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Backerei Plicker, Waldeck

Die Backerei Pliucker im Waldecker Ortsteil Alraft mit
27 Filialen und vier Verkaufsfahrzeugen entstammt
urspriinglich einer Mihle. Anfangs wurde das Brot nur
im Liefergeschdaft verkauft, bevor 1989 die erste Filiale
eroffnet und das Filialnetz bis heute Schritt fur Schritt
ausgebaut wurde.

Christian Plucker ist in der Béckerei Plucker fur die Produk-
tion verantwortlich. Der Béickermeister und Betriebswirt
des Handwerks hat auf den Uber 1.500 Quadratmetern
Produktionsflache die Zigel in der Hand, wéhrend sein
Zwillingsbruder Malte als Diplom-Betriebswirt (FH) fir den
kaufmadnnischen Teil des Betriebes zusténdig ist. Inhaber
der Bdckerei ist der Senior Walter Plucker.

Seit Kurzem sind drei neue Stikkenofen MIWE roll-in und ein
Wagenofen MIWE thermo-static bei der Backerei Plicker in
Betrieb. ,Mich hat bisher am Sonntagmorgen noch keiner
der Ofenbediener angerufen”, sagt Béckermeister Christian
Plucker. Das Backergebnis stimmt und die Bedienung ist
einfach. Sie erfolgt bei allen Ofen mit der neuen Steuerung
MIWE TC.

Ersetzt wurden drei Stikkendfen, die schon fast 20 Jahre alt
waren. Obwohl die Ofen noch funktionierten, wollte die Ba-
ckerei Plicker neueste Technik einsetzen. ,Weniger Energie-
verbrauch, eine einfachere Bedienung und die Kombination
mit einer Warmerickgewinnung sprachen fur eine Ersatz-
beschaffung”, zeigt Christian Plucker die Argumente auf.
Mit dem Backergebnis durch den Einsatz von MIWE-Ofen
war er zudem schon immer sehr zufrieden. MIWE war
deshalb erste Wahl.

Brot und inzwischen auch Broétchen sind der Hauptum-
satzbringer der Béckerei. Beim Backen nutzt die Bdckerei
Plucker traditionell verschiedene Ofensysteme. ,Wir haben
for jedes Produkt den passenden Ofentypen. Thermodl wird
for einen Durchlaufofen zur Brotherstellung genutzt.”

An die Heizkesselzentrale wurde jetzt auch der neue MIWE
thermo-static angebunden. Dieser mit Thermodl beheizte
Wagenofen vereint die Vorteile eines Etagenofens und
eines Stikkenofens miteinander: Backen wie auf Etage,
beschicken wie beim Stikken. Gebacken werden im MIWE
thermo-static vor allem Plundergebdcke, Blechkuchen und
Biskuitbdden.

Bdckermeister Christian Plucker ist von der einfachen Bedienung des Stikkenofens MIWE roll-in durch die neue Steuerung Touch Control MIWE TC Uberzeugt.
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Gleichbleibendes Bedienkonzept: drei Doppelstikkenbacksfen und die
neue Warmeruckgewinnungsanlage MIWE eco:nova.

Brotchen werden zwar auch in den Filialen gebacken,
doch der Grundumsatz wird am Morgen in der Alrafter
Backstube hergestellt. ,Unser Ziel ist es, moglichst nah am
Ausliefertermin auszubacken”, zeigt Christian Plicker auf.
.Da werden dann gleichzeitig auch entsprechend groBe
Mengen bendétigt.”

Deshalb hat sich die Béckerei Plucker wieder fir MIWE
roll-in jumbos entschieden — Doppelstikkendfen, die auf
geringfugig groBerer Stellfliche die doppelte Backfléche
aufweisen.

Der MIWE roll-inist ,der” klassische Stikkenofen schlechthin,
seit 40 Jahren auf dem Markt und seitdem technisch immer
weiter entwickelt worden. Christian Plucker ist mit dem
Backergebnis der Ofen aus Arnstein zufrieden: ,Sie backen
gleichmaBig und sind sehr effizient.” Gebacken wird in den
Stikkenafen das Brotchen- und Spezialbrétchensortiment
sowie Butterkuchen. ,Der MIWE roll-in kann fUr jedes Pro-
dukt die optimalen Backbedingungen erzeugen.”

Moglich wird dies mit MIWE aircontrol. Das System steuert
die Menge der umgewdlzten HeiBluft in der Backkammer.
Ein Dosiergitter ist dabei zwischen Heizregister und Back-
kammer eingebaut. Dessen Offnungsquerschnitt Iésst sich
von ,geschlossen” bis ,offen” in zehn Stufen einstellen und
auf diese Weise kann fur jedes Produkt das Luftmengenpro-
fil genau definiert werden.

