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Die Zeitung fiir den Backer:
AHA! - Decker+Manch -
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lie Backer-Erlebniswelt der Familie Schuhbeck in
Ruhpolding war auch wegen ihrer GroRe fiir alle
eteiligten eine echte Herausforderung. Das Konzept
wurde von AHA! Einrichtungen perfekt umgesetzt.
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Spezialmehle Backofen Aroma
Seit iiber zehn Jahren ist die Miihle Qualitat zeigt sich im Detail. Bei Dass ein Brot schmeckt, ist eine Aussage, die
Decker + Monch der deutsche Backofen gibt es viele solcher Details, heute im Verkauf nur bedingt weiterhilft. Mit
Vertriebspartner fiir die die den Unterschied ausmachen. Hilfe des Aromarads lassen sich hingegen
Pain Paillasse-Mehle. Hein setzt auf bestes Material. auch Nuancen noch in Worte fassen.

Decker + Monch
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Im Rahmen der Messervorbereitung fiir die
Internorga testeten v.r. Markus Monch
(Geschaftsfiihrer Miihle Decker+Monch),
Rolf Blgchle (Verkauf) und Matthias Elkmann
(Verkaufsleiter Deutschland) die Produkte aus
diesem Mehl noch einmal ausgiebig in der
Testbackstube der Mihle.

Die beiden Inhaber Tom und Jeff Oberweis
begriiBten ihre deutschen Kollegen in der
Grand-Rue im Zentrum von Luxemburg.
Ferdinand Hein (Mitte) stellte mit Pierre Thein
die Ofenproduktion vor.

AHA! Lichtkonzepte

Neu: Schweizer Huusbrot

In der Schweiz sind Brote aus Ruchmehl in jeder Backerei
zu finden, in Deutschland ist dieses Mehl jedoch kaum
bekannt. Die Miihle Decker + Monch stellt zur Internorga
am Stand 510 in Halle B6 nun neu ihr Schweizer Huusbrot
(Hausbrot) vor, eine dunkle, frei geschobene und kréftig
ausgebackene Brotspezialitdt, hergestellt aus Ruchmehl.
Ruchmehl ist ein Schweizer Mehl, das einen Teil der
auBeren Schalenschicht enthalt, und somit auch mehr
Eiweil, Mineralstoffe und Vitamine aus der Randschicht
des Korns. Ruchmehl verfiigt iiber einen ausgepréagteren
Geschmack als Mehl der Type 550. In der Schweiz wird es

Besuch bei Hein

entwickelt den 2020 BAKERY LED Strahler

In enger Zusammenarbeit mit dem namhaften Mar-
kenhersteller und dem Backerhandwerk entwickelt das
AHA! Expertenteam die Innovation im Bereich Funk-
tionsbeleuchtung. Der AHA! 2020 BAKERY LED Strah-
ler ermdglicht erstmals eine maximale naturgetreue
Farbwiedergabe der gesamten Backware, dhnlich einer
SDW-TG Leuchte. Die Amortisierungsrechnung zeigt das
enorme Sparpotenzial von bis zu 40 % der Stromkosten
bei erheblich niedrigeren Folgekosten. Der AHA! 2020
BAKERY LED Strahler wird exklusiv fiir AHA! produziert
und ist erhaltlich als Einbaustrahler und fiir 3-Phasen-
Schienenadapter. Licht macht 80 % der Wahrnehmung
aus, richtig eingesetzt macht es daraus ein Erlebnis.

auch zur Herstellung dunk-
ler sauerteigfreier Brote ein-
gesetzt. Ruchmehl ist dort als

Mehl, das noch einen Teil der duBeren Schalenschichten
enthdlt, auch gesetzlich definiert. Ruchmehl entspricht
in etwa dem Ausmahlungsgrad der deutschen Type 1050
oder der dsterreichischen Type W 1600. Das kraftig aus-
gebackene Huusbrot weist nicht nur einen typischen,
ausgepragten Geschmack durch die lange Teigfiihrung
auf, sondern dazu auch eine lange Frischhaltung. Das
Ruchmehl kann ab sofort iber die Miihle bezogen werden.

Eine kleine, aber gleichwohl feine Gruppe von Backern aus
Deutschland nutzte eine Einladung nach Luxemburg, um
die Besichtigung des Ofenherstellers Hein mit dem Besuch
bei gleich mehreren interessanten Kollegenbetrieben zu ver-
binden. In Deutschland ging es am Abend in die Barbarossa
Bdckerei nach Kaiserslautern.

Inhaber Rolf Landry fiihrte seine Kollegen durch die Produk-
tion, die sich dort ein Bild Giber die Backergebnisse aus den
Hein Luxrotor Stikkendfen sowie den drei groen Universal
Ringrohrofen mit Belader und 90 m? Backflache machen
konnten. Am ndchsten Tag ging es weiter nach Luxemburg
zur Produktion der Konditorei Oberweis, eine der weltweit
feinsten Adressen der Patisserie. Danach traf man sich zu
einem Friihstiick in dem neuen, in jeder Hinsicht beindru-
ckenden Café im Zentrum Luxemburgs. Beim Ofenbauer Hein
stellten die Geschaftsfiihrer Ferdinand Hein und Pierre Thein
das Unternehmen vor. Von der Fertigungstiefe sowie der
bis ins Detail hohen Qualitdt der Ringrohr-, Stikken- und
Wagendfen zeigten sich die Besucher beeindruckt.
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Das Beste fiir Sie!

Liebe Leser,

die erste Nr. 1 liegt vor lhnen, ein gemeinsames Projekt der Firmen AHA! Einrichtungen,
Decker + Ménch, Hein Backdfen und Pain Paillasse. Vier Unternehmen, die allesamt der Gedanke eint,
dass das traditionelle Backerhandwerk nur mit stetiger und einwandfreier Qualitét der Backwaren wie
des Marketings und der Verkaufseinrichtungen eine Chance auf eine sichere Zukunft hat.

Wir alle bieten Ihnen dafiir erstklassige Losungen, ob Ladenkonzepte, Mehle, Spezialmehle oder
sparsame und solide Backdfen. Wenn es um hochwertige Qualitdt geht, kommen Sie an uns nicht

vorbei.

AV

Ich wei8 mich mit meinen Kollegen aus den anderen Partnerfirmen dieser Zeitung auf einer Linie,

wenn wir sagen: Qualitdt hat ihren Preis, ja, sie muss ihren Preis haben. Nicht, weil sie exklusiv i |
bleiben muss, sondern, weil sie auf Leistung beruht. Auf modernster Miihlentechnik, Innovations- Markus Ménch
. . . . - ) . arkus Manc
und Schaffenskraft sowie Ideenreichtum, hochwertigsten, langlebigen Materialien auch im Detail,
Geschaftsfiihrer

auf leistungsfahiger, genauestens arbeitender Maschinentechnik. Decker-tManch GmbH & Co. K&

Ménsheimer Miihle
Als Miiller weiB ich aus Erfahrung nur allzu gut, wie sehr ein sich wandelndes Wettbewerbsumfeld den

Markt bestimmt. Gab es vor 50 Jahren noch nahezu 19.000 Miihlen in Deutschland, die fiir eine enorme
Anbietervielfalt standen und dem Bécker auch regional noch eine gute Auswahl unter mehreren
Miihlen ermdglichten, sind es heute nur noch 550 und es sind GroBmiihlen, die den Markt beherrschen.

GroRe allein hat nicht zwingend auch mit Spitzenqualitét zu tun. Alle Partner dieses Heftes sind nicht
die groBten Anbieter in ihrem Segment, aber wir alle stehen fiir Inhaber gefiihrte Unternehmen,
fiir Unternehmerfamilien, so wie auch die Mehrzahl der Betriebe im Backerhandwerk gefiihrt wird.

Auch dieses litt in den vergangenen Jahren unter den gewaltigen Marktveranderungen. Wer gegen
die neuen Wettbewerber wie den Lebensmittelhandel und seine Backstationen bestehen will, der wird
mit immer giinstigeren Abgabepreisen keinen Erfolg haben, sondern auf Qualitét setzen miissen. Und
dafiir zeigen wir Ihnen in diesem Heft einige prdgnante Beispiele, wie etwa das neue Backerei-Café
der Familie Schuhbeck, die gut wie sicher backenden und dazu sparsamen Backdfen von Hein, die
leckeren Rezepte mit Pain Paillasse-Broten. Und wie Sie lhre Qualitdtsprodukte noch besser verkaufen
konnen, erfahren Sie in dem Artikel zum neuen Aromarad von Prof. Michael Kleinert.

Ich wiinsche Ihnen eine genussvolle Lektiire.

