellung von Ruchmehlen, die ebenfalls gefragt sind. Was lag

Auch wenn es nicht zu 100 Prozent ein Vollkorn-
mehl ist, die Brote haben durchaus den Charakter
eines feinen Vollkornprodukts.




Ein Geheimnis des saftigen Dinkel-Ruchmehlbrotes ist der
Einsatz eines Brithstiicks, das bei der Teigbereitung zugesetzt
wird. Nach dem Teigteiler wird manuell am Tisch aufgearbeitet.

ter die Hilfe, die er zur Herstellung bendtigt. ,Wir unterstiitzen
unsere Kunden auf dem Weg zum Genussbdcker.”

Positive Erfahrungen. Der erste Backer, der das neue Produkt
bezog, war Michael Fuchs (Aus Freude am Genuss, Nr. 1, Ausgabe
3/2016, S.26 ff). Qualitat wird im Backhaus Fuchs groR geschrieben.
Wegen des hohen Anspruchs miissen neue Produktideen dann auch
schon sehr iiberzeugend sein, wenn sie es in das Sortiment schaffen
wollen. Dem Dinkel-Ruchmehlbrot ist das seit seiner Prasentation
vor einem Jahr gelungen, es gehdrt heute von Montag bis Samstag
fest zum Sortiment und wird in Stiickzahlen zwischen 80 und 120
fiir die sechs Verkaufsstellen gebacken. 3,75 Euro kostet das 750 g
schwere Brot.

,Der Preis war bei den Kunden nie ein Thema.” Michael Fuchs
und Partnerin Elisabeth Reif sind iiberzeugt vom Miihlenstolz.
,Wir haben die Erfahrung gemacht, dass ein Plus an Qualitdt auch
zu einem Plus beim Umsatz fiihrt. Das Dinkel-Ruchmehl ist eine

DINKEL

Dinkel, auch als Schwabenkorn und unter dem Begriff ,Ur-Weizen” bekannt,
ist eine Getreideart und ein enger Verwandter des heutigen Weizens. Da beide
in manchen Regionen gemeinsam angebaut und auch miteinander gekreuzt
wurden, existieren viele Mischformen und Ubergénge zwischen ,modernem*
Weizen und Dinkel. Dinkel wird in jiingerer Zeit in Deutschland vor allem in
Baden-Wiirttemberg wieder verstarkt angebaut. Bekannte Sorten sind das

Schwabenkorn und das Franckenkorn.

Seit mehreren Jahren steigt die Zahl an Dinkelprodukten, die als Brot, Klein-
geback oder im Bereich der Feinen Backwaren in den Backereien angeboten
werden, stetig. Und wahrend der Weizen bei einer wachsenden Zahl von
Verbrauchern auf Grund diverser mehr oder weniger seridser Publikationen
und Theorien an Ansehen verliert, genieBt Dinkel in der Erndhrung einen sehr
guten Ruf. In seiner Zusammensetzung unterscheidet sich das Dinkelmehl vom
Weizenmehl hauptsdchlich durch einen hoheren Anteil an Klebereiweil3 und
eine generell etwas andere Zusammensetzung des enthaltenen EiweiB. Das
wird von Menschen, die auf Weizenprodukte sonst allergisch reagieren, haufig
ohne Probleme vertragen. Vorsicht ist allerdings geboten, wenn Dinkel bei
Zoliakie (Glutenunvertréglichkeit) als Weizenersatz dienen soll, denn Dinkel-

mehl enthdlt sogar noch mehr Gluten als Weizenmeh!.

einmalige Kombination, die es uns ermdglicht, ein interessantes
Produkt anzubieten und neue Kunden zu gewinnen.” Ruchmehl
genieBt durch seinen Schalenanteil und den verbesserten Nahrwert
im Vergleich zum Auszugsmehl auf jeden Fall ein hohes Ansehen
beim Kunden. Aber auch bei den Béackern und Verkduferinnen hat
sich das Dinkel-Steinofenbrot einen Namen gemacht. So riihmen

Erst die Kombination von erstklassiger Miillereitechnik mit
hohem miillerischem Kdnnen ermdglicht die Herstellung
eines Dinkel-Ruchmehls. Es ist
auch fiir Kleingebdcke
wie diese Krustis

RUCHMEHL

Der Begriff ,Ruchmehl” wird iiberwiegend in

der Schweiz und im alemannischen Sprachraum
verwendet. Ruchmehl entsteht nach Entzug von
circa 20 Prozent WeiBmehl aus dem inneren Teil des
Getreidekornes von Weizen oder Dinkel. So enthalt
es einen groBeren Anteil der duBeren Schalenschicht
und damit mehr Eiweil3, Mineralstoffe und Vitamine
aus der Randschicht des Korns. Die Brote sind etwas
dunkler, geschmacklich gut abgerundet und bieten
dank der hohen Wasserbindung durch die Schalen-
anteile eine bessere Frischhaltung. Der Geschmack
ist ausgepragter als bei iiblichen Weizenmehlen.
In vielen Rezepturen aus der Schweiz ersetzt in
Deutschland die Type 1050 das Ruchmehl. Doch
diese Kompromisslosung stellt langst nicht jeden
Bécker zufrieden. Die Monsheimer Miihle Decker +
Manch bietet ein Ruchmehl, eine Ruchmehl-Vormi-
schung mit dem Namen Huusbrot und ein Dinkel-
Ruchmehl mit der Bezeichnung, Miihlenstolz” an.



Nach circa 60 Minuten im Garraum backen die Brote im Anschluss circa 70 Minuten
bei 240 °C.

Helmut Walter und Markus Lill die lange Frischhaltung, wah-
rend Karina Hermann und Jasmin Mayer wissen, dass die Kunden
Dinkelprodukte mit vielen Vollkornanteilen mdgen.

Briihstiick. Ein Geheimnis des saftigen Dinkel-Ruchmehlbrotes
ist der Einsatz eines Briihstiicks, das bei der Teigbereitung zuge-
setzt wird. Neben dem Maltosegeschmack, der durch das 90 °C
heiBe Wasser entsteht, bringt sein Anteil im Teig eine sichere
Wasserbindung auch bei einer hohen Teigausbeute. Was die Hohe
der Zugabe angeht, ist ein Kompromiss zu finden zwischen
gewiinschter Vorverkleisterung und damit Feuch-

tigkeitim Teig und angestrebtem Volumen. ,Ein
zu hoher Anteil eines Briihstiicks geht direkt
auf das Volumen der Brote”, weill Mat-
thias Elkmann, Verkaufsleiter Deutsch-
land bei der Monsheimer Miihle, der
Michael Fuchs das Produkt vor circa
einem Jahr vorgestellt hatte. Der Mehl-
anteil, der iiber das Kochstiick zugesetzt
wird, tragt jedenfalls entscheidend dazu bei,
dass der Teig auch bei hoher Teigausheute sicher maschi-
nell zu teilen ist. Die weitere Aufarbeitung des Dinkel-
Ruchmehlbrotes erfolgt mit Rundwirken, Entspannungsphase
und Langwirken aber am Tisch. Nach circa 60 Minuten im Gér-
raum backen die Brote dann circa 70 Minuten bei 240 °C.

Die beiden Backer Helmut Walter und Markus Lill loben vor allem die lange
Frischhaltung der Brote.

HERAUSRAGENDES BROT

INTERVIEW MIT MICHAEL FUCHS,
INHABER DES BACKHAUSES FUCHS IN ALTDORF

Herr Fuchs, Sie waren der erste Kunde fiir
das Dinkel-Ruchmehl und arbeiten seit
circa einem Jahr mit dem Produkt Miih-
lenstolz. Was hat Sie damals bewogen,
dieses Mehl zu kaufen? Ruchmehl kannte
ich bereits aus der Schweiz. Ich wollte damals
von der Monsheimer Miihle aber nicht das,,nor-
male” Ruchmehl kaufen, sondern sah weitaus
bessere Chancen fiir ein Ruchmehl aus Dinkel.
Dinkel genieBt heute bei vielen Kunden ein sehr
hohes Ansehen und hat eine entsprechende

Michael Fuchs

Wertigkeit, nicht zuletzt auch wegen der besseren Vertraglichkeit bei Weizenallergien.
Dinkel unterscheidet sich vom Weizen ja schon im Geschmack und in Verbindung mit
dem Ruchmehl, dem anderen Mahlverfahren, den héheren Schalenanteilen und unserer
Herstellungsweise, also mit einem Briihstiick und dem Backen im Steinofen, ergibt das
einen wirklich besonderen Brotgeschmack. Damit lassen sich geschmacklich heraus-
ragende Brote mit einer iiberragenden Frischhaltung von drei bis vier Tagen herstellen.

Welche Produkte stellen Sie aus dem Dinkel-Ruchmehl her? Nur ein Dinkel-
Steinofenbrot mit einem Gewicht von 750 g. Es wird fiir 3,75 Euro verkauft.

Konnten Sie das Rezept, das Ihnen seitens der Monsheimer Miihle zur
Verfiigung gestellt wurde 1:1 umsetzen oder haben Sie eine eigene Rezeptur
entwickelt? Nein, wir haben uns an die Rezeptur der Miihle gehalten. Also auch an die
Herstellung eines Briihstiicks, die Ruhezeiten und die Aufarbeitungsempfehlungen. Herr
Elkmann war bei den ersten zwei Chargen dabei, hat meine Leute angewiesen, ihnen die
Feinheiten, die Besonderheiten bei der Herstellung des Brotes gezeigt. Die Herstellung
ist sicher, stellt einen Backer vor keine Probleme und ist wohl in jeden Betriebsablauf zu
integrieren.

Mit welchen Erwartungen haben Sie damals mit dem Produkt begonnen? Ich
habe mich da auf mein Gefiihl verlassen, ich wusste einfach, es ist ein gutes Produkt, es
wird auch gut verkauft und genauso ist es letztlich auch gekommen. Die Absatzzahlen
haben sichim Laufe der Zeit kontinuierlich erhdht. Das Dinkel-Steinofenbrot ist nicht unser
meistverkauftes Brot, aber doch ein sehr starkes Produkt.

Wie verlief die Entwicklung? Wir haben zundchst natiirlich Verkostungen durchgefiihrt
und es auch beworben, wenn auch nicht in gro8em Stil. Der Absatz ist dann langsam,
aber kontinuierlich nach oben gegangen. Heute haben wir sehr viele Stammkunden fiir
das Brot.

Welche Erwartungen haben Sie fiir den zukiinftigen Absatz? An dem Produkt ist
wirklich nichts zu verbessern. Ich glaube, dass wir die Stiickzahlen auf jeden Fall halten,
eher noch etwas steigern konnen.
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Erlebnis Backerei

VOLKER SAMMANN HAT MIT DER SAM URBAN BAKERY EIN BACKEREIKONZEPT
ENTWICKELT, DAS IM ANGEBOT STARKER GASTRONOMISCH AUSGERICHTET IST UND
DAZU IM KONTAKT MIT DEN INSGESAMT JUNGEREN KUNDEN MODERNE WEGE DER
KOMMUNIKATION NUTZT. IM ZWEITEN SAM-STANDORT IN BREMEN WERDEN IN EINER
SCHAUBACKEREI BROTE UND KLEINGEBACKE AUS PAIN PAILLASSE TEIGEN FUR DEN
KUNDEN SICHTBAR AUFGEARBEITET UND GEBACKEN.



Die Brote aus Pain Paillasse-Mehl werden unter
der Marke Rockefeller verkauft. Ein groBer

Teil der verschiedenen Spezialitdten wird im
Laden aufgearbeitet und in der fiir die Kunden
einsehbaren Backstube gebacken.

