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In der Bickerei Roland Gérlitz in Neu Kalif? sorgt ein Warmetauscher

Mein

Packer

- (GORENZ

am WP Stikkenofen Rototherm in Kombination mit einer Solaranlage

fiir eine effektive Energieeinsparung.

enn es um das Thema Ba-
cken und Energie geht,
weif} Bickermeister Roland
Gérlitz, wovon er spricht. Schlieflich
betreibt er nicht nur eine Solaranlage
auf dem Dach der Bickerei, sondern
nutzt seit der Neuanschaffung des
WP Rototherm vor einem Jahr auch
die Abwirme aus dem Stikkenofen zur

Obwohl nicht weniger, sondern sogar
mehr gebacken wurde, beziffert Gorlitz
die Einsparung auf ca. 6.000 1 Ol jahrlich,
natiirlich auch deswegen, weil der neue
Ofen grundsatzlich weniger Ol verbraucht.

Erwidrmung von Brauchwasser. Als
kiithler Rechner weifd er genau, welche
Vorteile ihm die derzeitige Anlage, an
die in diesem Jahr noch der Matador
Etagenofen angeschlossen werden
soll, jeden Tag aufs Neue bringt.

Neu Kalif liegt im Stdwesten
Mecklenburg-Vorpommerns am Ran-
de des Naturparks Mecklenburgisches
Elbetal in direkter Nachbarschaft zur
Stadt Démitz und wurde 2007 zum
schinsten Dorf des Landkreises Lud-
wigslust gewdhlt. 2.000 Einwohner
zihlt das Dorf und den meisten ist
Roland Gérlitz sicher ein Begriff, denn
der Bickermeister ist gemeinsam mit
seiner Frau Birgit im Dorfleben fest

Kleine Energiezentrale auf dem Dachboden.
Hier werden Solaranlage und Brauchwasser-
speicher geregelt.

eingebunden. Ob es ums Catering fir
Veranstaltungen, eine Spende fur die
freiwillige Feuerwehr oder Kulturspon-
soring geht — Gorlitz ist dabei. Und
egal, ob Brétchen, Brot, Kuchen oder
Hochzeitstorte — fir seine Kunden
macht Gérlitz alles moglich und die
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honorieren es ihm, sicher auch weil
seine Backwaren in der Umgebung
einen ausgezeichneten Ruf genieRen.
Spezialisiert ist die Bickerei u.a. auch
auf Hochzeitstorten, in diesem Jahr
hat man bereits 20 verkaufen kénnen,
darunter auch eine 5-stéckige Ausfiih-
rung.

Als besondere Stirke des Betriebes
nennt Gorlitz die Individualitit. |, Sie
halt uns im Wettbewerb, zusammen
mit der Qualitit." Verkauft wird in
zwei Filialen in Neu Kali? und dem

benachbarten Démitz sowie iiber drei

In diesem Widrmetauscher wird das Brauch-
wasser liber das warme Wasser aus dem
Speicher erwarmt.

Die Heizung ist nur noch selten aktiv.

Borco Verkaufsfahrzeuge. Um 7:00
Uhr beginnt die Tour und um 14:30
Uhr stehen die Fahrzeuge wieder auf
dem Hof. Ein pramiengestiitztes Ent-
lohnungssystem sorgt fiir die notwen-
dige Motivation. Es funktioniert so
gut, dass es heute von Borco-Héhns

Treffpunkt Dachboden. Hier laufen die
Rohre des Wirmeriickgewinnungssystems
zusammen.
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auf Seminaren weitervermittelt wird.
Circa 80 km lang ist die tagliche Tour
der Fahrzeuge, die von den Verkiufe-
rinnen in Eigenregie geplant und ver-
waltet werden.

Die Backstube ist recht gut ausge-
stattet, und Brétchen
werden von Hand aufgearbeitet, Brot

Schrippen

iber eine kleine Seeewer Brotlinie
mit Abwieger und Balken-Rundwir-
ker auf einer Ausrollmaschine. Dazu

gibt es eine Kilteanlage. Etagen- und
Stikkenofen bieten eine Backflache
von 20 m?, véllig ausreichend fiir

Das Umdrehen der Motoren fiir eine
verbesserte Zuganglichkeit war eine
Idee von Rainer Gorlitz.

die derzeitige Betriebsgréfe. Und
bei der soll es bleiben, denn Gorlitz
ist mit der Entwicklung und dem ak-
tuellen Stand des Betriebs sehr zu-
frieden — mehr Verkaufsstellen sind
nicht geplant.

