
Seit Januar 2013 Ist die er-
weiterte Verwiegungsanlage 

in Müllers neuer Backstube in 
Betrieb. Durch größtenteils Im 

Nebenraum untergebrachte 
Zuleitungen entstand eine 
aufgeräumte, pflegeleichte 

Teigmacherel. 

Flexibles System 
l994 nahm das Backhaus Müller aus Stockheim seine 
erste Siloanlage von AT Hefele in Betrieb. Für den Umzug 
in die neue Bockstube erweiterte Daxner International 
die Kapazität des Verwiegungskonzeptes und installierte 

eine neue Optidos Rezeptsteuerung. 

Vor fast genau einem Jahr bezog die Familienbäckerei 
Müller ihre neue Firmenzentrale in der oberfränkischen, 
nahe der Stadt Kronach gelegenen Gemeinde Stockheim. 

Hier hatten Bäckermeister Adelbert Müller und seine Frau Edith im 
Jahr 2011 ein geräumiges Gewerbegebäude gekauft, in dem zuvor 
ein Produktionsbetrieb für Pflegeartikel eines ehemaligen, weithin 
bekannten Versandhauses untergebracht war. Mit viel Eigeninitia-
tive, Herzblut und Fachkenntnis ging es gemeinsam mit den beiden 
SöhnenPeter-seit 2007 Diplom-Kaufmann- und Ulrich- Bäcker-
meister in nunmehr vierter Generation- an die Planung der neuen 
Backstube. In der mittlerweile 102-jährigen Tradition des heute 16 
Filialen zählenden Unternehmens sollte dies der dritte Umzug sein. 
Wie schon vorher, waren aufgrund steigender Nachfrage nach Mül-
lers Backwaren die räumlichen Kapazitäten des alten Betriebes nach 
mehreren Erweiterungen so weit ausgereizt, dass ein reibungsloser 
Produktionsfluss kaum mehr möglich war. Inmitten der Umbau-

arbeiten traf die Biickerfamilie im November 2012 ein schwerer 
Schicksalsschlag: Plötzlich und unerwartet verstarb Firmenchef 
Adelbert Müller im Aller von nur 57 Jahren. Zu diesem Zeitpunkt 
-die Vorbereitungen für den Umzug liefen bereits auf Hochtouren 
-blieb seiner Frau l•:dilh und den beiden Söhnentrotz des großen 
Verlustes wenig Zeil zum Rasten. Mit vereinten Kräften sowie der 
Hilfe von Milarhcilem und Zulieferem konnten sie im Januar 2013 
den Betrieb in der neuen, geräumigen Backstube aufnehmen. 

Rationalisierung. Schon Adelbert Müller war stets bemüht, Ar-
beitsprozesse zu optimieren und zu rationalisieren, ohne jedoch da-
durch zwingend Arbeitsplätze einsparen zu wollen. Vielmehr wollte 
er seinen Milal"iwilern schwerere Arbeiten, wie beispielsweise das 
Transportieren von Mehlsäcken, erleichtern, damit sie sich mehr 
auf ihre handwerklichen Fähigkeiten, etwa bei der Aufarbeitung 
der Backw<~rcn. konzentrieren konnten. So hielt 1994 die erste Si-

[1] Mehl und temperiertes Wasser gelangen zentral durch die fest installierte Abdeckhaube mit integrierter Absaugung sauber in den Kneterbottich. [2] Zutaten wie 
beispielsweise Salz oder Backmittel werden von Hand auf der mit dem Optidos-Rezeptcomputer vernetzten Tischwaage verwogen. [3] Die zentrale Bedieneinheit der 
automatischen Verwiegung bildet die Rezeptursteuerung Optidos mit 15-loii-Farbtouchscreen. Hier sind alle Rezepte hinterlegt und vom Teigmacher bequem abrufbar. 