5 51

Markus Monch
Geschaftsfiihrer Getreidemiihle Decker+Mdnch



Den Unterschied
beschreiben

DASS EIN BROT SCHMECKT, IST EINE AUSSAGE, DIE HEUTE IM VERKAUF NUR BEDINGT
WEITERRILFT. MIT HILFE DES AROMARADS LASSEN SICH HINGEGEN AUCH NUANCEN
NOCH IN'WORTE FASSEN. WER DAS PERSONAL AUF DIE BESCHREIBUNG VON GESCHMACK
SENSIBILISIERT UND AUSBILDET, HAT GUTE KARTEN IM SPIEL MIT DEM WETTBEWERB.

Das Aromarad wurde 2009
vorgestellt und 2012 aktualisiert.



A ROMA RA D A I.S I M P U I.S Interview mit Prof. Michael Kleinert

Herr Prof. Kleinert, was hat sich seit der Einfiihrung des Aroma-
rads 2009 verdndert? 2012 ist eine zweite Ausgabe erscheinen, die
sich von der ersten ein wenig unterscheidet. Wir haben nur unwesent-
liche Modifikationen vorgenommen. Es gibt mittlerweile Aromarad-
ausgaben in Deutsch, Englisch, Italienisch, Spanisch und seit letztem Jahr
in Russisch. Mehr als 1.000 Personen aus dem Bdckerhandwerk wurden
mittlerweile mit dem Aromarad intensiv in Kontakt gebracht.

Was waren fiir Sie die wesentlichsten Verbesserungen, die sich
aus der Praxis ergeben haben? Zu Anfang haben viele Biicker die Idee
noch missverstanden und geglaubt, das Rad sei ,nur” ein Marketing-
instrument, vielleicht mit dem Resultat einer schdnen Broschiire. Das
ist aber sicher nur ein verschwindend geringer Teil. Vielmehr hat es
aber zu einer bewussten Riickbesinnung bei den Anwendern gefiihrt,
um zundchst auch fir sich selbst die Fragen beantworten zu konnen:
Wie ist mein Brot und wie schmeckt es? Die Hochschule bietet im Herbst
2014 in Zusammenarbeit mit der Fachschule Richemont in Luzern erst-
mals eine Schulung ,Sensoriklizenz Brot” an. Das beinhaltet auch das
Aromarad, aber daneben auch noch eine intensive Sensorikschulung,
die sich vorwiegend mit der Beschreibung positiver Attribute von Brot
befasst. Sieben halbe Tage fiir eine Sensoriklizenz Brot. Ich denke, dass
dieses Angebot auch in Deutschland auf Interesse stolst.

Wie steht es bei den einzelnen Betrieben mit der Umsetzung? Ich
betreue mehrere Filialbetriebe als Beratungskunden. Dabei zeigt sich
zunehmend, dass die Inhaber die Weiterbildung zundichst nur unter dem
Aspekt der Sensibilisierung fiir das Produkt und den Geschmack sehen.
Doch dann geht es weiter. Hinter der Entwicklung einer Sprache, um das
Aroma zu beschreiben steckt auch die Frage, was ein Premium-Bdicker

Wobhl selten in der Geschichte des Béckerhandwerks wurde der
Geschmack der Backwaren so oft thematisiert wie in den vergangenen
Jahren. Die Griinde dafiir: Wenn sich jeder Kunde jederzeit eine Auswahl
aus dem breiten Angebot an Backwaren, das er flichendeckend vorfindet,
kaufen kann, dazu in einer weltweit unerreichten Vielfalt, dann sucht er
Entscheidungshilfen.

,Das ist unser neues Dinkelbrot.” - ,Und was ist da drin?”,Dinkel."-,Und,
schmeckt das?” —,Ja sicher ,Und wonach?” —,Hmmh, ich hol mal eben
die Chefin.” Wenn es um die Beschreibung des Geschmacks von Brot und
Backwaren geht, dann gehen rasch die Worte aus. ,Lecker, halt.” Doch
es geht auch deutlich phantasievoller. Die folgende kurze Beschreibung
wurde entwickelt von Prof. Michael Kleinert, der mit seinem Team an der
Ziircher Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften (ZHAW) in Wadenswil
das Brotaroma erforscht. ,Das Brot iiberzeugt durch die fiir Dinkel typi-
schen nussigen Noten, die umrahmt werden von einer mild-aromatischen
Saure des Joghurts. Eine zarte Frische, ein kdrniges Kaugefiihl und eine
leicht siiBliche Kruste liefern die Grundlage fiir ein Genusserlebnis, das
auch noch nach mehreren Tagen erlebt werden kann.”

Diese Sprachbilder zu entwickeln, zu festigen und im Verkauf abruf-
bar zu machen, ist ein Ziel der Arbeit mit dem Aromarad. Es bildet die
Aromafamilien ab, die das Brotaroma ergeben. Die wichtigsten Attribute
wurden definiert und mit Bildmaterial unterlegt. Mdgliche Wort/Bild-

an Besonderem bieten kann, wozu sich z.B. sein Produkt
empfehlen ldsst. Da bin ich bei der Erarbeitung der 5 Gs, die
den Premium-Bdcker von einem anderen unterscheiden: Es
geht um Geruch und Geschmack, Genuss, Gesundheit und
Geschichte. Kann das Verkaufspersonal Antworten geben,
wirkt es auf den Kunden qualifizierter, kompetenter und
das hebt auch das Image der Bdckerei. Betriebe, die sich
unterscheiden wollen, sind bereit, das zu trainieren, die
wollen diese Profilierung.

Wie lange dauert ein solcher Prozess? Es braucht fiir

diese Umsetzung mehr als ein Jahr mit 3 bis 4 Reizen, sprich

Tagen. Wenn die Fiihrungsebene konsequent mitmacht und Ziele setzt,
sie kontrolliert, dann funktioniert es. Das jeweilige Konzept wird immer
individuell vor Ort in den Betrieben mit der Geschiftsleitung erarbei-
tet, auch die KontrollmaSnahmen, um die Nachhaltigkeit zu sichern.
Das Aromarad sehe ich heute eher als Impuls, es gibt noch ganz viele
andere Dinge, die man in der Genusssprache entwickeln kann. Aus der
eigentlichen, am Produkt hingenden Schulung entwickelt sich hdufig
ein Fiihrungskréftetraining.

Aber auch in der Forschung geht es weiter? Wir forschen immer
noch mit dem Ziel, die Zusammenhdnge zwischen Vorteig und Sauerteig
und Aroma zu kldren. Seit gut einem Jahr widmen wir uns dazu auch
verstdrkt Fragen nach Textur und Mundgefiihl von Brot. Wie ist der
Kaueindruck einer Brotkrume mit Kruste? Wie ist der Einfluss von Salz,
wie der Einfluss von Frische? Das ist im Grunde genommen eine logische
Fortfiihrung der Aromaforschung. Die Forschung ist nicht abgeschlossen,
sondern sehr dynamisch.

Assoziationen sollen eine weitere Hilfestellung bieten und die Fixierungim
Langzeitgedachtnis unterstiitzen. So fallt die Beschreibung von Brotaroma
leichter und kann prazise formuliert werden.

Entsprechende Seminare (,Dem Brotaroma auf der Spur”) zur Erarbeitung
der notwendigen Kenntnisse gibt es in Wadenswil oder am 23./24. Juli
2014 an der Akademie in Weinheim. Anhand der speziell fiir dieses Semi-
nar entwickelten Weinheimer Brotsprache soll erlernt werden, Brotgenuss
wertig zu beschreiben und damit Mehrwerte fiir den Betrieb zu erzeugen.
Ein Termin fiir alle Backereien, die Wert auf ihre Brotkompetenz legen.

ZUR PERSON

Prof. Michael Kleinert (49) leitet seit 2004 das Institut fiir Lebensmittel- und
Getrénkeinnovation an der Ziircher Hochschule fiir Angewandte Wissen-
schaften (ZHAW). Der studierte Lebensmitteltechnologe Kleinert ist auch
Biickermeister — beste Voraussetzung fiir seine Arbeit zum Schwerpunkt-
thema, Aromaforschung Brot. Daneben hat er zu vielen anderen Themen
geforscht wie etwa der Salzreduktion bei Backwaren, dem Verderbsbild
Fadenziehen, dem Holzofenbacken oder der Verldngerung der Haltbar-
keit von teilgebackenen Backwaren. Hoher Praxisbezug zeichnet seine
Arbeit aus. Seine eigene Firma Kleinert Consulting unterstiitzt Béicker dabei
aktuelle Produkte zu entwickeln, innovatives Marketing umzusetzen und
qualitativ hochwertige Produkte erfolgreich im Markt zu positionieren. Die
Seminare zum Thema Aromarad sind Teil dieser Aktivitdten.