Das Ladenkonzept ist auf den modernen
Lurbanen” Kunden hin ausgerichtet.

b
T

Backen seit 1831 — die Wiimme Béckerei in
Fischerhude betont ihren Kunden gegeniiber
ihre Wurzeln mit viel Stolz, aber sie beschrankt

sich dabei nicht mehr nur aufihre lange Backtradi-
tion von 186 Jahren, nicht auf das Backen iiberlieferter
Rezepte oder die Betonung handwerklicher Produktionsweise

und Meisterqualitat. Mit dem Konzept SAM Urban Food richtete sich die Tra-
ditionsbackerei vor zwei Jahren vielmehr neu aus, entwickelte fiir geeignete
Standorte ein urbanes Konzept, das als Freestander ebenso gut funktioniert
wie unter dem Dach eines Supermarktes.

SAM war im Wesentlichen die Idee von Volker Sammann, seit 20 Jahren im
Familienbetrieb und davor im Bereich Ladenbau tatig. Auch wenn er kein
gelernter Backer ist — in der Produktion hat in Backerei und Konditorei sein
Bruder Joachim als Meister das Sagen — so hat er sich nach dem Einstieg in das
elterliche Unternehmen doch viel Wissen, Erfahrung und Urteilsvermdgen
zum Thema Backen angeeignet. ,Wir sindimmer auf der Suche nach neuen
Ideen, entwickeln aber auch alte Rezepte mit viel Respekt weiter. So bleibt
die liberlieferte Handwerkstradition lebendig.”

KONZEPT 1 11
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Letztlich entstand die Idee einer Urban Bakery
aus vielen Erfahrungen und Gespréchen, aus
Besuchen von Backereien und Food-Konzepten
im In-und Ausland. ,SAM ist die Realisierung ei-
nes Traums, die Idee einer modernen Béckerei, eine
Weiterentwicklung der traditionsreichen Wiimme Backerei,
die im Angebot stérker gastronomisch ausgerichtet ist und moderne Wege
der Kommunikation, wie Facebook oder Instagram, gezielt nutzt. Aber in
ihr spiegelt sich auch handwerkliche Tradition, etwa in der Verwendung
alter Rezepturen oder auch regionaler Zutaten.” Und sicher ist SAM auch ein
Zukunftskonzept fiir die ndchste, siehte Generation, die mit Volker Sammanns
Sohn Justin ebenfalls bereitsim Unternehmen tétig ist. Einen Eindruck von der
Idee und dem Konzept vermittelt auch die Homepage sam-urbanbaker.de,
gestaltet von Sammanns eigener Werbeagentur.

Frisch gebacken. War der erste Standort in Oyten stark gastronomisch
ausgerichtet (die Wiimme Backerei verfiigt auf diesem nicht immer ein-
fachen Terrain bereits iiber eine lange Erfahrung), betont der zweite im
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Als Hilfsmittel stehen Florian Wachter ein
Arbeitstisch, kleine schmale Abzieher,
ein Lagertisch und ein Elektro-

Die Herstellung vor Ort beginnt mit der Anlieferung der Teige aus der Produktion. Sie ruhen zundchst in der Kiihlung, danach nochmal einige Stunden bei Raumtemperatur,
bevor sie vom Backer Florian Wachter aufgearbeitet und abgebacken werden. Insgesamt ein sicheres System, das es erlaubt, Frische fiir den Kunden sichtbar zu machen.

Rewe-Markt an der Gerold-Janssen-Strafe in Bremen starker die Backerei.
300 Quadratmeter Fldche bieten nicht nur Raum fiir einen ansprechenden
abwechslungsreich gestalteten Sitzbereich mit 70 Platzen innen und weiteren
40auBen, eine Snack- und eine groBe normale Verkaufstheke, sondern auch
fiir eine Backstube. Sie fand ihren Platz hinter dem Verkaufsbereich und ist
hinter Glas vom Sitzbereich aus einsehbar. Dort werden belegte Brotchen
vorbereitet und belegt, aber auch verschiedene Brdtchen und Kleingebécke
von angelieferten Dielen gebacken. Dazu kommen die Kleingebacke und
Brote aus den Pain Paillasse-Teigen, die im Rahmen der normalen Belieferung
in Boxen aus der Produktion angeliefert werden. Es sind vor allem die frischen
Spezialitaten aus den verschiedenen Paillasse-Teigen, die das Standard-
sortiment erfolgreich erweitert haben. Die typischen gedrehten Brote, aber

Etagenofen zur Verfiigung.

auch verschiedene andere Brotsorten und Kleingebacke aus den Mehlen
Paillasse Hell, Dunkel und Rustick werden bei SAM unter dem Markennamen
Rockefeller” angeboten. Daneben sind die Mehle auch Rohstoff fiir andere
Spezialbrote wie etwa das Kartoffelbrot, das aus Paillasse Hell mit Zugabe
frischer Kartoffelstiicke hergestellt wird.

Pain Paillasse. Sammannist seit zwei Jahren Kunde der Monsheimer Miihle
Decker -+ Mdnch, dem deutschen Vertriebspartner der Spezialmehle fiir die
bekannte Schweizer Brotspezialitat. Kennengelernt hatte er die Mehle und
die Herstellungsweise auf mehreren Messen, wo erimmer wieder aufs Neue
begeistert war von den diversen Produkten, von ihrem Geschmack ebenso
wie von Optik und Frischhaltung. Nach einer Backvorfiihrung durch den




Die Rockefeller und Pain Paillasse-Brote sind fester Bestandteil des Brotsortiments bei SAM Urban Baker. Die Backstube ist von der Seite her einsehbar.
Die gedrehten Paillasse-Brote werden in speziellen Tiiten abgegeben.

AuBendienst von Decker + Mdnch unterschrieb er den Lizenzvertrag, der
ihm auch einen Gebietsschutz sichert, und bezieht seitdem mit Hell, Dunkel
und Rustick alle Paillasse-Mehle.

Auch unterstiitzt durch den Gebietsschutz, den er als einen klaren Vorteil
betrachtet, will er das Konzept in Zukunft noch ausweiten und auch inandere
Filialen iibertragen. Das Alleinstellungsmerkmal, regional der Einzige zu sein,
der dieses Produkt anbietet, spielte bei der Entscheidung natiirlich eine Rolle,
letztlich den Ausschlag aber gaben die Endprodukte, ihre Qualitat und vor
allem auch die Sicherheit, mit der sie herzustellen sind. Das sichere Paillasse-
System, mit sorgfaltig zusammengestellten Mehlen, einem vom Fachberater
individuell auf die Wiimme Backerei definierten Herstellungsprozess mit

entsprechenden Lager- und Ruhephasen, den speziellen Teigkisten, der Mdg-

lichkeit die Teige tiber 24 und 48 Stunden zu fiihren, dem fiir die Teigmenge
in einer Kiste genau passenden Teilrahmen mit verschiedenen Teilsystemen
und natiirlich mit der umfassenden Betreuung und genauen Einweisung
lieBen bei Sammann nie Zweifel daran aufkommen, dass die Entscheidung
fiir das Pain Paillasse richtig war. ,Wir haben natiirlich selbst auch inten-
siv versucht ein dhnliches Produkt hinzubekommen. Aber auch wenn es
mich vergleichsweise ,teuer” zu stehen kommt, die Endergebnisse aus den
Paillasse-Mehlen sind einfach besser, das Systemist bewahrt, esist sicher und
die Produkte sind einfach klasse und haben sich mit ihren guten Umsatzen in
unserem Sortiment fest etabliert. Wegen der Qualitét und Exklusivitét konnen
wir filr die bei uns unter dem Namen ,Rockefeller” angebotenen Produkte
auch gute Preise verlangen. Da relativiert sich ein vermeintlich hoher Roh-

Der Rewe-Markt an der Gerold-Janssen-StraRe
ist einer der groBten in Deutschland. Er wurde
.= fiirden Backshop und die Gastronomie von
“+= SAMS ausgezeichnet. Auch diverse belegte
1 Brotchen werden aus Pain Paillasse hergestellt.
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VOLKER SAMMANN

Jmmer billigere Rohstoffe zu kaufen, um so sparen zu wollen ist
nicht automatisch die richtige Losung fiir mehr Ertrag. Ein Top-
Produkt zu einem guten Preis zu verkaufen ist da der wesentlich

bessere Weg. Und daher rechnet sich der zundchst etwas hohere
Wareneinsatz bei den Paillasse-Mehlen.”

Wiimme-Backerei Sammann GmbH
LandstraRe 24

28870 Fischerhude

Telefon: +49 (0) 4293 575
www.sam-urbanbaker.de

sam

URBAN BRKER

stoffpreis ganz stark.” Ein Knoten kostet 85 Cent, ein Kornerbrdtchen aus
Paillasse Rustick 95 Cent, die Rockefeller Stange hell (350 g) wird fiir 2,85 Euro
angeboten, die Rockefeller Stange dunkel fiir 3,10 Euro. Die Stangen ersetzen
mittlerweile das normale Baguette, das nicht mehr angeboten wird, um
eine Preisdiskussion zu vermeiden. Unter der Bezeichnung ,Rockefeller”
gibt es Brétchen in den Sorten Hell und Dunkel, ein Feige-Nuss-Brotchen,

auBerdem Stangen, ebenfalls in den Sorten Hell und Dunkel sowie Oliven-

HIER SPRICHT
DER KUNDE

Ein Facebook-Eintrag: ,Internationale Friihstiicksspezialitaten

bei SAM Urban Baker. Fiir ein schnelles Friihstiick in moderner
Atmosphare solltet ihr unbedingt mal bei SAM Urban Baker vorbei-
schauen. Lasst euch nicht davon abschrecken, dass sich der Bécker
nebenan im Supermarkt befindet. Die Einrichtung ist modern und
gemiitlich. Die Preise sind fair und das Friihstiicksangebot sehr
vielfaltig.”

Der von Sammanns eigener Werbeagentur gestaltete Internetauftrit von SAM ist
einen Besuch wert: www.sam-urbanbaker.de

und Kasestangen. AuBerdem gibt es die Sorten Rockefeller Feta-Pepperoni,

Knoblauch, Kartoffel, Nuss, Tradition, Sauerkraut und Mehrkorn. Beliebt ist
auch das so genannte Tiger-Baguette aus Paillasse Hell. Auf das Brot wird
vor dem Backen ein spezieller Brei aus Reismehl und Wasser aufgestrichen,
der dann beim Backen aufreiBt und dem Brot seine typische Kruste verleiht.
Aus wenigen Grundteigen, die aus der Backstube angeliefert und fiir den
Kunden sichtbar in der Backstube aufgearbeitet werden, entstehen so viele
neue Produkte, die es dank Gebietsschutzin der ndheren Umgebung nur bei
Sammann bzw. SAM gibt.

