P ———.

- R —

e —————

W 117 Die Erriiche Wer-

" tung der Ringrohréfen
beschrankt sich auf die
Ofbrenner. die Ther-
maostein-Feuenung und
die Ringrohre mit einer
5-Jahres-Garantie sind®
wartungsfrei.

!
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- In der Ruhe
liegt die Kraftt

MIT DREI NAHEZU GERAUSCHLOS ARBEITENDEN ,, UNIVERSAL" RINGROHROFEN VON
HEIN KONNTE DIE BACKEREI MULLER AUS VILKERATH IM BERGISCHEN LAND IHRE
GEBACKQUALITAT, INSBESONDERE DIE FRISCHHALTUNG, SPURBAR VERBESSERN.

von Stefan Schiitter

Mensch. Darum bestellte er im Rahmen einer

Ersatzinvestition fiir seine alten Ofen mit Heiz-
gas-Umwdlzer bei Hein zundchst nur einen Ringrohr-
ofen zum Testen. Die Backergebnisse waren jedoch so
liberzeugend, dass er in den nachsten drei Monaten
gleich zwei weitere ,Universal” mit je 10 m? Backfla-
che verteilt auf fiinf Herde kaufte. Seitdem backt er
das komplette Sortiment ausschliefilich auf der Etage
im Ringrohrofen. Seine Konditoren haben allerdings
noch einen eigenen kleinen Elektroofen, damit die
Laufwege fiir sie nicht so lang sind. ,Aufierdem kon-
nen sie fiir ihre Baiser oder Meringue die Ringrohréfen
nicht nutzen, weil diese dafiir nach Arbeitsende ein-
fach nicht genug abkiihlen."

B dckermeister Norbert Miiller ist ein vorsichtiger

Konsequentes Umdenken

Durch den Wechsel vom Heizgas-Umwalzer zum Ring-
rohrofen mussten Miiller und seine Mitarbeiter grund-
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legend umdenken. ,Im Umwdlzer
backt man Brétchen klassischer-
weise mil steigender Temperatur,
ein oder zwei Minuten Backzeit
mehr bedeuten dabei automa-
tisch mehr Krustenfarbe. Im
Ringrohrofen bringt eine lingere
Backzeit jedoch keine zusdtzli-
che Farbe, sondern lediglich eine krafti-

gere Kruste, ,Da unsere Brotchen im Universal erst zu
hell waren, haben also nicht die Backzeit, sondern die
Temperatur verdandert und um 5°C auf konstant 235
°C erhoht.” Die Brote, die im Umwaélzer mit fallender
Hitze gebacken werden, sitzen im Ringrohrofen nun
bei gleichbleibenden 230 °C, und auch das war erst
gewohnungsbediirftig, denn beim Ausbacken war ihre
Kruste noch recht weich. ,Die Brote sind aber nach 35
Min. Backzeit mit einer Kerntemperatur von 95 °C gar.
So haben wir schnell festgestellt, dass sie schon nach
kurzer Auskiihlzeit eine schén knusprige Kruste mit
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Auf den Punkt gebracht:

.. Eine einzelne Halogenbirne der sparsa-
men Hein Glasfaser-Ofenbeleuchtung
mit 50 Watt Leuchtstirke ben&tigt

nur 12 Volt, also deutlich weniger
Energie als 3-5 herkémmliche 50
Watt-Birnen mit 230 Volt Spannung
in anderen (Ofen. Aufierdem kommen
In der vernetzbaren Com- " die Halogenbirnen nicht direkt mit der
puterstenerung sind nun fiir alle Gebécke Programme Ofenhitze in Kontakt und sind somit
mit den Backzeiten, dem Status des Zuges, der Schwa- sehr langlebig.
dengabe und der immer einheitlichen Backtemperatur
hinterlegt. So ist unabhdngig vom Bediener stets eine
gleichmdBige Gebackqualitat gewdhrleistet.

einer ansprechenden Fen-
sterung ausbilden.

