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Gellertstadt Backwaren GmbH

JUnser Kdltekonzept bringt uns nicht mehr ins Schwit-
zen”, freut sich Uwe Presch von der Gellertstadt Bdckerei
in Hainichen bei Chemnitz. Gegenwartig werden 27
Filialen vom neuen Produktionsstandort aus bedient.
Zusammen mit MIWE wurde der Neubau projektiert und
realisiert. Auf 2.100 Quadratmeter Produktionsfliche
steht nun eine ausreichende Flache fir Backwarenher-
stellung, Backen und Kdlte zur Verfiigung.

Uwe Presch und Rocco Grunwald sind die Geschdftsfuhrer
der Gellertstadt Backwaren GmbH, einem Unternehmen,
das aus einer ehemaligen Produktionsgenossenschaft des
Handwerks (PGH) entstanden ist. Nach der Wende wurde
die PGH in eine Genossenschaft umgewandelt. Die Ge-
schéfte werden von einer GmbH getdtigt, deren alleiniger
Gesellschafter die Genossenschaft ist.

Die Wende hat der Betrieb gut Uberstanden und sich auf die
neuen Markterfordernisse eingerichtet. Das alte Produktions-
gebdude hatte seine Tucken und Macken. Rocco Grunwald:
Wir haben auf zwei Etagen produziert. Alle drei Meter standen
Stahltréger, die uns Probleme machten.” Trofzdem sefzte man
modernste Technik in der Backstube ein. Erst vor drei Jahren
wurde eine Kdlteanlage von MIWE in die RGume eingebaut.

Geschdaftsfuhrer Uwe Presch auf der Empore. Von hier aus kénnen Besu-
cher den Betriebsablauf verfolgen.

Die schlaflosen Néchte begannen fur die beiden Bécker-
meister allerdings am 12. Januar 2007. Durch einen techni-
schen Defekt am Kabel eines Fettbackgerdtes brannte der
Betrieb bis auf die Grundmauern ab. Schnell waren sich alle
Beteiligten einig, dass es weitergehen sollte mit der Gellert-
stadt Backwaren GmbH. Zusammen mit den Fachleuten
von MIWE ging man dann dran, einen neuen Betrieb zu
konzipieren und zu bauen.

Seit 18. Januar 2008 wird in der neuen Produkfion nahe der
Autobahn A 4 produziert. ,Mit MIWE haben wir beste Erfah-
rungen gemacht”, argumentiert Uwe Presch. ,Sie haben im
alten Betrieb mitten in der Stollenzeit eine neue Kalteanlage
mit 120 Quadratmeter Grundfldche eingebaut. Das hat uns
damals Gberzeugt und wir haben jefzt mit MIWE gemein-
sam den neuen Betrieb realisiert.”

Mit dem Neubau hatte man jetzt ganz andere Planungs-
und Umsetzungsméglichkeiten. ,Der Betrieb wurde von in-
nen nach auBen geplant”, blickt Ralph Ruger, Backofenbau
RUger, zurtck. Das Zittauer Unternehmen vertritt MIWE in
der Region und ist auch Ansprechpartner im Servicebereich
fur Ofen und Kalte.

Die Freirdume des Neubaus wurden bereits bei der Kélte
konsequent genutzt. Kdltezellen sind dort vorhanden, —
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Uwe Presch am Beladesystem fur die MIWE thermo-express.
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Ein groBer Teil von dem was in der Backstube gebacken wird, fohrt Gellert-
stadt Backwaren Uber Gérvollautomaten bzw. Gdrverzogerer.

wo sie gebraucht werden. ,Wir haben einen klaren Roh-
stoff- und Produktionsfluss”, freut sich Rocco Grunwald. Er
ist verantwortlich fUr die Produktion, wéhrend Uwe Presch
den kaufmdnnischen Teil des Unternehmens verantwortet.
So hat MIWE bereits im Eingangslager Lagerzellen (Normal-
kuhlung bei + 3 bis + 10 °) fur Rohstoffe wie Kése, Quark
oder Frischobst, sowie fur TiefkUhlprodukte (Tiefkihlung

bei - 5 bis - 25 ° Celsius) geschaffen. Zugdnge bestehen
vonseiten des Lagers, als auch vonseiten der Konditorei.

In der Konditorei gibt es eine Kihizelle mit + 6 ° Celsius
und einer hohen Luftfeuchte fur die empfindlichen Kondi-
toreiprodukte. Die Konditoreirdume selber sind auf + 22 ©
Celsius — ebenfalls mit MIWE-Technik — durch eine Decken-
kuhlung klimatisiert. Auch die Ubrige Backstube ist mit einer
groBen Klimaanlage versehen. ,Trotzdem haben wir keine
Verhautung”, zeigt Rocco Grunwald auf. Eine grof3e Be-
und Endliftungsanlage sorgt stindlich for den zehnfachen
Luftaustausch in der Backhalle.