Bewahrtes System. Fiir die Backer in der Produktion in Fischerhude bedeu-
tete die Einfiihrung der Pain Paillasse-Produkte zundchst eine Umstellung.
,50 weiche Teige aufzuarbeiten waren die gar nicht mehr gewohnt.” Ein
Abwieger erleichtert die Arbeit fiir die Produkte, die zentral hergestellt und
dann gebackenin die anderen Filialen ohne Backstube gebracht werden. Fiir
das SAM bringt der Fahrer die Kisten fiir den néchsten Tag mit. Im Kiihlraum
lagern sie dann bei Plustemperaturen bis zum néchsten Morgen. Um 4:30 Uhr
holt sie der Backer Florian Wachter dann aus der Kiihlung, arbeitet iiber den
Tag die Produkte auf und backt sie im Elektro-Etagenofen. Er beginnt mit den
Knoten, danach folgen die anderen Kleingebécke und dann die Stangen und
Brote. ,Die Backstube findet reges Interesse. Man muss sich zundchst zwar
daran gewdhnen, dass einem die Kunden praktisch direkt auf die Finger
schauen, aber die Arbeit ist abwechslungsreich, macht SpaB8 und spielt sich
vor allem iiberwiegend am Tag ab.” Florian Wéchter hat in seiner kleinen
Backstube zwar nur wenig Platz aber, abgesehen vom Etagenbackofen mit
Waage, Tisch und einem Wagen fiir die 40 Zentimeter schmalen Abzieher
auch nur wenig technische Ausstattung. Zur Herstellung der Paillasse Brote
und Brotchen gibt es einen Rahmen mit drei verschiedenen Gittern.

Volker Sammann ist sich sicher: ,Das Ladenbacken kann an Attraktivitat
noch gewinnen.” Das soll dann in naher Zukunft auch an zwei neuen SAM
Standorten in Bremen und Verden geschehen.



Frische am
Verkaufspunkt

FRISCHER ALS FRISCH GEBACKEN GEHT NICHT, SELBST BEI
SO SAFTIGEN UND GLEICHZEITIG KRUSTIGEN BROTEN
UND KLEINGEBACKEN AUS DEN VERSCHIEDENEN

PAIN PAILLASSE SPEZIALMEHLEN.

Das Backen im Laden zur Demonstration von Frische — mitimmer besseren
und leistungsfahigeren Backofen und Kélteanlagen gehort es heute I&ngst
fest zum Bild einer Béckerei. Meist sind es Kleingebacke, angeliefert auf
Dielen, die in den Ladenbackdfen vom Verkaufspersonal gebacken werden.
Seltener hingegen ist es, fertig angelieferten Teig vor den Augen der Kunden
aufzuarbeiten und zu backen. Dabei ist das mit dem richtigen System recht
einfach und vor allem auch sicher durchfiihrbar — nach etwas Ubung auch
ohne, dass ein ausgebildeter Backer Hand anlegt.

Konzept, Backofen, Produkte und nicht zuletzt die Qualitat und die optimale
Kostenstruktur sind entscheidend dafiir, damit das Aufarbeiten und das an-
schlieBende Backen vor Ort nicht nur den Umsatz, sondern auch den Gewinn
verbessern. Pain Paillasse bietet mit den Mehlen in den Sorten Hell, Dunkel
und Rustick drei Spezialmehle als Basisprodukte und dazu eine Vielzahl von
Rezeptideen, die eine sichere Herstellung erstklassiger Brot- und Kleingeback-
spezialitdten ermdglichen. Mit ihrem Aussehen, der kréftig knackigen Kruste,
der Saftigkeit und dem Glanz der Krume und dazu mit ihrer herausragenden
Frischhaltung stechen Kleingebacke und Brote aus den Schweizer Spezial-
mehlen weit heraus aus dem Einerlei von Brotchen, Baguettes und vielleicht
noch Croissants, die heute wohl mehr als 90 Prozent derim Laden gebackenen
Produkte ausmachen.

DAS BIETET PAIN PAILLASSE
ZUM BACKEN IM LADEN:

» Drei Spezialmehle fiir eine sichere Herstellung

» Bewahrte, sichere Rezepte fiir Brote und Kleingebacke

» Eine umfassende Einfiihrung zur Herstellung der Produkte

» Beratung bei Problemen rund um die Produkte

» Werbliche Unterstiitzung

» Lagerhoxen, die in der GroBe optimal auf den Teigreifeprozess
abgestimmt sind

» Ein einfaches, gut funktionierendes Teilsystem mit Rahmen und
verschiedenen Teilgittern fiir Brot und Kleingeback

» Langjahriges Know-how und viel Erfahrung

Was wird auBerdem noch benétigt?

» Platz

» EinTisch zum Aufarbeiten

» Bleche, Tiicher, Dielen oder Abzieher

» Ein Wagen zum Lagern der Abzieher, Bleche, Dielen

» Ein Backofen, mdglichst ein Etagenofen mit Backplatten aus Stein

Eine hohe Teigausheute von 180 bis 190, lange Knetzeiten sowie ein genau
austariertes Zusammenspiel der Lagerung bei Raumtemperatur und im Kiihl-
raum garantieren ein Endprodukt, das ideal ist, um unmittelbar vor den Augen
der Kunden abgebacken zu werden.

Die spezielle Fiihrung ist bei den Pain Paillasse-Spezialitdten die Grundlage
dafiir, dass mit hoher Produktionssicherheit und damit gleichbleibend hoher
Endqualitdt entweder Teig aus den speziellen Teighoxen vor Ort verarbeitet
wird oder auch fertige Teiglinge aus der Kiihlung kommend sicher in die
Verkaufsstellen transportiert werden konnen. Pain Paillasse-Teige, die in den
speziellen Kunststoffboxen 24 oder sogar 48 Stunden reifen, sind — vorausge-
setzt Platz und notwendige technische Ausstattung sind vorhanden — stabil
zur weiteren Bearbeitung. Die wesentlichen Prozesse spielen sich in der Pro-
duktion ab, am ,Point of sale” kdnnen die Kisten sogar bei Raumtemperatur
stehen und reifen, bevor die Teige weiterverarbeitet und gebacken werden.
Idealerweise geschieht dasim Etagenofen und auf Stein. Groe Investitionen
sind also nicht erforderlich. Das Teilen kann mit einem Spatel oder auch mit
einem Edelstahl-Teilgitter erfolgen. EinWagen zum Lagern, Dielen, eventuell
auch Tiicher zum Einziehen, kleine Abzieher — der technische Aufwand bleibt
sehr iiberschaubar. Ein KiihIraum ist nicht zwingend notwendig.

Das Konzept Pain Paillasse basiert auf der Idee des 2011 verstorbenen Schweizer
Béckers Aimé Pouly. Das Geheimnis liegt in der Fiihrung und der MehImi-
schung aus hochwertigen E-Weizen, dazu kommt das Mahlverfahren. Es gibt
keine enzymatischen Zusdtze, eine E-Nummer hat das Produkt nur durch die
zugesetzte Ascorbinsdure. Dazu gibt es unkritische Zusétze wie zum Beispiel
Malz. Im Laufe der Zeit wurden neben den klassischen gedrehten Stangen
immer neue Gebdckideen entwickelt. Durch Zugabe von Feta, Oliven, Paprika,
Kiirbis, Peperoni oder Niissen entstanden neue Spezialitéten als Brot, aber
auch als Kleingebacke, Brotchen oder Knoten. Allen Produkten gemein ist die
unverwechselbare grobe Porung, die geschmeidige, glédnzende Krume und eine
schmackhafte Kruste. Und damit das bei allen Paillasse-Béckern so ist, gibt es
zum Erlernen des Verfahrens entsprechende Unterstiitzung fiir die Produktion.
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Die Vorbereitungen zur stidback laufen

schon auf Hochtouren und wie jedes

Jahr wird es ein Feuerwerk an Innova-

tionen geben. Informieren auch Sie sich

vom 23. bis 26. September 2017 auf der

sudback in Stuttgart Uber die neuesten

Themen der Branche. Sie finden uns in

HALLE 5, STAND 5C51. Sehen wir uns? -
siidback

Wir freuen uns schon jetzt auf Sie!l
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Mehr Leistung, mehr Qualitat,

weniger Kosten
1

HEIN LILLNORD BAUTE FUR DIE BACKEREI KONDITOREI GASSER IN LUSEN,
SUDTIROL/ITALIEN EIN KOMPLEXES KALTEKONZEPT, MIT DIREKTEN
POSITIVEN AUSWIRKUNGEN AUF DIE ARBEITSABLAUFE IN DER

PRODUKTION, DIE QUALITAT DER PRODUKTE SOWIE DIE HERSTELLUNGS-

KOSTEN. DIE INBETRIEBNAHME IM JUNI DIESES JAHRES WAR FUR DEN
FAMILIENBETRIEB EIN ENTSCHEIDENDER SCHRITT HIN ZU EINER NEUEN,
QUALITATSVERBESSERNDEN PRODUKTIONSWEISE UND EINEM NEUEN
ANGEBOT AN MEDITERRANEN BACKWAREN.
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Mit einem LILLNORD Gérvollautomaten fing alles an.
Abkiihlleistung und GleichmaRBigkeit der Ware waren so
iiberzeugend, dass Gasser HEIN LILLNORD auch bei der
Erweiterung das Vertrauen schenkte.




L

— / Im Vergleich iberzeugte das Kilte-Komplettangebot von

HEIN LILLNORD durch die gebotene Technik ebenso wie

Als fiir die Backerei Konditorei Gasser vor gut zwei
Jahren durch einen Anbau die dringend notwendige
Erweiterung der Back- und KiihIflache endlich mdglich
wurde, entschieden sich die fiihrenden Kdpfe des Familien-
unternehmens am Ende fiir einen Doppelstik-

durch Material, Preis und Service.

keit unserer Kleingebdcke zeigte, kam der im Vergleich mit
den vorhandenen diversen kleinen Anlagen und Schranken
deutlich geringere Energieverbrauch der neuen Anlage.
Beim Doppelstikkenofen LUXROTOR ECOSTONE sorgt die

Wand aus Schamottesteinen als Warmespeicher

kenofen LUXROTOR Ecostone von HEIN und ei- L L L NORD fiir einen sparsamen Einsatz von Energie. Be-

nen groBen Garvollautomaten des dénischen

Kaltespezialisten LILLNORD fiir 20 Wagen. Da das
Luxemburger Ofenbauunternehmen nicht nur in Deutschland und den
Benelux-Staaten, sondern auch in der Schweiz, Osterreich und Italien
der Vertriebspartner fiir die LILLNORD Kalteanlagen ist, wurden Kalte
wie Ofen von HEIN geliefert und aufgebaut. Im Vergleich iiberzeugte
das Komplettangebot durch die gebotene Technik ebenso wie durch
Material, Preis und Service. Zwar arbeitete der Betrieb seit |ingerem
mit dem Einsatz von Kalte, eine kleine Frosterzelle ausschlieBlich fiir
Plunder und Croissants und kleinere Garunterbrecher, aber eine gro-
Bere Vorratshaltung von Teiglingen existierte bis zur Inbetriebnahme
der neuen Tiefkiihlzelle praktisch gar nicht. ,Wir haben jeden Teig
jedenTag frisch hergestellt. Die mit den damaligen Garvollautomaten
erzielten Qualitaten waren dann natiirlich iiberhaupt nicht mehr
vergleichbar mit den Ergebnissen aus dem neuen LILLNORD Garvoll-
automaten. Solch eine Abkiihlleistung und anschlieBend im Ender-
gebnis so gleichmdBige Garergebnisse kannten wir vorher nicht. Zur
Leistung, die sich letztlich sehr deutlich in einer neuen GleichméBig-

Die Tiefkiihlzelle wurde auf den Boden gestellt. [hr
Boden ist wegen der starkeren Isolierung hoher.

next generation cooling technologies

sonders beim Beschicken wirkt sich diese Masse
positiv aus, denn der Ofen ist rasch wieder auf
Backtemperatur. Dazu kommt der Effekt der Strahlungshitze auf die
Produkte. Die Kunden jedenfalls waren von der neuen Qualitat, der
Knusprigkeit wie der langer anhaltenden Résche bzw. Frische unserer
Kaisersemmeln und der anderen Kleingebacke begeistert. Und weil
wir weniger in den noch nicht ausgetauschten dlteren Stikkendfen ei-
nes anderen Herstellers backen miissen, ist unser Gesamtdlverbrauch
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trotz einem Plus an Ware und 40 Prozent mehr Backflache nicht
gestiegen”, schildert Gasser seine positiven Erfahrungen mit Backofen
und Kaltelosung. Als es dann im vergangenen Jahr an die Planung einer
neuen, zentral angeordneten, grofen Kaltelosung ging, hatte es Josef
Pernkopf — der zustdndige Verkaufsherater fiir HEIN LILLNORD — nach
den {iberaus guten Erfahrungen natiirlich leichter, als es fiir den Fami-
lienrat aus den drei Briidern und ihrem Vater an die Entscheidung ging.
Die Investition sollte nicht nur die Qualitat sichern, sondern vor allem
auch die Arbeitsabldufe in der Béckerei zugunsten einer rationelleren
und auch spéter beginnenden Produktion verandern. Auf der Zielgera-

den war es dann schlieBlich die achte Planungsversion, die umgesetzt
wurde. ,LILLNORD ist mit der

recher -
x -20’/,0%0

Der Klima-Garraum mit seinem beheizten, 3 mm
starken Edelstahlboden ist in Feuchte und Temperatur
auf das Grad genau regelbar.

