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Bdckerei Burkard, Pommersfelden

Aller guten Dinge sind drei

Die Bdckerei Burkard setzt erstmals MIWE-Backoéfen
ein. Aus gutem Grund: Der MIWE roll-in e+ vereint beste
Backergebnisse mit effizientem Energieverbrauch und
intuitiver Steuerung. Ein Kerntemperaturfihler im MIWE
roll-in e+ unterstitzt die Qualitdtssicherung bei Broten.

Backermeister Robert Burkard hat gleich alle drei seiner
Stikkenofen ausgetauscht. ,Die waren verbraucht und der
Service des Herstellers hat nicht mehr gestimmt”, blickt er
zurUck. Nachdem er sich verschiedene Ofenmodelle ange-
schaut hat, fiel die Entscheidung zugunsten des MIWE
roll-in e*. Ein niedriger Energieverbrauch ist wichtig. Doch
noch wichtiger ist das Backergebnis”, begrindet Burkard
seine Kaufentscheidung.

Der MIWE roll-in et vereint beides. Dank der neuen Stikken-
ofen hat die Béckerei zudem ganz neue Moglichkeiten des
Backens. Gerade mit Blick auf Kleingebdcke wie Semmeln
wird eine hohe GleichmaBigkeit des Backergebnisses
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erzielt. Neben einer durchdachten Luftfthrung und Luftmen-
genregelung (MIWE aircontrol), liegt dies am atmosphdiri-
schen Standarddruck in der Backkammer.

Beim ,Atmosphdrischen Backen” sorgt die Technik fur einen
gleichmaBigen Druck in der Backkammer. So ist das Backer-
gebnis unabhdngig von einem Kamin, der nicht zieht, einer
sich verdnderten Wetterlage oder auch von einem ungins-
tigen Luftdruck im Raum. Robert Burkard: ,Wir haben jetzt
eine GleichmaBigkeit, wie wir sie noch nicht erlebt haben.”

Noch wichtiger ist fur ihn allerdings die Qualitét der Kleinge-
bdcke an sich. Neben eigenen Standorten wie im Stamm-
haus, in dem seit Uber 250 Jahren gebacken wird, ist die
Bdckerei vornehmlich in Vorkassenzonen von Lebensmit-
telmarkten prasent. ,Nicht nur da merken wir den Wettbe-
werbsdruck”, zeigt Burkard seine Erfahrungen auf.

Seine Strategie dagegen: Etwas Besonderes bieten. Das
macht die Traditionsbdckerei zum Beispiel mit ihrem
Alleecafé am Stammsitz in direkter Nachbarschaft eines
alten Schlosses. Touristen, aber auch Einheimische, sind —

Das Backergebnis hat Backermeister Robert Burkard beim MIWE roll-in et Gberzeugt. Ganz nebenbei spart er mit den neuen Ofen zudem noch viel Energie.
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Die Burkis werden im MIWE roll-in e* besonders knusprig in der Kruste
und bleiben mit ihrer fein-feuchten Krume lange frisch.

hier gern gesehene Gdste. Das zweite groBe Objekt ist
das ,Café B” in Gremsdorf im Gewerbegebiet. Ein Drive-In-
Schalter bietet Autofahrern die Méglichkeit, schnell zu den
Burkard-Kostlichkeiten zu kommen. Diese verpassen aller-
dings etwas: Die nach Feng-Shui-Grundsdtzen gestaltete
Filiale strahlt im Ladenbereich, Gastraum und Wintergarten
viel Warme und Atmosphdre aus.

Das alleine reicht naturlich noch nicht aus, um erfolgreich
zu sein. ,Wir mUssen auch besondere Gebdcke bieten, die
nicht vergleichbar sind”, fordert sich Robert Burkard immer
wieder selbst heraus. Saaten und Kérner werden in den
Teigen als Kochstuck zugegeben. In einem Kremkocher
werden sie dafur hergestellt. Robert Burkard hat au3erdem
einen Teigabwieger angeschafft, der auch angegarte und
sehr weiche Teige schonend abwiegt. Mit der stressfrei-

en Teigbearbeitung kann eine ganz neue Produktqualitét
hergestellt werden.

Womit wir spatestens jetzt wieder bei den neuen MIWE roll-
in et wdren! Denn was nitzt eine lange, aromabildende
Teigfuhrung, wenn das Backergebnis nicht passt? Robert
Burkard zeigt die ,Burkis”, ein Gebdck das er neu im Sorti-
ment hat. ,Die werden in den neuen Stikkenofen schoner
als im Etagenbackofen”, freut er sich. Die Burkis sind aus ei-
nem Weizen-Roggen-Teig, sehr locker in der Krume, jedoch
auch mit einem sehr hohen Krustenanteil.