Erfolgreiche
Partnerschaft

SEIT MEHR ALS ZEHN JAHREN IST DIE GETREIDEMUHLE DECKER + MONCH DER
VERTRIEBSPARTNER FUR DIE PAIN PAILLASSE SPEZIALMEHLE UND HAT SICH UBER DIE
KLASSISCHEN MUHLENPRODUKTE HINAUS MIT SPEZIALMEHLEN FUR MEDITERRANE
SPEZIALITATEN IN GANZ DEUTSCHLAND EINEN NAMEN GEMACHT.

Kontinuierliche Investitionen in modernste Miihlentechnik, eine
neue Verladung, die VergroBerung des Lagers, aber auch qualifizier-
tes Fachpersonal und ein hoher Servicegrad, dokumentiert auch durch
regelmaBige Qualitdtsanalysen aus dem eigenen Labor, haben ihren An-
teil daran, dass die Miihle Decker + Mdnch heute auf eine 130-jéhrige
Geschichte zuriickblicken kann. Mit einem Verarbeitungsvolumen von
100 t Getreide am Tag zahlt man zu den mittelgroBen Miihlenbetrieben
in einem schrumpfenden Markt. Die Miihle produziert Auszugsmehle
sowie Schrot und Vollkornprodukte aus Roggen und Weizen, auerdem
verschiedene, auch individuelle, Saaten- und Backvormischungen. Das
Angebot konnte in den letzten Jahren deutlich ausgeweitet werden. Zum
Unternehmen gehdrt auch ein Miihlenmarkt.

Seit 1998 liegt die Geschaftsfiihrung in fiinfter Generation in den Hénden
von Markus Mdnch, der die Tradition eines bodensténdigen Miillerei-
betriebs fortfiihrt, dessen Grundlagen in der vorherigen Generation
Max Decker und Werner Mdnch legten. Sie machten die Miihle mit Qualitat
und Service zu einer ersten Adresse in der Region. Heute beliefert sie
fiihrende Béckereibetriebe aller GraBen im Umkreis von bis zu 100 km
rund um Mdnsheim.

2003 Start mit Pain Paillasse. Seit 2003 ist Decker + Mdnch auch
der erfolgreiche Vertriebspartner der Schweizer Pain Paillasse Mehle in
Deutschland, Osterreich und den Niederlanden. Als Markus Ménch 2003
iiber einen deutschen Backer erfuhr, dass der Erfinder dieser Mehle, der
Schweizer Backermeister Aimé Pouly, einen Vertriebspartner fiir das Mehl
in Deutschland suchte, erkannte er die Chance und nutzte sie. ,Als kleinere

Miihle miissen wir unsere Kunden mit neuen Ideen iiberraschen und

ihnen etwas Besonderes bieten, das iiber das Standardmehl hinausgeht.”
Das Pain Paillasse geht zuriick auf ein personliches Erlebnis und eine da-
raus entstandene Produktidee des 2011 verstorbenen Backers Aimé Pouly,
der den segensreichen Einfluss der Zeit auf den Geschmack erlebte, als er
aus einem Teig, der fehlerhaft zu lange geruht hatte, ein Brot backte, das
den Kunden sehr gut schmeckte. Die lange Garzeit bewirkte, dass sich
weiche und siiSe Aromen entwickelten, die sonst von starkeren, bitteren
Noten im Teig verdeckt werden. Das deutlich aromatischer als andere
Brote schmeckende Endergebnis inspirierte ihn, eine Herstellungsweise
zu suchen, Brot mit mehr Geschmack jeden Tag aufs Neue herstellen
zu konnen. Pouly probte lange, bis er 1993 sein erstes Pain Paillasse
s0 herstellen konnte, wie es ihm gefiel. Er entwickelte ein Spezialmehl
und lieB den Teig mit sehr wenig Hefe bei tieferen Temperaturen lange
reifen. Diese lange Teigreife gab dem Brot letztlich seinen Namen; denn
in der Zeit der Reife hatte der Bécker Zeit zu ruhen und zwar auf einem
Paillasse, was im Franzdsischen fiir Strohsack oder Strohmatratze steht.
1997 wurde die Erfindung patentiert und aus der kleinen Backerei, die
Pouly 1974 in Genf ibernommen hatte, entwickelte sich ein Unterneh-
men, das u.a. das Verfahren zur Herstellung des knusprigen Pain Paillasse
in Lizenz an interessierte Betriebe weitergibt.

Das geschmackvolle Brot gibt es in verschiedenen Sorten (Pailasse
Hell, Dunkel und Rustick). 24 bis 48 Stunden reifen die Teige bei kiihlen
Temperaturen in Wannen, bevor sie verarbeitet werden. Die Kombina
tion von Temperatur und Stehzeit bietet hohe Sicherheaund ist au




kontinuierlich hohe Qualitét ausgerichtet. Pouly hatte in der Schweiz
eine Miihle gefunden, die das Mehl, das auf besonderen Getreidearten
und -sorten beruht, nach seinen Vorgaben herstellte, wollte aber auch
in anderen Landern solche Partner finden. In der Mihle in Monsheim
iiberzeugte sich der Patron 2003 personlich davon, dass Decker + Ménch
ein geeigneter Partner war — zur Mehlherstellung, aber auch zur Organi-
sation des Vertriebs und der Betreuung der Kunden. Das Geheimnis liegt
inder Mehlmischung aus hochwertigen E-Weizen, die nach bestimmten
Sorten und Qualitétskriterien zusammengestellt wird. Dazu kommt das
Mahlverfahren. Es gibt keine enzymatischen Zusatze. Eine E-Nummer
hat das Produkt nur durch die zugesetzte Ascorbinsaure. Dazu gibt es
unkritische Zusatze wie z.B. Malz.

Bei einem Vergleich der in Deutschland hergestellten Mehlmischungen
mit den Original Schweizer Produkten konnte Pouly feststellen, dass die
deutschen Produkte in jeder Hinsicht iiberzeugten. Aus internen Tests
ging Decker + Monch zweimal als Sieger und bester Anbieter hervor.
Waren es zu Beginn 2003 erst 20 Backer, die das Pain Paillasse im Nach-
barland kennen gelernt hatten und sich damit aus der Schweiz beliefern
lieBen, sind es heute mehr als 180 Betriebe die, nach zwei Verkaufs-
gebieten organisiert, von Mdnsheim aus regelmaRig mit den Spezial-
mehlen versorgt werden. Dazu kommen Betriebe in Osterreich und den
Niederlanden. Der Vertrieb erfolgt direkt auf Paletten mit 30 Sack als
Mindestmenge. In 24 Stunden kann geliefert werden, in 48 Stunden ist
in der Regel das Mehl aber immer beim Backer.

Ungewdhnlich fiir den deutschen Markt war die Gebiihr, die fiir die Ex-
klusivitat des Produkts erhoben wurde. Diese wird nach wie vor einmalig
fallig und sichert dem Paillasse Bécker einen exklusiven Gebietsschutz.
LEsist heute eine eher symbolische Summe, die auch FortbildungsmaR-
nahmen (an der Miihle gibt es ein Backstudio), Werbe- und Marketing-
unterstiitzung abdeckt”, erklart Markus Monch.

Viele Spezialitaten. Immer wieder wurden neue Gebdckideen ent-
wickelt. Aus den Sorten Hell, Dunkel und Rustick entstehen durch Zugabe
etwa von Feta, Kiirbis, Peperoni, Niissen, ja selbst Schokolade neue
Spezialitdten. Auch zur Herstellung von Kleingebdcken wie Brétchen
oder Knoten lassen sich die Teige einsetzen. Entsprechend geschnitten
und bei Bedarf auch etwas kiirzer und weniger krustig gebacken, kann ein
Pain Paillasse auch eine besondere Unterlage fiir ein belegtes Brot sein.
Allen gemein ist die unverwechselbare grobe Porung, die geschmeidige,
glanzende Krume und eine schmackhafte Kruste. Und damit das bei allen
Paillasse Backern so ist, gibt es zum Erlernen des Verfahrens entspre-
chende Unterstiitzung fiir die Produktion.

Dem Trend und der Nachfrage nach mediterranen Gebackspezialitdten
folgend, nahm Decker +Mdnch in den vergangenen Jahren mit Banette,
Sant’ Abbondio und dem Pain du Soleil weitere Brotspezialitdten ins
Lieferprogramm auf. Auf den groBen Fachmessen wie iba, Internorga und
Stidback ist die Miihle regelmaBig vertreten, so dass sich die Backer von
den Vorziigen der einzelnen Produkte iiberzeugen kdnnen.

,Die Verarbeitung des Paillasse Mehls zu den Brotspezialitaten erfordert
hohe Sorgfalt. Heute gibt es viele dhnliche Produkte auf dem Markt, aber
ein nur gedrehtes Teigstiick ist nicht automatisch auch ein Pain Paillasse.
Das ist immer ein ganz besonderes Brot”, weils Markus Monch.

