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Was Azubis mit
Ihren Backprozessen
zu tun haben

Editoral

Der neue Ausbildungsberuf ,Produk-
tionstechnologe/in” Uberwindet

die Grenzen der Fachdisziplinen und
nimmt ganze Prozesse in den Blick.
Das tun wir bei MIWE schon lange.
Deshalb zdhlen wir auch zu den ers-
ten, die diese Ausbildung anbieten.

Traditionell sind Ausbildungsberufe
durch eine gewisse Spezialisierung
gekennzeichnet. Der Elekiriker be-
herrscht die Elektrik, der Mechaniker
die Mechanik — und der Béacker be-
kanntlich das Backen. Aber unsere
Welt ist langst nicht mehr Uberall so
kleinrdumig arbeitsteilig organisiert.
Sie wissen doch selbst: Wer heute
als Backer erfolgreich sein will,

der muss zugleich auch Betriebswirt,
Marketingexperte, Computerfach-
mann, Logistikspezialist, Energietift-
ler und Personaltrainer sein — um nur
einige der wichtigeren Anforderungen
Zu nennen.

In unserer Branche, im Bdckereian-
lagenbau, liegen die Dinge nicht viel
anders. ,Schmalspurig” qualifizierte
und nur bis zum eigenen Tellerrand
Verantwortung Ubernehmende Mit-

arbeiter stehen einer komplexer
werdenden Welt zunehmend hilflos
gegenUber. Deshalb haben wir froh-
zeitig die Ausbildungsgdnge
.Mechatroniker/in” und ,Mechatro-
niker/in fur Kaltetechnik” eingefthrt,
die die eng aufeinander bezogenen
mechanischen und elektronischen
Aspekte moderner Anlagentechnik
von Anfang an zusammenfohren.

Aus dem gleichen Grund haben

wir gerne dazu beigetragen, als

der Bildungsausschuss des VDMA
(Verband Deutscher Maschinen- und
Anlagenbau e.V.) das neue Berufs-
bild ,Prozesstechnologe/in” ent-
wickelt hat, das am 1.8.2008 schlieB3-
lich von der Bundesregierung verab-
schiedet worden ist. Und unmittelbar
darauf mit Lorenz Scheller den ersten
Auszubildenden in diesem Berufs-
bild (den zweiten in der ganzen Bun-
desrepublik!) an Bord genommen.

Der Produktionstechnologe lernt von
der Pike auf, komplexe Produktions-
prozesse ganzheitlich zu analysieren,
zu entwickeln, zu implementieren
und zu sichern. ,Nach mir die Sintflut”



- diese typische Haltung des Abtei-
lungs- und Kastendenkens hat beim
Produktionstechnologen schon des-
halb keine Chance, weil er das, was
er tut, in seiner Ganzheit Uberblickt
und schnittstellenubergreifend ver-
antwortet.

Zu seinen Tatigkeitsfeldern gehéren
neben der Herstellung von Produk-
tionsanlagen (einschlieBlich Konfi-
guration, Einrichtung, Wartung und
Betrieb) insbesondere der Produk-
tionsanlauf, also das Anfahren von
Produktionsanlagen z.B. nach Null-
oder Vorserien, und die ,Implemen-
tierung von Prozessen”. Das meint
nichts anderes als die Gestaltung
und dauerhafte Sicherung ganzer
Produktionsprozesse.

Der Produktionstechnologe kennt
sich mit den klassischen Herstellungs-
verfahren und innovativen Produk-
tionstechnologien aus und er weiB,
wie man sie optimal anwendet.

Der Sicherung der Qualitgtsstandards
kommt dabei eine ganz herausragen-
de Bedeutung zu. Projektarbeit, eine
Organisationsform, die von Hause

aus auf die Uberwindung des Ab-
teilungsdenkens zielt und sich am
gemeinsamen Ergebnis orientiert,
spielt schon in der Ausbildung
eine wichtige Rolle.

Warum ich Ihnen das alles erzahle?
Weil es Ausdruck unserer Uber-
zeugung ist, dass erst dann, wenn
die genaue, umfassende Kenntnis
der Prozesse in der Bdckerei mit
der umsichtigen, ganzheitlichen Be-
herrschung unserer Herstellungs-
prozesse zusammentrifft, Ldsungen
entstehen, die Ihnen das Bdcker-
leben tatsdchlich und auf Dauer
leichter machen. Denken in gréBeren
Zusammenhdngen und gelebte
Kundenndhe - so entstehen Produkte
und Dienstleistungen, die in die
Zukunft tragen, in lhrem Geschdaft
genauso wie in dem unseren.

{Li e, P

Sabine Michaela Wenz

Uber Mauern zu blicken,

in der Vielzahl der Méglichkeiten
den einzig richtigen Weg zu
finden und komplexe Bereiche
miteinander zu verzahnen

- mehr denn je missen zukinf-
tige Generationen dies erlernen.



Steuerungstechnik

Quantensprung Die MIWE TC in der Béckerkdlte Alles wird einfacher, vielleicht auch
in der Bickerkilte bringt Qualitatsverbesserungen, ein wenig bunter. Durchaus richtig.
bei denen lhnen richtig warm ums  Aber die eigentlichen Vorzige der
Herz werden diirfte. Wir zeigen neuen MIWE TC in der Backerkdlte
lhnen, was mit der neuen Steue- liegen ganz woanders: Bei der Qua-
rung alles maglich ist. litdtszunahme, die Sie damit errei-

chen. Bei der Flexibilitat, mit der Sie
jede beliebige Fuhrungskurve reali-
sieren konnen. Und beim Energie-

verbrauch, den Sie mit der MIWE TC

spurbar absenken kénnen.
A ? - @ >
Automatik: Schnellabkithlen (SA) Freitag 08:00 0Nz ohne frage gewinnen Sie mit

Eine neue Steuerung in der Kdlte
- gut und schon, werden Sie sich wo-
maoglich sagen.

der MIWE TC auch Komfort hinzu.
Das groBe, Ubersichtliche Touch-
screen-Display ist einfach zu bedie-
nen und erlaubt Ihnen, bis zu 99
unterschiedliche Programme mit
jeweils bis zu 8 unterschiedlichen
Phasen ganz variabel zu program-
mieren. Sie sehen mit der MIWE TC
stets auf Anhieb, in welchem Ab-
schnitt Ihr Klimaprogramm sich ge-
rade befindet, denn die Verlaufs-
kurve wird grafisch dargestellt und
der aktuelle Prozessstatus darin
deutlich angezeigt.

: Aber es geht nicht allein um diese
I Handhabungsvorzige, sondern um
die Genauigkeit, mit der die MIWE TC
Ihre Temperatur-Feuchte-Vorgaben
tatsdchlich abarbeitet. Hintergrund:
Die neue Steuerung ist noch einmal

erheblich leistungsfahiger; wir konnen
also mit der MIWE TC sehr viel feinere

aut dl

3. Brétchen rustikal
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Licht Einstellen |Programme

Die MIWE TC wird in der Kdltetechnik Gberall dort
eingesetzt, wo sie ihre Stdrken ausspielen kann,
also bei allen Anlagen, die exakt kontrollierte
Temperatur-Feuchte-Kurven abfahren. Das ist ins-
besonders beim Gdrvollautomat MIWE GVA,

beim Gdrverzégerer MIWE GV, bei der Garunter-
brechungsanlage MIWE GUV und beim Schockfro-
ster MIWE SF (Abb. rechts) der Fall.

Wegen der vollkommen neuen Systemtechnik
ist die MIWE TC nur fir Neuanlagen erhdltlich.
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Das energy-Paket

Qualitatssprung:
Weitgehende Reduktion der
Produktentfeuchtung durch
prazis gefihrtes ,Delta-t;
eine ,Reparaturbefeuchtung”
an anderer Stelle ist nicht
mehr erforderlich

Energieeffiziente, stufenlose
Steuerung der Kaltemaschi-
nen/ Kompressoren durch Ein-
satz von Frequenzumrichtern

Zusatzliche Leistungsopti-
mierung bei extrem hohen
Umgebungstemperaturen

Energiesparend:

Weniger und kirzere Abtau-
zyklen durch geringere Ver-
dampfervereisung

Hoéhere Leistungsausbeute
durch nochmals optimierten
Kdltemittelstrom

Hachst effiziente, exakt der
Sollkurve folgende Steuerung
von Feuchte und Temperatur

Steuerungstechnik

Messfthler verbauen und die héhere
Messgenauigkeit auch rechnerisch
ganz exakt verarbeiten.

Alleine damit erreichen Anlagen

mit der MIWE TC eine deutlich ver-
besserte Klimagenauigkeit.

Noch klimapréziser wird Ihre Kdlte-
anlage, wenn Sie sich fur die MIWE TC
mit dem so genannten ,energy-Paket”
entscheiden.