loanlage mit vier eckigen Innensilos von AT-Hefele Einzug in die 
alte Backstube im Kronacher Ortsteil Friesen. ,.Das war damals 
ein echter Schritt nach vorn und hat viele Vorteile gebracht", erin-
nern sich Peter und Ulrich Müller, die diese Umstellung als Kinder 
miterlebten. Fortan lieferte die regional ansässige Wiesneth-Mühle 
aus Pommersfelden das Mehl in Tankwagen an, was zudem bessere 
Einkaufskonditionen brachte. Wie bereits beschrieben, stiefS die 
alte Backstube irgendwann an ihre Grenzen und die Planung der 
neuen Produktion stand an: "Da die mittlerweile fast 20 Jahre alte 
Siloanlage von der Substanz her gut erhalten war und mein Vater 
seinerzeit die Segmentbauweise gewählt hatte, war ein kompletter 
Neukauf nicht nötig. Mit dem Nachfolger des Herstellers AT-Hefele, 
der Firma Daxner International, planten wir gemeinsam eine Ver-
wiegungsanlage, die nicht nur von der Kapazität, sondern auch von 
der Steuerungsseite (Hard- und Software) her um viele Optionen 
erweitert wurde", berichtet Peter Müller, der im Unternehmen für 
Verwaltung und Controlling zuständig ist. 

Silotechnlk. Nach der Erweiterung stehen der Bäckerei Müller 
jetzt insgesamt sechs eckige Innensilos mit Fassungsvermögen 
von vier bis 6,5 Tonnen Mehl zur Verfügung. Sie bestehen aus an-
einandergeschraubten Alu-Stahl-Blechsegmenten, wodurch die 
vier alten Silos vom Typ Standard problemlos zerlegt, transportiert 
und mit genormten Segmenten aus dem Daxner-Programm er-
weitertwerden konnten. Von den vergröfSerten Silos ist je eines mit 

Roggenmehl der Type 1150 und Weizenmehl der Type 1050 für die 
Brotherstellung und eines mit kleberarmem Weizenmehl der Type 
405 für die Feinbäckerei befüllt. Das vierte Silo dientals "Saisonsilo": 
,.Im Herbst nutzen wir dieses Silo für 405er Weizenmehl, mit dem 
wir fast alle unserer 31 Weihnachtsgebäcke - vom Anisplätzchen 
bis zum Vanillekipferl- herstellen. Nach Weihnachten lassen wir es 
mit dem Mehl befüllen, das wir für unsere Butterkrapfen verwen-
den", erläutert Ulrich Müller, der die Backstube leitet. Bei den But-
terkrapfen handelt es sich um ein lockeres Hefe-Siedegebäck, das 
bei langer und sehr weicher Teigführung ausschliefSlieh mit und in 
echter Butter gebacken wird. Wer nach Kronach kommt, der sollte 
sich diese ursprüngliche, sehr aromatische Spezialität, für die das 
Backhaus Müller regional seit langem bekannt ist, nicht entgehen 
lassen. Zu den vorhandenen Silos kamen zwei Euronorm-Silos für 
insgesamt gut zehn Tonnen Mehl der Type 550 für Weizenkleinge-
bäck und -brot. Alle Silos bei Müller sind mit FliefSbettaustragung 
ausgerüstet. Der Transport des Fördergutes erfolgt mittels eines 
Druckluftstroms, der von einem 5,5 Kilowatt starken Gebliise er· 
zeugt wird. Dabei dosieren frequenzgesteuerte ZellenradschleusL~n 

das Mehl in die Förderleitung. Ein zusätzliches Gebläse, dcsst:n 
Luftstrom intervallweise in das Textil-FliefSbett der Silos gebl<1sen 
wird, sorgt für lockeres und fliefSfähiges Mehl. Das Abwiegen der i 11 

der Optidos-Steuerung von Borntraeger vorgewählten Mehlmengl~ 
erfolgt in den 100 Kilogramm fassenden Edelstahl-Wiegebehiilkr, 
der sich in der Teigmacherei befindet. 