Der Gérraum zwischen den Ofen
ist optimal flr Brot, durch die
Strahlungshitze ist seine Heizung
fast immer abgeschaltet. Fur But-

Leise und sparsam tercroissants, die Géirtemperaturen
von unter 20°C benétigen, ist er
In jedem Universal von Hein beheizt eine 5,5 Tonnen aber zu warm. Im laufenden Be-

trieb féllt der Garraum nicht unter
80°C und selbst wenn die Ofen aus
sind ist er nicht wesentlich khler.
.Unsere Croissants haben wir erst
kurzlich aus Qualitédtsgriinden von

. Margarine auf Butter umgestellt. Da
Betrleb$k0nzept stand der Garraum aber schon ldngst, doch das Tempera-
Wir wollen durch traditionelle Handwerkskunst die tur-Problem konnten wir l6sen, indem wir die Buttercrois-
leckersten Backwaren in unserer Region anbieten®, so sants jetzt im Vollautomaten konditionieren, erkldrt Muller.
lautet das Motto von Norbert Maller, der in Form von
groBformatigen Portrits auf seinen Lieferwagen stets
sehr prdsent ist. FUr die beste Qualitét stellt er seine
Weckmadnner, die es auf Kundenwunsch z.B. auch in
dreifacher Gréf3e gibt, extra mit Butter und Milch her,
oder verarbeitet nur beste dsterreichische Klrbiskerne,
auch wenn diese schwer zu bekommen und etwas
teurer sind. Das Sortiment beleben saisonale Geb&k-
ke, wie z.B. ein Herbstbrot mit Apfelessig oder ein
FrOhlingsbrot mit frischen Méhrenraspeln und Lauch.
Zudem reduziert sich der Convenience-Anteil immer
weiter. Kérnerbrétchen, Plunder, Laugengebéck und
Croissants aber auch Spezialbrote werden 2-38 Mal pro
Woche auf Vorrat selbst produziert, eingefroren und
dann nach Bedarf im Vollautomaten konditioniert, um
so die Tagesproduktion zu entlasten.

Seine Verkaufspreise hat MCller seit zwei Jahren nicht
erhoht, will sie jedoch bald den gestiegenen Ko~

sten anpassen. Dank spezieller Sonntagspreise, die
Schnittbrétchen kosten z.B. zwei Cent mehr, zahlt er
seinen Mitarbeitern an diesem Tag schon seit Jahren
statt der tariflichen 50% einen Zuschlag von 75%.

Auch die Lehrlinge, derzeit insgesamt vier, erhalten [2] Die Touchmatic 8-Computersteuerung ist aufgrund der ein-
S0 EUre Uberilarif-cloidanton os,ldenz0e e heitlichen Backtemperatur eigentlich Uberdimensioniert, gewéhr-
Prafung erfolgreich sechs Monate frther ablegen. Au- leistet aber ein bedienerunabhéngiges Backergebnis. [3] Das
Berdem sind vier Backstubenmitarbeiter im Prifungs- Brétchengeschéft war bei Miller schon immer sehr gut und die
aussehussiaktive — Qualitét iber die Stadtgrenzen hinaus bekannt. Dank der Ring-
Alle ftnf Filialen sind in 15-20 Min erreichbar, und rohrifen steigt nun aber auch der Brotabsatz. [4] Das Delta-t
erzielen teilweise Uber 50% des Umsatzes mit dem betréigt im Ringrohrofen nur etwa ein Viertel oder ein Fiinftel
Brotchenverkauf. 2014 erhielt die Bickerel im Wett- des Wertes im Heizgas-Umwélzer, darum trocknen die Gebécke
bewgrb Z4m "Me'St?r'VYerkNRW" als Y _31 weniger aus und bleiben langer frisch. [5] Die Auszugsherde fir
Betriebenieinsn:Frels furmsisterafieiLsistung Im/Les Kasten- und Schwarzbrote sind nicht schwécher als die anderen,
bensmittelhandwerk. wie es bei einem Heiflluft-Umwaélzer der Fall sein kann, daher
werden sie voll mitgenuizt.

schwere, gemauerte Thermosteinfeuerung die darin
integrierten Ringrohre. Die Ringrohrgruppe ist dabei
mit einer exakt berechneten Menge Wasser aufgeftillt,