Denn damit haben Sie die einzig-
artige Moglichkeit, bei Ihren Kalte-
prozessen die Temperaturdifferenz
zwischen Verdampfer und Raum,
das vielzitierte ,Delta-t", genauestens
fur die Anforderungen des jeweiligen
Klimatisierungsprogrammes bzw.
Produktes einzustellen, also bei-
spielsweise eine hohere Temperatur-
differenz beim Schockfrosten und
eine niedrigere bei der Langzeit-
fohrung — und das ganz individuell
fur jeden einzelnen Progammab-
schnitt. Die Kdalteanlage folgt mit
diesem energy-Paket so exakt und
ohne jedes Unter- oder Uberschwin-
gen der eingestellten Sollkurve,

dass sich mancher Anwender schon
gefragt hat, ob die Anlage denn
tatsachlich lauft, weil die Ist-Kurve
haargenau der Soll-Kurve folgt.

Das einstellbare ,Delta-t* hat zwei
ganz wesentliche Effekte: Zum einen
arbeitet der Verdampfer mit dieser
Ansteuerung immer im optimalen
Leistungsbereich. Er wird weniger
belastet, und am Ende braucht

die Gesamtanlage entsprechend
weniger Energie und erreicht eine
hohere Lebensdauer. Wichtiger noch
ist die Konsequenz fur Ihre Produkte:
Je geringer das besagte ,Delta-t”
zwischen Verdampfer- und Raum-
temperatur ausfdllt, desto weniger
Feuchte wird den Produkten ent-
zogen. Genau dieser Feuchteentzug
aber ist bei vielen Kdlteanlagen

ein Problem, das Ublicherweise mit

komplizierten Luftfthrungen oder
umstandlichen Ruckbefeuchtungen
,gelost” wird. MIWE Kdltespezialist
Werner Degen bringt es auf den
Punkt: ,Warum soll man einen Ent-
feuchtungsschaden aufwdndig
reparieren, wenn man ihn von vor-
neherein vermeiden kann?” Dass
weniger Entfeuchtung der Produkte
immer auch weniger ,Befeuchtung”
des Verdampfers, also verringerte
Abtauaufwendungen, bedeutet, sei
wenigstens am Rande erwdhnt.

Der Qualitatszugewinn, den Sie

auf diesem Wege mit der MIWE TC
und dem energy-Paket erreichen
konnen, fallt signifikant aus. Backer-
meister Jorg Winkler, der zu den er-
sten gehorte, die die neue MIWE TC
im Praxiseinsatz nutzten, produziert
seither Semmeln in einer noch nie
da gewesenen Qualitat: ,Die Qualitat
hat sich spirbar verbessert. Rosche,
Saftigkeit und Geschmack Uber-
zeugen. Ein wichtiger Schritt, um uns
vom Wettbewerb abzuheben.”

Doch auch ohne das energy-Paket
lohnt sich die Investition. Immer
haufiger werden Produkte heute

im niedrigen Plusbereich gefahren,
die FUhrungszeiten werden generell
langer. Das ist energetisch spar-
samer und kommt der Qualitat der
Produkte zugute, fordert aber zu-
gleich eine weit héhere Genauigkeit
bei der Temperatur- und Feuchte-
fohrung. Mit der MIWE TC erreichen
Sie die muhelos.

Oder nehmen wir die Vielfalt der
Fuhrungsarten: Die 8 Prozessab-
schnitte mit ihren bis zu 12 Steuer-
parametern sind bei der MIWE TC
beliebig kombinierbar und dabei
(mit Ausnahme des Gérunter-
brechens) auch mehrfach hinter-
einander nutzbar. Damit sind alle
derzeit gdngigen FOhrungsverfahren
und auch alle kunftigen (!) auf ein-



Herkémmliche Steuerung
mit deutlichen Ausschldgen
der Ist-Kurve.

MIWE TC:
Deutliche Verbesserung durch
Anndherung der Soll-/Ist-Kurven.

MIWE TC mit energy-Paket:

Die Soll- und Ist-Kurven fiir Tem-
peratur und Feuchte sind nahezu
deckungsgleich.

B Sollwertvorgabe Feuchte
Istkurve Feuchte

Hml Sollwertvorgabe Temperatur
Istkurve Temperatur




Das macht das Béckerleben
einfacher: Komfortable
Programmdnderung per Finger-
tipp (links oben), integrierter
Stellplatz-Timer (unten),
Handbetrieb mit perfekter
Kontrolle (rechts oben) und ...

Steuerungstechnik

Programme verwalten

Freitag 13:52
Programm &ndern
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hten Parameter

fachste Weise zu realisieren. So viel
Flexibilitat bietet Ihnen unseres Wis-
sens derzeit kein anderes System
am Markt.

Haben wir die praktische Stellplatz-
anzeige schon erwdhnt? Damit kon-
nen Sie fUr jeden (von insgesamt
bis zu 6) eingebrachten Wagen fur

Freitag 07:52

Handbetrieb Freitag 07:51

jede Prozessstufe einen eigenen
Timer starten, damit auch kein Wagen
mehr vergessen wird — besonders
beim Géaren und Schockfrosten eine
spurbare Erleichterung.

Selbstverstandlich ist die MIWE TC
auch in der Béckerkdlte an die unter-
schiedlichsten Nutzungsprofile an-
zupassen, wie Sie es vielleicht schon
von lhren Backoéfen her gewohnt
sind — eine Benutzerverwaltung, die
es lhnen erlaubt, Benutzergruppen
und individuelle Benutzerrechte an-
zulegen, ist in der MIWE TC eigens
enthalten. Ob Sie Ihre Anlage ganz
individuell im handischen Betrieb
fahren wollen, im Normalbetrieb von
heute auf morgen (also im Eintages-
betrieb) oder im Wochenbetrieb mit
der Wochenplanung - in allen Fallen
steht hnen die MIWE TC intelligent
zur Seite und regelt gleichzeitig, wer
was darf und wer nicht.

A propos Wochenbetrieb:

Das Wochenprogramm der MIWE TC
bietet nicht nur vorausschauend
einen Ubersichtlichen Wochenplaner
mit einer Ubersicht aller geplanten
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3. Brotchen rustikal
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Baguslle

Funktionen und Prozesse. Es kann
diese Ubersicht auch zuriickblickend
bieten, also gewissermalien eine
Prozesshistorie liefern. Dies gilt na-
turlich auch fur alle Progamme, Feh-
lermeldungen und Schaltvorgénge.

Weil Backprozesse zeitkritisch sind,
kénnen wir die MIWE TC auf Wunsch
mit einer FernUberwachung aus-
rusten, die lhre Prozesse noch
einmal intensiver sichert, weil dies
auBer kUrzeren Reaktionszeiten
auch einen besseren Uberblick Uber
maogliche Fehlerursachen zul&sst.
Dass wir dabei auf Ethernet und das
vom Internet her bekannte Protokoll
TCP/IP setzen, wird Sie kaum Uber-
raschen, denn so steht Ihnen die
ganze Welt dieser bestens etablier-
ten Industriestandards offen.

Und noch eines zum Thema Prozess-
sicherheit: MIWE Kdaltemaschinen
und insbesondere Verbundanlagen
behalten auch mit der MIWE TC ihre
eigene Intelligenz bei. Das bedeutet
fur Sie: Sollte die MIWE TC entgegen
allen Erwartungen doch einmal ihren
Dienst versagen, Iguft die Maschine

a2 L | | B ]
Wochenplan. Freitag 08:00

Schreiber Freitag 13:34

Frei 2.0

einfach weiter. Unterdessen kimmert
sich, wenn Sie den entsprechenden
Service gebucht haben, bei MIWE
|angst ein Fachmann um die Behe-
bung des Problems.

So soll es sein. Denn es geht ja letzten
Endes darum, Ihnen das Béckerleben
einfacher zu machen.

Ruckblatter-Funktion (links oben)
sowie ein detaillierter Schreiber,
der gleichzeitig archiviert (rechts).

High-Speed-Fernwartung oder
-assistenz sind dank modernster
Verbindungsmaglichkeiten langst
Realitdt beim MIWE service.




MIWE energy

Haben Sie schon einmal dariber
nachgedacht, wie hoch lhre Ener-
giekosten tatsdchlich sind?
Zusammengerechnet fir Gas, Ol
und Strom?

Ist Ihnen dabei nicht gelegentlich
auch der Gedanke gekommen, dass
ein groBer Teil der Warme, die Sie
tdaglich zur Herstellung lhrer Back-
waren brauchen, nutzlos durch den

Kamin verpufft? Wéhrend Sie an
anderer Stelle — beispielsweise fur
Heizung oder Brauchwassererwdr-
mung — regelmdaBig ganz ordent-
liche Summen hinblattern missen?

Viele Backer denken in diesen Tagen
Uber Warmerickgewinnungssysteme
nach. Und wissten dabei gerne
Antwort auf zwei Fragen: Wieviel En-
ergie steckt eigentlich tatséchlich



Die Energickosten ziehen wieder an.

Grund genug, jetzt iiber Wiirmeriickgewinnung

in Ihrer Backstube nachzudenken.