Das Wachstum des Betriebs in den
letzten Jahren machte neben eini-
gen Umbauten auch Investitionen
in neue Technik notwendig. Vor
einem Jahr wurde ein schon betagter
Daub Turbotherm durch einen neu-
en Rototherm von Werner & Pflei-
derer in der modernsten Ausfiih-
rung ersetzt. ,Trotz guter Pflege und
Wartung war der Ofen einfach am
Ende.” Was regelmifdige Pflege und
Wartung bewirken kénnen, zeigt der
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Top-Zustand des Matador Etagen-
ofens, dem man seine 14 Jahre nicht
ansieht.

Technik und

Qualitat vor Preis

Die Entscheidung fiir den WP Roto-
therm fiel nicht aufgrund des Preises.
»Ich habe einfach die Erfahrung ge-
macht, dass es im Endeffekt haufig
glnstiger ist, das bessere und meist
auch teurere Produkt zu wihlen. Der
Kaufpreis ist eine Sache, die Zuverlis-
sigkeit und die Folgekosten sind eine
zweite. Das Beste bringt mich letztlich
am weitesten.”
Der grofiflichige Warmetauscher
des Rototherm sorgt fiir einen ho-
hen Wirkungsgrad, dazu kemmt die
Luftverteiler-
wand. Mit den WP Entwicklungen
Variopilot sowie der Computersteu-

strémungsoptimierte

erung Navigo ausgestattet, bietet :

der Stikkenofen beste Méglichkeiten
taglich sicher Qualitdt herzustellen.
Der Variopilot regelt die Umluftge-
schwindigkeit in der Backkammer
und passt sie dem jeweiligen Back-
Das Kaskaden-Schwaden-

gut an.

system liefert dazu jederzeit satten

DAS SAGT
ROLAND GORLITZ:

~Dem WP-Verkdufer Herrn Barth muss ich ein
grofies Lob aussprechen, denn er war der Ein-
zige, der auch nach dem Kamin gefragt hat.

Der Wirmetauscher
hinter dem Roto- |
therm. Vor dem Kamin
wird die wertvolle
Wdarme abgegriffen.

Ein Unterscheidungskriterium zu einigen anderen Anbietern, die diese Pro- I ‘
blematik nicht weiter interessiert hat. Ich kaufe nicht nach Preis, sondern

nach Beratung und Qualitdt. Der Aufbau hat prima geklappt, morgens

wurde der alte Ofen ausgebaut, abends war der neue Ofen eingebaut und |
es hat alles nach drei Tagen hervorragend funktioniert. Die investition in die | ‘
Energiespartechnik wird sich sicher lohnen, speziell wenn die Energiepreise

weiter steigen. Wir haben in der Vergangenheit immer investiert und lagen

dabei nie falsch. Mit der derzeitigen Situation kénnen wir sehr zufrieden

sein, das zeigt auch der Betriebsvergleich.”
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AUF DEN PUNKT GEBRACHT

M Die Halogenbirnen in der Tiir sorgen fiir eine
gute Helligkeit im Ofen.

B Ein Austausch der
Birnen st relativ ein-
fach. Dle Scheibe aus ¥
Sicherheitsglas IGBt sich
leicht wegklappen.

B Der Variopilot regelt die Umluftgeschwindigkeit
in der Backkammer und passt sie dem jeweiligen
Backgut an. Das Kaskaden-Schwadensystem liefert
dazu jederzeit satten Schwaden.

B Damit die Abzugshaube liber Stikken- und
Etagenofen durchgdngig ist, musste die Zu-
gangsklappe (ber dem Rototherm abgesdgt '

werden. f
e

Schwaden. Auch wenn Gérlitz seine
halbgebackenen Brotchen backt, die
Backintervalle also kiirzer sind, gibt
es keine Probleme. ,Der Ofen ist im
Backverhalten super. Er backt sehr
gleichmaRig iiber die Hohe und tiber
die Fliache.”

Damit der Schwaden auch im Ofen
bleibt, ist die Tirdichtung umlau-
fend. Die Tirrampe hebt sich beim
Offnen nach oben und erméglicht
ein leichtes Einfahren, beim Schlie-
Ren der Tiir senkt sie sich nach un-

Die Tiirrampe hebt sich beim Offnen nach
oben und ermdglicht ein leichtes Einfahren.
Beim SchlieBen der Tiir senkt sie sich nach
unten ab. Zur leichteren Reinigung ldsst sich
die Platte abheben.