In diesem Zusammenhang zeigt Christian Plucker noch
einen weiteren Vorteil auf: ,Wir backen in den neuen Back-
ofen im Schnitt um 30 °C niedriger.” Auch hierfur liegen die

Schnelles aufheizen, einfache Bedienung: Da wird backen Schuss auf
Schuss zum Kinderspiel.

Grunde in der verbesserten Technik, wie etwa dem hohen
Wirkungsgrad der Warmetauscher. Es liegt aber auch an
der MIWE aircontrol, weil Luffumwdlzung und Backtempe-
ratur im Verhdlnis zueinander stehen. Deshalb kann bei
hoherer Luftumwdlzung — innerhalb gewisser backtech-
nischer Grenzen — mit geringeren Temperaturen oder mit
verkUrzten Backzeiten gearbeitet werden.

Wenn Bdckermeister Plucker von gleichmaBig spricht, dann
meint er auch, dass selbst bei Teilbelegungen die Backwa-
ren gleich backen. Méglich wird dies durch die ,Zauber-
taste”, wie Christian Plucker sagt. In der Regel sind Back-
programme fir eine Vollbelegung der Ofen ausgelegt. Bei
einer Teilbelegung kommt es zwangsldufig zu verfélschten
Ergebnissen, sprich das Backgut kann sogar verbrennen.
Das ist eigentlich logisch, da die zugefuhrte Heizenergie for
die verringerte Backgutmenge entscheidend zu grof3 ist.

Um dies zu verhindern, hat sich MIWE einen einfachen,
jedoch genialen Trick einfallen lassen: Hier wird die Tempe-
ratur in der Backkammer nicht Uber die getaktete Brenner-
leistung gesteuert. Vielmehr vergleicht die Steuerung die
Ist-Temperatur im Backofen kontinuierlich mit einer Soll-
Kurve. Diese Soll-Kurve hat sich die Steuerung aus einem
JLerndurchgang” geholt.

Dazu muss man das Backprogramm lediglich einmal

bei Vollbelegung im ,Lern-Modus” ablaufen lassen. In der
Summe sind durch MIWE aircontrol und die selbst lernende
Mengenautomatik reproduzierbare, immer gleichméBige
Backergebnisse moglich.




Was er unter effizient im Zusammenhang mit dem MIWE
roll-in versteht, das erklért Béckermeister Plicker etwas
ausfhrlicher: ,Wir kdnnen Schuss auf Schuss backen, weil
die Ofen schnell wieder aufheizen. Die Beschickung mit den
Stikkenwagen ist schnell und die Bedienung ist einfach.”

Einfach ist die Bedienung deshalb, weil sich MIWE wieder
etwas Neues hat einfallen lassen. Die Bedienung der heu-
tigen Ofengeneration erfolgt mit TC-Steuerungen. Festpro-
grammsteuerungen wie MIWE FP oder Computersteue-
rungen wie MIWE CS sind bereits einfach zu bedienen und
bringen die gewinschten Backergebnisse. Doch mit der
TC-Steuerung geht man véllig neue Wege. TC steht dabei
fur Touch Control.

Das groB3e Touchscreen-Farbdisplay ist auch das Erste, was
bei der Betrachtung der Ofen auffallt. Absolut plan- und
feuchtigkeitsgeschitzt kommt es bereits baulich den Hygie-
neanforderungen in der Backstube entgegen.

.Ein Vorteil im Vergleich zu Tasten und Drehreglern”, sagt
Christian Plucker

Doch der Hygienevorteil der neuen TC-Steuerung ist bei
genauerer Betrachtung nur der kleinste Aspekt. ,Am wich-
tigsten war uns, dass jeder Ofenmitarbeiter den Ofen leicht
bedienen kann”, argumentiert Christian Plucker. Neben
festen Mitarbeitern an den Ofen gibt es eine Reihe von
Bdckern, die am Wochenende dort arbeiten. ,Wenn einer
unserer Mitarbeiter mal funf Wochen nicht gebacken hat,
dann hat er natrlich das ein oder andere vergessen.”

Bei der MIWE TC Steuerung ist dies kein Problem. ,15 Minu-
ten Einweisung genugten”, blickt Malte Plicker zurick. ,Die
gesamte Bedienung erfolgt sehr intuitiv und mit grafischen
Elementen.” So wird das richtige Programm einfach anhand
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eines Produktbildes ausgewdhlt. MIWE liefert bereits eine
Reihe von Produktbildern mit Ofen und Steuerung aus.
Jederzeit kdnnen auch eigene Produktbilder oder das Fir-
menlogo mit eingefigt werden.