BROT MIT POTENTIAL

Markus Monch, Geschiftsfiihrer der Miihle Decker + Monch.

Herr Monch, den deutschen Vertrieb fiir die Pain
Paillasse Mehle zu iibernehmen war vor zehn Jahren
gewagt? Ein Risiko? Eine sehr gute Entscheidung? Es
war ganz eindeutig eine sehr gute Entscheidung, die Pain
Paillasse Produkte in unser Sortiment aufzunehmen, wir
haben sie nicht bereut. Als kleinere mittelsténdische Miihle
in einem zunehmend konzentrierten Markt brauchen wir

solche Nischen und einzigartigen Produkte, um auch in Zu-
kunft konkurrenzféhig zu sein gegeniiber griSeren Miihlen.

Haben sich die Kunden, haben sich die Anspriiche der Kunden
in den letzten Jahren gewandelt? Ja, ich kann feststellen, dass
sich die Anspriiche gewandelt haben. Ein Bécker muss heute ganz
besonderen Wert auf Qualitdt legen, seine Wettbewerbssituation ist,
dhnlich der unserigen als Miihle, nicht einfach und stellt ihn tdglich
vor neue grolSe Herausforderungen. Und so fragt er verstdrkt nach
Produkten, mit denen er sich deutlich unterscheiden kann von ande-
ren Anbietern, wie etwa dem Lebensmittelhandel oder den Discount-
Bdickern. Unsere Mehle bieten ihm dazu die Mdglichkeit, zudem auch
noch in einer gewissen Exklusivitdt durch den Gebietsschutz.

Wie sehen Sie die weitere Entwicklung fiir Pain Paillasse?
Grundsdtzlich wissen wir natiirlich, dass die Zahl der Bdckereien
stetig zuriickgeht. Der Bedarf an solch hochwertigen Broten mit
sehrviel Geschmack wie dem Pain Paillasse steigt hingegen, so dass
wir durchaus noch weiteres Potential fiir solche Produkte sehen.
Nicht jeder Kunde kauft stets nur das billigste Brot. Und wer das
Besondere sucht, etwa zur Grillzeit, der wird bei einem Paillasse
Bdicker stets fiindig. Der zahlt natiirlich mehr fiir unser Spezialmeh/
als fiir handelstibliches Weizenmehl, erhdlt dadurch aber auch die
Maglichkeit aufsichere Art und Weise Spezialprodukte herzustellen,
die wiederum mit einem héheren Preis honoriert werden.

Was ist Ihr personliches Lieblingsbrot aus dem Sortiment?
Mein Lieblingsbrot ist das Paillasse hell. Gern mit Feta, Oliven und
Peperoni.
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Doch die neue Béacker-Erlebniswelt der
Familie Schuhbeck liegt nicht in irgendeiner
Kleinstadt, sondern in der Gemeinde Ruhpolding, einem iiberregional
bekannten Kur- und Fremdenverkehrsort im oberbayerischen Landkreis
Traunstein in den Chiemgauer Alpen. Natur und Lage bringen im Som-
mer wie im Winter viele Gaste und Besucher in die Region. Schon von
der Umgehungsstrae aus nimmt man das neue Brot- und Kaffeehaus
des Backers Schuhbeck an der HauptstraB3e als markantes Gebdude mit
auffdlliger Holz-verkleideter Fassade und der weitlaufigen Terrasse mit
60 Sitzplatzen davor wahr, klassisch regionstypisch gebaut, mit einem
flachen Pultdach. GroBflachige helle Sonnensegel setzen einen Kontrast
und sorgen bei Bedarf fiir eine Verschattung der Terrassenplatze. Im
Juli 2013 wurde das Objekt ergffnet, mit nicht geringen Erwartungen.
,Und die wurden weit iibertroffen”, so die Bewertung von Elisabeth,
Magnus, Thomas und Julia Schuhbeck. Die Griinde dafiir sehen sie in
dem gut angenommenen Konzept eines zeitgemaBen Backerei-Cafés,
das seine traditionellen Wurzeln aber nicht verleugnet. Basis aber ist
immer beste Backwarenqualitdt, bei Brot und Brétchen ebenso wie beim
feinen Konditoreisortiment.

Hoher Anspruch. ,Wenn die Qualitdt stimmt, dann nehme ich auch um
2% hohere Rohstoffkosten gern in Kauf.” Wer so denkt, gibt sich auch

EINRICHTUNGEN m

bei Konzept und Ladeneinrichtung nicht mit
Mittelmaf zufrieden. Als am Ortseingang durch
die Verlegung einer Stral3e ein freies Terrain nahe von UmgehungsstralSe
und Bahnhof entstand, erwarb es Thomas Schuhbeck, um dort die Idee
eines groBen freistehenden Backer-Cafés zu verwirklichen. ,Erfahrun-
gen hatten wir zuvor schon an zwei anderen Standorten gesammelt.
Wir gingen damals in den ersten Planen von einer Flache von 120 m?
aus” erinnert er sich heute mit einem leichten Schmunzeln. Die Plane
waren schon recht weit gereift und auch der Ladenbauer war schon
fast” ausgewadhlt, als die Familie 2011 auf der Siidback eher zuféllig auf
den Stand von AHA! Einrichtungen stiel3. Die dort gezeigte Einrich-
tung, die viele natiirliche alte Holzelemente attraktiv mit modernstem
Ladenbau und Thekendesign kombinierte, begeisterte spontan die
ganze Familie.,So sollte auch unser Objekt aussehen.”

Die ersten Gesprache mit Michael Mayer — Geschaftsfiihrer und Be-
sitzer von AHA! Einrichtungen in Gersthofen bei Augshurg — noch
auf der Messe, waren der Beginn einer intensiven Zusammenarbeit,
die letztlich in der Realisierung eines deutlich groReren als zundchst
geplanten Objekts miindete.,Wir haben uns bei AHA! von Anfang an
gut aufgehoben gefiihlt, die Zusammenarbeit mit Herrn Mayer war
sehr harmonisch. Es war ein echter Ideenaustausch, das Konzept hat
sich in einem Miteinander entwickelt, denn auch wir haben in der

Die Familie (v.I.): Magnus Schuhbeck, Elisabeth Schuhbeck, Julia Schuhbeck, Brigitte Schuhbeck, Thomas Schuhbeck.

60 AuBensitzpldtze, Sonnensegel zum Schutz — hier lasst es sich aushalten.

Hinter Holzwand und Fenstern verbergen sich fiinf neue Biirordume. Die Gestaltung erinnert an ein altes Bauernhaus

mit Fenstern und Klappladen.



Ein hervorragender Blick nach unten. Holz dominiert

den Laden. Trotzdem ist das Gesamtbild harmonisch, weil

eben auch moderne Materialien verwendet wurden. ;

Der Raum ist recht hoch. Wo es kein Altholz in ausreichender |

Menge gab, wie etwa bei der Deckenkonstruktion, wurde ?
das Holz in der Optik aufwdndig angepasst.
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Geschiitzt sitzen, mit bestem Blick. Dieser Bereich ist bei den Kunden sehr beliebt.

Alte Fenster wurden ebenso verwendet wie alte Deckenbalken und zu einem
harmonischen Interieur zusammengestellt.




Zeit der Planung viel gesehen und Ideen gesammelt.” Nach einem
Jahr standen schlieBlich Konzept und Plan, so dass 2012 mit dem
Bau des Gebaudes begonnen wurde. AHA! Einrichtungen war fiir das
komplette Projekt, von der Fassadengestaltung bis hin zur Licht- und
Mabelinszenierung im Innen- und AuBenbereich der Partner der
Familie Schuhbeck. ,Ruhpolding ist nicht New York, unsere Kunden
setzen sich aus den Stammkunden aus dem Ort sowie den Touristen
zusammen. Ein Café aus Beton, Eisen und Glas, kubisch, mit hoch-
gldnzenden Materialien — dafiir ist Ruhpolding nicht der richtige Ort”,
weil Thomas Schuhbeck.

Bécker-Erlebniswelt. Auf iiber 600 m? erstreckt sich die ganz-
tags Backer-Erlebniswelt, kombiniert alpenladndischen Charme und
moderne Akzente, verarbeitet in hochster Qualitdt. Hochwertigkeit
und stilsicheres Design ziehen sich durch das komplette Konzept.
Bei der gesamten Einrichtung wurde ausschlieBlich mit Massivholz
gearbeitet. Das verwendete Altholz stammt aus ehemaligen Guts-
hdusern. Jedes Stiick wurde in aufwendigen Arbeitsschritten gebeizt
und behandelt, um ein authentisches und hochwertiges Gesamtbild
entstehen zu lassen. Details wie etwa ein exklusives Lichtobjekt aus
alten Backgerdten und moderner LED Technik wurden individuell von
AHA! entworfen und gefertigt. Und selbst fiir die Toiletten gab es ein
besonderes Konzept. Vogelgezwitscher, eine konservierte Wand aus
Moos und Grasern sowie echte Baumstaémme bringen den Kunden ein
Walderlebnis. Im Fokus der Planung stand immer das Ziel, perfekte
Funktionalitdt und ablaufoptimierte Losungen zu schaffen.