PRODUKTHIGHLIGHT

Dénisches Brotchen

Das Produkthighlight des Unternehmens ist
das Ddnische Brétchen. Hergestellt wird es
mit Kiirbiskernen und Kdse. Es wiegt 70 g und
wird fiir 40 Cent verkauft.

ten ab. Eine Beschickungsstellung
sowie eine automatische Drehteller-
Abschaltung erleichtern die Arbeit.

Die Navigo Steuerung bietet ein voll-
automatisiertes Backprogramm mit
Back-
schritten und Temperaturverldufen.
Die Ist-Daten werden zur Programm-
Schwaden-

beliebig programmierbaren

optimierung  erfasst.

menge und Schwadenzug sind frei

DTOTHERS

Die Navigo-Steuerung bietet ein voll-
automatisiertes Backprogramm mit
beliebig programmierbaren Back-
schritten und Temperaturverldufen.

programmierbar. Ein Servicemenl
informiert iiber die Stérmeldungs-
historie. Etwa 20 Programme sind
bei Gorlitz in der Steuerung hinter-
legt und nach und nach optimiert
worden und werden standig gepflegt,
denn: ,Jede Mehllieferung bedeutet
fur uns, dass wir uns wieder neu mit
dem Programm auseinandersetzen
miussen.”

Doch insgesamt findet die Navigo
héchstes Lob. Zwei der Programme
sind sehr ungewdhnlich, denn neben
Brot und Brétchen backt Gérlitz im
Rototherm in durchaus nennens-
wertem MafR auch Fleisch fiir das von
ihm ebenfalls betriebene Catering.
,Die Kombination von dem frisch ge-
bratenen Fleisch, Schwein oder Pute,
mit warmen Partybrotchen ist un-
schlagbar®, freut sich Gérlitz. Nach
einem Jahr weist der Ofen so bereits
rund 2.000 Stunden Laufzeit auf.

Energiesparen im System
,Zahlen und Betriebswirtschaft sind
ein Hobby von mir und ich kiimmere

Der WP Rototherm geht mit Energie deutlich
sparsamer um als sein Vorganger.

mich sehr intensiv darum®, sagt der
Bickermeister. Und so weifd er, dass
es sich durchaus lohnen kann, die
Energiekosten im Blick zu behal-
ten und wenn méglich zu senken
Schon seit Lingerem betreibt Gor
litz auf dem Dach der Bickerei eine
Solaranlage — sie wurde von Gorlitz
mit einem Installateur geplant und
kostete ca. 10.000 EUR — und auch
beim Kauf des Rototherm sollte die
Moglichkeit der zusatzlichen Nut-
zung eingesetzter Energie eine Rolle
spielen. Die Solaranlage wurde so
ausgelegt, dass erst, wenn es drei
Tage keine Sonneneinstrahlung gab

und die Solaranlage nicht arbeiten

FACTS g

e 4
SR N
Béckerei & WP
Konditorei 'i: Tt
Roland Garlitz Ve e
Schulstr. 9, IRy -

19294 Neu Kalift

038758/26248
Inhaber: Roland Gérlitz
Gegriindet: 1960, ibernommen 1997

Verkaufsstellen: 2 + 3 Verkaufsfahrzeuge

Mitarbeiter:21 (davon 4 Lehrlinge)
Produktion: 10 Verkauf: 10
Verwaltung: 1

Sortiment (Sorten taglich)

Brot: 12 Brotchen: 12
Feingebdck: 30 Snacks: 107
Preisniveau (eigene Einschdtz.): £y
Preise (Euro):

Britchen: 0,20 Doppelte: 0,40
Mischbrot 1 kg: 2,30 Spezialbrot 750 g:2,40
Obstplunder: 1,25 Berliner: 0,75

Blechkuchen: 0,85 - 1,20
Tasse Kaffee: 0,80 Belegte Brotchen:0,95

Umsatz: k. A.
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konnte, nachgeheizt werden muss.
Der Rototherm wurde zusétzlich mit
einem Wiarmetauscher sowie einem
Motor fiir den Verschluss der Schwa-
denklappe ausgeriistet, der nach
einer gewissen Laufzeit die Schwa-
denklappen beim Auskihlen des
Ofens automatisch schliefdt und so
die Temperatur besser im Ofen halt.
Die Energieeinsparung allein daraus
beziffert Gérlitz auf ca. 5%.