Von einer Backhalle darf man aufgrund der Dimensionen
durchaus sprechen. Einblick in diese bekommen Besucher
Uber eine eigens eingerichtete Empore. Dort sehen sie auch
zwei neunherdige Thermool-Etagenbackofen des Typs
MIWE thermo-express. Nahezu alles wird darin gebacken.
Dafur sorgt auch die Beschickungsanlage MIWE athlet XXL
und ausziehbare Herde im unteren Teil der Ofen. Ergéinzt
werden sie durch einen MIWE Stikkenofen roll-in RI 1.0608
in dem Koérnerbrétchen, Schausticke, Schinken im Brotteig
oder auch Zopfe gebacken werden. Bevor gebacken wird,
durchlaufen die Brote und Backwaren jedoch noch einen
Gdrraum mit Klimamodul, der sowohl von Backofen, als
auch vonseiten der Teigaufarbeitung zugénglich ist.

GroBzugig dimensioniert ist die Kaltefldche bei Gellertstadt Backwaren.
Von den Lagerzellen fohren Turen (links) direkt in Garvollautomaten bzw.
von den Schockzellen geht es direkt in die Lagerzellen.

Wdhrend sich in einem Seitenteil der Produktionshalle die
Konditorei, die Mehlsilos und Technikrdume befinden, ist
der gegenUberliegende Seitenteil fast komplett fur Kélte
reserviert. Den groften Teil der 270 Quadratmeter nimmt
dabei das Teiglingskonservierungslager (TKL) fur 70 Stik-
kenwagen ein, das im Temperaturbereich von - 5 bis - 25 ©
Celsius arbeiten kann. Bevor Teiglinge aus der Produktion
in diese Rdume kommen, mUssen sie zuvor durch einen
Schockfroster (SF), der mit Temperaturen von - 20 bis - 42 ©
Celsius die Teiglinge in kiUrzester Zeit schonend zum Schla-
fen schickt. Zwei Stikkenwagen gleichzeitig kédnnen hier
abgekuhlt werden.

Ein Gérverzogerer (GV) arbeitet im Temperaturbereich

von -+ 0 bis + 15 ° Celsius. Dieses Verfahren erlaubt eine
Absenkung der Lagertemperatur und somit eine Verlénge-
rung der Gérzeit. Die Hefe- und Enzymaktivitéiten werden
dabei auf ein Minimum reduziert. Dies fGhrt wiederum zu
vermehrten natUrlichen Geschmack der Backwaren bei
gleichzeitig vergleichsweise geringen Energieaufwand.

Zwei Garvollautomaten (GVA) arbeiten im Temperaturbe-
reich von — 20 bis + 45 ° Celsius und einer relativen Luft-
feuchtigkeit von 98 Prozent. Hieraus entnehmen wir die
ersten Chargen in der Nacht’, zeigt Rocco Grunwald den
Produktionsablauf auf. 12 bzw. 24 Stikkenwagen fassen die
beiden Garvollautomaten.

Gegenwadrtig wird noch viel am Produktionsstandort ge-
backen. Bestimmte Sorten Brot werden zum Beispiel nur
halb gebacken, nach dem Abkohlen in Folien verpackt und
bei Bedarf in den Filialen fertig gebacken. ,Der Markt will
das so”, argumentiert Uwe Presch. Sehr launisch seien die
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Absatzmengen und entsprechend die Retouren, durch das
Backen im Ladenbackofen wird dem entgegen gesteuert.
Hier hilft auch die Technik von MIWE, mit ihren verschiede-
nen Typen von Ladenbackofen.

Die Technik von MIWE hilft aber auch im Brétchenbereich.
Gellertstadt Backwaren geht hier allerdings etwas ande-
re Wege als beim Brot. Uwe Presch: ,Wir waren mit der
Qualitat von halb Gebackenem nicht zufrieden.” Trotzdem
wollte und musste man in den Filialen backen. ,Bei grinen
Teiglingen dauert es allerdings zu lange bis man in den
Filialen reagieren kann.”

Die Losung dafur heit MIWE smartproof™. In die Filialen
kommen keine tiefgefrorenen oder vorgebackenen Teig-
linge. Es kommen abgekuhlte Teiglinge, die dort direkt
abgebacken werden kénnen. Diese von MIWE entwickelte
Technik vereinbart mehrere Vorteile miteinander. Die Logistik
und das Backen vereinfachen sich, gleichzeitig wirkt sich
der konstante Garverlauf bei circa + 5 © Celsius positiv auf
die Gebdckqualitét aus. Mehr naturlicher Geschmack und
Aroma, sowie eine natUrliche Gebdckfarbe zeichnen Sach-
senbrotchen und andere Spezialbrétchen aus den Laden-
backofen von der Gellertstadt Béckerei aus.