Mit Elisa-Wasser wird nicht nur gebacken, auch die Kunden kommen an
einer eigenen Station in den Genuss. ,Man sieht geradezu, dass sie sich
an der Station ganz bewusst etwas Gutes tun wollen”, hat Elisabeth
Schuhbeck bemerkt.

Qualitdt gespiegelt durch Einrichtung. Das Angebot der
Backerei ist auch am neuen Standort traditionell, breit und vielfach
ausgezeichnet. Circa 140 Artikel entstehen tdglich in der Béckerei und
Konditorei, handwerklich und aus iberwiegend regionalen Rohstoffen.
Schuhbecks sind in der Backstube echte Qualitdtsfanatiker. Das Brot
wird ausschlieBlich mit Natursauerteig gebacken. Eigene Kdrner-

mischungen mit Schroten, Flocken und Olsaaten nach traditionellen
Rezepten machen Fertigmischungen iiberfliissig. Seit vielen Jahren
bereits backt man mit einem Spezialmehl der Miihle Decker + Mdnch
auch das knusprige Pain Paillasse in drei Variationen. Urkunden von
Qualitétspriifungen, u.a. auch der bayerische Staatsehrenpreis, be-
legen das hohe Niveau. Und dieses sollte natiirlich auch das Ein-
richtungskonzept widerspiegeln. ,Die Kunden kennen uns in erster
Linie als Backer und nicht als Gastronomen.” Dementsprechend klar
und prominent prdsentiert sich die Backkompetenz, mit der run-

Natur pur: Vor den Toiletten wurde als griiner Akzent ein aufwandig
gestaltetes, aber sehr pflegeleichtes Diorama mit Grdsern, Farnen und
Moosen angebracht. Vogelgezwitscher sowie echte Baumstdimme
verstarken die lllusion.

Die Kinder finden einen kleinen Bereich fiir sich. Durch eine Tiir
schliipft man nach unten. Dariiber einige Geschichten zum Thema
JUnser tdglich Brot”.

Abwechslung wird auch im Sitzbereich geboten. Viele Formen,
Materialien und Farben. Im Riicken der Lederfldchen sind noch
einmal Applikationen in Form eines Hirschgeweihs aufgebracht.



den Theke, deren Verlauf ins Innere fiihrt. Die gesamte Flache ldsst
sich grob unterteilen in die Verkaufs- und Prasentationszone auf
der vom Eingang aus gesehen linken Seite und den durch eine
halbhohe Wand aus Altholz und alten Fenstern getrennten, sehr
abwechslungsreich gestalteten Sitzbereich mit Platz fiir 160 Gaste.
Der Kreativitat waren dabei keine Grenzen gesetzt. Ob Ledersessel,
Hocker, Stoffsessel, Lederbanke, Sitzschalen, ein Rohr, umfunktio-
niert als Sitzbank, alte Schlitten oder eine gemiitliche Sesselecke
am Kamin — fiir Abwechslung ist gesorgt. In der Fensterfront sitzen
die Kunden sogar auf echten Baumstammen, allerdings bequem mit
einer Auflage aus Leder.

Direkt vom Eingang, aus einem mit wechselnden Dekorelementen
ausgestatteten Windfang, fallt der Blick des Kunden auf eine Brot-
theke mit schwarzem Glas im unteren Bereich und das durch seine
Fiille beeindruckende Brotregal dahinter. Die Prasentation auf zwei
vier Meter langen Rosten untermauert die Brotkompetenz der Backe-
rei mitihren ca. 25 Brotsorten eindrucksvoll. Unter den Rosten findet
sich Platz fiir Kdrbe mit Kleingeback. Weitere Brote und Kleingebécke
werden nah zum Kunden in der Trockentheke prasentiert.

Es war Vorgabe der Familie, dass der Kunde beim Betreten sofort die
Theke mit dem Brot sehen sollte und nicht die Snacks. So entstand die
Idee der runden Theke, in der auf Brot und Brotchen — unterbrochen
durch eine Ubergabe — Feingebacke und ein gekiihltes Snackangebot
sowie Torten und Schnitten folgen. Das Snackangebot variiert vom
Friihstiick mit entsprechend hergerichteten Tellern iiber den Tag,
um zum Nachmittag durch Torten ersetzt zu werden. Nicht nur am
Sonntag ist das Café langst ein sehr beliebter und dementsprechend
stark frequentierter Treffpunkt geworden. In der Theke riickt die neu
entwickelte AHA! LED-Beleuchtung die hohe Produktqualitat der
Béckerei hell und vor allem auch farbgetreu ins richtige Licht.

Im riickwértigen Bereich informieren Bildschirme iiber das wech-
selnde Angebot und stellen so z.B. die Kaffeespezialitaten oder die
einzelnen Friihstiicksvarianten vor. Ein Pager-System gibt es ebenso
wenig wie Karten auf den Tischen. ,Wir wollten von Beginn an die
Kunden an das Selbstbedienungssystem gewdhnen. Das ist gut an-
genommen worden. Alle nehmen Tasse und Teller und versorgen
sich in der Serviceecke mit Milch und Zucker.” Und natiirlich gibt es,
wenn doch notwendig, auch Hilfe des freundlichen Verkaufspersonals.
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Seit 1994 ist die Backstube in einem Gewerbegebiet angesiedelt. Die verschiedenen
Pain Paillasse Brote sind fester Bestandteil des umfangreichen Sortiments. Sie werden
von Hand aufgearbeitet.




Kompetenz eindrucksvoll gezeigt. Direkt vom Eingang, aus einem mit
wechselnden Dekorelementen ausgestatteten Windfang, fallt der Blick des
Kunden auf eine Brottheke mit schwarzem Glas im unteren Bereich und das
durch seine Fillle beeindruckende Brotregal dahinter.

Belegte Brdtchen werden zunachst aus der Produktion angeliefert. Zwei Kache
haben zur Herstellung und Zusammenstellung der Friihstiicksvarianten ihren
eigenen Bereich. Dort fand sich auch Platz fiir eine Kombination aus kleinem

Zwei hochwertige Kaffeevollautomaten garantieren rasche Bedie-
nung auch bei groBem Ansturm. ,Und der Kaffee der Rosterei Dinzler
schmeckt jedem Kunden”, weiB Elisabeth Schuhbeck.

Vor der zweiten Ubergabe am Ende der Theke fand sich Platz fiir die
Warmtheke mit dem fiir die Region nahezu unverzichtbaren Leber-
kdse. ,Fiir Bayern ist die Leberkdssemmel sozusagen die Mutter aller
Snacks.”

Die Theke endet mit der groRziigigen Ubergabe, an der die Kunden ihr
gewdhltes Friihstiick, belegtes Brétchen, den Kaffee, die WeiBwurst
oder das Tortenstiickchen in Empfang nehmen und einen der iiber 200
Sitzplatze wahlen kénnen.

Die belegten Brotchen werden aus der Produktion angeliefert — bei
Bedarf wird erst spater frisch vor Ort belegt. Zur Herstellung anderer
Snacks wie dem beliebten Bavaria-Friihstiick mit WeiBwurst oder
den Eispezialitaten stehtim Anschluss an die Theke ein abgetrennter,
aber einsehbarer Bereich zur Verfiigung, in dem zwei Kdche ihren
Arbeitsplatz haben. Dort fand sich auch Platz fiir eine Kombination
aus kleinem Umluft- und Etagenofen. Hier werden auch Brezeln frisch
gebacken.

In der Theke vor dem Brotregal werden die Pain Paillasse Brote prasentiert. Neben den
klassischen Broten wie Paillasse hell oder Rustick erfreuen sich auch die Knoten steter
Nachfrage.

Umluft- und Etagenofen.

Ziel war es, durch das Snackangebot fiir eine gleichmédBige Auslastung
zu sorgen und das typische Umsatzloch am Mittag zu vermeiden.
,Viele Menschen wollen mittags nur eine Kleinigkeit essen und das
bieten wir." Nudeln und Salate soll es nicht geben. ,Es bleibt beim
backertypischen kleinen Snack.”

