


und Sauerteig“, erläutert Carlsen eines seiner Betriebsge-
heimnisse.

Allerdings belässt es Carlsen nicht nur bei der besonderen 
Teigführung. Viele der Brote werden auf Steinplatte geba-
cken. Dafür nutzt die Bageriet Ingeborg einen MIWE condo 
1208 mit vier Herden. Jeder Herd hat jeweils 120 x 80 cm 
Backfläche. Eine der Besonderheiten ist die Herdplatte aus 
Stein, um so den typischen Steinofen-Charakter zu erzielen. 

Platziert ist der Ofen genau zwischen Backstube und Laden. 
„Aus Platzgründen“, wie Tommy Thybo Carlsen zugeben 
muss. Allerdings hat er auch hier wieder aus der Not eine 
Tugend gemacht. „Das ist natürlich auch Show.“ Mit dieser 
Show könne hervorragend die Frische und der handwerkli-
che Charakter den wartenden Kunden im Laden dargestellt 
werden. In Dänemark wird etwa bei 50 Prozent der Hand-
werksbäcker auch im Laden gebacken. 

In der Bageriet Ingeborg passt der Ofen auch optisch an 
die Nahtstelle zwischen Produktion und Verkauf. Statt mit 
kalten Edelstahlplatten ist die Ofenfront komplett in Schwarz 
gehalten. Förmlich eingemauert ist der Backofen in ein 
Sichtmauerwerk des Ladens. Ein Zugang zur Technik ist 
über die Rückseite des Ofens möglich, die von der Backstu-
be aus zugänglich ist. 

Bei der Ofentechnik hat Nostalgie allerdings keinen Platz. 
Der MIWE condo ist ein hochmoderner und hocheffizienter 
Elektrobackofen. Ober- und Unterhitze lassen sich genau 
steuern. Die Heizstäbe sind so eingestellt, dass auf der ge-
samten Ofenfläche ein gleichmäßiges Backergebnis erzielt 
wird. 

Für einen satten Schwaden sorgt beim MIWE condo die 
separat geheizte Schwadenanlage. So wird ein Tempera-
turabfall in der Backkammer vermieden und gleichzeitig 
steht immer genügend Schwaden zur Verfügung. 

Dies alles wird mit der MIWE FP 8 (Festprogrammsteuer-
ung) bedient. „Absolut verständlich und sofort nutzbar“, 
sagt Tommy Thybo Carlsen dazu. Über das Foliendisplay 
lassen sich Ober- und Unterhitze genau einstellen. Auf Pro-
grammplätzen können für bis zu 30 Backprogrammen die 
individuellen Backparameter hinterlegt und auf Knopfdruck 
abgerufen werden. 

Dabei ist es möglich acht Backprogramme durch Direkttaste 
abzurufen. Jeder Herd verfügt über eine eigene Steuerung 
und ist somit separat bedienbar. So kann Bäckermeister 
Carlsen auch Energie einsparen, da nur die Herde einge-
schaltet werden, die er wirklich braucht.  

Was wird wo gebacken? 

MIWE roll-in 
- Brötchen 
- Plundergebäcke (Dänischer Plunder)
- Konditoreibackwaren 
- Roggenmischbrot (60 / 40)
- Knäckebrot

MIWE condo
- Weißbrote
- Spezialbrote
- Steinofengebackene Brötchen
- Baguette 

Blick in die Backstube mit den drei MIWE roll-in.Tommy Thybo Carlsen an einem MIWE roll-in.
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In der Backstube verzichtet Tommy Thybo Carlsen allerdings 
auf Etagenbacköfen. „Da ist ein Stikkenofen viel praktischer.“ 
Gleich drei MIWE roll-in stehen nebeneinander. „Für uns 
waren diese erste Wahl“, erläutert Carlsen seine Kaufent-
scheidung zugunsten des deutschen Ofenbauers. Bereits 
beim Kauf der Bäckerei hat er neue MIWE roll-in einbauen 
lassen. Nach dem Brand fiel die Entscheidung wieder auf 
die gleichen Öfen.

„Allerdings hat sich in der Technik viel getan“, freut sich 
Bäckermeister Carlsen. Er nutzt den MIWE roll-in 0606. Da-
rin werden Stikkenwagen für Blechgrößen von 46 x 61 cm 
aufgenommen. In den skandinavischen Ländern werden 
alleine sieben Blechgrößen verwendet. MIWE kann den roll-
in auf jede dieser Blechgrößen anpassen. 

Stichwort roll-in
Seit über 40 Jahren wird der roll-in von MIWE gebaut. Die 
ursprüngliche Idee für den mit einem Wagen befahrbaren 
Backofen kommt aus Skandinavien. Von dort ist auch der 
Name „Stikken“abgeleitet. 
Mit dem ersten roll-in haben die heutigen Öfen allerdings nur 
noch wenig gemeinsam. Die Technik wurde ständig verbes-
sert. Nach wie vor allerdings mit den gleichen Zielen wie vor 
über 40 Jahren: Dem Bäcker die Arbeit zu erleichtern und 
beste Backergebnisse zu erzielen. Ausgestattet mit der neues-
ten Technologie braucht der MIWE roll-in keinen Vergleich zu 
scheuen wenn es um einen niedrigen Energieverbrauch geht.