Alle Tiiren verfiigen iiber einen soliden Rammschutz.

Blick hinter die Zellendecke: solide Dampfeinheit fiir den
Garraum vor dem Ventilator, Abfluss fiir Kondenswasser.

eigenen Paneelfertigung in 30 cm-Schritten extrem flexibel, wenn es
darum geht, sich vorhandenem Raum optimal anzupassen. Aber auch
das Kaltekonzept und die einzelnen Raume wurden mehrfach umge-
plant. Das Endergebnis stellte letztlich alle zufrieden. Die aufwandige
und sichere Technik, das hochwertige Material fiir Zellen und Béden,
die Leistung der Kéltemaschinen — Leistung und Preis erfiillten als
Gesamtpaket alle Anspriiche. Die Anlage ist in ihrer Konzeption eine
ideale und typische Losung fiir Backereien, die heute aus Kosten- wie
Qualitétsgriinden Herstell- und Abbackzeitpunkt ihrer Ware trennen,
die mit neuer Flexibilitdt auf Kundenwiinsche reagieren méchten, dabei
aber in ihrem Qualitatsdenken zu keinerlei Kompromissen bereit sind.
Die Endqualitdt des Produktes ist das alles entscheidende Kriterium.”
Dirk Meyer, bei LILLNORD zustandig fiir den Verkauf in Deutschland und
der D-A-CH Region ist sich sicher,
dass das Beispiel der Backerei Gas-
ser Schule machen wird.
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Komplex und komplett. Als ei-
nen Sprung in eine andere Dimen-

sion” bezeichnet Gasser die neue
Kaltelosung. Sie besteht aus einer
grolBen, elf Meter langen und von
beiden Seiten zuganglichen Freezelux
Tiefkiihlzelle fiir 48 Wagen, fiir eine
Temperatur von -20 °C. Da die TK-FI&-
chein derVergangenheitimmer zu klein
war, wurde hier mit der groSten Zelle ein
besonderer Schwerpunkt gelegt. Unter
dem Stahlboden von 3 mm Starke liegen



FLEXBAKER & FLEXBAKER UV

Mit dem FlexBaker System entwickelte LILLNORD ein einzigartiges System
zum Kiihlen und Garen, das es dem Handwerksbacker ermdglicht, fertiggegarte
Teiglinge bis zu zehn Stunden ohne komplizierte Kiihltechnik zundchst in die
Filialen zu transportieren und sie dort bei circa 5 °C ohne Qualitatsminderung

EELELR

-
ready to bake” zu lagern. Somit wird es extrem einfach, iber viele Stunden = -
stets frische Ware anbieten zu konnen. Der Einsatz einer Zelle mit FlexBaker - .-_;_-;"" :

o = o e e . o i o -
Technologie schafft hochstmagliche Flexibilitat und garantiert frische Backwaren Zu 80 Prozent bei 170 °C vorgebackene Brote - -
lagern mehrerer Tage ohne Qualitatsverlust im - = -"-"__-

bis kurz vor Ladenschluss bei einem Minimum an Retouren. FlexBaker ist ein
Konzept fiir Backereien, die das Backen im Laden verstarken mdchten, einfachin
der Anwendung, mit wenig Handling von Dielen und Sturzkdsten. Transport und
Lagerung sind ohne aufwéndige Systemkiihlung mdglich. FlexBaker vereint
sechs Prozesse in einer Kélteanlage: Einfrieren, Lagern, Auftauen, Garen, sanftes Wiederabkiihlen und eine Standby-Phase
der backfertigen Teiglinge. Alle Prozesse finden bis zum Abtransport an einem Ort statt, ohne Umlagern von Dielen oder
Wagen. Ein Abbacken ist direkt aus der Kélte mdglich. Die Lagerzeit vor Ort liegt je nach GrolRe zwischen 6 Stunden fiir
Brot und 10 Stunden fiir Brotchenteiglinge.

FlexBaker UV und erreichen beim Backen dann
noch einmal die Kerntemperatur von 92 °C.

Speziell fiir Betriebe, die ihre Ware in der Produktion vorbacken, qualitatssichernd lagern und dann in den Léden end-
giiltig fertig gebacken wollen, wurde der FlexBaker-UV entwickelt. Dank der UV-Technologie garantiert er eine keimfreie
Lagerung der vorgebackenen Produkte und verlangert so deren Haltbarkeit. Vor allem in den Benelux Staaten wurde diese
Losung von HEIN LILLNORD bereits gut verkauft. Wie auch bei den Teiglingen sorgt die Computersoftware mit integrierter
200-Stufen-Luftgeschwindigkeitsregelung, PID-Regulierung der Temperatur und Feuchte sowie der Regelung des waage-
und senkrechten Luftleitsystems fiir das perfekte Klima zur Lagerung der zu 80 Prozent normal vorgebackenen Brote und
Kleingebacke. Dabei entsteht die eigentliche Kruste erst beim zweiten Backen mit einer Kerntemperatur von 92 °C.

Auch wenn ein Einbringen der Ware schon mit circa 80 °C Kerntemperatur mdglich ist, empfiehlt sich zundchst ein Abkiihlen
der heiBen Ware bei Raumtemperatur in der Produktion. In der FlexBaker UV Zelle kiihlt sie danach weiter ab, um dannin
hygrometrisch kontrollierter Atmosphare bei einer Luftfeuchte von bis zu 96 Prozent in einer sterilen Umgebung im Plusbe-
reich bei 3 bis 5 °Cfiir bis zu zwei Wochen zu lagern. Die Zelle eignet sich zur Konservierung von Teig wie von vorgebackenen
Produkten. Bei Teig geht man von einer Lagerzeit von bis zu drei Tagen aus. Die theoretisch mdgliche Lagerdauer von bis zu
acht Wochen bei Broten, wie sie bei Tests des Backmittelherstellers Backaldrin im Technikum in Linz ermittelt wurde, sind
natiirlich Zeitraume, die von einer Handwerkshéckerei wie Gasser niemals angestrebt werden. Bei Gasser dient das System
dazu, in wirtschaftlichen GrdRen zu produzieren, Backwaren ohne Qualitétsverlust zwischenzulagern und bei Bedarf auch
nach einigen Tagen eine zu einem direkt hergestellten Produkt absolut vergleichbare Qualitat anzubieten.

Laboranalysen zeigen, dass der Alterungsprozess im FlexBaker UV im Vergleich zu einem Kiihlschrank bzw. einer
normalen Kiihlzelle deutlich verringert ist. Die Auswertung ergab, dass die eingelagerten Brote nach vier Tagen bis zu
15 Prozent an Gewicht gewonnen haben. Und nach elfTagen sind die Brote noch immer so frisch wie beim Einbringen. GroRe
Vorteile liegen darin, dass Produktion und Verkauf komplett getrennt sind. Aus einer taglichen kann so eine wichentliche
Produktion mit weniger und groBeren Teigen werden, die sich einfacher maschinell verarbeiten lassen.

Bei Bedarf werden die vorgebackenen Brote und Kleingehécke aus dem FlexBaker UV direkt in den heiBen Ofen geschoben
und erreichen dort ein zweites Mal die Kerntemperatur von 92 °C. Das zweite Backen kann natiirlich auch in die Verkaufsstelle
verlagert werden. Das Endergebnis unterscheidet sich nicht vom direkt gebackenen Produkt.

Der FlexBaker UV von LILLNORD ermdglicht ein sicheres System aus Abkiihl- und Lagertechnik um zum Beispiel
mediterrane Produkte mit langer Teigfiihrung in groBeren Mengen rationell herzustellen und iiber einige Tage ohne jeden
Qualitatsverlust und FrischeeinbuBe zu lagern. Zudem kann in ruhigen Tageszeiten statt nachts produziert und so der
Arbeitsbeginn nach vorn verschoben werden. ,Das freut unsere Mitarbeiter und senkt aber auch die Produktionskosten
ohne Abstriche an die Frische und Qualitét unserer Backwaren.” Vor allem bei den mediterranen Backwaren erhofft sich
Gasser einen spiirbaren Zuwachs.,Das Brot bleibt wahrend der Lagerung
in der Zelle dank der hohen Luftfeuchtigkeit frisch und es lasst
sich sogar noch ein Gewichtszuwachs feststellen, wah-
rend man sonst bei der Lagerung immer von einem
Gewichtsverlust ausgeht. Die Frischhaltung ist qut
verlangert. Die Krume ist weich und elastisch.”
Die ersten Wochen mit der neuen Anlage geben
Anlass zu groBen Hoffnungen.

Die Ergebnisse beim Mehrkorn- und Sonnenblumen- %
kernbrot zeigen das Potential des FlexBaker UV. Die :
Zahl der damit hergestellten Produkte steigt.
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Die Bdckerei Konditorei Gasser hat sich seit ihrer Grindung 1990 mit viel Ehrgeiz und Einsatz der gesamten Familie zu einem fiihrenden Betrieb in der Region entwickelt. Die
neuesten Verkaufsstellen sind gréBer und bieten Sitzbereiche zum Verzehr des Snackangebotes. Die drei Sohne des Griinders sind mit ihm im Unternehmen tatig.

Backerei Konditorei Gasser

Die Backerei Gasser in Liisen, Siidtirol, ist ein echter Familienbe-
trieb. Senior ist der Griinder des Unternehmens, Siegfried Gasser, der
1990 gemeinsam mit seiner Frau Bernadette und unterstiitzt von
Vater und Bruder mit einer kleinen Béckerei in Liisen den Schritt in
die Selbstandigkeit wagte. Das kleine Dorf in der Nahe von Brixen
in Stidtirol hatte damals mit 1.500 Einwohnern keinen Backer. Heute
betreibt die Backerei insgesamt acht Verkaufsstellen in der Region,
vier davon allein in Brixen. Im Unternehmen sind langst auch die drei
Sohne mit unterschiedlichen Schwerpunkten aktiv. Um die Finanzen
und das Filialmanagement kiimmert sich Christian Gasser, Michael ist

Die Oliver Gasser Patisserie ist ein eigenes Label und hat die Patisserie
und Konditorei im Unternehmen auf ein neues Niveau gehoben.

Das Schiittelbrot ist eine regionale Spezialitdt,
die auch bei Gasser nicht fehlen darf.