Durchdachte Details. Hinter der Snackvorbereitung geht es weiter
in den Sitzbereich sowie in Richtung Treppenhaus. Uber eine Treppe im
hinteren Bereich — hier lockt ein Eingang auf Kinderhdhe die jiingsten
Kunden in eine kleine Spielhdhle — und einen behindertengerecht
eingebauten Aufzug, der von den Toiletten im Untergeschoss bis in
die erste Etage fahrt, geht es in den oberen Sitzbereich. GroBziigige
Fensterflachen sorgen fiir besten Blick auf das Alpenpanorama, etwas
naher liegt der Blick von der Galerie in den unteren Gastbereich und
auf die Theke.

Das Brot- und Kaffeehaus Schuhbeck ist taglich von 6:00 bis 18:00
Uhr, sonntags von 7:00 bis 18:00 Uhr gedffnet. Vorreservierungen fiir
Tische werden iibrigens erst ab 8 Personen angenommen und mehr
als vier Tische lassen sich nicht reservieren.

BACKEREI SCHUHBECK

Der Backer Schuhbeck ist ein klassischer Familienbetrieb, 1953 gegriindet von
Backermeister Korbinian Schuhbeck und Ehefrau Elisabeth. Nicht zuletzt auch dank des
Fremdenverkehrs und der Belieferung der Gastronomie wuchs die Béckerei zu einem
modernen Handwerkshetrieb. Tochter Elisabeth erlernte ebenfalls das Backerhandwerk
und erwarb 1984 in Lochham den Meistertitel. Als ihr Vater im Jahre 1987 verstarb,
tibernahm sie mit ihrem Mann Magnus Schuhbeck den elterlichen Betrieb.

1989 wurde die Backstube umgebaut und mit modernen Maschinen ausgestattet,
Basis fiir die folgende Filialisierung. Als die Backstube in der RaiffeisenstraBe zu klein
wurde, siedelte die Backerei 1994 ins Gewerbegebiet Miihlfeld um, 2008 entstand
dort ein weiterer Anbau fiir die Konditorei.

Seit einigen Jahren ist auch die dritte Generation mit Sohn Thomas sowie den Tochtern
Julia (Konditormeisterin) und Brigitte (zustandig fiir den Verkauf) im Unterneh-
men aktiv. Heute betreibt der Backer Schuhbeck in und um Ruhpolding insgesamt
elf Verkaufsstellen, drei davon mit Sitzbereich. Das neueste und groBSte ist das Brot-
und Kaffeehaus an der HauptstralSe in Ruhpolding.




Qualitat.

Kompromisslos.

Immetr.

OB ES UM WELLEN, ZAHNRADER ODER DIE HERDPLATTEN

Bestwerte bei Backergebnis
und Energieverbrauch —
HEIN Luxrotor EcoStone.

AUS STEIN GEHT, DIE HOHE QUALITAT DER BACKOFEN VON HEIN

ZEIGT SICH AUCH IM DETAIL. DER GROSSTEIL DER BAUTEILE WIRD NACH

WIEVOR IM EIGENEN HAUS GEFERTIGT. NEBEN HERVORRAGENDEN BACKEIGENSCHAFTEN
UBERZEUGEN DIE OFEN AUCH MIT BESONDERS SPARSAMEM ENERGIEVERBRAUCH.

Als produzierendes Unternehmen ist HEIN
Backofenbau nicht gerade typisch fiir das GroB-
herzogtum Luxemburg, fiir das in der Wahr-
nehmung oft viel eher Banken und Finanzunter-
nehmen als ein florierender Industriebetrieb mit
150 Mitarbeitern allein am Standort in Strassen stehen.

Seit der Griindung 1882 durch Nicolas Hein wurde immer nur
ein geringer Teil des Umsatzes im GroBherzogtum erzielt. Bei einem
Exportanteil von anndhernd 99 % ist Ofentechnik aus Strassen heute
weltweit in mehr als 20 Landern zu finden. Nach den Beneluxlandern
folgt mit einem Umsatzanteil von ca. 25 % der deutsche Markt, der von
der Niederlassung in KoIn aus bearbeitet wird.

HEIN bietet neben einem breiten Sortiment an Backdfen (Etagen-,
Stikken- und Ladenbackdfen) in Zusammenarbeit mit dem danischen
Spezialisten Lillnord auch Béckerkalte fiir Betriebe aller Gro3en.

Backdfen. In den vergangenen Jahren wurde das Angebot an Ofen um
einen Ringrohr-Wagenofen erweitert, dazu kamen gréRere Ausfiih-
rungen bekannter Typen. Der 2012 vorgestellte StoneRoll Wagenofen
war als Hybridofen, der einfache Beschickung mit den typisch sanften
Backeigenschaften eines Ringrohrofens vereint, eine komplette Neu-
entwicklung. Ein technisches Highlight ist dabei die Weiterentwicklung
der Feuerung zur innovativen Monoblock-Thermosteinfeuerung. lhr
Gewicht von {iber einer Tonne steht fiir Soliditét und Speichermasse.

Die Ringrohrdfen gibt es heute mit bis zu zehn Herden und 50 m? Back-

HEN

flache. Neben dem klassischen Stikkenofen fiir
einen Wagen ist auch der doppelt breite Luxrotor
wegen seiner gleichmdBigen Backeigenschaften
geschatzt, als Mammut gibt es ihn sogar mit vier
Wagen und somit ca. 40 m? Backflache.
Das Unternehmen konzentrierte sich in den vergangenen
Jahren verstarkt darauf, die innerbetrieblichen Ablaufe zu optimie-
ren, um so die Leistung und somit die Menge an produzierten Ofen zu
erhohen. Dieses Ziel wurde erreicht, und das trotz eines Brands in den
Hallen, derin seinen Auswirkungen die Produktion ab Juni 2012 nahezu
ein Jahr lang stark behinderte.




Backen ohne Backkurven bei nur einer Temperatur —
das funktioniert im HEIN Ringrohrofen Universal mit
nahezu allen Backwaren, egal ob Brotchen

Der Philosophie des Hauses folgend wurden innerhalb des Optimierungs-
prozesses an die Qualitat der einzelnen Teile und Ofen keinerlei Abstriche
gemacht, sie wurde dank neuer Fertigungsprozesse und -methoden sogar
noch erhoht, denn neueste Anlagen im Bereich der CNC SchweiB3- und
Schneidetechnik garantieren geringste Fertigungstoleranzen. Typisch
fiir das Luxemburger Unternehmen ist die sehr hohe Fertigungstiefe im
eigenen Haus, egal ob es um Wellen, Zahnrader, Tiirgriffe, Herdklappen
oder die Backplatten aus Stein geht. Die Herstellung dieser 22 mm starken
Platten war vor einigen Jahren zwar mal ausgelagert, weil jedoch der Zu-
lieferer die hohen Qualitdtsanspriiche nicht kontinuierlich erfiillen konnte,
entstehen die Steinplatten fiir die Etagendfen heute wieder im Werk. Nach
verschiedenen Tests wurde ihre Zusammensetzung durch den Zusatz von
Tuffsteinmehl noch einmal verbessert., Wenn es um eine bessere Qualitat
unserer Ofen geht, sind die reinen Kosten zundchst einmal zweitrangig”,
sind sich Ferdinand Hein, Geschaftsfiihrer der HEIN-Gruppe, und Pierre
Thein, zustandiger Geschaftsfiihrer fiir Deutschland, absolut einig.

Ringrohren mit 480 Bar gepriift. Seit mehr als 130 Jahren ist das
Backen auf Stein wesentliches Merkmal der HEIN Backdfen. Das beginnt

oder schweres Roggenbrot.

mit den gemauerten Feuerungskanalen, durch die vom Brenner erhitzte
Luft zirkuliert und so das Wasser in den darin einzeln und hintereinander
eingemauerten Ringrohren erwarmt. Das Wasser verwandelt sich in den
Rohren dabei in Dampf, der sich — einfachen physikalischen Regeln
folgend — absolut gleichmaBig iiber das geschlossene System verteilt.
Die Funktionssicherheit dieses Systems ist nicht nur wegen der fehlen-
den und nicht notwendigen Pumpen und Motoren herausragend. Jede
einzelne in Strassen aus Mannesmann-Rohren gebogene Ringrohre wird
mit einem gewaltigen Druck von 480 Bar auf Dichtheit Giberpriift. Im
normalen Backbetrieb hingegen werden nur maximal 80 Bar erreicht.
Dementsprechend risikolos ist die Funktionsgarantie von zehn Jahren,
die HEIN auf Ringrdhren und Steinfeuerung einrdumt.

Gemauerte Feuerung. Auch heute noch wird die Feuerung fiir die Ring-
rohrdfen aus Spezialschamottesteinen von einem Fachmann aufgemauert,
fiir den schmalen fiinfherdigen Universal Etagenofen mit 8 m? Backflache
ebenso wie fiir die groBte Ausfiihrung mit 50 m? Backflache. Anders als
vor 50 Jahren steht ein Ringrohrofen heute aber auf einer StahlIplatte und
ist damit, trotz eines Gewichtes von allein einer Tonne fiir die Steine der

Modernste Fertigungstechnik garantiert die hohe
Qualitat. Das Werk in Strassen/Luxemburg wurde
2011 umgebaut und erweitert. Fir den Bau des
innovativen Ringrohr-Wagenofens StoneRoll
wurde eine neue Halle errichtet.