Der Einstieg ist ganz einfach.

Wir zeigen Ihnen wie.

in meiner Backstube? Und: Wofur
kann ich diesen Energievorrat sinn-
voll und kostensparend einsetzen

- ohne die Qualitat meiner Produkte
oder die Sicherheit meiner Prozesse
zu beeintréchtigen?

Dabei geht es vorrangig noch gar
nicht um ein konkretes Rickgewin-

nungs- oder Energieverbundsystem.

Sondern erst einmal um eine realis-

tische Abschdtzung, welches Poten-
tial verfugbar und welcher generelle
Lésungsweg mit welchem Aufwand
machbar ist.

FUr genau diesen Zweck, als Ent-
scheidungsgrundlage fur das weitere
Handeln ndmlich, haben wir

den MIWE energy:check entwickelt.
Der ist kostengUnstig, verpflichtet
Sie zu rein gar nichts und gibt lhnen

Energiesparen beginnt tatsdchlich

am ,runden Tisch” - ndmlich mit dem
Zusammentragen und Abfragen aller
relevanten Parameter. Das ist die Auf-
gabe von MIWE energy:check.



Auf der iba 2009 erstmalig
vorgestellt, trifft MIWE energy
den ,Nerv der Zeit”.

Das ganzheitliche Konzept
grenzt keine Bereiche aus

- sei es Energieoptimierung,
Wadrmerickgewinnung,
Kraft-Wéarme-Kopplung
oder alternative Energien
(wie z.B. Biogas - rechts).

>~
]
c
@
=
- =
(SN}
.
{=)]
ok
@
c
[

MIWE energy

Antworten auf die dran-
gendsten Fragen: Wie sieht
die Energiebilanz meines
Betriebes derzeit aus?

Wo liege ich beim Energie-
verbrauch und bei der CO»-
Bilanz im Vergleich zum
Branchendurchschnitt?

Wo kann ich in meiner Back-
stube Energie in welchen
GroBenordnungen zurickgewinnen?
Und welche Verbraucher kann ich
mit dieser zurickgewonnenen Ener-
gie speisen? Kurz: Wie lohnend kann
in meinem Fall eine Investition in ein
Energieverbundsystem sein?

Der MIWE energy:check ist ganz ein-
fach. Sie geben auf unserer Website
einige energetisch relevante Daten
zu lhrem Betrieb ein (am Ende dieses
Artikels finden Sie dazu eine Kurz-
beschreibung). Wir werten lhre Daten
personlich und individuell aus und
schicken Ihnen dann ein schriftliches
Energie-Exposé fur hrem Betrieb zu.
Darin finden Sie eine Uberschlagige,
vergleichende Energiebilanz, aus
der Sie entnehmen kénnen, wo Sie
derzeit bei der Energienutzung liegen
und welche Méglichkeiten zur Ein-

sparung in lhrem konkreten Fall
den besten Effekt versprechen.
Klingt gut? Ist es auch. Deswegen
lohnt sich auch der Aufwand, den
Sie fur die Eingabe lhrer betrieb-
lichen Daten einkalkulieren mussen.
Die brauchen wir, um loslegen und
ein realistisches Energiebild von
Ihrem Betrieb gewinnen konnen.
For den MIWE energy:check sollten
Sie alle Daten parat haben, die mit
Ihren Energieverbréuchen und
-kosten zu tun haben. Also beispiels-
weise die Abrechnungen lhrer Ener-
gieversorger aus dem letzten Jahr.
Oder die Daten Ihrer Backéfen, Kalte-
anlagen oder Waschmaschinen.
.Muss das denn sein?” héren wir
den einen oder anderen Backer
fragen. Die Antwort ist simpel:

Ja, das muss sein. Denn schnell mal
auf Verdacht und guten Glauben hin
einen Wdarmetauscher installieren

— das finden wir einfach nicht sauber
und fair unseren Kunden gegenuber.

Und zwar aus drei guten Grunden.
Zum einen wird Warme in der Back-
stube immer nur dann geliefert, wenn
die Warmequelle (beispielsweise
der Backofen, genauer gesagt:




der Brenner) tatsdchlich in Betrieb
ist. Um das herauszufinden, reicht
es aber nicht anzugeben, wann Sie
mit dem Backen beginnen und wann
Sie den Backofen wieder abstellen.
Es macht einen erheblichen Unter-
schied, ob der Backofen innerhalb
dieser Betriebszeit fortwdhrend
genutzt wird oder ob zwischen den
einzelnen Backvorgéngen auch ein-
mal léngere Pausen auftreten, in
denen der Brenner keinerlei Energie
for die Warmeruckgewinnung liefert.

Noch komplexer wird die Sache, wenn
der Schwaden mitgenutzt werden

soll (wie es bei der MIWE eco:nova
Ublicherweise der Fall ist). Das ist
grundsadtzlich durchaus sinnvoll,
weil auf diesem Wege eine erheblich
groBere Energiemenge zurickge-
wonnen werden kann. Nur: Wieviel
Schwaden zur Verfigung steht, das
ist abhangig von den Produkten, die
Sie backen. Weizenkleingebdcke lie-
fern viel, Plunder oder englische Pies
relativ wenig wassergebundene
Wdarmeenergie. Das ist der Grund,
warum wir beim MIWE energy:check
nach lhren Produkten und nach den
abgebackenen Mengen fragen.

Nur so kénnen wir ndherungsweise
ermitteln, wieviel Energie aus lhren
Systemen Uberhaupt zurickgewon-
nen werden kann.

Zum zweiten: Selbst wenn die in
Ihrem Betrieb rickgewinnbare Ener-
giemenge recht genau abgeschdatzt
werden kann, ist damit nur der erste
Schritt getan. Sie wollen die im HeiB-
wasser gebundene Energie ja nicht
auf Dauer bunkern, sondern nutzen.
Also muss gekldart sein, welche
Abnehmer in Threm Betrieb fur die
zurlckgewonnene Energie in Frage
kommen. Das kann beispielsweise
eine Kistenwaschmaschine sein,
die Brauchwassererwdrmung,

die Heizung in der Produktion

oder in angrenzenden Gebduden
oder auch ein Garraum.

Dabei ist zu beachten, dass die
Energieverbraucher oft zu anderen
Zeiten betrieben werden als die
Energiespender. Und dass sowohl
auf der Lieferanten- als auch auf
der Abnehmerseite ganz unter-
schiedliche Temperaturniveaus vor-
liegen. Gebacken wird in der Nacht,
die Kistenwaschmaschine aber
Iauft am Nachmittag. >
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So einfach ist der energy:check

Gehen Sie im Internet auf
die Seite www.miwe.de/energy.

Klicken Sie dort auf
MIWE energy:check

Legen Sie sich einen eigenen
Benutzerzugang an. Folgen Sie
dabei einfach den Erkldrungen
auf der Website.

Geben Sie die Verbrauchsdaten
Ihres Betriebes (aktueller Stand)
in das Formular ein. Sie sollten
dafir die Daten parat haben,

die mit lhren Energieverbrduchen
und -kosten zu tun haben.

Also beispielsweise die Abrech-
nungen lhrer Energieversorger
aus dem letzten Jahr. Oder die
Daten lhrer Backdfen, Kdlteanla-
gen oder Kistenwaschmaschinen.
Sie konnen diese Daten auch
nach und nach eingeben und
halbfertige Zwischenstinde be-
liebig oft speichern.

Wenn alles komplett erfasst ist,
schicken Sie die Daten ab.

Im Normalfall erhalten Sie inner-
halb von vier Wochen Antwort
von MIWE.



MIWE energy

ice | Impulse | Untermnehmen | Kontakt
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Der Heizbedarf im Sommer ist ein
ganz anderer als der im Winter.

Die Abwdrme aus der Kélteanlage
liefert 40 °C warmes Wasser; die
Kis-tenwaschmaschine braucht aber
wenigstens 80°C ! Wir fragen beim
MIWE energy:check so ausfuhrlich
nach potentiellen Energieverbrau-
chern in Ihrer Backstube (und darum
herum), damit wir Ihnen eine Vor-
stellung davon geben kénnen, wo
die gespeicherte Energie vernunftig
wieder eingesetzt werden kann.

Sie brauchen ja ein Kreislaufsystem,

das rund ums Jahr stabil funktioniert.

Und schlieBlich zum Dritten:
Bei unseren Kontakten mit Kunden
und Interessenten stoBen wir immer
wieder einmal auf eine bereits in-
stallierte Ruckgewinnungsanlage,
die keinen Cent verdient, sondern
ganz im Gegenteil dauerhaft Geld
kostet. Die Grunde sind mannigfaltig.
Da ist eine Pumpe falsch ange-
schlossen. Dort wird viel zu wenig
Energie fur die gedachten Einsatz-
zwecke zurickgewonnen; es muss
also standig kostspielig mit Ol oder
Gas nachgefeuert werden.