S

der Verantwortliche fiir die Produktion und Oliver hat mit der eigenen
Produktlinie ,Oliver Gasser Patisserie” das Angebot der Konditorei
auf ein neues Niveau gehoben. Wesentliche Entscheidungen werden
gemeinsam im Familienrat getroffen.

Von der kleinen typischen Handwerkshdckerei mit dem Schwerpunkt
auf dem Brot fiir jeden Tag hat sich das Unternehmen zum Marktfiihrer
in Vielfalt und Qualitat in der Region entwickelt. Das Sortiment ist recht
breit, umfasst das klassische Brot- und Kleingeback, dazu aber auch
viele typische regionale Produkte wie etwa das bekannte Schiittelbrot,
Vollkorn- und Bio-Produkte. Die neuesten Verkaufsstellen sind grofSer
und bieten neben einem Snackangebot bis hin zum Tagesgericht auch
die entsprechenden Sitzplatze.

Im Marketing spielt man erfolgreich auch die regionale Karte. Die verar-
beiteten Apfel und die Butter sind kontrollierte regionale Qualitatspro-
dukte. Und der Apfelstrudel ist eines der Highlights im Gasser-Angebot.
Und nachdem in der Vergangenheit in Siidtirol viele Ackerflachen zu-
gunsten von Apfelplantagen verschwunden waren, wird heute auch
wieder Roggen aus der Region angeboten und von der Backerei Gasser
in groem Umfang verarbeitet. Mit acht Verkaufsstellen, einige auch mit
Sitzcafés, und ihrem breiten, guten Sortiment an erstklassigen Back-
und Konditoreiwaren, gelang der Béckerei Gasser in den letzten Jahren
ein gutes Wachstum. Alle Teiglinge sind selbst hergestellt. Nach dem
Umstieg auf gekiihlte Teige bei Plunder und Croissants konnte durch die
so klar verbesserte Qualitat ein Zuwachs von 30 Prozent erreicht werden.
Diverse Kleingebdcke werden als Tiefkiihlteiglinge an Hotels geliefert,
die bereit sind, fiir Qualitdt auch mehr zu zahlen und ihre Ware nicht
vom Tiefkiihlgrossisten zum maglichst niedrigsten Preis zu kaufen. Was
die Preise betrifft, so ist Gasser eher im hochpreisigen Bereich zuhause.
Sieben Lieferfahrzeuge versorgen nicht nur die eigenen Verkaufsstel-
len, sondern dazu auch die Hotellerie, Skigebiete und Almhiitten. Der
hdchstgelegene Kunde liegt auf 2.300 m Hohe.

Das Nr.1-Produkt sind Vinschgauer. Bekannt ist das Unternehmen aber
auch fiir die Spezialitaten wie das Siidtiroler Schiittelbrot (TA 210!).
Gut nachgefragt sind auch die Backwaren aus Kamut. Die hochwertige
Konditorei deckt die eigene Produktionslinie,,Oliver Gasser” ab.



In der TiefkiihIzelle halt eine Luftschleieranlage die kalte Luft dort, wo sie gebraucht wird. Leistungsstarke Kéltemaschine mit Frequenzumrichter fiir sanften Anlauf und
Anpassung der Kalteleistung. Bei der Aufstellung wurde auf eine gute Beliiftung geachtet. Die Computersteuerung gibt Auskunft iber nahezu alle Fragen zur Anlage.

gleich zwei Heizschlangen, eine dient als Reserve. Das bietet Sicherheit
serienmafig. Vor dem TK-Raum liegen die anderen Komponenten des
Konzepts: Ein Kiihlraum fiir neun Wagen mit Temperaturen von 3 bis 10 °C,
der FlexBaker UV fiir neun Wagen und Temperaturen von 3 bis 20 °C,
ein Gdrvollautomat fiir neun Wagen und einen Temperaturbereich von
-20 °C bis +45 °C, dem Gérraum fiir sechs Wagen und Temperaturen
von 20 bis 25 °C und einem weiteren Garvollautomaten fiir ebenfalls
neun Wagen.

Anders als viele sonst angebotene Gérraume, die aus Kostengriinden
nur auf den Boden gestellt werden und in die feuchte, warme Luft ein-
gebracht wird, ist ein LILLNORD Gérraum eine Zelle, in die Dampf und
Wasser unter genauester Steuerung von Temperatur und Feuchte opti-
mal dosiert werden. Sie verfiigt iiber einen beheizten Boden, was fiir
das gesamte Raumklima wichtig ist, aber auch fiir die leichte Reinigung.
Wie beim Tiefkiihllager ist es auch bei der gesamten Anlage zunéchst
einmal die deutlich gewachsene Fldche, die Vorteile bringt. Aber
nicht nur die Produktivitdt verbesserte sich mit der Inbetriebnahme.
Das Zusammenspiel der innovativen LILLNORD PID-Regulierung zum
Abkiihlen, Lagern und Konditionieren, die solide Ausfiihrung mit
den drei Millimeter starken Edelstahlbdden, die absolut dichten
Wannenbdden mit FuBbodenheizung in den Gérvollautomaten, die
aufwdndigen Druckwande, die souverane Abkiihlleistung und dazu
die iibersichtliche und einfache Steuerung sichern vor allem die Qua-
litét der Endprodukte und machen die Arbeit mit den Anlagen sicher
und einfach. ,Es ist die absolute GleichmaBigkeit der Gebdcke iber
das Blech wie iiber die Hohe des Wagens, die uns von Anfang an

Familienbetrieb (v.I.): Michael, Siegfried,
Berni, Oliver und Christian Gasser.

beim Einsatz des LILLNORD Garvollautomaten iiberzeugt hat. Und
das Tiefkiihllager ermdglicht es uns, groBere Chargen an Brotchen
und Kleingebacken herzustellen. 48 Wagen sind da schon einmal ein
Wort. " Eine Luftschleieranlage an den beiden Tiiren halt die Kélte in
der TK-Zelle dort, wo sie auch gebraucht wird. Alle Anlagen haben
auBen wie innen einen umlaufenden Rammschutz. Die Technik liegt
leicht zugdnglich oberhalb der jeweiligen Anlage.

Zum Thema Energie kann Michael Gasser zwar noch nicht viel sagen,
die Erwartungen sind hier auf Grund der ,Papierform” der Anlage und
ihrer Anschlusswerte aber ebenfalls hoch. Im Vergleich zu einem Teig-
Lagerfroster zum Lagern der Teiglinge oder von vorgebackenen Produk-
ten, bendtigt der FlexBaker jedenfalls bis zu 40 Prozent weniger Energie.
LEinfrierleistung und Lagerbedingungen haben dazu beigetragen, dass
unsere Qualitdt noch einmal einen Schritt nach vorn gegangen ist. Und
das zeigt sich bereits an den Umsatzen!”




GroB in der Leistung

DIE ETAGEN -, STIKKEN-, HOLZ- UND WAGENOFEN VON HEIN SIND SPARSAM VON ANFANG AN
UND SENKEN BETRIEBSKOSTEN EFFEKTIV UND DAUERHAFT. DANEBEN SORGEN SIE OHNE
VERZICHT AUF LEISTUNG UND BACKQUALITAT AUCH FUR EINE DEUTLICHE
EINER BACKEREI. DAS LASST SICH AUCH IM MARKETING NUTZEN.

Wer sich vor dem Kauf eines Ofens die Miihe macht, nicht nur die Investi-
tionskosten, sondern die taglichen Betriehskosten zur Entscheidungsgrundlage
zumachen, der kommt an den innovativen HEIN Backdfen nicht vorbei. Ob ein
sparsamer und sicherer Ringrohretagen- und Wagenofen statt einer technik-
beladenenThermodlvariante oder eines Heizgasumwalzofens, ob ein ECOSTONE
Stikkenofen statt eines konventionellen — HEIN hat beim Aushau und der tech-
nischen Emeuerung seines Ofenprogramms schon seit vielen Jahren neben der
Soliditat, Langlebigkeit und Hygiene vor allem auch den niedrigen Energiever-
brauch und damit niedrige Betriehskosten im Fokus der Entwicklung. Zahlreiche
Auszeichnungen und Preise belegen die konsequente Arbeit von HEIN.
Nochist der CO,-AusstoR ihres Betriebs nur fiir wenige Backer ein entscheiden-
des Kriterium beim Kauf eines neuen Ofens. Doch C0,-Einsparungen kénnteniin
der Zukunft zu einem wichtigen Argument um die Gunst des Kunden werden.
Hier liegt noch ein groBes Potenzial fiir ein entsprechendes Marketing. Dabei ist
esrelativ einfach, durch niedrigen Energieverbrauch beim Backen sowie den Ver-
zicht auf aufwéndige und teure Technik

wie Umwalzmotoren, Pumpen oder
synthetisches 0l einen Beitrag zur
Reduzierung des C0,-AusstoRes
zu leisten. Wer als Unternehmer
diesen Weg konsequent gehen
will, dem bieten sich natiirlich viele
Maglichkeiten. Eine deutliche, dauer-
hafte Reduzierung des Verbrauchs, ohne
technisch aufwandige Riickgewinnung,
ohne Verzicht auf Leistung oder Qualitdt, ja
sogar mit Qualitdtszuwachs wie beim HEIN
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ECOSTONE — das ist ein guter Anfang. Und so lassen sich durch Investitions-
entscheidungen mit Weithlick die Weichen auf einen energieeffizienteren,
sparsameren und sauberen Backbetrieb stellen.

Einsparpotential Stikkenbackafen. Vieles beginntim Kleinen. Zum Beispiel
beim Kauf eines Stikkenbackofens. Durch die integrierte Warmeriickgewinnung
und die einzigartigen Thermosteinwande ist der HEIN ECOSTONE sparsamer,
effizienter und auch leistungsfahiger als Gibliche Stikkendfen. Bei 100 Prozent
Brennerlaufzeit verbrauchen zwei Einfachstikkendfen HEIN LUXROTOR 14,6 m?
Gas, ein Doppelstikken mit der gleichen Backleistung (und nur einem Ka-
min) hingegen nur 12,00 m?. Bei realen Laufzeiten sind es 8,8 und 7,0 m’.
Das ergibt bei 84 Stunden Backzeit in der Woche und einem Gaspreis von
0,80 Euroim Jahr30.751 bzw. 24.461 Euro Energiekosten fiir zwei Einfach- und
einen Doppelstikkenofen. Der Unterschied von 6.289 Euro spricht schon einmal
grundsatzlich dafiir, soweit es das Backprogramm erlaubt, auf Doppelstikken-
dfen zu setzen. Bei einer Nutzungsdauervon

zehn Jahren finanzieren sich die Ofen
vollstandig aus ihrem sparsameren
Betrieb. Richtig interessant aber
wird es, wenn statt des,normalen”
Stikkenofens ein ECOSTONE Stikken-
backofen mit Thermosteinwanden und
integrierter Warmeriickgewinnung ange-
schafft wird. Das deutliche Einsparpotential beim
taglichen Energieverbrauch ist durch einen Bericht
des TUV Rheinland nachgewiesen. GroRere Be-
triebe wiirden mit dem ECOSTONE beim Einsatz



ENERGIEVERGLEICH ZWEI EINFACHSTIKKEN/ DOPPELSTIKKEN HEIN LUXROTOR UND ECOSTONE
Zwei HEIN LR 86H

Ofentyp

Verbrauch pro m? Gas/Std bei 100 % Brennerlaufzeit
Verbrauch/Std bei reeller Brennerlaufzeit