Die Riickwand aus Steinen im Stikkenofen bei HEIN:

77 Steine und 2,36 m” Abstrahlfiiche im Ofen fiir einen
Wagen, 119 Steine und 3,65 m? Flache im doppelt-
breiten Luxrotor. Die Masse zur Warmeriickgewinnung
und -speicherung aus Warmetauscher und Steinen
besteht aus 207,5 kg im kleinen und 397 kg

im groBeren Luxrotor.

Feuerung, wie jeder andere Backofen auch relativ leicht auch versetzbar.
Die Kombination aus dem bewdhrten, zuverldssigen Ringrohrsystem, zehn
Backkammern und einem Beschickungsroboter machte einen Ofen mog-
lich, der die Kosten einer Produktion dank sehr niedriger Verbrauchswerte
deutlich entlastet. 50 m” Backflache bei einem Anschlusswert von gerade
einmal 185 kW. Dank der systembedingt nicht notwendigen Pumpen ge-
niigt eine Leistung von gerade mal 0,5 kW fiir den Elektroanschluss — das
bringt Sicherheit vor dem Hintergrund steigender Energiepreise. Und weil
storungskritische Technik beim Ringrohrsystem nicht existiert, sind auch
die Wartungskosten niedrig. Dass ein Ringrohrofen auch dieser Gro3e mit
den typischen, nicht aggressiven Backeigenschaften iiberzeugt und das
Backen nahezu des gesamten Sortiments ohne die sonst iiblichen Back-
kurven beinur einer Temperatur ermdglicht, ist nahezu selbstverstandlich.
Wer diese Zahlen objektiv in Vergleich setzt zu anderen Systemen, der
wird rasch feststellen, wie extrem unterschiedlich Ofen in Bezug aufihre
laufenden Kosten sein konnen. ,Wir haben Kunden, bei denen finanziert
sich die Investition fiir einen GroBofen mit 50 m? Backfldche allein durch
den im Vergleich zum Vorgédnger deutlich niedrigeren Energieverbrauch,
in nur acht Jahren”, weif3 Pierre Thein.

Steine im Stikkenofen. Dass man durch den Einsatz von Schamotte-
steinen auch einem Stikkenofen eine hohe Warmespeicherkapazitat
geben und damit sogar Strahlungshitze fiir ein gleichméBigeres, spar-
sameres Backen erzeugen kann, das beweist der Luxrotor Stikkenofen

Ecostone. Als erster Ofenbauer setzte HEIN in der Serienproduktion auf
die Mdglichkeiten, die sich durch Einbau einer Steinwand zur Wérme-
speicherung und einer weichen Abgabe von Strahlungswarme bieten.
Das mehrfach verbesserte System hat die Kunden so iiberzeugt, dass
heute, drei Jahre nach Einfiihrung, nahezu 90 % aller HEIN Stikkendfen
mit der mittels Abwdrme beheizten Steinwand in der Backkammer ver-
kauft werden. Egal ob fiir einen, zwei oder wie beim Mammut auch fiir
vier Stikkenwagen, die EcoStone Stikkendfen weisen einen im Vergleich
zu konventionellen Ausfiihrungen um 14 bis 25 % verringerten Energie-
einsatz auf. Es wird mehr Warme gespeichert und der Ofen steht schneller
zum Abbacken zur Verfiigung, was sich auBerdem auch noch sehr positiv
auf die Backwarenqualitét auswirkt. Ein Gutachten des TUV Rheinland
bestétigt: Ohne EcoStone-System betrdgt die Abgastemperatur 300 °C,
mit dem System aus Steinwand und Wérmeriickgewinnung verringert
sie sich auf ca. 180 °C. Dieser Wert wurde vom TOV ermittelt und gepriift.
Erstes Ziel jeder Entwicklung istimmer die Backqualitdt. Und ist die nur
mit vielen Steinen zu erreichen, dann baut man eben viele Steine in die
Riickwand ein, denn mehr Masse bedeutet mehr Speicherwdrme und
damit ein schnellerer Warmeiibergang fiir eine bessere Backqualitat.
Doch Steinwand und Steinwand sind nicht immer gleich, wie eine
Gegeniiberstellung mit anderen Ofen schnell zeigt. Im Luxrotor filr einen
Stikkenwagen etwa ergeben die 77 in der Riickwand verbauten Steine
eine Gesamtstrahlungsflache von 2,36 m2. Und iiber 200 kg Masse fiir
Steine und Warmetauscher sind ebenfalls deutlich mehr, als andere Ofen
mit einem dhnlichen System auf dem Markt bieten.

Edelstahl, der seinen Namen verdient. Jeder Backer weif, ohne
gute Zutaten ldsst sich kein gutes Endprodukt backen. Beim Ofenbau ist
es nicht anders. Ohne hochwertigen Edelstahl 1asst sich kein guter Ofen
bauen. Gute und damit auch teurere Edelstahlqualitat enthalt nur sehr
wenig Eisenanteile und ist demnach auch nicht magnetisch. Nehmen
Sie doch einmal einen Magneten mit auf eine Messe und vergleichen

Auf die Herstellung der Ofenplatten aus Stein wird sehr viel Sorgfalt verwendet.
Die 22 mm starken Platten garantieren im Ringrohrofen ein unerreicht sanftes
Backergebnis mit einer starken Kruste und saftiger Krume fir beste Frischhaltung.



Sie. Legen Sie ihn an die Seitenwénde eines Ofens, an die Bleche in
der Backkammer oder an den Rahmen. Sie werden iiberrascht sein,
welche Unterschiede es gibt. Bei HEIN betrégt die Starke der im Ofen
verarbeiteten Edelstahlbleche 2 mm, und das sind bis zu 100 % mehr
als bei anderen Herstellern.

Breites Programm. Das HEIN Ofenprogramm ist von jeher umfassend.
Gebaut werden neben den bekannten Ringrohrdfen auch Heizgasum-
walzer, Elektrodfen, Stikkendfen und der Ringrohr-Wagenofen. Seit
2012 baut die gemeinsam von HEIN und der Firma Wachtel gegriindete
HEWA GmbH die heute fiir ein GroBofenprojekt notwendige Automa-
tisierungstechnik, etwa fiir Ofenbeschickung, Abtransport und andere

Automatisierungen der Backstube. Der Kunde erhalt eine Losung, bei
der Konstruktion, Aufbau und schlieBlich auch der so wichtige Service
aus einer Hand stammen.

Bei allen Ofen geht es in der Weiterentwicklung auch um die Ver-
ringerung des Energieeinsatzes zum Backen. Mit der Arbeit an Ver-
besserungen und der Vielzahl an Innovationen — zu denen u.a. auch
die Herd- und Kammerbeleuchtung mittels Glasfaserkabel oder der
Einsatz neuartiger Glasscheiben zéhlt, die Hitze effektiv ins Ofeninnere
reflektiert — folgt HEIN der Strategie, zum Backen so wenig Energie
wie mdglich zu verbrauchen. Bis zu 5% des Umsatzes flieBen heute
in Innovation und Entwicklung. Der Aspekt Umweltschutz spielt dabei
eine groBe Rolle. Die Verleihung eines Umweltpreises durch den Um-
weltminister des GroBherzogtums belohnte
dieses Engagement, das zu Entwicklungen
wie dem EcoStone Stikkenofen, dem groRen,
sparsamen Universal Ringrohrofen oder dem
Wagenofen StoneRoll fiihrte.

Fiir die Zukunft sehen sich die Geschafts-
fiihrer Ferdinand Hein und Pierre Thein gut
aufgestellt.,Wir sind heute in der Lage, alle
Betriebsgroen mit zuverldssiger und dabei
doch sparsamer Ofen- und Kaltetechnik zu
versorgen. Die Systeme sind gleich, allein
die GroBe ist anders.”

Die Mannesmann-Rohre verwandeln sich durch
Biegen in das System, durch das spdter das Wasser
bzw. der Wasserdampf stromt. Jede einzelne
Rohre wird mit 480 Bar Wasserdruck auf Dichtheit
getestet. Alle Universal Ringrohréfen haben eine
gemauerte Feuerung.

,,I c H W U R DE WI E D E R KAU F E N o” HEIN-Kunde Thorsten Hacke, Backermeister aus Ahnsen

In der Béckerei Hacke stehen zwei HEIN Universal Ring-
rohr-Etagendfen, dreifachbreit, vierherdig, je 12 m?
Backflache, gekauftim Juni 2006 und Mai 2011, sowie
ein Luxrotor Stikkenofen mit Steinwand und SOFTAIR-
Luftgeschwindigkeitsregelung, gekauft im Juli 2007.