Dort brennt sich ein Blockheizkraft-
werk rund um die Uhr die Seele aus
dem Leib (weil Blockheizkraftwerke
ja angeblich ein Instrument zum
Gelddrucken sind), und nebendran
verpufft die kostenlos vorhandene
Restwdrme aus den Backéfen sinn-
los im Kamin.

Kurz: Nicht alles, was
als ,Wdrmeruck-
gewinnung” aus-
gegeben wird, ist
tatsdchlich ein Ge-
winn. Darauf aber
kommt es letzten
Endes doch in erster
Linie an: Dass Sie mit
Ihrem RUckgewin-
nungssystem Energie-
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kosten sinnvoll sparen und den CO»-
AusstoB reduzieren. Deshalb gehen
wir gerne von Anfang an etwas
grundlicher an die Sache heran und
fragen alle Daten ab, die fur die Ener-
giebilanz lhres Betriebes bedeutsam
sind. Die kleine MUhe, die Sie inves-
tieren, lohnt sich auf alle Falle.

Weil der Weg, den wir lhnen vor-
schlagen, sich an der tatsdchlichen
Situation in lhrer Backstube orientiert.
Weil wir dartber hinaus mit lhren
Anlagen und Prozessen aus ndchs-
ter Nahe vertraut sind. Und weil wir
als Leute vom Fach sicherstellen
kénnen, dass lhr neues Energiever-
bundsystem nicht nur Geld spart,
sondern auch die Sicherheit lhrer
Prozesse und die Qualitat lhrer Pro-
dukte nicht beeintréchtigt.

Linke Seite: Ausschnitt aus dem
umfangreichen MIWE energy:check.
In aller Ruhe kénnen Sie zuhause
oder im Biro ihre Daten zusammen-
tragen und jederzeit zwischen-
speichern. Erst nach Fertigstellung
senden Sie uns diese per Knopfdruck
zur Auswertung zu.

Bliebe die Frage der Kosten. Fur die
Bearbeitung des MIWE energy:checks
berechnen wir lhnen Ublicherweise
einmalig 160 Euro (zuziglich gesetzl.
Umsatzsteuer). Das ist gemessen
am Ergebnis ein ausgesprochen
faires Angebot. Aber womaoglich weil3
lhr MIWE Fachberater einen Weg,
wie Sie sich selbst diesen Einsatz
sparen kénnen. Sprechen Sie ihn
beim ndchsten Besuch doch einfach
einmal auf einen Passport for den
MIWE energy:check an. Bl




Ausbildung

Der Himmel,
von dem

die Meister fallen




Backen ist eine Kunst, die solides
Konnen voraussetzt. Wer ein Meis-
ter seines Faches werden oder sich
in speziellen Fragen rund ums
Backen fortbilden will, der findet
in Deutschland beste Voraus-
setzungen: Im Verbund ,,Akademie
Deutsches Backerhandwerk” sind
die sieben Landesfachschulen

der 16 Landesinnungsverbdnde zu-
sammengefasst. Alle Landesfach-
verbdnde gemeinsam unterhalten
zudem die Bundesfachschule
+Akademie Deutsches Bdckerhand-
werk Weinheim”.

Wie die Landesfachschulen ist auch
die Bundesfachschule eine gemein-
nutzige Institution. Die Zwecke

der Bildungseinrichtungen sind in
den jeweiligen Satzungen klar nieder-
geschrieben. Dabei stehen zwei Ziele
stets im Vordergrund: Die Fortbildung
for das Backerhandwerk und an-
grenzende Berufe. Und die Férderung
der handwerklichen Lebensmittel-
produktion.

An den Landesfachschulen findet
neben der Meisterausbildung

- die ebenfalls in Weinheim angebo-
ten wird — auch die Uberbetriebliche
Lehrlingsunterweisung (ULU) statt,
die andernorts Uberbetriebliche
Ausbildung (UBA) genannt wird.
Daneben bieten die Schulen Fort-
bildungskurse zu Spezialthemen,

die sich mit allem befassen, was
nun einmal zum tdglichen Brot

des Backers gehort. Und das ist heute
eine ganze Menge. Die Seminar-
themen reichen von Spezialrezeptu-
ren, saisonalen und regionalen
Gebdcken oder der Verarbeitung
spezieller Getreidesorten (ob nun Bio,
glutenfrei oder Urweizen) bis hin

zu Frontbaking” und Bdckergastro-
nomie, Food-Fotografie, Fihrungs-
krafteentwicklung, effizienter Betriebs-
organisation, Marketing fur Backer

17

Flinke Hande beim Stollen-Seminar
in Weinheim

o i ——
und Verkaufsschulungen — nicht um-
sonst wird in den meisten Schulen
mittlerweile der Meisterkurs stets
in Kombination mit der Ausbildung
zum ,Betriebswirt des Handwerks”
angeboten.

Dabei helfen sich die verschiedenen
Schulen schon auch einmal gegen-
seitig mit Kursen und Dozenten aus.
In Weinheim, von wo aus die ,akade-
mischen” Aktivitdten bundesweit
koordiniert werden, gibt es auBer-
dem spezielle Schulungen fur die
Facheinkdufer der Bundeswehr und

vom Bund finanzierte Bio-Schulungen,  Die Lehrbackstube in Weinheim




Ausbildung

anderer Stelle in dieser
MIWE impulse berich-
ten. Eine Ubersicht aller
Landesfachschulen
finden Sie auf der
Website der Akademie
Deutsches Bdcker-
handwerk (www.aka-
demie-baeckerhand-
werk.de) unter dem
MenUpunkt ,Portraits
der Fachschulen”.

Deutsche Backkunst ist gefragt:
Seminarteilnehmer aus Indien,
Australien und Nigeria

sind alles andere als selten.

Akademie Deutsches Badcker-
handwerk Weinheim e.V.

Im Waldschloss

. die auch an die Landesfachschulen  Ganz besonders aufmerksam regis-
Gorxheimer TalstraBe 23

D-69469 Weinheim/Bergstrate  Weitergegeben werden. trieren die Schulleiter den mittler-
www.akademie-weinheim.de  7\vej der Bildungseinrichtungen weile recht beachtlichen Auslander-
Direktor: Bernd Kitscher; haben wir aus aktuellem Anlass be-  anteil unter den Bildungswilligen.
4 fest angestellte Fachlehrer, g\, ht. Ap den Akademien in Wein-  Das hochrangige deutsche Back-
zuziiglich etwa zwei Dutzend . . . .
Honorar-Referenten N€IM UNd Lochham wurden die Know-how ist ganz offenkundig

Ca. 2.800 Kursteilnehmer p.o.  SCWdbischen bzw. die bayerischen  weltweit gefragt. In Weinheim sind
(keine Auszubildenden)  Breze(l)n gebacken, Uber die wiran  mittlerweile rund 15% der ,Schuler”
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Ausldander. Vor allem aus Japan, Ir-
land, dem Iran, Brasilien und Sudtirol
reisen die angehenden Meisterbdcker
an - viele von ihnen gerne auch
einmal kurz vor Weihnachten, wenn
deutsche Bdcker in aller Regel so-
wieso keine Zeit fur Fortbildungen
haben.

,Das Béckerhandwerk hat noch viel
Potential”, blickt Akademiedirektor
Bernd Kutscher (Weinheim) denn
auch zuversichtlich in die Zukunft.
Wir mUssen uns nur darauf besin-
nen, mit den eigenen Handen

aus erstklassigen Rohstoffen gute
Lebensmittel herzustellen um diese
emotional zu verkaufen. Hierzu ver-
mitteln wir das komplette Know-
How, von der Rezeptur Uber das
Marketing bis zu Fuhrungsqualifi-

kationen, die insbesondere nach-
gefragt werden.”Dem kann Arnulf
Kleinle, Schulleiter an der Akademie
des Bayerischen Backerhandwerks
in Lochham (bei Munchen) nur bei-
pflichten: ,Uns geht es darum,

das Niveau der Backerqualifikation
und damit letzten Endes die Qualitat
der Béckerprodukte hochzuhalten.
Wir stimmen deshalb alle Kursteil-
nehmer von Anfang an auf unser
Motto ,Mehr wollen’ ein.”

Das Rezept geht auf. Ein Kursteil-
nehmer schrieb den Lochhamern ins
Gastebuch: ,Man kann aus der Zeit
in Lochham nicht nur einen Meister-
titel, sondern auch ein Stock mehr
Lebenserfahrung und personliche
Reife mitnehmen.” Ein schéneres Lob
kann man kaum ausstellen. B
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Der perfekte Mix aus Theorie

und Praxis: Konzentrierte Seminar-
teilnehmer in Lochham (oben).