Die Gellertstadt Béickerei béckt zwar immer noch rund 80
Prozent ihres Brotchensortiments am Produkfionsstandort,
doch dank des Verfahren MIWE smartproof™ steigt der
Anteil am Ladenbacken. ,Das hilft uns ganz klar im Wettbe-
werb”, gibt Uwe Presch offen zu. Das Unternehmen ist vor
allem im Vorkassenbereichen von Mdrkten tdtig und wolle
den ganzen Tag Uber ofenfrische Ware anbieten.

Mit MIWE smartproof™ ist dies relativ einfach zu bewdlti-
gen. Die Teigherstellung und —aufarbeitung erfolgt fur die
Brotchen in gewohnter Form. Jeweils 9 — 12 der Sachsen-
brétchen beziehungsweise 12 — 15 der Spezialbrétchen setzt
das Team von Rocco Grunwald dann in spezielle Dielen.
Diese brauchen kleine Schlitze an den Seiten”, zeigt MIWE-
Fachmann Ralph Ruger auf.

Warum es diese Schlitze braucht, dies zeigt sich im néchs-
ten Arbeitsschritt. Direkt nach der Aufarbeitung wird ein
ganzer Stapel mit Dielen in einen saugenden Schockfroster
gefahren. Im Gegensatz zu anderen Systemen wird hier
die kalte Luft nicht auf die Teiglinge geblasen, sondern die
warme Luft abgesaugt. ,Im Ergebnis werden die Teiglinge
hier zwar auch nur gekohlt, jedoch verhauten sie nicht”,
verdeutlicht Rocco Grunwald einen der Vorteile. Mithilfe
eines Kerntemperaturfullers wird die Innentemperatur der
Teiglinge gemessen. Bis zum Erreichen der gewunschten
Kerntemperatur Iauft dann die Anlage. Bei Gellertstadt
Backwaren hat man die Erfahrung gemacht, dass in rund
20 Minuten ein Dielenwagen auf + 5 ° Celsius abgekhlt ist.

Bei dieser Temperatur kénnen die Teiglinge dann bis zu 36
Stunden lagern, bevor sie direkt abgebacken werden. Uwe
Presch: ,Die gute Isolation der Dielen macht es moglich,
dass wir ohne Fahrzeugkihlung in die Filialen ausliefern
konnen. Zudem ist es sehr hygienisch, mit den Dielen anzu-
liefern.” Oben setzen die Backer zwei Leerdielen darauf, um
die Isolation nochmals zu verbessern. Bis zu 70 Kilometer
im Umkreis befinden sich die Laden von der Gellertstadt
Bdckerei. -

Im Gegensatz zur Lagerung auf Blechen oder normalen Dielen kénnen mit
den Spezialdielen viel mehr Teiglinge auf gleichen Raum gelagert werden.

Zwolf Schnittbrétchen werden auf einer Diele gelagert und dann auf einem
60 x 40 cm Blech im Ladenbackofen gebacken.
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Die mit smartproof abgekuhlten Teiglinge werden dann im Kohlraum bis Die gute Isolierung der Dielen ermdglicht es, dass die Teiglinge ohne Fahr-
zum Abtransport gelagert. zeugkuhlung in die Filialen gebracht werden kénnen.

Ware, die gekUhlt bzw. tiefgekuhlt ausgeliefert werden Verladerampe aus. Der gesamte Betrieb ist von MIWE gut
muss, wird in Thermoboxen verpackt. Ahnlich wie bei durchdacht und geplant. Uwe Presch und Ricco Grunwald
der Anlieferung gibt es auch bei der Auslieferung extra kommen so schnell also nicht ins Schwitzen. Sie wissen,

Kohl- und Tiefkuhlzellen fur diese Ware. Der Zugang erfolgt dass sie sich auf die Technik von MIWE verlassen kénnen.
durch die Kuhlzellen in der Backstube und direkt von der

Inhaber: Uwe Presch und Rocco Grunwald

Kastanienring 22
09661 Hainichen

Filialen: 27
Mitarbeiter

Produktion: 18

Verkauf: 66, davon 4 Auszubildende

Versand/Logistik: 7

Verwaltung: 6
Umsatzaufteilung

Brot/Brétchen: 67%

Feingebdck: 20%

Konditorei: 10%

Snack/Café: 3%
Preisbeispiele:

Doppeltes Brétchen 0,31 EUR

Spezialbrote 2,10 - 2,40 EUR

Roggenmischbrot 1.000 g 2,00 EUR

Kuchen (5 x 9 cm) 0,50 -1,00 EUR

PGH-Schnitte 1,00 EUR

MIWE Michael Wenz GmbH « 97448 Arnstein « Telefon +49 (93 63) 680 * Fax +49 (93 63) 68 8400 * www.miwe.com

Stand: 0809