Mit einer Hakenstange
lassen sich die hinteren
Bleche zum Ausbacken
nach vorne ziehen.
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REPORTAGE

Produkt-Highlight

Das 60:40 Weizenmischbrot mit Binstutensau-
er ist neben dem Bauernbrot eine der beiden
A meistverkauften Brotsorten. Seit es im Ring-
\ rohrofen gebacken wird, hat sich die Quali-
. tiit verbessert, die Kruste zeigt eine schéne
. Fensterung und die Frischhaltung hat sich
- | um 1-2 Tage verléngert. Das 1.000 g-Brot
' kostet 3,30 Euro.

das sich dann in Form von Wasserdampf im ganzen
Ringrohrsystem verteilt. Weil dazu weder Pumpen
noch Turbinen erforderlich sind, sind die Ofen sehr
leise. Auch die dariiber montierte Abzugshaube, die
bei Miiller eine ortliche Spezialfirma installiert hat, ar-
beitet gerdauschlos, da ihre Ventilator-Motoren dank ei-
ner Aufhdngung nicht vibrieren und zudem gedampft
sind.

Die Thermosteinfeuerung der Ofen stellt soviel Wér-
mespeichermasse zur Verfligung, dass man am nach-
sten Tag nur noch etwa 30-50 °C nachheizen muss, bis
sie einschiefibereit sind. , Aulierdem entfallt zwischen
den Chargen die Wiederaufheizphase, die bei unse-
ren Heizgas-Umwalzern jedes Mal etwa 10 Minuten
betrug, denn wir backen ja jetzt nicht mehr mit einer
Heizkurve, sondern mit nur einer konstanten Tempe-
ratur.” So lassen sich die Herde sofort nach Ausbacken
neu belegen und auch spéter noch Teiglinge nach-
schieben, wenn die erste Brotsorte z.B. keinen ganzen
Ofen fiillt, eine zweite Sorte aber noch nicht die rich-
tige Gare hat. ,Durch den Wegfall der Wiederaufheiz-
zeiten sind wir nun insgesamt etwa eine halbe Stunde
frither mit dem Backen fertig und die Produktionsab-
laufe sind flexibler geworden. Wir miissen z.B. nichl
mehr tricksen und reife Brote in die Kiihlung stellen,
um das Einschiefien zu verzégern, oder eine Gebéack-
Charge etwas zu frith einschiefien, nur um den Ofen
voll zu kriegen.”

Mit den Ringrohréfen spart Miiller jedoch nicht nur
Zeit, sondern auch Energie. Er schatzt in einer Gro-
fenordnung von 25-30%, denn er muss

T,

DAS SAGT
Norbert Miiller

| Wir wollten ein Ofensystem mit sanf-
| ter Hitze. Daher haben wir uns zuerst
Thermodl-Modelle angeschaut, aber
nur ein Kessel fUr alle Ofen bot mir zu

wenig Ausfallsicherheit und zwei Bren-
ner wéren nicht wirtschaftlich gewesen.

So sind wir dann auf den Ringrohrofen
gekommen. Bei Hein hat uns letztendlich die
gemauerte Thermosteinfeuerung Uberzeugt, die eine besonders
sanfte Hitze bereitstellt und mit ihrer hohen Wammespeichermas-
se den Energieverbrach reduziert.
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Hygiene

Alle Herde saugt ein Mitarbeiter tiglich mit dem Staub-
sauger aus. Da eine AuBenluftzufuhr die Feuerung mit
Frischluft versorgt, gelangt aber kaum Mehlstaub in den
Brennerraum.

Die Herdklappen
mit einer patentie-
ren Aufhéngung
sind besonders
dampfdicht, denn
sie haben keine
Achse, Uber die
der Schwaden in
das Ofengehduse
eindringen kdnnte.
Zur Reinigung der Glasscheiben werden die Klappen alle
sechs Monate ausgebaut und nach dem Abkthlen im
Spllbecken mit einem Fettléser gesdubert.

jelzl nur noch drei statt vier Mal im Jahr Heizol be-
stellen, Genauer kann er das Einsparpotenzial nicht
beziffern, weil auch seine Hausheizung eine Olfeue-
rung hat und mit an den Tank angeschlossen ist. Eine
Warmertckgewinnung hat die Backerei zwar an der
Kélteanlage aber nicht an den Ofen. , Um nur einen
Wairmetauscher zu bendligen, wiirden dabei alle
Rauchgase in einem Schornslein zusammengefiihrt,
der aufgrund der unterschiedlich langen Wege mit
einem Exhauster ausgestattel sein miisste. Wiirde der
dann ausfallen, stiinden sofort alle Ofen still und das
Risiko wollte ich nicht eingehen.”