Hier wurden nicht nur bereits 1999
erstmalig kombinierte Seminare
(Meister/Betriebswirt) abgehalten,
auch Spezialkurse - wie z.B. Backen
mit Urgetreide - haben seit 2009
dort einen festen Platz gefunden.
Unten: Verkaufsschulung in Weinheim

Akademie des Bayerischen
Backerhandwerks Lochham

Bayerische Backerfachschule
Josef-Schofer-StraBe 1
D-82166 Grafelfing

www.baecker-bayern.de

Schulleiter: Arnulf Kleinle;
3 fest angestellte Fachlehrer,
etwa 15 Honorar-Referenten

Ca. 1.500 Kursteilnehmer p.a.
(davon ca. 1.000 Auszubildende)



Der ., Brezel-Test“

Sechs Fiihrungs- und Backvarianten im Vergleich




Wie wirken sich eigentlich unter-
schiedliche Fihrungsarten und
Backofensysteme auf Laugen-
brezen aus? Wir wollten es einmal
genau wissen und haben ausge-
wiesene, unparteiische Experten
um ihre Hilfe gebeten: Backermeis-
ter Arnulf Kleinle, der Schulungs-
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leiter der Akademie des Bayeri-
schen Backerhandwerks in Loch-
ham bei Minchen, stellte uns
einen Tag lang sein ganzes Know-
how und seine Lehrbackstube

zur Verfiigung (dafir auch an
dieser Stelle unseren ganz herz-
lichen Dank).




Beim Backvergleich wurden

die drei in der Praxis gangigsten
Teigfuhrungsarten und zwei
Backofensysteme einander gegen-
Ubergestellt — der Konvektionsback-
ofen MIWE roll-in und als Vertreter
der Etagenbackofen ein MIWE electro.
Die Rezeptur war in allen Fallen

die gleiche (siehe Seite 22).

Untersuchungsgegenstand war

— wie es sich fur eine bayerische
Akademie nun einmal gehort

— eine echt bayerische Kostlichkeit:
die ,MUnchner Brez'n” (mehr zu
den regionalen Unterschieden bei
den Laugenbrezen finden Sie an
anderer Stelle in dieser Ausgabe).
Die folgenden sechs Fuhrungs-
und Backvarianten standen zum Ver-
gleich:

Gegart (ungelaugt) gefrostet;
Stikkenofen

Gdrunterbrechung (<18 °C);
Stikkenofen

Garverzogerung (-5 °C);
Stikkenofen

Gegart (ungelaugt) gefrostet;
Etagenbackofen

Gdrunterbrechung (<18 °C);
Etagenbackofen

Garverzogerung (-5 °C);
Etagenbackofen

Der Backvergleich hat gezeigt, dass
mit den unterschiedlichen FUhrungs-
arten auf beiden Backofensystemen
ausgesprochen wohlschmeckende,
attraktive Brezen gebacken werden
kénnen, selbst wenn man - wie bei
diesem Backvergleich — vom gleichen
Grundteig ausgeht. Im individuellen
Einzelfall bietet freilich sowohl die
Rezeptur als auch die FUhrung noch
eine Vielzahl an speziellen Optimie-
rungsmoglichkeiten an. >

Bodenkruste dinner starker Glanz ,wild” aufgeplatzt Brazeln mehr anliegend deutlicher Blechabdruck

Boden flacher

intensiverer Glanz

e~

"

hochgezogene Brezenform (Teigfuhrung) nicht ,so wild” gerissen Oberflache ,glatt-verschwommen

. Oberfléche rustikal aufgeplatzt schmaler Boden Boden breiter Bruch nicht so kurz

LSstumpfere” Oberflache; Bldschenbildung

intensiverer Geschmack

Boden runder

kirzerer Bruch

Bodenkruste dicker muUrbe Kruste Oberflache rustikal Oberflache ,relativ glatt” Krume gréber
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Den Vergleich der verschiedenen
FUhrungsarten gibt es auch

als 70 x 100 cm groBes Poster.
Einfach mit der beiliegenden
Rickantwort anfordern!

= v -

Minchner Brezen
nach Rezeptur der Bayerischen
Backerfachschule Lochham:

2.300 g Weizenmehl
Typ 550 (100 %)

363 g Weizensauer TA 200 (16 %)
Gekihlt verarbeiten!

25 g Flussigmalz (1,1%)
75 g Olivendl (3,3 %)
60 g Backmittel (2,6 %)
100 g Hefe (4,3 %)

50 g Salz (2,2 %)

1.060 g Wasser (46 %)

4.033 g Brezenteig

Kneten: 6 +4 min.
Teigtemperatur: 23 °C
Teigruhe: keine
Pressengare: 8 min.

Backtechnik

Die geringsten Unterschiede zwischen
den Backofensystemen zeigt die
gdrunterbrochene Breze, allerdings
auch die am wenigsten ausgepragten
wilden Risse, die fur die bayerische
(und besonders fur die Minchner)
Breze eigentlich arttypisch sind.
Nimmt man diese Risse als MalB-
stab, so kommen die auf der Etage
gebackenen, gegart gefrosteten
Brezen dem Idealtypus am ndchsten,
dicht gefolgt von den ebenfalls auf
der Etage gebackenen, gdrverzoger-
ten Brezen. Generell neigen die auf
der Steinplatte gebackenen Brezen
wegen des direkten, intensiven
WérmeuUbergangs am Boden eher
zum Reif3en als die rundum gleich-
maBig mit HeiBluft beaufschlagten
Brezen aus dem Stikkenofen.

Der unterschiedliche Temperatur-
Ubergang zeigt sich auch in einem
insgesamt runderen, auBerdem
intensiver und breiter in die Krume
hinein gebrdunten, also auch
réscheren und aromatischeren
Brezenboden.

Stellt sich der Bécker die Schlussel-
frage, welche Breze er am schnell-
sten backbereit bekommt, schlagt
das Pendel leicht zugunsten der ge-
gart gefrosteten Breze aus, die mit
ihrem langfristigen Lagerhorizont
auch organisatorisch recht einfach
zu handhaben ist — sicherlich ein
mafBgeblicher Grund dafir, dass
Luftfahrtgesellschaften wie die Luft-
hansa’ viel MUhe investiert haben,
um diesen Herstellungsweg fur ihre
speziellen Zwecke zu optimieren.

Beim Vergleichsbacken in Lochham
wurden die Brezen ungelaugt ge-
frostet, also erst vor dem Backen
gelaugt. In der Praxis haben un-
gelaugt gegart gefrostete Brezen
den Vorzug einer langeren Haltbar-
keit auf ihrer Seite. Lebensmittel-
rechtlich ist eine Laugenkonzentration

von maximal 4 % zuldssig.
In der Praxis hat sich eine Konzen-
tration von 3,5 % sehr gut bewdhrt.

Zum AbschluB einige Praxistipps:

Vor dem Backen sollten die
Brezen — am besten vor einem Venti-
lator — absteifen. Zum einen behal-
ten die Brezen beim Laugen besser
ihre Form, zum anderen kann durch
die trockene Teigoberfléche die Lauge
nicht so tief in den Teigling eindrin-
gen, was eine dinnere Kruste und
vor allem die zarte Rosche fordert.

FUr einen guten Geschmack ist
nicht nur die Laugenkonzentration,
sondern auch die Eintauchzeit von
entscheidender Bedeutung.

Nach dem Laugen sollten die Bre-
zen nicht zu lange vor dem Ofen
stehen bleiben.

Sparen Sie nicht am Brezensalz
zur geschmacklichen und optischen
Aufwertung der Brezen.

Die Brezen wurde ursprunglich
nur mit offenem Zug gebacken.
Durch die verschiedenen Teigfuhrun-
gen und Verbraucherwinsche wer-
den heutzutage die Brezen zur besse-
ren Entwicklung mit geschlossenem
Zug angebacken und mit offenem
Zug résch ausgebacken.

Speziell im Stikkenofen sollten
die Brezen mit etwas Schwaden ge-
backen werden, um die Entwicklung
zu férdern.

Ohne Dampf im Ofen wird der
Glanz gefordert. Mit Schwaden wird
zwar das Volumen groBer, aber der
Glanz nimmt ab.

Rechts: Nach der ganzen Mih’ schmeckt ein def-
tiges Rauchbier doppelt gut, wie H. Spdth,
R. Klopp und A. Kleinle (v.l.n.r.) gerne bestdtigen.






Unterwegs
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SHeute back’ ich,

morgen brau’ ich”

Das Brauen und das Backen sind
einander artverwandte Hand-
werke. Beide nutzen die gleichen
Rohstoffe Getreide und Hefe,
daher gibt es auch bei den Ver-
arbeitungsprozessen auffillige
Parallelen, und die Endprodukte
zdhlen in beiden Fdllen von den
allerersten Anfingen der Mensch-
heitsgeschichte bis heute zu den
Grundnahrungsmitteln.

Es hat daher durchaus seine Rich-
tigkeit, wenn man im Kulmbacher
Monchshof beiden Handwerken
unter einem gemeinsamen Dach
ein jeweils spezialisiertes Museum
gewidmet hat.