Preis pro m? Gas in Euro

Energiekosten pro Stunde Backzeit in Euro
Energiekosten pro Woche bei 84 Stunden Backzeit
Energiekosten pro Jahr

Energiekosten auf 10 Jahre (bei gleichbleibendem Energiepreis)

Einfachstikken 58x78 Doppelstikken 58 x 78 Einsparung
14,60 12,00
8,80 7,00
0,80 0,80
7,04 5,60
591,36 470,40
30.751 24.461
307.507 244.608

HEIN LR 812-5

Energiekosten pro Jahr bei 12 Einfachstikken 184.504 156.829
Energiekosten pro Jahr bei 6 Doppelstikken 146.765 124.750
Energiekosten auf 10 Jahre bei 12 Einfachstikken 1.845.043 1.568.287
Energiekosten auf 10 Jahre bei 6 Doppelstikken 1.467.648 1.247.501
Ofentyp L!! 86H . LR 81 2-5.
Einfachstikken 58x78 Doppelstikken 58 x 78

Verbrauch m? Gas/Std bei 100 % Brennerlaufzeit 7,30 12,00
Verbrauch m3/Std bei reeler Brennerlaufzeit 4,40 7,00
Verbrauch in kwh/Std bei reeler Brennerlaufzeit 52,80 84,00
KWh Verbrauch pro Tag bei 12 Stunden Backzeit (Faktor 9.8) 517,44 823,20
KWh Verbrauch pro Woche bei 84 Stunden Backzeit 2.587,20 4.116,00
KWh Verbrauch pro Jahr 139.708,80 222.264,00
KWh Verbrauch auf 10 Jahre 1.397.088,00 2.222.640,00

KWh Verbrauch pro Jahr bei 12 Einzelstikken 1.676.506 1.425.030
KWh Verbrauch pro Jahr bei 6 Doppelstikken 1.333.584 1.133.546
KWh Verbrauch auf 10 Jahre bei 12 Einfachstikken 16.765.056 14.250.298

KWh Verbrauch auf 10 Jahre bei 6 Doppelstikken

13.335.840 11.335.464

Die Werte sind betriebsabhdngig. Abweichungen ergeben sich durch Unterschiede bei Backprogrammen, Schwadengabe, Kamin etc.

von 12 Einzelstikkendfen statt 184.504 Euro nur noch 156.829 Euro aufwenden.
Das heift, jedes Jahr stehen allein durch die Wahl des innovativen ECOSTONE als
Stikkenofen circa 27.676 Euro mehr fiir Investitionen, Personal oder Expansion
zur Verfiigung. Noch deutlicher wird das Potential, wenn zwdlf Einzel- durch
sechs ECOSTONE Doppelstikkendfen ersetzt werden konnten. Circa 60.000 Euro
Unterschied, und das jedes Jahr! Es lohnt sich also, auf moderne ECOSTONE
Stikkenbackdfen von HEIN umzuriisten. Der AuRendienst rechnet Ihnen gern
— speziell ausgerichtet auf Ihren Betrieb — aus, was Sie sparen kdnnen.

(0, einsparen. Die Tabelle gibt diese Zahlen zum einen in Euro wieder,
basierend auf den oben genannten Parametern fiir Verbrauch und Gaspreis.

AuBerdem zeigt sie auf, wo die Unterschiede beim Verbrauch in Kilowatt-
stunden liegen. Und diese Angaben wiederum dienen dazu, das genaue Ein-
sparpotential fiir den CO,-AusstoB zu ermitteln. Sechs Doppelstikkendfen vom
Typ HEIN LUXROTOR sparen gegeniiber zwdlf Einzelstikkendfen jahrlich schon
einmal 342.921kWh, das entspricht 103 Tonnen 0, Der Schritt zum ECOSTONE
zahlt sich also nicht nur wie bereits ermittelt fiir das Betriebsergebnis, son-
dern durch den verringerten C0,-AusstoB in deutlichem Ausmaf auch fiir
die Umwelt aus. Und sechs HEIN ECOSTONE Doppelstikkendfen verbrauchen
1.133.546 kW/h gegeniiber 1.676.506 kWh bei 12 Einzelstikkendfen. So lassen
sich ohne jede Einschrankung, ohne EinbulRen in der Qualitét und sogar bei
niedrigeren Investitionskosten im Jahr 542.960 kWh einsparen. Das entspricht



WISSENSWERTES ZU,,CO,”

+ (0, ist natiirlicher Bestandteil der Luft und entsteht sowohl bei der
vollsténdigen Verbrennung von kohlenstoffhaltigen Substanzen als
auch bei der Zellatmung im Organismus von Lebewesen. Als natiir-
lichesTreibhausgas ist es fiir das lebensfreundliche Umfeld auf der Erde
mitverantwortlich. In hohen Konzentrationen wirkt es klimaschadlich.

Ursache ist der hohe Anteil von C0,-Emissionen, der bei der Verbren-
nung von fossilen Energietragern wie Erddl, Erdgas und Kohle entsteht.
« Baume und Walder sind in der Lage, aus CO, und Sonnenlicht Biomasse
und Sauerstoff zu produzieren und das C0, dauerhaft zu binden. Eine

Fichte beispielsweise entzieht im Laufe ihres 100-jahrigen Lebens
der Atmosphare fast zwei Tonnen €0,. Wélder sind also bedeutende
Speicher fiir dieses Treibhausgas. Verrottet oder verbrennt die Fichte,
wird das Kohlendioxid, das sie beim Wachstum aufgenommen hat,
1:1 wieder freigesetzt. In nicht bewirtschafteten (Ur-) Waldern halten
sich C0,-Speicherung und seine Freisetzung deshalb auf Dauer die
Waage. Wird Holz zum Bauen und Wohnen verwendet, verlangert
sich die Speicherwirkung.

+ Eine Tonne CO, entspricht 400 Litern Erddl, 380 Litern leichtem Heizol
oder 560 Kubikmetern Erdgas.

+ EineTonne (0, entspricht einer Fahrt iiber 4.900 Kilometer mit einem
Auto, das pro hundert Kilometer 8.5 Liter Benzin verbraucht.

einer Menge von 163 Tonnen (0, Solche Zahlen sind zundchst natiirlich recht
abstrakt, gewinnen aber an Bedeutung, wenn man sie zum Beispiel ins Ver-
haltnis setzt bei Organisationen, die Spenden zur Kompensation des eigenen
(0,-Verbrauchs (CO,-FuBabdruck) ermdglichen. Unter www.primaklima.org
wird zur Kompensation der ermittelten 542.960 kWh ein fiktiver Spendenbe-
trag von 8.144 Euro errechnet. Die Spende wiirde dann in Aufforstungsprojekte
flieRen, die das CO, einbinden. Ein Zusatznutzen also, der sich im Marketing
sicher geschickt nutzen Iasst! Durch den Einsatz sparsamer Backofentechnik tun
Sie also etwas fiir die Umwelt, ohne auf irgendeine Leistung beim Backen zu
verzichten oder nur irgendwelche Abstriche an Ihre Qualitat machen miissen.
Ja, beim ECOSTONE gewinnen Sie sogar noch spiirbar an Qualitét.

Einsparpotenzial Etagenbackofen. Beim Vergleich verschiedener Etagen-
ofen muss zundchst natiirlich der Verbrauch fiir die eigentliche Heizenergie
betrachtet werden. Ob Strom beim Elektroofen, Wasser wie beim Ringrohr-

WOODSTONE & HEIZGASUMWALZOFEN
IM VERGLEICH

Durchschnittsverbrauch an Strom und Energie eines 15 m? Ofens im
Jahrmit 10 Stunden Produktion amTag bei 6 Tagen proWoche und 52
Wochen im Vergleich zu einem konventionellen Heizgasumwalzofen.

Stromverbrauch WOODSTONE 794
7117

6323

130031
256615

Einsparung Heizenergie pro Jahr kWh/a 126 585
Das entspricht umgerechnet 38 Tonnen weniger €0,.

Stromverbrauch Heizgasumwalzofen

Einsparung Strom pro Jahr in kW

Brennstoffverbrauch WOODSTONE
Brennstoffverbrauch Heizgasumwalzofen

system, Thermodl oder Heizgas hzw. Luft bei dem Heizgasumwalzofen bzw.
dem HeiBluftumwalzofen. Messungen eines unabhéngigen Energieberaters
haben ergeben, dass bereits zwischen den Brennstoffverbréuchen eines HEIN
UNIVERSAL Ringrohretagenofens und eines Thermodl- und Heizgasumwalzofens
sehr deutliche Unterschiede im Verbrauch und damit in den Betriehskosten be-
stehen. Der spezifische Brennstoffverbrauch gerechnet in kWh je Stunde und je
Quadratmeter Backflache basierend auf den als Basis genommenen 100 Prozent
beim UNIVERSAL Ringrohretagenofen liegt beim Thermodlofen um fast ein Drittel
(130 Prozent), bei den beiden gemessenen Heizgasumwalzofen mit 197 und
203 Prozent sogar doppelt so hoch. Schon das spricht fiir den HEIN UNIVERSAL.
Dazu kommen aber noch einmal die Stromkosten fiir die tibrigen Verbraucher an
einem Ofen. Das sind Brenner, Dunstabzug, Magnetventile, Rauchgasklappen,
Schwadenklappen, Beleuchtung, Turbulenz, Stellantrieb sowie beim Thermodl-
system auch Primar- und Sekundérpumpen. Ein Ofen mit viel Technik und Moto-
ren verbraucht entsprechend viel Strom zum Betrieb. Statt Motoren fiir die Luft-
zirkulation im Heizgas- wie ein HeiBluftumwalzofen bendtigt ein Ringrohrofen
keinerlei Pumpen oder mechanische Unterstiitzung zur Zirkulation von Wasser
und Wasserdampfin den geschlossenen Ringréhren. Ein Thermodlofen hingegen
kommt nicht ohne Pumpen im Primar- und Sekundarkreislauf aus. Die werden
mit Strom betrieben und sind permanent im Betrieb. Eine genaue Messung — in
der Zusammenfassung zur besseren Vergleichbarkeit normiert auf eine Back-
flache von 85 Quadratmetern — ergab fiir den Ringrohretagenofen UNIVERSAL
reine Stromkosten von 254 Euro. Mehr als 14.000 Euro reine Stromkosten (ohne
Heizenergie) fallen dagegen beim technisch komplizierteren Thermodletagen-
ofen an. Dazwischen lagen die beiden gemessenen Heizgasumwalzofen mit
4.200 und 10.800 Euro. Der auffallig hohere zweite Wert wird mit dem Strom-
verbrauch fiir den Belader erkldrt, der wohl in die Messung eingeflossen ist. Ein
Hinweis darauf, dass Strom fiir die Betriebskosten ein keinesfalls zu vernachlas-
sigender Faktor sind. Es lohnt sich, dass Sie sich damit beschaftigen.

