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Durch den Einsatz eines Beladers Ober von WP konnte die Béckerei ,,Der Brot-
macher” in Klingenberg die Belastung der Backer am Ofen deutlich senken.

ei der Backerei ,der Brot-
Bmacher“ ist man sehr auf

die Qualitat der produzierten
Backwaren bedacht. Geschéafts-
fiihrer Heinz-Gerd Kohler und sein
Backstubenteam arbeiten mit Vor-
teigen, Weizensauerteigen und
langen Teigfihrungen.
Auch vor der Neuinvestition arbei-
tete das Unternehmen mit Mata-
dor Etagendfen. Die neue Anlage
wurde angeschafft um mittels des
Beladers den Betriebsablauf kon-
tinuierlicher zu gestalten und die
Qualitat zu sichern. Wenn jetzt die
Mitarbeiter, die sonst immer am
Ofen arbeiten, ausfallen, kann ein
Ersatzteam problemlos den Quali-
tatsstandard halten. Zudem wird
das Team am Ofen korperlich deut-
lich entlastet.

Mit Stein ausgekleidet

Hier verrichten drei 6lbeheizte
Matador MV 220 C und ein Bela-
deroboter OBER ihren Dienst. Die
dreifach breiten und 2,00 Meter
tiefen Ofen bieten mit ihren sechs
Herden jeweils 22,0 m2 Backflache.
SerienmalRig sind alle Matador
Ofen mit Spezial-Stein-Backplatten
ausgestattet und erlauben so die
Produktion von Steinofenbrot. Beim
Brotmacher sind alle Herde sogar
komplett mit Stein ausgekleidet,
wodurch das Gebdck rundherum mit
der sanften, vom Stein abgestrahlten
Hitze backt. Steinplatten geben die
gespeicherte Hitze sehr gleichmalig
ab. Dies ist, je nach Produkt, fiir die
Gebéckentwicklung und die Krusten-
bildung vorteilhaft. Weiterhin ist die
Hitze eher weich. Steinplatten oder
—auskleidungen in einem Ofen neh-

men der harten Hitze der Heizstdbe
ihre Kraft indem sie die Energie
zwischenspeichern und gleichméaRig
wieder abstrahlen. Zudem senkt die
gespeicherte Energie den notwen-
digen Einsatz weiterer Heizenergie.
Dies erlaubt ein zligiges Backen
Schuss auf Schuss, auch bei, beim
Brotmacher iblichen, hohen An-
backtemperaturen um eine kraftige
Kruste zu gewahrleisten. Das Kirzel
.C" zeigt an, dass es sich hierbei
um Ofen mit der Combitherm-Tech-
nologie handelt, die pro Ofen zwei
Herdgruppen mit unterschiedlichen
Temperaturen erlaubt. Die spezielle
Heizgasfiihrung Zyklotherm fiihrt
zu einer hohen GleichméaRigkeit in
der Warmeverteilung, selbst im
empfindlichen vorderen Ofenbe-
reich. Das Heizsystem verfiigt wei-
terhin Gber eine, fiir einen Steino-
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fen, hohe Temperaturbeweglichkeit,
waodurch ein flexibles Backen mit
unterschiedlichen Temperaturkurven
mdglich wird. Geschaftsfiihrer Koh-
ler dazu: ,Durch die relativ grolRe
Temperaturbeweglichkeit kénnen
wir unseren Tagesablauf sehr flexi-
bel gestalten. So ist es uns mdglich
die Produktionsreihenfolge an den
Bedarf anzupassen.”

Dank neuer Fertigungsverfahren
konnten die Heizregister gegentiber
den Vorgangermodellen verbessert
werden. Die neuen Modelle sind
auch in hohen Temperaturbereichen
formstabil, wodurch sich auch die
Langlebigkeit erhéht, was gerade
in Backereien, wie dem Brotmacher
zum Tragen kommt, da hier mit hohen
Temperaturen gebacken wird. Diese
Formstahilitat tragt einen grolRen
Teil zur GleichméaRigkeit der Warme-
verteilung bei. Die Warmetibertra-
gung wird dadurch schonender, was
sich bei empfindlichen Gebéacken,
wie Kuchen und Feinen Backwaren
zeigt. Das WP-Zyklothermsystem
sichert dem Nutzer gute Backerge-
bisse, auch bei unterschiedlich voll-
garigen Produkten. Um Roggenbrote
zu backen ist es moglich mit sehr
hohen Temperaturen zu arbeiten.
Auch die Schwadenanlage ist auf
diese Anforderungen ausgelegt.
Durch die Anordnung der Schwa-