In der Endausbaustufe sollen sogar
vier Abteilungen enthalten sein,

die dann unter dem einladenden
Motto ,Kultur und Genuss unter
einem Dach” das Thema Lebens-
mittelhandwerk und —industrie

in (Nord)Bayern umfassend abdecken
(geplant sind weitere Spezialmuseen
zu GewdUrzen und zu Wurst- und
Fleischwaren). Fir uns und unsere
Leser von ganz besonderem Interesse
ist freilich das im Herbst 2008 neu er-
offnete Bayerische Bdckereimuseum.

Das Museum ist (wie das benach-
barte Brauereimuseum auch) eine
eigenstdndige, wenn auch eine von
der lokalen Industrie groBzigig un-
terstUtzte Institution. Es gehort einem
Tragerverein, der die Ausstellungs-
rdume bei der Kulmbacher Brauerei

angemietet hat. Den Start haben
unter anderem Fordermittel der EU-
Gemeinschaftsinitiative Leader+
beguUnstigt. Unter der bayerischen
Flagge segelt das Bdackereimuseum
Ubrigens mit gutem Grund und

mit fachlichem Segen.

Die Experten der Bayerischen Landes-
stelle fur nichtstaatliche Museen
haben den Bestand an Exponaten
und das Ausstellungskonzept einer
eingehenden Prufung unterzogen
und sind dabei zu dem Schluss
gekommen, dass das Museum Be-
deutung fur den gesamtbayerischen
Raum beanspruchen und sich daher
auch Bayerisches Béckereimuseum”
nennen darf.

Oben: Historisches Backerwappen

Unten: Das Museum
im Kulmbacher Ménchshof

Links: Blick in die fantastisch
gestaltete Ausstellung
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Wam nchi

Man nehme:
Ein hervorragendes, engagiertes
Ausstellungskonzept ...

... das ,Panem et Circenses” (rechts)
nicht auBen vor ldsst,

ein komplettes Backhduschen

aus dem 17. Jahrhundert (Mitte) ...

Unterwegs

leighereatimg]

,Backkultur erleben” lautet das Uber-
greifende Motto des Museums.

Die komfortabel weitrdumige und
ganz nebenbei duBerst abwechs-
lungsreich und attraktiv aufbereitete
Pr&sentation néhert sich diesem
Thema auf zwei ineinander verwo-
benen Wegen. Der Hauptpfad folgt
(gewissermaBen ,verfahrenslogisch”)
dem Weg des Getreidekorns vom
Acker Uber die Mthle und die Back-
stube bis hin zum Bdckerladen und
auf den Frihstuckstisch.

In dieses Grundmuster eingestreut
sind immer wieder spannende Seiten-
blicke auf die Brotkultur historischer
Epochen, etwa zur Bedeutung des

Brotes im dgyptischen Totenkult,

zu ,Brot und Spielen” im antiken Rom
oder zu den Auswirkungen von
Kunstdionger und Dampfmaschine
auf die Versorgungssituation der
Menschen zu Zeiten der Industri-
alisierung. Der Besucher erfahrt
aber auch mehr Uber die Essgewohn-
heiten im Wandel der Zeit, Gber

die Brotkulturen ferner Lander oder
zur Rolle von Brot in Brauchtum

und Religion.

Eine langweilige ,Vitrinen-Lehrschau”
ist das Museum jedenfalls nicht.
Sorgfdltige Inszenierungen der Aus-
stellungssticke, eine kluge Bildaus-
wahl und eine Vielzahl interaktiver
Horstationen machen den Rundgang




zum abwechslungsreichen Erlebnis.
Neben seinen vielen kleinen Expo-
naten kann das Museum auch

mit einer Vielzahl originalgetreu re-
konstruierter Bauten und Anlagen
aufwarten.

Der Rundgang beginnt sogleich

mit einem Backhduschen aus dem
17.Jahrhundert (aus Barnhof im
Landkreis Kulmbach), dicht gefolgt
von der zwar nicht funktionstich-
tigen, aber originalgetreu imposant
auf ganze drei Stockwerke ausge-
breiteten, vorbildlich nach Funkfions-
gruppen erklérten Neidsmuhle vom
Rittergut Thurnau. Eine komplett ein-
gerichtete, historische Backstube fehlt
ebenso wenig wie ein alter Tante-
Emma-Bdckerladen, der im Museum
so wieder aufgebaut worden ist,

wie ihn einst die ,Becken Gretel” in
Neuensorg hinterlassen hat, als sie
1984 im 84sten Lebensjahr verstarb.
Vor allem jungere Besucher durfte
die Beobachtung Uberraschen, dass
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bis vor gar nicht allzu langer Zeit ....sowie eine Uber drei"Stock‘iverke
tatsdchlich der ganze Grundbedarf ;T:::T:em::;eﬂ:;t::z ':J’f:::. ..
for das menschliche Haushalten auf

derart winziger Flédche angeboten

werden konnte — Mausefallen, Flie-

genfdnger, Schrubber, Schnirsenkel

... mit liebevollen Details
(links: Lebkuchenmodel
von 1872) aufwartet ...



... und mit dem kompletten
~Jante-Emma-Laden” der Neuensorger
.Becken Gretel” wehmutig-nostal-
gische Stimmung aufkommen lasst;
ein Konzept, das auch Utensilien

der jingeren Vergangenheit (rechts:
Backformen) vorstellt, ...

und Schulhefte ebenso inklusive
wie das gar nicht so kleine Back-
warensortiment.

Aber nicht nur Gerdtschaften, Hand-
werkszeug oder Baulichkeiten

des Bdackerhandwerks werden aus-
gestellt, auch der Widerhall, den

das lebensnotwendige tdgliche Brot
(oder gerade sein Ausbleiben in Not-
zeiten) in der Kunst gefunden hat,

ist Thema des Museums. So steht
die Zeichnung ,Brot” von Kéthe Koll-
witz, die den Mangel beredt ins Bild
setzt, neben dem gleichnamigen
Hoérspiel von Wolfgang Borchert.

Und weil ganz am Ende des Rund-
gangs eine lebendige Backstube

mit einem heiBen Backofen wartet
(ein schwarzer MIWE condo Ubrigens),
kénnen die Besucher auch gleich




probieren, wie gut frische Backwaren
schmecken.

Sigrid Daum, die Leiterin der Museen,
ist sich allerdings bewusst, dass gute
Exponate und frische Backwaren
alleine die Menschen nicht nach
Kulmbach locken wirden: ,Es reicht
nicht, das Museum froh auf- und
abends zuzusperren.” Sie hat daher
eine Vielzahl touristischer Pakete
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... wobei auch ein moderner
MIWE condo seine Wiirdigung
erfdhrt - nicht nur dann,

wenn der ehemalige Ober-
meister der Kulmbacher Bécker
seinen Stammtischkollegen
gewaltige, duftende Schinken
in Brotteig serviert.

Wenn ein Museum so lebt,
wenn jedes mogliche Besucher-
interesse befriedigt wird

(unten: zunehmende Industriali-
sierung / Mechanisierung ab der
Mitte des 19. Jahrhunderts), ...

Unterwegs

geschnrt und wirbt mit ihren Schét-
zen aktiv auf touristischen Messen
oder bei Reiseveranstaltern. So viel
Aktivitat tragt heute schon Frichte:
Jahrlich kommen ungeféhr 40.000
Besucher in die Museen am Rande
von Kulmbach - die benachbarte
Plassenburg schafft deutlich weniger
Besucher, obwohl sie doch eine der
imposantesten Burganlagen
Deutschlands und das weithin sicht-
bare Wahrzeichen Kulmbachs ist.

Ndchster Schritt wird die Einrichtung
eines museumspddagogischen

Zentrums sein — sicher ein wichtiges
und lohnendes Vorhaben in einer
Zeit, in der immer mehr Kindern und
Jugendlichen jede Vorstellung davon
abgeht, wie Brot (und Bier) eigentlich
hergestellt werden. Alleine 2008

hat Sigrid Daum mehr als 60 unter-
schiedliche Gruppen aus Kindergdr-
ten und Schulen im Béckereimuseum
willkommen heilen kdnnen.

,Wir bieten nicht nur kindgerechte
Fohrungen an, sondern auch Aktio-
nen zu einzelnen Themen, die ge-
rade im Unterricht durchgenommen
werden.” erldutert Daum.

,Da ist neben der Theorie auch die
Praxis gefragt — und genau die kén-
nen wir bieten. Die Kinder kneten
Teig und backen ihr eigenes Brot.
Sie erleben, wie schwer das Korn
mit Reibstein und Morser zu Mehl
gemahlen werden muss.

Das kommt gut an und macht auch
uns viel SpaB!” Als ginge es darum,
Frau Daums Ausfohrungen noch

zu unterstreichen, macht sich gerade
eine Gruppe Kinder im Foyer des




Museums unter der Anleitung einer
Museumspddagogin freudvoll am
Teig zu schaffen. Sie feiern hier einen
Kindergeburtstag.