Einsparpotential Holzbackofen. Der HEIN WOODSTONE ist ein innovativer
Holzbackofen mit Ringrohrsystem, ein Hybridofen, der sich mit Holz, nach
maglicher Umriistung aber auch iber einen Brenner mit 0l oder Gas beheizen
[dsst. Basis des WOODSTONE Hybridofens sind die Ringrohrtechnik und die
Feuerungseinheit aus Thermostein, die sowohl fiir Holzbefeuerung wie auch
Brennerbefeuerung vorgesehen ist. Mit Hilfe der Holzfeuerung (oder alterna-
tiv Brenner), werden die Thermosteine und die darin vermauerten Ringrohre
aufgeheizt. Wie beim klassischen Ringrohrofen HEIN UNIVERSAL verteilt sich
die Warme durch den aufgeheizten Wasserdampfin den Rohren absolut gleich-
maRig tber alle drei Etagen. Beim neuen WOODSTONE wurde vor allem auf
den optimalen Wirkungsgrad iiber speziell neu entwickelte Heizkandle und
Feuerungsraum geachtet. Eine Isolierung mit neuartigen Materialen minimiert
Energieverluste. Die Berechnung des Energieverbrauchs eines HEIN WOOD-
STONE Hybridofens im Vergleich zu einem klassischen Heizgasumwalzofen
zeigt ein groBes Sparpotential bei Ol und Gas. Neben der enormen Finsparung
von durchschnittlich 50 Prozent Energie und damit auch 50 Prozent C0,-Abgabe
mit normalen Brennstoffen (Gas/0I), kann die Holzbefeuerung in zehn Jahren
350 Tonnen (0,-Ausstof vermeiden. Daneben ermdglicht der WOODSTONE
ein echtes Qualitatsbacken in einem Holzofen auf Stein, mit rationaler Holz-
befeuerung und gleichmaRigen Backergebnissen, und schafft dazu ein hohes
Marketingpotential fiir den Backer. Mehr zum Thema WOODSTONE finden Sie
in diesem Heft in der Reportage iiber die Backerei Backsiichtig in Bielefeld.
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Wir scheuen keinen Vergleich

Wir wissen natiirlich, dass fiir den Backer bei einem Backofen
zundchstimmer das Backergebnis zahlt. Da scheuen wir keinen
Vergleich. Zufriedene Kunden in vielen Landern belegen aufer-
dem die Zuverldssigkeit und die niedrigen Verbrauchswerte
unserer Backofen. Wir bieten sparsame und vor allem sicher
funktionierende Backdfen und mit entsprechender Beschi-
ckungstechnik auch den heute notwendigen hohen Automa-
tisierungsgrad. Und nicht zu vergessen haben wir uns in den
letzten Jahren auch intensiv dem Thema Hygiene gewidmet,
um durch Materialwahl und Grundkonstruktion eine Reinigung
und ein Sauberhalten so einfach wie mdglich zu machen.
Technisch sehr komplizierten und aufwandigen Thermodl-
Mehretagendurchlaufofen mit energieintensivem Pumpen-
system stellen wir unseren UNIVERSAL Ringrohretagenofenin
Kombination mit dem Beschickungsroboter SPIDER gegeniiber.
50 Quadratmeter Backflache, extrem niedrige Anschlusswerte
von nur 190 kW, gleichzeitig aber eine hohe Flexibilitat. Und
der Elektroanschlusswert eines solchen Backriesen betragt
bei 50 Quadratmeter Backflache gerade einmal 0,5 kW. Ein
Bruchteil dessen, was andere Ofensysteme nur zum Betrieb
bendtigen. Stikkendfen mit kalkulierten 10 Quadratmetern
Backflache haben iibrigens schon Anschlusswerte um die
80 kW! Wir scheuen den Vergleich mit Elektro-, Heizgas-
umwalz-, HeiBluft- oder Thermodldfen nicht.

Wir sind stolz auf das Einsparpotential unserer Stikkenbackdfen
der ECOSTONE Reihe. Und bei alldem sollte man in Zeiten des
Klimawandels nicht vergessen, dass der niedrige Energiever-
brauch zu einem niedrigen C0,-Verbrauch fiihrt. Ohne jede
Die Masse zur Warmespeicherung und -riickgewinnung besteht im
ECOSTONE aus 207,5 kg Schamottesteinen im Stikkenofen fiir einen
Wagen und 397 kg in der Version fiir zwei Wagen.

Der HEIN WOODSTONE ist ein Hybridofen mit enormem Potenzial,

der sich mit Holz und nach Umriistung auch mit einem Brenner
beheizen lasst.

ANWENDERMEINUNG

Stefan Hug, Leiter Beschaffung und
Infrastruktur Backerei Hug, Luzern

,Unsere beiden Ringrohretagendfen mit je 33 Quadrat-
metern Backflache sind gasbeheizt. Wir haben vor der

Investition 2013 ausgerechnet, dass sich die Investition fiir
die gesamte Anlage allein iiber die Energieersparnis schon
nach nur acht Jahren bezahlt macht. Es laufen keine Pum-

pen, keine Motoren, was zu einer hohen Betriebssicherheit
fiihrt und auch die Servicekosten deutlich verringert. Nur
135 kW Warmeleistung fiir einen 33 m? Ofen, dazu noch
einmal 0,5 kW Elektroleistung — das ist konkurrenzlos.” 'y

Einschrankung und vor allem ohne Verzicht auf Backqualitét
kann jeder Backer einen ernstzunehmenden Beitrag zur Ver-
besserung seiner C0,-Bilanz leisten. Wer heute vorausschauend
investiert, hat somit seinen Kunden gegeniiber neben seiner
Backwarenqualitdt noch ein weiteres, in seiner Bedeutung ganz
sicher stetig wachsendes Verkaufsargument.

Und wahrend ein dkologisch gutes Gewissen oft mit Verzicht
einhergeht, ja bisweilen auch Spal kostet, kommt der bei der
Wahl eines sparsamen Backofens von HEIN nicht zu kurz. Er ist
spatestens beim Vergleich der Energiekosten mit den Kosten
anderer Backsysteme da.

Natiirlich spielen in eine Kaufentscheidung viele Griinde hinein.
Platzbedarf, Automatisierung, Investitionskosten, Qualittsan-
spruch an den Ofen und natiirlich an das gebackene Endpro-
dukt. Dazu Material, Hygiene, Service und Zuverlassigkeit. Doch
es gibt gute Griinde fiir Ofentechnik von HEIN, fiir die Liquiditat
eines Unternehmens ebenso wie fiir seine Umweltbilanz.

Ich wiinsche mir, dass es bei den Entscheidungen fiir einen
Backofen stérker um die laufenden Kosten geht, dass Zahlen
hinterfragt und Verkaufsargumente auf den Priifstand gestellt
werden. Ich weil3, HEIN hat da schon heute sehr gute Karten.
Und mit der zunehmenden Bedeutung des Umweltfaktors bin
ich mir sicher, dass noch viel mehr Backer bereit sein werden
neu zu denken und unsere Ringrohrdfen ebenso wie unsere
innovativen ECOSTONE Stikkendfen, unseren STONEROLL Wagen-
ofen oder den innovativen Hybrid-Holzbackofen WOODSTONE in
ihre Entscheidung einzubeziehen. Ihre Zahlen und die Umwelt
danken es hnen.

Pierre Thein, Direktor HEIN s.a.r.l.,
Geschaftsfiihrer HEIN Deutschland GmbH




|, U e———

LR

P o W
pi——— ]
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MIT SEINEM BETRIEB HAT SICH HANS-MARTIN ROLF SEINEN TRAUM VON EINER BACKEREI
VERWIRKLICHT, DIE AMTAG FUR DIE KUNDEN SICHTBAR PRODUZIERT. HERZSTUCK DES
KONZEPTS ISTDER WOODSTONE, EIN MODERNER RINGROHR-HOLZBACKOFEN VON HEIN.

Hans-Martin Rolf sagt es offen: eristsiichtig. Siichtig
nach dem Geruch frischen Brotes, das direkt aus dem
Backofen kommt, den Nuancen von Butter und karamel-
lisiertem Zucker, der Symbiose des Geruchs der Backwaren
und dem leichten Holzgeruch aus der Feuerung. Hans-Martin
Rolfist backsiichtig. Und so hat der aus einer Backerfamilie stam-

mende Bécker- und Konditormeister, der mit seinem erfolgreichen Unter-
nehmen Plan B auch innovative Brotchendielen aus Kunststoff herstellt,
sich mit seiner Backerei ,Backsiichtig” einen Traum verwirklicht. ,Ich habe
als geschaftsfiihrender Gesellschafter fiir Plan B schon viele Backereien im
In-und Ausland gesehen, da reifte der Entschluss, ein Konzept umzusetzen,
das einfach genau dem entsprach, wie ich mir eine Backerei vorstellte.
Individualitat statt Massenware, sorgféltig ausgewahlte eigene Rezepte,
ein offenes Konzept mit einem attraktiven Sitzbereich, das zur Kommuni-
kation mit dem Kunden einlddt, mit Backern, denen am Tag bei der Arbeit
zugesehen werden kann. Ich wollte immer dieses Urige, ein Backen auf Stein,

HEIN

Produkte mit Charakter, einmalig schon in der Rezeptur,

die auf Stein im Holzbackofen gebacken werden und

direkt nach dem Ausbacken schon in der Theke liegen

und duften.” Auf den HEIN WOODSTONE wurde er auf der

iba 2015 aufmerksam. Das bewdhrte und technisch extrem

solide Ringrohrsystem in Kombination mit dem Brennstoff Holz

waren die entscheidenden Argumente. Zwei Besichtigungen, bei denen er
den Ofen in Aktion erlebte, machten die Entscheidung perfekt.

Ringrohr-Holzbackofen WOODSTONE. Drei Herde, dreifachbreit, neun
Quadratmeter Backflache. Auf den Smoker, eine HEIN Entwicklung, die durch
das direkte Verbrennen von Holzpads das typische Holzaroma wie beim
klassischen Verbrennen auf der Herdplatte in den Ofen bringt, verzichtet er
bewusst., Ich will Ehrlichkeit und keine Missverstandnisse. Wir haben keinen
klassischen Holzbackofen, aber wenn wir das Aroma machten, dann machen
wir das mit dem Verbrennen von Holzofenmalz und sagen das auch ehrlich.”