[1] Der 100 Kilogramm Mehl fassende Wiegebehälter ist an einer zentralen Wiegezelle aufgehängt. [2] An der Rückwand der Teigmacherei misst ein Fühler die Raum-
temperatur, mit der die Steuerung unter Berücksichtigung der Mehltemperatur die korrekte Schüttwassertemperatur errechnet. [3] Neben der rezeptgesteuerten Ver-
wiegung ist selbstverständlich auch die Handeingabe gewünschter Mehl· oder Wassermengen möglich. Auch die derzeitige Füllmenge des Silos wird angezeigt. 
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Reporcege 

Das Problem 
in erster Uni~ wollte dl• Bllckerei Mu/ler die ldJrperlichtm 
Anstnmgungtm für die Milarl>eiler reduziem~ und konstante 
CeMckqualilliten schafftm. Aufgrund sllindig neuer Kon-
trollvorschrillen und Protokollierungspflichten, die dem 
Blickerhandwerlc von der EU auferleg/ werden, suchte man 
für die neue Produktion zudem nach einem Rohsloffauloma-
lisierungsltonzept, das auch in dieser Hinsicht für zulrUnfti-
ge Gesetzgebungen erweilerbar ist. 

Die Lösung 
DadieBllckerrriMüllerinihreraltenBoclcstubebereitsseit 1994 
gu/eErfah~ mit einer Siloanlageder VorglingerfirmaAT-
Hekle macht11, sollte diese noch gut erhaltene Verwiegung für 
die MUe Produktkmss/IJI/e von der Firma Doxner lntemotio-
nol, Nachfolgervon AT-Hekle, erweitert undzukunllslllhig auf. 
gerüstetwtrden.lmlanuar2013wurdedasl1berorbeileteRoh-
sto/fltonzept mit der MUen Bockstube in Betrieb gmommtm. 

Technik 
• Zwei JnntmSilos 7W Euronorm mit 5, 7 und 3,4 Tonntm 
F~ 

• ner Innensilos Tw Standard mit n"er,liinl und 6,5 Tonnen 
Fassungsuerm<Jgtm 

• pneumatische DruckfOrderung mit integrierter Siebma-
schine 

• Ede/stahl-WiegebeM/Ier für 100 Kilogramm Mehlinhalt 
• Edelstahl-StaubabsaughauM mit Wasserzul7uss 
• Rezeptursteuerung Optidos mitJS-Zo/1-Farö-Touchscreen 
• integrierte Wassermisch- und Dosieralllage 
• integrierter EisUI(J$$erbereiler 7W L 170 

AltemafM.n 
Rahstoffautomatisierung filr trockene und flüssige Kompo-
nenttm ist im Rahmen der Arl>eitSI!rleichlerung, der Qualillits-
sicherung, der Rahslo/Titonlrolle und nicht zulelzl auch aus 
hygienisch11n Cesichtspun)cten interessanter denn je. Ahnlich11 
Anlagen willdie hillrbeschriebene-und größere- bieten unter 
andemn auch die Firmen Bühler. hb-TIIC~nik oder Zeppelin 
Reinleltan. 

lliY•...._-..s-.sa..-~-..-"""'lo .... ___ nfpi>Mit.I2J--I<W-Iicll41o 

..... -bnMoono-Sios.AIIoSiloo ---.... ...--. .... liod ooit -."-_.no,ttt. 131 Doo -ooltS,S 
Kilonttl.eistvoc ..-most ,. .. DnKiolulbtr.. "" Finlonoo>t '* Mohlo.l41 
Auclo doelolstunpfil>lce o.......o..nu.r•olop lllolui...S tio w .. - ... 
c<ri!lroell\sl ~ ...,. \lenriopn&u,..tom. 151 DH Otoon11'11Cb,.".l• 
dH" llcfillklt-.ciChiitzt die s;tos vor khMJH. (6) Alt den Z...traftlf&ttuncsliJ. 
ter<lod d;e Silo .. od Melll$uoblbA"""IO& &<ko9pett. .._. .. m...nu 

JNKiJRZE 

t.lilorBad<hausGnmlt 
11Wstrieslrallo9 96342-T-:al265 914040 
Fax:092659140420 

-~ f.Mall:.......... .. -~ ------~: 
Logistik: -Brot 
Kllillgeaitk: ....,_",., 
Snacb: 

togistil< 
AnlaNFatmugo: 
T<lurenproTag: 
Uelerrodlu$; -Dlndrit1:!1>on. 
Bacl<en in laden: 