Produkthighlight

Ausgehobenes

Das Ausgehobene ist ein fiir die Region ab-
solut typisches Brot. Seinen Namen erhalt
es durch die hochgarigen Teige, die sich
nicht aufarbeiten lassen und das Brot direkt
aus dem Kessel ausgehoben wird. Beim
Brotmacher handelt es sich um ein 80/20
er Roggenmischbrot, das mit Vor- und Sau-
erteig hergestellt wird. Dies gepaart mit
der langen Teigfiihrung und der 70 mind-
tigen Backzeit sorgen fiir den typischen
Geschmack. Etwa 500 Stiick produziert das
Unternehmen am Tag.
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Zwei Mitarbeiter nehmen die gebackene Ware am Ausgabetisch entgegen

und packen sie direkt in Kérbe.

denrohre im Brennerraum ist stets
geniigend satter Dampf fir ein
Backen Schuss auf Schuss vorhan-
den. Das Verteilsystem sorgt fiir ei-
ne gleichmalige Beschwadung iiber
die komplette Backflache, wahrend
die Entlastungsklappen bei Schwa-
dengabe die trockene Heillluft aus
der Backkammer entweichen lasst.
Bei Offnung eines Zugs fihrt die Ent-
schwadung die feuchte Luft ab um
in der Endphase des Backprozesses
die gewiinschte Rosche zu erzeugen
oder eine ziigige Krustenbildung zu
erlauben.

Die Buchstaben MV in der Typenbe-
zeichnung zeigen an, dass es sich
hier um Ofen mit hinten liegendem
Brenner handelt. Beim Brotmacher
reicht der Platz hinter dem Ofen aus,
um wichtige Wartungsarbeiten und
Reparaturen einfach durchzufiih-
ren. Brenner, Schaltschranke, Ollei-
tungen und Zugregister sind einfach
zu erreichen. ,Das ist nicht nur fiir
den Monteur eine Erleichterung.
Auch wir kdnnen bei einer Fehler-
meldung nachsehen, ob es sich nur
um eine Bagatelle handelt, die wir
selber beheben kénnen.”

(Fotos: BackMedia)

Stummer Diener

Der Beladeroboter OBER bewegt
sich mit 1 m/s, bei gréReren Ofen-
anlagen sind bis zu 2 m/s mdglich.
Die Geschwindigkeit reicht fir die
drei Ofen jedoch vollkommen aus.
Bei Bedarf kann der OBER durch
eine einfache Umschaltung der Fre-
quenzwandler schneller gemacht
werden.

Dank der vierradrigen Grundmaschi-
ne fahrt der OBER schnell und sicher.
Biirsten vor den Rédern sdubern den

GroBe Brote geben die Biacker mit
Querabziehern auf den Ladetisch.
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Um die notwendige Sicherheit zu
gewadbhrleisten, sind Ofen und Bela-
der komplett eingezéunt.

Das spezielle Aufgabeband ermég-
licht das Abziehen der Teiglinge
von Tiichern.

Bereich vor den Radern und verhin-
dern somit eine UbermaRige Ver-
schmutzung. Die Hubsaulen links
und rechts sind zur Stabilisierung
mit einer Quertraverse verbunden
in der auch die Antriebselemente
untergebracht sind.

Die Schienen, auf denen der OBER
lauft, sind nicht im Boden versenkt,
so sind sie einfach zu sdubern und
die Stolpergefahr ist minimiert. Da-
durch ist das System auch HACCP
konform.

Auch der in den Ladetisch inte-
grierte Sauger tragt zur Hygiene
bei. Bei jedem Einfahren in den
Herd saugt er die Steinplatten ab
und befreit sie von Mehl und Kér-
nern bis zur GroRe von Kirbisker-
nen. Um alle Ofen zu reinigen gibt
es ein Reinigungsprogramm, das
jederzeit gestartet werden kann.
Empfehlenswert ist es jedoch, den
Ofen etwas abkihlen zu lassen, um
die Hitzebelastung an den Gummi-
lippen zu reduzieren. Diese Gummi-
lippen steigern die Haltbarkeit des
Saugersystems, da weniger Schldu-
che bendtigt werden, die sonst
durch die standigen Bewegungen
ausleiern oder reifen kénnten.
Speziell fir den Brotmacher wurden
in das Abziehband am Aufgabetisch
Klettverschlisse eingearbeitet.
Hier kénnen die Backer nun die Ge-
genstiicke von Tiichern befestigen.
So zieht der Tisch selbststandig die
Teiglinge auf den Ladetisch und die

Tiicher bleiben am Aufgabeband
hangen.

Rngepasste Produktion

Direkt am Aufgabetisch ist das
Steuerterminal der Anlage unterge-
bracht. Hier werden die Programme
eingegeben, abgerufen und die
Arbeit der Anlage berwacht. Das
grol3e Touch-Screen-Display erlaubt
einen schnellen Uberblick tiber den
aktuellen Status. Fehlermeldungen
werden automatisch in die WP
Zentrale gesandt und von dort kann
ein Techniker nach manueller Be-
statigung des Bedieners vor Ort in
die Software eingreifen. Diese Fern-
iiberwachung erspart unnétige An-
fahrten des Serviceteams und senkt
somit deutlich die Kosten.