Wenn Robert Burkard von ,schéner” spricht, dann meint er
innere und duBere Werte des Kleingebdckes gleicherma-
Ben: ,Die haben eine unheimlich saftige Krume und eine
feinsplittrige Kruste mit einer langen Résche.” Ja, so muss

Mit Backwaren in hochster Qualitéit behauptet sich die Backerei Burkard
erfolgreich am Markt.

ein Produkt sein, mit dem sich ein Handwerksbdcker vom
industriellen Wettbewerber abheben kann. ,Da fragt auch
keiner nach dem Preis, wenn es richtig gut schmeckt”, be-
schreibt der Backermeister seine Erfahrungen.

Derartige Produkte hat er inzwischen ganz viele im Sorti-
ment. Da wdren zum Beispiel die ,Roggis”, rustikale Rog-
genbrotchen oder der ,Scharfe Peter, ein léingliches Gebéick
mit extrem wirziger Note. ,Renate” ist ein helles Dinkelbrét-
chen aus der Urgetreidesorte Oberkulmber Rotkorn. Noch
einen Schritt weiter geht Robert Burkard beim Dinkelbrot.
Das Getreide dafur baut der Backermeister selber an - so-
gar in Bioland-Qualitét.

Dinkel hat den Vorteil, dass es dank seiner Schale — man
spricht hier von Spelz — sehr gut vor schadlichen Umwelt-
einflussen geschitzt ist. Es hat einen hohen Stellenwert bei
erndhrungsbewussten Verbrauchern. Allerdings ist Dinkel
nicht einfach zu verbacken. ,Dinkelbackwaren neigen dazu,
schnell auszutrocknen”, berichtet Béckermeister Burkard.

Und wieder kommt der MIWE roll-in e+ ins Spiel. In seiner
neuesten Generation ist der Stikkenofen mit einem schnurlo-
sen KerntemperaturfGhler ausgestattet. Das heift, der Kern-
temperaturfhler kann wdhrend des gesamten Backvorgangs
im Produkt stecken bleiben. ,Wir sefzen ihn regelmaBig zur
Qualitgtskontrolle und Optimierung des Backprogrammes bei
Broten ein”, erkldirt Robert Burkard die Praxistauglichkeit.

Interessant ist der Kerntemperaturfuhler bei allen groBvolumi-
gen Produkten, wie Broten, aber auch bei Kuchen, Zépfen und
Stollen. So sollte beispielsweise bei Kdsekuchen die Kern-



temperatur 93° Celsius betragen. Ist diese erreicht, kann der
Kuchen ausgebacken werden. Es wird also nach Temperatur
und nicht vorrangig nach Zeit gebacken. So kann auf Schwan-
kungen der Rohstoffqualitéit besser eingegangen werden und
trotzdem wird immer das gleiche Backergebnis erzielt.

Zur Dokumentation des Backvorganges wird die vom Kern-
temperaturfUhler gemessene Temperaturkurve in der Steue-
rung des MIWE roll-in e+ fur vier Wochen gespeichert. Uber
USB-Anschluss oder Schnittstelle kann sie auch ausgelesen
und anderweitig archiviert werden. Erforderlich kann dies
zum Beispiel fUr die Dokumentation von Hygiene- und Qua-
litgtssicherungsmaBnahmen sein.

Damit der MIWE roll-in et innen wie auBen leicht sau-

ber gehalten und die Hygieneanforderungen umgesetzt
werden kénnen, haben die Konstrukteure von MIWE plane
Oberflachen geschaffen. In der neuesten Stikkenofenge-
neration, wie Burkard sie hat, wurde die Backkammer
diesbezuglich optimiert. ,Wé&nde, aber auch der Boden mit
dem Drehteller sind absolut reinigungsfreundlich”, zeigt der
Bdckermeister seine Erfahrungen auf.

Die Backverldufe kann Robert Burkard in der Touch Control

Am Stammisitz betreibt Burkard das Allee-Café, dass neben Einheimischen
auch viele Gaste des nahegelegenen Schlosses besuchen.

Steuerung MIWE TC genau einstellen. Ein groBer Glas-
Touchscreen neben der TUr sorgt for den notigen Uberblick.
Intuitiv lassen sich die Backprogramme aufrufen. FUr jedes
Backprogramm kénnen bis zu acht Backschritte mit unter-
schiedlichsten Einstellungen hinterlegt werden.

Der Mitarbeiter am Ofen muss nur noch das Programm
auswdhlen und kann bei Erreichen der Backtemperatur
sofort backen”, beschreibt Robert Burkard. Fir ihn ist das
einfache und sichere Handling eine weitere Grundlage, um
eine gleichmaBige Produktqualitéit erzielen zu kénnen.

Geschdftsfohrer: Robert + Gabriele Burkard
Pfarrer-Schonath-StraBe 7
96178 Pommersfelden

Filialen:
Mitarbeiter:

Produktion:

Verkauf:

Versand/ Logistik:

Verwaltung:
Preisbeispiele:

Semmel

Burki

Spezialbrétchen

Roggenmischbrot 1.000 g

Spezialbrot 750 g
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25, davon 5 Auszubildende
137 davon 6 Auszubildende
5
3

0,32 Euro
0,70 Euro
0,55 Euro
2,60 Euro
2,95 Euro

Stand: 1609