Neben dem Holzbackofen in der Ausfiihrung Antik-Schwarz lieferte HEIN auch
den Klima-Gdrraum sowie einen Garvollautomaten TOPLUX. Ein Abwieger,
ein selbst gebauter Aufarbeitungstisch, ein kleiner Spiralkneter, eine Ausroll-
maschine — die technische Ausstattung ist iiberschaubar, aber vollig ausrei-
chend. Erst um 5:00 Uhr morgens geht das Licht in der 90 Quadratmeter gro-
BBen Backstube an. Bis circa 17:00 Uhr wird dann gebacken. Ein Traum fiir viele.
Der dreiherdige HEIN WOODSTONE Ringrohr-Holzbackofen (bei den Béckern
wegen seiner machtigen Statur auch Herkules genannt) ist ein Hybridofen,
der sich mit Holz bzw. Pellets oder auch iber einen nachtrdglich zu instal-
lierenden OI- oder Gasbrenner beheizen lasst. Er kombiniert die bekannten
Vorteile des Ringrohrbackofens, die weiche Warmeiibertragung durch das
Backen auf Stein, mit niedrigen Energiekosten durch den nachwachsenden
Rohstoff Holz und ist dazu beim Brennstoff (0, neutral. Dank der sehr hohen
Speichermasse — der Ofen wiegt iiber 12 Tonnen — ist er sehr stabil in der
Hitzeabgabe und sorgt fiir eine kréftige Kruste, einen gut durchgebackenen
Boden und eine feuchte, saftige Krume als Garant fiir gute Frischhaltung
der Backwaren. ,Beim Backstart morgens um 5:00 Uhr hat der Ofen circa
240 °C. Diese Temperatur resultiert aus dem letzten Heizen um circa 19:00
Uhram Vortag. So kann morgens direkt mit dem Backen begonnen werden.”
Alle 30 Minuten werden dann zwei bis drei Holzscheite nachgelegt. Die be-
zieht Rolf alle 14 Tage und ldsst sie,publikumswirksam” zundchst einmal auf
den Gehsteig kippen. Die Kosten fiir die Buchenholzscheite liegen bei etwa
800 Euro im Monat. ,Die Qualitdtsunterschiede beim Holz sind beachtlich”,
weil8 Mitarbeiter André Dormoratzki. Die Fiillung von drei Kérben am Tag
nimmt den Weg in die Feuerung, bei schlechtem Holz auch mal etwas mehr.
Mit dem WOODSTONE sind nach Messungen im Schnitt 50 Prozent Energieein-
sparung gegeniiber einem gleich groBen Heizgasumwalzofen realisierbar. Da
der Ofen auBBer dem Abluftventilator zusatzlich keine Motoren oder Pumpen
braucht und dazu mit einer besonders energiesparenden und langlebigen
Beleuchtung iiber Glasfasertechnik arbeitet, kommt er mit einem Elektro-
anschluss von gerade einmal 0,5 kW aus. Sparsam ist auch die hocheffektive,
jeweils in den Herden liegende Schwadenanlage mit groRer Verdampferfld-
che. Die arbeitet effizienter als herkémmliche Anlagen und verbraucht bis zu
25 Prozent weniger Wasser um den nétigen Schwaden im Ofen zu produzieren.
Theoretisch arbeitet ein Holzbackofen im 24-Stunden-Betrieb natiirlich am
glinstigsten. Auch wenn die Béckerei sonntags nicht 6ffnet, der Ofen wird
dennoch geheizt, damit am Montagmorgen um 5:00 Uhr dann wieder die volle
Backleistung zur Verfiigung steht. Neben dem Befeuern des Holzbackofens
nutzt der jeweilige Mitarbeiter die Zeit, um Poolish, Biga, Vor- und Sauer-
teige fiir die ndchsten Tage herzustellen. Je nach Produkt finden bis zu drei
Vorstufen bei der Teigbereitung Verwendung. Das ermdglicht es beim Brot auf
jede Hefezugabe zu verzichten. AuBerdem ist Rolf stolz darauf, keine Zutaten
mit E-Nummern einzusetzen. Wie bei anderen Zutaten (Butter, Milch, Eier),
macht er, wenn es um die Qualitat geht, auch beim Mehl keine Kompromisse.
So werden auch Bio-Mehle verarbeitet.

Neben Hans-Martin Rolf arbeiten zwei weitere Backer in zwei Schichten in
der Produktion und decken so den Zeitraum von 5:00 bis 17:00 ab. Der Tag
beginnt mit diversen Kleingebacken und Brétchen. ,Brot backt ebenfalls
bei 240 °C, die Hefeteilchen spater bei leicht gefallener Backtemperatur
vor einem Nachheizen mit circa 220 °C. Der Ringrohrofen nivelliert die
Backergebnisse und sorgt fiir groBe GleichmaBigkeit. Einmal konsequent
und genau eingestellt, sind die Backergebnisse erstklassig, abzulesen an den

Der WOODSTONE wird intern auch ,Herkules” genannt. Er ist dreifach
breit und bietet auf drei Herden neun Quadratmeter Backflache. Eine
manuelle Abziehvorrichtung erleichtert die Arbeit beim Beschicken
mit Brot und Kleingebdck sehr.



Man sollte die Arbeit, die ein Holzbackofen macht, nicht
unterschdtzen. ,Wenn wir den Ofen mit einer Pellet-Feuerung
oder einem Brenner gewdhlt hatten, wiirde das an den guten

Hans-Martin Rolf, hier mit seiner Tochter Franziska als Hilfe, setzt auf handwerkliche Aufarbeitung. Die hochwertigen Burger-Buns
gibt es auch vegan. Der Ringrohrofen sorgt zuverldssig fiir ein absolut gleichméRiges Backergebnis, weiR Mitarbeiter Nemad Curcovic.

(roissants, den Knautzen oder den Buns, die in der Braunung eins wie das
andere sind. Insgesamt ist der Ofen, wie alle Ringrohrdfen, eher etwas trage,
aber man kann mit den Temperaturen sehr gut arbeiten. Wenn man einmal
verstanden hat, dass es fiir ein Spitzenbackergebnis nicht notwendig ist, die
Backtemperaturen laufend zu verdndern und mit Backkurven zu arbeiten,
|asst es sich sehr ruhig und entspannt mit dem Ofen arbeiten. AuBerdem hort
man ihn praktisch gar nicht”, lobt Rolf. Dem gesamten Projekt merkt man
Herzblut und Leidenschaft von Hans-Martin Rolf an. Ideen aus der Familie,
etwa in der Ladengestaltung, erganzten seine Vorstellungen. Das Konzept
umfasst heute das klassische Angebot von wechselnden frischen Backwaren,
Kleingebécken und Broten, ebenso wie von Snacks und Kaffeespezialitéten.
André Dormoratzki, der bei Rolf einmal das Backerhandwerk erlernt hatte,
ist heute wieder dabei und ebenfalls backsiichtig. ,Der Teig ist fiir uns ein
lebendiges Naturprodukt und so dauert die Herstellung mit den Vorstufen
oft mehrere Tage.” Beste Zutaten, hochwertige proteinhaltige Mehle, viele
Vorteige, lange Teigfiihrungen, kein Zusatz von Backhefe bei den Broten und

Backergebnisssen nichts dndern.”

als Endergebnis knusprig, saftige Brote.
,Gutes Brot fiir moderne Zeitgeister mit
Lust auf geschmackliche Sensationen —
direkt aus dem Ofen”, hei3t es dazu auf
der sehenswerten Homepage backsuechtig.com.

Einer fiir alles. Um 8:00 Uhr 6ffnet die Backerei. Schon im Eingangs-
bereich fallt der Blick zwischen den Brotregalen auf den schwarzen HEIN
WOODSTONE Ringrohrofen. Das Brot- und Brdtchensortiment in Theke
und Regal ist deutlich schmaler als bei vielen anderen Béckereien, aber
Lich wollte eben nicht die achte Béckerei mit dem gleichen Angebot sein.”
Die Brote wie das Ruchbrot, das Leinenbrot, das italienische Landbrot,
das Tiroler Nusshrot oder der Schweizer Bergfladen sind Eigenkreationen.
Auch die frischen Baguettes sind gefragt.,,Der Ringrohrofen gibt die Hitze
langsam an das Brot ah, so dass die Kruste sich nicht so schnell verschlie3t
und der Brotkern ausreichend Zeit hat, saftig und locker auszubacken. Die




André Dormoratzki:,Der Teig ist fiir uns ein lebendiges Naturprodukt.” Der HEIN
Lillnord TOPLUX Gérvollautomat hat seinen Anteil am spaten Backbeginn um 5 Uhr.

gute Frischhaltung loben auch die Kunden.” Die Brotchen heifen Knaut-
zen, auf typische Schnittbrétchen und andere Brotchensorten verzichtet
Rolf bewusst. ,Wir miissen den Kunden etwas Besonderes bieten. Unsere
Knautzen stellen wir aus Durum-Weizen her, sie sind knackig und lecker,
auch groBer und schwerer und machen wirklich satt. Dank des Backens
direkt auf Stein haben sie eine unglaubliche Kruste.” Beliebt sind auch die
Ruchbauernbrdtchen, die Dinkelkriistchen, die Rosinenbrdtchen und die
mit Butter tourierten Splitterbrgtchen.

Mittlerweile hat Rolf auch Kunden, die sich spezielle Produkte backen las-
sen, so zum Beispiel Buns fiir ein Burgerrestaurant in verschiedenen, auch
veganen, Variationen. Auch eine mit Sepia ist dabei. Natiirlich darf in einem
Béckereikonzept mit Sitzcafé ein Angebot an frisch belegten Brétchen und
Snacks nicht fehlen, Olivenpesto, Tomate, Mozzarella, Basilikum, Avocado,
Frischkése, Ofengemiise sind beliebte Zutaten, auf Remoulade und dhnliche
Streichfette wird verzichtet. Frisch aus dem Ofen gibt es warme Pizzabrdtchen,
das Pane de Pita und das sehr beliebte Focaccia. Ein kleines Sortiment an siilen
Backwaren wie Rosinenschnecken, Butterzopfen, Buchteln und Streuselfladen
erganzen das Sortiment. Besonders stolz ist Rolf auf seinen Hefeteig, der aus
gleich drei verschiedenen Vorstufen hergestellt wird.

Ein Ruchbrot (750 g) kostet 4,20 Euro, das Tiroler Nussbrot (500 g) 5,90 Euro,
das Baguette (500 g) 3,90 Euro, der Rosinenstuten (500 g) 4,80 Euro,
Knautzen 55 Cent, Ruchbauernbrétchen 75 Cent, Kornbatzen 85 Cent,
ein Splitterbrgtchen 1,60 Euro, ein Rosinenbrdtchen 95 Cent und ein Croissant
1,30 Euro. Hefeteigschnecken gibt es fiir 2,70 Euro, ein Stiick Obstriihrkuchen
fiir 2,55 Euro. ,Unsere Preise sind sicherlich hdher als iblich, aber wir bieten
den Kunden auch mehr. Eine hohe Qualitat der Rohstoffe, Handarbeit, Back-

Die Béickerei liegt in einem wachsenden , Szeneviertel” in der Innen-
stadt. Gut drei Jahre verfolgte Rolf seine Idee, zog Erkundigungen
ein, entwickelte und verbesserte Rezepturen in einer eigens einge-
richteten kleinen Testbackstube, suchte in Bielefeld ein geeignetes
Ladenlokal, kiimmerte sich um die Technik, entwickelte gemeinsam
mit einem Ladenbauer sein Ladenkonzept. Alles parallel zu seiner
eigentlichen Tatigkeit fiir sein Unternehmen Plan B. Im November
2016 erdffnete ,Backsiichtig” in der Karl-Eilers-StraBe in Bielefeld
als eine offene, komplett einsehbare Backerei, mit Produktion und
Verkauf praktisch in einem Raum, die den Kunden zeigt, was und wie
gebacken wird. Gedffnet ist Montag bis Freitag von 8:00 bis 18:30 Uhr,
samstags von 8:00 bis 18:00 Uhr. Sonntags ist geschlossen. In Kiirze
will Rolf eine erste Filiale erdffnen, die dann von der Backerei in der
Karl-Eilers-StraBe mitversorgt wird.

Backsiichtig Bielefeld
Karl-Eilers-StraBe 11

33602 Bielefeld

Telefon: +49 (0) 521 77257476
www.backsuechtig.com

waren mit viel Geschmack und nicht zu vergessen auch ein Einkaufserlebnis.”
Um den Gedanken des Backens mit viel Zeit und Kreativitdt weiter zu verbrei-
ten, veranstaltet Rolf auch Workshops zum Thema Brot und Brétchen. Zwei
hat er bereits in diesem Jahr durchgefiihrt.,, Wir haben aus diesen Workshops
neue Kunden gewonnen. Die Akzeptanz unseres Konzepts steigt jedenfalls,
unsere Kundenzahl wéchst.” Eine wichtige Grundlage ist dabei sicher auch die
Leidenschaft, mit der alle Mitarbeiter das Konzept leben. Das Arbeiten am Tag
und der fiir eine Backerei heute sehr spate Arbeitsheginn um 5:00 Uhr sind fiir
sie auf jeden Fall ein groRer Schritt zu mehr Lebensqualitdt.

=

Das Ladenkonzept plante Rolf mit einem befreundeten Laden-
bauer. Das Gesamtkonzept ist sicher auch multiplizierbar.
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