Herr Hacke, was waren die Griinde fiir die Entschei-

dung zum Kauf von HEIN Ofen? Der Besuch der Semmel-
bdckerei René Eckhardt in Bad Salzungen und der Besuch der Bickerei
Friedrich Blomker in Lengerich. Dabei iiberzeugten mich die Back-
ergebnisse und die sehr solide Verarbeitung der Ofen. Dazu kamen
die Vorteile des Backens bei nur einer Temperatur sowie das magliche
Backen ,Schuss auf Schuss” von Brot, Brdtchen und Kuchen ohne Auf-
heizzeiten. Dementsprechend war dann auch das Vertrauen da zum
Kauf des Stikkenofens.

Wurden Ihre Erwartungen erfiillt? Ja, obwohl ich zu Anfang auch
ein wenig skeptisch war, denn das Backen bei nur einer Temperatur
von Bratchen ebenso wie schwerem Roggenbrot war schon ungewohnt.

Sehr positiv fiir die Produktionskosten: Dank seiner enormen
Speichermasse ist der HEIN Universal ein sehr energie-
sparender Ofen.

Wie steht es mit den Backergebnissen? Man kann im

Ringrohrofen fast alles bei einer Temperatur von 225 bis

230 °C backen, egal ob Croissants, WeiSbrot oder schwere

Roggenbrote, Briitchen oder Késekuchen. Schnittbrdtchen backen wir

20- 22 Minuten, sie bleiben bis zum Abend saftig, Brot hat eine herrliche

Kruste und Pflaumen- oder Kdsekuchen fidmmt nicht ab. Die Erwartungen
wurden bei uns zu 100 % erfiillt.

Hdtten Sie einen Wunsch an den Hersteller? Hmmmh? Das Ofenlicht
in der Backkammer kdnnte heller sein und statt kleiner Ventilatoren mit
schnellen Umdrehungen wiirde ich grolSe Ventilatoren mit wenig Um-
drehungen in die Abzugshaube einbauen. Dann wire die Abzugshaube
leiser. Systembedingt ist der Universal ein fast wartungsfreier Ofen. Ein-
bis zweimal im Jahr lassen wir eine Wartung durchfiihren. Ich bin sehr
zufrieden und wiirde die Ofen aus Uberzeugung in jedem Fall wieder kaufen.




Knusprig. Lecker. Ungewohnlich.

KNUSPRIGE, GROBPORIGE, GESCHMACKVOLLE MEDITERRANE GEBACKE SIND BELIERT,

AUCH ALS BASIS FUR EINEN BELEGTEN SNACK.

Wer auf besonderen Geschmack und hichste Qualitdt Wert legt, um
sich so mit seinem Snacksortiment vom Markt abzusetzen, wird um eine
Auswahl hochwertiger Beldge und Zutaten nicht herumkommen. Das
Basisprodukt ist jedoch immer ein gutes Brot. Erst die richtige Kombi-
nation von gutem Brot und hochwertigem Belag macht den Snack zu
einer perfekten kleinen Zwischenmahlzeit. Ein Brot nur als Unterlage zu
sehen, um dazwischen Kdse, Wurst und Gemiise einen Halt zu geben,

wertet es ab und macht das Endergebnis beliebig — egal ob kalt verzehrt
oder auch noch zusatzlich erwarmt.

Das Pain Paillasse in seinen vielen Variationen ist eine ideale Grund-
lage fiir ein knusprige Zwischenmahlzeit, die sich deutlich abhebt von
den iiblichen belegten Brétchen. Die Kombination mit selbst frisch
hergestellten Aufstrichen und edlen wie exklusiven Beldgen ermoglicht
gute Verkaufspreise.

PAIN PAILLASSE FEUERKRUSTE

W Pain Paillasse Feuerkruste, 190 — 200 g Abbackgewicht
Baguette mittig der Lange nach halbieren, so dass zwei gleiche
Hélften entstehen.

B Die Ober- und Unterseite vollflachig einstreichen mit:
jeweils 75 g Tofu-Aufstrich (vegan)

B Die Unterseite vollflachig belegen mit:
1x 1 Portion Farmersalat, 120 g
1x 1 Portion Mangold-Mix, 20 g
1x 1 Portion Honig-Senf-Dressing

B Das Oberteil auf das Unterteil legen, leicht andriicken.

Mittig diagonal halbieren. Kann im Merry Chef oder
Atoll Speed erwarmt werden.
B Im-Haus-Verzehr: 1x % Stiick mit Deko der Saison anrichten.

Basis fiir Tofu-Aufstrich (vegan):
1000g Tofu, fein zerbroselt
4009 Paprika-Piiree
120ml  Walnussol
1009 Lauchrdlichen
15q frische Minze, gehackt

Gewiirze:
3¢ Sonnenkuss von Sonnentor
3g Meersalz
3g bunter Pfeffer
3g Zitronenpfeffer
Alles mit Piirierstab mixen,
optimal gekiihlt eine Woche haltbar

10009 Karotten, fein gestiftelt
500 Sellerie, fein gestiftelt
3g Gute Laune von Sonnentor
39 Bunter Pfeffer
3¢ Meersalz
20g frische Petersili
alles gut vermischen




NATUR

W Pain Paillasse natur, 190 — 200 g Abbackgewicht
Baguette mittig der Lange nach halbieren, so dass zwei
gleiche Halften entstehen.

B Die Ober- und Unterseite vollflachig einstreichen mit:
jeweils 60 g Frischkdse Mascarpone-Gorgonzola

B Die Unterseite vollflachig belegen mit:
1x 1 Portion Italien-Mix, 120 g
1x 1 Portion Rucola, 20 g
1x 1 Portion Crema di Balsamico, 15 g
1x 1 Portion Parmesan-Mix, 15 g

W Das Oberteil auf das Unterteil legen, leicht andriicken.
Mittig diagonal halbieren. Kann im Merry Chef oder
Atoll Speed erwdrmt werden.

B Im-Haus-Verzehr: 1x % Stiick halbieren und die 2 Teile auf
einen Teller legen. Mit Dressing im Weckglas und Salat-Beilage
anrichten.
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Basis fiir Mascarpone-Gorgonzola-Frischkase:
10009 Mascarpone
200 frische Bimen oder Birnen aus der Dose,
in feine Wiirfel geschnitten
2009 Gorgonzola zerreiben und unterheben

Gewiirze:
3¢ Gute Laune von Sonnentor
10q frische italienische Krauter, Thymian, Rosmarin, Salbei
Alles mit Piirierstab mixen, optimal gekiihlt eine Woche haltbar

Auflage:
10009 Tomaten in feinen Wiirfeln, gut abgetropft
5009 Mozzarella, gerieben
3g Gute Laune von Sonnentor
3g Bunter Pfeffer
3g Meersalz
20 frischer Schnittlauch
alles gut vermischen

MICHAEL-KLAUS SCHUMACHER

Glsl ¥

¥

Michael-Klaus Schumacher ist ausgewiesener und erfahrener Snackfachmann. Er bietet
mit mehr als 30 Jahren nationaler wie internationaler Praxiserfahrung heute begleitendes
intensives und innovatives Snack- und Struktur-Coaching. Das fertige Produkt steht im Mittel-
punkt, aber auch wichtige Themenbereiche wie Einkauf, Mitarbeiterschulung, Rohstoffkunde,
Herstellung und Marketing kommen nicht zu kurz.

Coaching beinhaltet zunéchst immer eine kundenspezifische Ist-Aufnahme, ohne direkte
Ratschldage und fertige Losungen. Aus dem vorhandenen Potenzial wird nach Ansatzen und
Reserven gesucht, um anschlieBend gemeinsam das zukiinftige Sortiment zu entwickeln.
Die gesamte Realisierung erfolgt mit Unterstiitzung durch den Fachmann.

Infos: www.schumis-welt.de
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EINRICHTUNGEN m

AHA! Einrichtungen GmbH

Augsburger StraBe 162
D-86368 Gersthofen

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

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

Ihre Qualitatspartner

HEIN

BACKOFEN & KALTETECHNIK

HEIN BACKOFEN GmbH

Eckertstrale 11
D-50931 Koln

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

info@hein.lu
www.hein.lu

L1,

Decker + Monch

Decker + Monch GmbH & Co. KG
Monsheimer Miihle

Pforzheimer StraBe 8
D-71297 Monsheim

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

info@paillasse.de
www.paillasse.de

Paillasse Marketing /
International SA

Faubourg de I'Hépital 1
CH-2000 Neuenburg

info@paillasse.ch
www.paillasse.ch
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