Flexibilität ist aber vor allem beim Backen gefragt. Die 
Technik im MIWE roll-in macht dies möglich. Bäckermeister 

Carlsen nennt dabei vor allem zwei Neuerungen an den 
Stikkenöfen: MIWE aircontrol und die Steuerung TC. „Beide 
tragen heute dazu bei, dass wir noch bessere Backergeb-
nisse erzielen und schneller arbeiten können.“

Wobei beim Blick auf die Öfen nur die Steuerung auffällt 
bzw. eigentlich gar nicht auffällt. Denn auf Tasten und 
Schalter wird fast komplett verzichtet. „So sammelt sich kein 
Schmutz an und kann leichter gereinigt werden“, zeigt der 
dänische Bäckermeister einen praktischen Vorteil auf. 

Die gesamte Ofenbedienung erfolgt statt dessen über ein 
berührungsempfindliches Display. Auf dessen Bildschirm 
(Touchscreen) sind die verschiedenen Tasten hinterlegt und 
werden durch leichtes Antippen abgerufen. Im Easy-Modus 
kann ein Backprogramm aufgerufen und gestartet werden. 
„Das kann jeder“, zeigt Tommy Thybo Carlsen seine Erfah-
rungen auf.

Veränderungen des Backprogrammes werden im Profimo-
dus ausgeführt. „Auch hier reicht eine kurze Einführung, denn 
das Programm ist logisch aufgebaut“, sagt der Bäckermeis-
ter. So können für jedes Programm bis zu acht Backschritte 
definiert werden. In diesen werden Parameter wie Anfangs- 
und Endtemperatur, Schwadengabe, Zug und aircontrol 
eingegeben. Während im Easy-Modus das Backprogramm 
dann genau abläuft, kann im Profimodus auch von Hand 
eingegriffen und die Parameter verändert werden.

„Alleine durch die einfache Bedienung der Öfen und 
die hinterlegten Backprogramme sparen wir täglich viel 

Gerade auch für größere Mengen an Kuchen eignet sich die rollende  
Beschickung beim Stikkenofen.

Arbeiten an den MIWE roll-in.
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Zeit“, argumentiert Bäckermeister Carlsen. Da zudem die 
Aufheizzeiten nach jedem Schuss recht kurz sind, spricht 
Carlsen von 20 Prozent, die er pro Stunde mehr backen 
kann. Denn selbst das Nachbacken erfolgt problemlos auf 
Knopfdruck. Am Ende der Backzeit wird am Touchscreen 
automatisch auch die Nachbackfunktion angezeigt. Mit ei-
nem Tastendruck kann eine Nachbackzeit von einer Minute 
bis neun Minuten ausgewählt werden. 

Genauso wichtig wie die Steuerung ist für Bäckermeister 
Carlsen das Luftmengendosiersystem MIWE aircontrol. 
Damit kann in neun Stufen die Heißluftmengenzufuhr in die 
Backkammer geregelt werden. „Wir waren erstaunt, wie sich 
dies auf die Backwaren auswirkt“, blickt Carlsen zurück. Da-
bei nennt er als Beispiel die Sandkuchen, deren Backergeb-
nis dank aircontrol wesentlich verbessert wurde. „Die heben 
sich gleichmäßiger auf und die Feuchte bleibt im Kuchen 
erhalten.“ Statt mit voller Luftmengenleistung zu arbeiten, 
werden die Kuchen nur auf aircontrol Stufe fünf gebacken. 

Gesteuert wird die Luftmengenzufuhr über ein Dosiergitter. 
Im Vergleich zu Systemen mit Frequenzumrichtern, mit de-
nen die Motorenleistung gesteuert wird, ist dieses System 
wartungs- und verschleißärmer. „Selbst bei einem Ausfall 
von aircontrol könnten wir noch Backen und das Dosiergit-
ter manuell öffnen“, erklärt Bäckermeister Carlsen. 

Als Heizmedium steht bei allen Öfen in der Bageriet In-
geborg elektrische Energie zur Verfügung. „Ein Argument 
dafür war, dass wir auf die regelmäßige Brennerwartung 
verzichten können“, zeigt Tommy Thybo Carlsen auf. Hinzu 
kommt, dass die Geräuschbelastung durch die Öfen bei 
Elektrobetrieb wesentlich geringer ist. „Gerade auch in 
unserer kleinen Backstube ein Problem.“ 

Denn trotz Krisengerede in Wirtschaft und Medien steigen in 
der Bageriet Ingeborg die Umsätze weiter. „Wir beliefern zu-
nehmend auch Lebensmittelmärkte in der Region“ freut sich 
Tommy Thybo Carlsen und weißt auf die Kapazitätsgrenzen 
hin. „Wir denken deshalb über einen Neubau nach, wollen 
aber bewusst handwerklich bleiben.“ Wenn es dann mal so 
weit ist, weiß Carlsen schon, woher die Backöfen kommen.
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Bageriet Ingeborg im Kurzportrait 

Inhaber: Bageriet Ingeborg
Norregade 13
DK - 9870 Sindal

 

Fachgeschäfte: 1 + Liefergeschäft

Mitarbeiter

Produktion: 9

Verkauf: 7

Versand/Logistik: 1

Verwaltung:	 1

Preisbeispiele:

Brötchen 5,50 Dänische Kronen

Roggenmischbrot 1.000 g 25 Dänische Kronen

Spezialbrote 500 g	 25 Dänische Kronen

Dänischer Plunder 11 Dänische Kronen

Ansichten vom Laden.