Der hinter dem Ofen im Kaminbe-
reich eingebaute Wirmetauscher, er-
wirmt mttels Wasser gemeinsam mit

Die Brétchenaufarbeitung erfolgt in der
Backerei von Hand.

der13,5 m* grofRen Solaranlage einen
1000 | fassenden Schichtenspeicher,
der seine Warme wiederum iiber ei-
nen Wirmetauscher (Sekundarkreis-
lauf) in den Brauchwasserkreislauf
einspeist. Der Rototherm hat einen
Anschlufiwert von 87 kW und bei
einer Laufzeit von acht Stunden am
Tag mit 50 % Brennerlaufzeit ent-
spricht der Warmegewinn ca. 10.500
kWh im Jahr. Die Leistung reicht aus,
um 700 | Wasser in acht Stunden
von 10 auf 60 °C zu erwdrmen. Kann
keine Warme mehr ins System einge-
speist werden, etwa weil kein Bedarf
ist oder z. B. die Zirkulationspumpe
ausfillt, regelt ein Bypass die direkte
Abgabe in den Kamin. Die Spiilma-
schine, aber auch die Heizung bzw.
FuRbodenheizung von Bickerei und
Wohnbereich werden mit warmem
Wasser zum Nulltarif betrieben. Ab
September wird auch der Matador
Etagenofen in diesen Kreislauf inte-
griert sein.

Das ganze System arbeitet mit einer
Temperaturspreizung von 20 °C. Bei
angezeigten 7o *C Wassertempera-
tur am Messpunkt im Schichtenspei-
cher tritt der Warmetauscher in Akti-
on und entzieht den Rauchgasen die
Widrme bis wieder eine Temperatur
ca. go °Cerreicht wird. Anschlieféend

DBZ magazin 9/2008

sinkt die Temperatur wieder ab und
der Vorgang beginnt von vorn.

Sparpotenzial

Obwohl nicht weniger, sondern so-
gar mehr gebacken wurde, beziffert
Gorlitz die Einsparung auf ca. 6.000
Liter Ol jahrlich, nattirlich auch des-
wegen, weil der neue Ofen grund-
sdtzlich weniger Ol verbraucht. Die
monatliche Einsparung von goo | Ol
kann er aufgrund seiner genauen
Abrechnungen nachweisen. Tiglich
werden ca. 500 | Heiflwasser ko-

In der Konditorei wurden in diesem Jahr
bereits 20 Hochzeitstorten hergestellt.

stenlos hergestellt, ca.

fahrzeuge. Die Mitarbeiterinnen im
Verkauf z.B. kénnen in gewissem
Umfang untereinander selbst regeln,
ob sie mit jemandem tauschen,
wenn es notwendig ist. Roland und
Birgit Gérlitz loben ihre Mitarbeiter
als duRerst selbstindig. ,Wir fahren
beruhigt in Urlaub, denn wir wissen
genau, dass alle anfallenden Pro-
bleme kompetent gelést werden.”

Hermann Kleinemeier/
kleinemeier@backmedia.infofo234-9019932

Praxistest Energieoptimie oduktion

—_— po

et

Zur Brotaufarbeitung
steht eine kleine

und Kombi-Ausroll-
maschine mit Rund-
wirker zur Verfiigung.

| -
Anlage mit Abwieger ~

1,3 m* Wasser werden
insgesamt taglich ver-
braucht.

,Die Kombination aus
Warmertckgewinnung
aus den Ofen sowie der
Solaranlage erginzt sich
in idealer Weise, denn
die Ofen speisen nachts
Solaranlage
tagsiiber. So kann den

ein, die

ganzen Tag iber Wasser
abgezogen werden." Auf
der Soll-Seite
dem die ca. 7.000 Euro

stehen

Zusatzkosten fir die
Warmeritickgewinnung
gegentiber. ,Die Kosten
rechnen sich aber, denn
die Energiekosten wer-
den sicher eher weiter
steigen als sinken, da
bin ich sicher.”

Als sehr hilfreich hat
sich fur Gérlitz immer
erwiesen, die Mitarbei-
ter in die Investitions-
entscheidungen einzu-
beziehen. Das gilt
sowohl! fiir die Technik
in der Backstube, als
auch fiir die Verkaufs-
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