Zwei Bedienervarianten kénnen Gber die MIWE TC abge-
rufen werden. Im Profi-Modus werden Backprogramme
erstellt und angepasst. Bis zu 250 Backprogramme kénnen
hinterlegt und in maximal acht Backschritten definiert wer-
den. Funktioniert sehr gut. Unnoétige MenUverdstelungen
gibt es nicht”, zeigt Christian Plucker seine Erfahrungen auf.
In grafischer Form ist der gesamte Backverlauf auf einen
Blick sichtbar. Die Einstellungen éndern kann jedoch nicht
jedermann, da der Zugang passwortgeschitzt ist.

FUr den Ofenbediener reicht der Easy-Modus vollkommen
aus. Ganz bewusst haben sich die MIWE-Ingenieure hier
auf das Wesentliche konzentriert: Programm auswdhlen
und Start dricken. Wobei man den Startknopf eigentlich gar
nicht dricken muss. Bereits auf Distanz ist die Start-Stopp-
Taste berGhrungssensitiv. ,Nur kurz die Hand davor halten”,
erklart einer der Backer von Plucker. Auf dem Bildschirm ist
im Easy-Modus das Backprogramm, die Soll- und Ist-Tem-
peratur sowie die Restbackzeit zu sehen.

Produkibilder oder auch die Backprogramme kommen in
der Béickerei Plucker Uber einen USB-Port in die Steuerung.
Die Backofen haben jeweils zwei davon; einen direkt an der
Frontseite bei der Steuerung. ,Uns reicht das”, so Christian
Plucker. Moglich wére auch der Anschluss Uber eine Netz-
werkschnittstelle (Ethernet), optional sogar Gber Bluetooth-
Anbindung oder WLAN, also ein Funknetzwerk.

Diese Anbindung ist besonders dann interessant, wenn
Betriebszustéinde abgefragt oder auch Backverléufe -

Konfektion der frischen Ware erfolgt noch in der Backstube.

Backen wie auf Etage, beschicken wie beim Stikken: Der Thermodlbackofen
MIWE thermo-static vereint die Vorteile beider Welten.
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Brot und Brétchen sind der Hauptumsatzbringer der Bdckerei Plucker.

protokolliert und im Rahmen der Qualitétssicherung aus-
gewertet werden sollen. Christian Plucker: ,Wir sind téglich
in der Backstube und wissen, was wie gebacken wird.” Er
nutzt diese deshalb heute noch nicht, sieht es allerdings als
Option im Rahmen einer vernetzten Produktion.

Denn die beiden Plicker-Brider und ihre Eltern denken
langfristig. Deshalb haben sie die Neuanschaffung der
Backafen auch unter dem Gesichtspunkt der Energieeffi-
zienz betrachtet. ,Die Energiekosten sind schon heute ein
Thema. Der Umweltschutz wird sicherlich noch mehr in den

Auch die Warmertckgewinnungsanlage MIWE eco:nova wird mittels Touch
Control MIWE TC gesteuert.

Mittelpunkt ricken”, argumentiert Malte Plicker.
Zusammen mit den neuen Backdfen wurde die Energie-
rockgewinnungsanlage MIWE eco:nova eingebaut. War-
metauscher entnehmen die Energie der Abluft und den
Schwadenddmpfen der neuen Backdéfen.

13.000 Liter heiBes Wasser werden in zwei Pufferspei-
chern gesammelt, bevor sie zur Geb&udeheizung und zur
Wasserautheizung der Kistenwaschanlage genutzt werden.
Auch die MIWE eco:nova wird mit Touch Control MIWE TC
gesteuvert.

Inhaber: Walter Plicker, Backermeister
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34513 Waldeck, OT Alraft

Filialen:

Mobiler Verkauf:
Mitarbeiter

Produktion:

Verkauf:

Versand/Logistik:

Verwaltung:
Umsatzaufteilung:

Verkauf Gber eigene Filialen:

Liefergeschaft:
Preisbeispiele:

Kaiserbrétchen

Spezialbrétchen

Alrafter Landbrot 1250 g

Spezialbrot 500 g

27

32, davon 3 Auszubildende
120, davon 15 Auszubildende
15

4

85%
15%

0,26 EUR
0,36-0,46 EUR
2,80 EUR
2,55 EUR
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