Um die Sicherheit der Mitarbeite zu
gewahrleisten, ist der OBER kom-
plett eingezdunt. Sobald die Tire
gedffnet wird, stoppt die Anlage
sofort. Bei langsameren Systemen
kommen auch Lichtschranken an
einem offenen Eingang und Ultra-
schallscanner zum Einsatz, die die
Umgebung des Beladers ununter-
brochen erfassen.

Da die Anforderungen an einen
Belader in keiner Backerei denen
in anderen Unternehmen gleichen,
erarbeiten die Ingenieure von
Werner & Pfleiderer gemeinsam
mit dem Kunden ein individuelles
und auf ihn abgestimmtes Konzept.
Beim Brotmacher arbeitete WP am
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Ablaufkonzept in der Produktion mit.
Da die Backerei viel mit Vorteigen,
langen Teigfiihrungen und hohen
Teigausbeuten arbeitet, war es hier
notwendig, GréRe der Teigchargen
an die Ofenflache und die Leistung
des Beladers anzupassen. So ist es
dem Unternehmen mdglich, mit pas-
senden TeiggréRen die Aufarbeitung
durchgehend am Laufen zu halten
und den Ofen durchgehend so zu be-
schicken, dass keine oder nur deut-
lich minimierte Leerlaufzeiten ent-
stehen. Da die Leistung des OBER
mit in diese Rechnung einbezogen
wurde, entstehen vor dem Ofen kei-
ne Staus von zu schiessender Ware
und die Backer haben zwar durchge-
hend zu tun, miissen sich aber auch
nicht tberschlagen um die anfal-
lende Arbeit zu bewaltigen.

Um in der Aufarbeitung keine Leer-
laufe entstehen zu lassen, werden
zwischendurch schon Produkte fiir
den Folgetag hergestellt und in die
Kélteanlagen eingebracht.

Mitarbeiterqualitat

Die vollstandig mit Stein ausge-
kleideten Herde sorgen fiir das ge-
wiinschte Backergebnis. ,Wir set-
zen viel Mihe und Know-how in un-
sere Teige, da soll der Backvorgang
die Qualitat unterstitzen”, erlautert
Kdhler.

Doch nicht nur die Qualitat der
Produkte steht hier im Mittelpunkt,
auch die Mitarbeiter des Unterneh-
mens werden sorgfaltig ausgewahlt.
So muss jeder Lehrling mindestens
ein Praktikum im Unternehmen ab-
solvieren. ,So kdnnen sich die Fiih-
rungskrafte in der Produktion ein
Bild von den Bewerbern machen.”
Bei der letzlichen Entscheidung,
wem ein Ausbildungsplatz angebo-
ten wird, spielen die Eindriicke der
Bécker eine wichtige Rolle.

Ebenso nimmt das Unternehmen
auch das soziale Umfeld der Bewer-
ber ins Auge. Beim ersten Gespréch
werden neben dem Anwaérter auch
seine Erziehungsberechtigten einge-
laden. ,Das gibt uns einen Einblick
in das Umfeld in dem die jungen
Leute aufwachsen.” Um direkt zu
zeigen, was den Bewerber erwartet,
findet das erste Vorstellungsge-
sprach maorgens um fiinf Uhr statt.
Laut Kohler trennt dies die Spreu
vom Weizen, bevor das erste Wort
gewechselt wurde. Die strenge Aus-
wahl der Mitarbeiter zeigt, dass die
beim Brotmacher hergestellte Quali-
tat von vielen Faktoren abhéngt. Ne-
ben den Vorteigen, der sorgfaltigen
Rohstoffauswahl und den qualifi-
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zierten Mitarbeitern tragt auch die | per Sauger ist direkt am Belader befestigt und séubert
Backstubentechnik ihren Teil dazu | pej jedem Ausbackvorgang die Ofenplatte.

bei.,Die Beladetechnik hat neben Da die Steuerung gut sichthar angebracht wurde, hat der

dgr Arb.eitserlleichterun.g fur die Bécker alle relevanten Daten im Blick.
Mitarbeiter weitere Vorteile. Unsere

Teigchargen waren das Hauptkriteri- -
um fir die Auswahl der Ofengrofe
(2 Herdgruppen mit je 11 m2 ent-

Facts
sprechen pro Herdgruppe etwa 150
kg Teig). Dank des Ober lauft die Be- der Brotmacher GmbH
schickung schnell genug ab um die Philip-Kachel-Str. 54
H o . " . 63911 Klingenberg
[ ; i, 3 Qualitét zu sichern”, erklédrt Kéhler. Tel. 09372-948240
In das Aufaabeband sind Kletthi Mitarbeiter:
n das Aufgabeband sind Klettban- Markus Nitz / 0234-9019951 /| | Backstube: 50
der integriert. So konnen Teiglinge @backmedia.int Verkauf 100
direkt von Tiichern abgenommen nitz@backmedia.info Verwaltung:

werden.