Kinftig sollen vermehrt auch Semi-
nare fur Schulklassen, Studientagun-
gen oder Verbandstreffen unter
erndghrungsphysiologischen, religio-
sen, sozialen oder wirtschaftlichen
Aspekten ihren Platz auf dem Termin-
kalender des Museums finden,

gibt Herbert Hofmann, Landrat a.D.
und stellvertretender Vorsitzender
des Trégervereins die Richtung fur

die Zukunft vor. Backer spricht

die Ausstellung nach Auskunft von
Museumsleiterin Daum vor allem
deshalb an, weil sie dort Gerdte
und Maschinen antreffen, mit denen
sie wahrend ihrer Ausbildung

noch gearbeitet haben oder die

sie aus dem elterlichen Betrieb noch
gut kennen. Und weil sie vermutlich
spuren, dass Sigrid Daum sich
einem anspruchsvollen Ziel ver-
schrieben hat:

,Uns geht es ganz klar auch darum,
die Stellung der Backer in der Ge-
sellschaft zu stdrken, ihren berech-
tigten Stolz zu stitzen und ihrem
Handwerk eine erstklassige Visiten-
karte abzuliefern”, erldutert die
Museumsleiterin. Und als sollte nun
auch noch bewiesen werden,

wie gut das dem Museum gelingt,
treffen wir beim Gehen noch zufdllig
auf Heinrich Schnirring, den ehema-
ligen Obermeister der Kulmbacher
Backer. Er schiebt gerade drei mdch-
tige Schinken im Brotteig in den
MIWE condo. Die mussen rechtzeitig
fertig sein, wenn sich die alten Herren
am Abend im weitrdumigen Foyer
zum Stammtisch treffen. Er strahlt
Ubers ganze Gesicht. Wir plaudern
ein wenig Uber das Backen gestern
und heute.

Und nun raten Sie mal, mit welchen
Backofen Schnirring sein Lebtag ge-
backen hat? B
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... wenn man nichts vermisst,

weder Back-Utensilien (links),

noch historische Herdtiiren (oben)
oder gar Schablonen zum dekorativen
Bepudern von siBen Spezereien,
dann ...

... wird man mit Besucher-
zahlen belohnt, von denen
die imposante Plassenburg

in der direkten Nachbarschaft
nur trdumen kann.




Back-Kultur
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- Laugenbrezen; zum Zweiten -

Globetrotter
mit Lokalkolorit

Laugenbrezen sind weltweit beliebt,
sehen aber noch nicht einmal in Deutschland iberall gleich aus.
Wir gehen den feinen Unterschieden auf den Grund.
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Vor dem herzhaften GenuB
braucht es ,den Stoff,
aus dem die Brezeln sind.

Back-Kultur

Im Suden Deutschlands sind sie

ein absoluter A-Artikel — gleich nach
den Brotchen (bei denen die Wert-
schépfung wegen des geringeren
Arbeitsanteils noch etwas héher aus-
fallt). Aber auch im Norden Deutsch-
lands sind sie l&ingstens heimisch
und in den 6stlichen Bundesldndern
seit Jahren erfolgreich dabei, sich
ihren Markt zu erobern.

Selbst auBerhalb der deutschen
Grenzen wdchst ihre Fan-Gemeinde
stetig. Aus dem fernen Japan reisen
Bdcker an, die wissen wollen, wie
es geht. Und in den USA dippt man
sie hip in Senf und andere Tunken.
Kurz: Sie sind auf dem besten Wege,
weltweit Karriere als kulinarische
Kosmopoliten zu machen. Die Rede
ist von den geschlungenen, meist
gesalzenen Brezen aus gelaugtem
Brezenteig, den Laugenbrezen.

Derartige Beliebtheit hat ihre guten
Grunde. Zum einen: Die Breze ist
ein Rund-um-die-Uhr-Gebdck, das
in besser gefuhrten Haushaltungen
und Hotels schon am Morgen mit
dem FrUhstick die kulinarische Buhne
betritt. Wer es eilig hat, der greift
auf dem Weg zur Arbeit im Voruber-
gehen beim Bécker um die Ecke
nach einer Butterbrezen fur den klei-
nen Hunger zwischendurch.

In MUnchen steht, so will es wenigs-
tens die Folklore, spdatestens zum
WeiBwurstfruhstuck die erste Brezen
auf dem Speisezettel.

Um die Mittagszeit ersetzt eine mehr
oder minder luxurios belegte ,Brezn”
ganz leicht eine ganze Mahlzeit.
Und im Brotkorb am Abend nimmt
sich eine Laugenbreze wiederum
ganz vorzuglich aus — zum Beispiel
zu einem zUnftigen ,Radi” (for Nicht-
Bayern: ein lamellenférmig geschnit-
tener und gesalzener RUbenrettich)
und zu einem frischen WeiBbier oder
gleich einer ordentlichen ,MaB".

Der zweite Vorzug der Laugenbreze
ist damit bereits angedeutet: Sie ist
schon solo ein kulinarischer Genuss,
der sich aber auch ohne EinbuBen
auf beiden Seiten mit Vielerlei kom-
binieren lasst. Mit Kdse Uberbacken.
Vor allem aber kann man sie schnei-
den und belegen, ohne dass sie
ihren eigensténdigen Charakter ver-
liert und zur bloBen Wurstunterlage
verkommt. Ob Butter pur, Salami,
Schinken, Kdse, mit und ohne Gar-
nitUre — der geschmacklichen Vielfalt
sind kaum Grenzen gesetzt.

Bdckermeister Gunter Franz, Fach-
lehrer an der Akademie Deutsches
Backerhandwerk in Weinheim (und
gebUrtiger Augsburger, also bayeri-
scher Schwabe), hat uns von einem
Hannoveraner Bdcker berichtet,

der Kopf schuttelnd durch die Augs-
burger Innenstadt lief und gar nicht
verstehen konnte, dass nahezu jedes
Kind im Kinderwagen eine Laugen-
breze in den Fingern hielt.

Damit kommt ein weiteres Argument
fur die Brezel ins Spiel: Sie ist — anders
als ein Brotchen - griffig auch fur
kleinste Kinderhdnde und perfekt
zum ,darauf Herumkauen”, auch
wenn man altersbedingt noch nicht
(oder schon wieder nicht mehr) den
ganz groBen Mund aufreiBen kann.



Backwarengourmets wissen einen
weiteren Vorzug der Brezel ins Feld
zu fuhren: Sie vereint auf kleinstem
Raum die ganze Bandbreite unter-
schiedlichster ,Bissgenusse”, von
den eher knusprig ausgebackenen
Armchen (,Brazeln” nennt sie der
Bayer — und hdlt damit die Fahne
des alten, kirchenlateinischen Wortes
Joracitellum” Armchen’ hoch) bis
hin zur saftigen, etwas grobporigen
Krume des Brezenbauchs. So gilt
das freilich nur fur die schwabische
Variante der Laugenbrezel, womit
wir schon mitten in den feinen regio-
nalen Unterschieden angekommen
sind.

Denn auch wenn es den meisten
Konsumenten gar nicht bewusst ist,
weil sie aus Gewohnheit oder aus
Mangel an Alternativen immer wieder
einfach zur heimischen Brezel greifen:
Die Laugenbrezel (Uber deren histo-
rischen Werdegang wir in der letzten
MIWE impulse ausfuhrlicher berichtet
haben) tritt heute in einer ganzen
Reihe unterschiedlicher, landschafts-
typischer Formen auf.

Die zwei markantest unterschiedenen
und zugleich bekanntesten Typen
der salzigen Laugenbrezel, namlich
die bayerische und die schwdbische
Variante, stellen wir in diesem Beitrag
einmal etwas genauer vor.

Dabei haben uns dankenswerter-
weise zwei Spezialisten zur Seite ge-
standen, die sich auf die jeweiligen
regionalen Besonderheiten schon
kraft ihres Amtes bestens verstehen:
Die schwdbischen Brezeln hat fur
uns GUnter Franz gebacken, seines
Zeichens Fachlehrer an der Akade-
mie Deutsches Bdckerhandwerk in
Weinheim. Die bayerischen ,Brez'n”
wurden im Zuge eines Vergleichs-
backens, tber das wir an anderer
Stelle in dieser Ausgabe berichten,
von Arnulf Kleinle gebacken, dem

Schulungsleiter der Akademie
des Bayerischen Béckerhandwerks
in Lochham bei Munchen.

Der wesentliche Unterschied der
beiden Brezen liegt im Querschnitt

von Bauch und Brazel (also den Arm-

chen): Wahrend die schwdbische
Brezel typischerweise eher konisch
zulaufende, deutlich dunnere und
daher auch knusprig ausgebackene
Brazeln und dafur einen bauchigen
Mittelteil mit saftiger, etwas grob-
poriger Krume aufweist, der vor
dem Backen geschnitten wird, um
kontrollierter zu reiBen, wird ihre
bayerische Schwester aus einem
insgesamt gleichmdBigeren Strang
geschlungen und im Regelfall auch
nicht geschnitten. Daher entstehen
beim Backen vor allem im Etagen-
backofen bei der bayerischen Breze

typischerweise unregelmdBige Risse,

die den rustikalen Eindruck des Ge-
bdcks noch verstarken.