Brotchen nur auf der Herdplatte

Ungewohnlich ist, dass die Bdckerei auch ihre Schnitt-
brétchen auf Blechen im Universal backt, damit die
Qualitat aus der Produktion und aus den Elektroeta-
gendfen in den Filialen einheitlich ist. ,Um die starke
Nachfrage am Samstag zu bewdltigen, kénnen wir
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[6] In der Backstube arbeiten fiinf Bickermeister, die Aufarbeltungstechnik beschrénkt sich aber auf eine Kévy-Brétchenanlage und eine
Ausrolimaschine mit Schneidetisch. [7] Dank der sanften Hitze sind auch eine halbe Etage Brot oder nur ein Blech Brétchen im Herd kein
Problem. Das Backergebnis und die Krustenfarbe sind immer sehr gleichméfBig. [8] Die 22 mm dicken Steinbackplatten in den Herden
sorgen nicht nur bei den auf Blechen eingeschossenen Schnittbrétchen fir ein sehr gutes Backergebnis. [9] Die Kraft des Ringrohrofens
zeigt sich besonders am Boden der Schnittbrétchen, der sehr gut ausgeprégt ist, obwoh! sie nicht auf der Herdplatte sondern auf Blechen
gebacken wurden.

die Brétchen so rationeller in gréfieren Chargen in der
Backstube backen”, erklart Miiller dazu.

Die Schwadenanlage in der Thermosteinfeuerung un-
terstiitzt dann eine serienméfige zuschaltbare Eleklro-
Schwadenheizung, die beim Brol nicht notig ist, aber
bei den Brétchen ein Schuss-auf-Schuss Backen mit
sattem Schwaden im 20 Minuten-Takt erméglicht.

Die Brotchen mit 1,8% Hefezugabe und 30 minditiger
Teigruhe sind langzeitgefiihrt, Die erste Charge wird
im Vollautomaten konditioniert, die spéteren Teige
laufen dann schon bei Arbeitsbeginn wn Mitlemacht,
damit auch sie geniigend Zeil zur langsamen Entwick-
lung haben. Die Teiglinge werden anschliefiend im
Hauptgeschift vorgekiihlt und lagern bei 6-7 °C in den
Filialen, wo sie die Verkduferinnen den ganzen Tag
iber abbacken. ,Fiir die bestmogliche Frische hacken
wir zum Beispiel in der Vorkasse eines bis 22 Ulhr ge-
Offneten Rewe-Marktes tdglich um 20 Uhr noch einmal
frisch. Dank der Ringrohréfen haben wir jetzt aber
auch bei allen anderen Gebécksorten eine verlingerte
Frischhaltung.

Norbert Miiller

Kolner StraBie 14

51491 Vilkerath

Tel.: 02206 / 12 42
mueller.vilkerath@t-online.de
www.die-baeckerel-mueller.de

Inhaber: Norbert Preisniveau etwas héher
Mller {elg, Elnschitzungl:

Gegriindet: 1922 Brétchen: 0,33 Euro

Verkaufsstellen: 5 Mischbrot 1 kg: 3,30 Euro

Mitarbeiter: 60 Spezialbrot 750 g: 3,30 Euro

Produktion: 14 Obsliplunder: 1,60 Euro

Verkauf: 44 Berliner: 1,10 Euro

Fahrer/Verwaltung: 2 Becher Kallee: 1,80 Eurp

Belegtes Brétchen: ab

Sortiment (Sorten): 1,60 Euro

Brot: 18

Brotchen: 14 Umsalz: ca. 3 Mio. Euro

Feingebéck: 60

Snacks: 18

Bammm— ]