Die Form der bayerischen Brezel
ist im Allgemeinen eher rundlich,
ihre Felder fallen nach der klassi-
schen Dreierteilung meist recht
gleichmaBig aus. Die schwabische
Brezel dagegen zeigt hdufig Uber
zwei kleineren, durch die Armchen
gebildeten Feldern ein groBeres
Feld am Brezelbauch. >
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Auch wenn wahre Meister(innen)
unglaubliche Stiickzahlen produ-
zieren - Brezenschlingen lernt

man nicht von heute auf morgen.

Wenn das Messer geziickt wird,
kénnen das nur ...
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... schwdbische Brezen werden.

Back-Kultur

Sie fallt daher eher etwas oval aus,
ihre Krume ist wegen des gleich-
maBigeren Strangquerschnitts im
Allgemeinen gleichmdBiger durch-
gebacken.

Mit diesem gleichmdBigen Strang-
querschnitt héngt auch zusammen,
dass man die bayerische Brezen
besser gesamffldchig durchschneiden
kann als ihr schwabisches Pendant,
dessen dinnere, knusprige Armchen
beim Durchschneiden brechen.
Daher ist die klassische ,Butterbrezen”
auch in aller Regel eine bayerische
Breze.

Die Unterschiede fangen allerdings
schon viel fruher an, namlich bei

der Rezeptur, und dort vor allem bei
der Fettzugabe. Wéhrend die Schwa-
ben sich diesbeziglich einmal gar
nicht von ihrer angeblich knauserigen

Seite zeigen und zwischen 3 und 5,
gelegentlich sogar bis zu 8 % Fett
(bezogen auf die Gesamtmehlmenge)
in ihre Brezeln mischen, belassen es
die Bayern Ublicherweise bei 1,5 bis
3,5% Fettzugabe; manche halten
dabei bis heute aus Geschmacks-
grunden am Schweineschmalz als
Backfett fest, auch wenn die ,Brez'n”
dann fur hartgesottene Vegetarier
oder gldubige Muslims als Delika-
tesse eher nicht in Frage kommt.

Es liegt nahe, dass die schwabische
Brezel schon wegen ihres héheren
Fettgehalts ,saftiger”, mit einer etwas
lockereren Krume und insgesamt
Lsofter” auftritt als das markanter
rustikale bayerische Laugengebdck,
das, wenn es seinem Namen Ehre
machen will, beim Brechen richtig
knacken muss. In der schwdbischen




Breze steckt zudem im Einzelfall
auch etwas mehr Hefe als in der
bayerischen, aber ansonsten dhneln
sich die Zutaten und die Verarbeitung.
Beide Brezelvarianten kénnen mit
und ohne Vorteig hergestellt werden,
wobei die Zugabe von Vorteig eine
langere FUhrung und damit eine
bessere Aromabildung und ldngeren
Frischeerhalt bedeutet.

AuBerhalb Bayerns liegt Ubrigens
meist die schwdbische Brezelform

in der Ladentheke, aber schon inner-
halb Bayerns gibt es markante Un-
terschiede — und damit kommen

wir noch einmal zu Gunter Franz
und Augsburg zurtck. Die MUnchner
namlich bevorzugen gegentber

der bayerischen, die in Augsburg
angeboten wird, eine noch einmal
Jsortenreinere” Brezelform mit einem
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ganz gleichmaBigen Strang und
einem knopfférmig ausgearbeiteten
Brazelende. ,Die ist ganz extrem”,
sagt der bayerische Schwabe Franz
dazu, ,und bei uns zu Hause in
Augsburg eigentlich schon nicht
mehr zu verkaufen.”

Unter Kennern kommt es eben auf
die feinen Unterschiede an.

Eine spezielle Besonderheit beim
Produktionsablauf der Brezel ist
—wiederum in beiden Fdllen —
die Kuhlung nach der Stuckgare,
die die Gare stoppt und eine Ver-
festigung des Teiggefuges bewirkt.
Die Gefahr, dass sich die Brezel
beim anschlieBenden Belaugen
verformt, wird dadurch verringert.
A propos Belaugung: Es ist eben
diese Natronlauge (meist in einer
3 bis 3,5%-igen Konzentration),

Die Bayern missen ohne Schnitt
ausk 1 - statt d gibt
es ,,muskulosere” Arme.
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Perfektes Abbacken im Etagen-
backofen, wie hier im MIWE electro.

Back-Kultur

die den gelaugten Gebdcken zu ihrer
typischen Braunférbung und zu
ihrem intensiven Geschmack verhilft.
Sie reagiert mit der Teigoberfléche,
baut Stérke zu Dextrinen ab, verdn-
dert die Mehlproteine und fuhrt so
zu einer intensiven Maillard-Reaktion
beim Backen. In der Bdckerei werden
die Brezen heute Ublicherweise kalt
belaugt”. Dabei entstehen weniger
stechende Dampfe als bei der HeiB-
oder Kochendbelaugung.

Bei feuchtem Wetter farbt die Lauge
erfahrungsgeman langsamer.
Erfahrene Bdcker lassen ihre Brezen
dann etwas lénger im Backofen

und fahren dafur bei Bedarf eher

die Backtemperatur etwas zurick.

Auch wenn heute Schlingroboter

die unterschiedlichsten Brezelformen
in groBen Stuckzahlen beherrschen:
Kein Bdcker kommt in der Ausbildung
darum herum, auch das handische
Schlingen einer Breze zu erlernen.
Die Ausbilder der Fachakademien
haben ganz gegen ihre sonstige Ge-
wohnheit ein wenig aus der Schule
geplaudert und uns verraten, dass
mancher Bécker durchaus mehrere
Monate braucht, bis er das Schlingen
,aus dem FF" beherrscht. Dafur brin-
gen es Meister ihres Fachs - gar
nicht selten sind es Meisterinnen —
mit einiger Ubung mitunter auch

manuell auf bis zu 1.000 Brezen

in der Stunde und machen damit
den modernen Robotern durchaus
respektable Konkurrenz.

Eines mogen Brezen — ganz gleich,
wo sie zu Hause sind und wie sie
hergestellt werden - Ubrigens gar
nicht: Liegen und auf Kunden warten.
Laugenbrezen verlieren ganz rasch
ihren spezifischen Charakter und
sollten daher stets absolut frisch,
also maximal eine Stunde alt, sein.

Hier schldégt einmal mehr die Stunde
des Frischebackens im Laden oder
in der Gastronomie, und dabei haben
MIWE Anwender bekanntlich beste
Karten.

Ganz gleich, ob Sie den einfachen
Weg gehen und zugekaufte TK-Ware
ins Programm nehmen oder sich

mit Produkten aus eigener Produktion
erfolgreich von der Masse abheben
mochten (und diese gegart frosten
oder via Gdrunterbrechung /Garver-
zégerung fohren wollen) — fur alle
Fdlle und fur jede Ladensituation
finden Sie bei MIWE den Backofen,
mit dem Sie ofenfrische Brezen vor
den Augen des Kunden backen kon-
nen, dass ihn der HeiBhunger nur so
anfdllt: Per Konvektion mit dem Top-
Brezelbdcker MIWE aero (da passen
zum Beispiel 24 Brezen auf ein 60/
80er Blech), klassisch auf der Herd-
platte im MIWE condo (meist eben-
falls mit 60/80er Blech), oder ganz
frech mit dem neuen MIWE cube:fire,
dessen 60/40er Backblech Platz for
12 Brezen bietet. FUr gréBere Volu-
mina stehen im Bedarfsfalle auch
der MIWE roll-in und der MIWE electro
parat.

So dass Ihnen eigentlich nur noch
eine Frage zu kldren bleibt: Halte

ich’s nun lieber mit den wackeren
Schwaben oder mit den rustikalen
Bayern? l



Messetermine

V] 472
Budapest/Ungarn
21.-24.02.2010

Gulfood
Dubai/VAE
23.-26.02.2010

Bakkerij Dagen
Amsterdam /Niederlande
28.02.-02.03.2010

Salima
Brunn/Tschechien
02.-05.03.2010

Europain
Paris /Frankreich
06.-10.03.2010

internorga
Hamburg /Deut schland
12.-17.03.2010

Alles fir den Gast
Salzburg / Osterreich
11.-14.04.2010

ibatech
Istanbul /TUrkei
15.-18.04.2010

N

Messetermine /Impressum

Die Genuss, OBA
Wels / Osterreich
24 -27.04.2010

Bakery Show Case
Toronto /Kanada
16.-18.05.2010

Siab
Verona/ltalien
22.-26.05.2010

Polagra
Posen/Polen
12.-16.09.2010

Intercool
DUsseldorf/Deutschland
12.-15.09.2010

Modern Bakery
Moskau/Russland
11.-14.10.2010

Sudback
Stuttgart/Deutschland
16.-19.10.2010

IBIE
Las Vegas /USA
26.-29.10.2010
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