911 
23 
61 
2 
s 

38-33Scrtln 
535oneo 
17Scrtln 

5 
2 

3S~ter 

2.85Ei>'o 
ja 

Prtisea~Produl<le 
BtVIchen; 0.28 Ewo 
~ 1.000Gnlmm:2,90Ewo 
SpoDalbrot 750 Gtallvr>: 2,W m 
Plll1der: 1m 

- 1Eun> ,_ 
- .... ao-Kiididlo: uco85-
Prod~Jktionsfti: 1200-

Steuerung. Zentrales Steu-
ergerät der Verwiegungsan-
lage ist der Rczeptcompuler 
Optidos mit 15·Zoii-Farb· 
touchscreen. Hier sind alle 
Rezepte des ß.etr~ebts hinter-
ltgl und vom Teigmacher ab· 
rufbar. Per Fingertipp startet 
die entsprechende Förderung 
und VerwiegullJ! des Nehles. 
,.ln der alten ß.ackstubt hatten 
wiT btsonders 1m Sommer das 
Problem zu warmt.r Teige, was 
sich besonders bti Lartazeit 
brotchen otgalN aUS\\itl<te•, 
btnchttl Ulrich ~luller. Um 
diesem ~bssst.lnd abzuhtlfen. 
lltßen ~IUI!ns neben dem le1 
stungsfahij~en Wassmmsch 
gerat auch eine Daxner-Eis-
wassmnlage \'Om ~'P L 170 
in das \'erw,egungsS>-stem in-
tegneren. ln Kommumkalion 
mit}e einem~~ esslühler filr die 
BaGkstuben und d1e Nehltem-
ptratur errechnet die ()ptidos-
Steuerung die korrekte ~Ienge 
an Eis- und Kaltwasser, die 
zum Erreichen der 1m Rezept 
hinterlegten Teigtemperatur 
nötig ist. .. Dank der Tempen~

tursteuerung haben wir un-
sere Teigtemperaturen jetzt 
im Criff. Das spiegelt SICh vor 
allem in der Qualität und der 
Gleichmäßigkeit der Produkte 
wider". so der B&kermeister. 
Stlbsl\'ti"Standhch kann auch 
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unabhcangig \'On ge~id:~rur. Ra .. ;':(:') \:c~ o.Jt.t ~ .. n-:r<rltrtc~ 

ll'asser per Einzelaustr~ do'l<r1 w~rJ~n. D., ,,,,l(r,n luwt.n. Wl~ 
beiSfllelsweise Salz oder Cewurze. wtr~cn \'On llanJ m1t der wr-
netzten T1schwaage \'erwogen. In ab,ehhar<r Z~1t soll d1c Ophdos-
Stcuerung mit der \'en,-alhmg \'Crnctzt werden. I)Jnn k<>nncn 
"'" \'Om Rechner 1m Chefburo aus bei>Piclswclse d1e llei.C)>turen 
p(Jegen oder be1 sie Rohstofi~hwanktml(tn korriAicren Olltr d1e Si 
lofullstände ablesen·, sagt Ulrich Nüller. Sein Petcr Bruder cl'{t<ln~l: 
..Ebenso lassen sich dann m1t weiteren Funkllonen alle 111bllhchcn 
Proou~tion<Statistiken abrufen und auswl!rtcn. bc1.1chun~swmc 
archi\'ieren -was m Zukunft im Zuge der ChMgenrucll\'<rlolauna 
besonders WIChtig sein könnte··. so der D1plom-Kau1m.1nn. 
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Foz II. ~ht Jcr Cl"\\'cll<rlen VCI"\\"I<gUnf(.< siehtsi.:h J~, '~ r 

I ur d1e Zukunft ~111 aufg.:stdll Dazu nnch ~Iu' c. .D 1\ 

Anla~enmodulen en,.,'t!itern." Sem ß, uJ<r Jugt hi:-.zu .. rn... 1 .. 

d1e neue Slcucrun)l wird sich-etwa bei ncuen ~achwci>· •Je. Ptooto-
kcJIIIcrunJlSidcen au> Brus.<el-m1t entsprechenden Lpdate$ <U! "'' 
neuesten CeSl!tzeslag~n anpass.!n la$Sen:· Wirklich btdnuerhch 1>1 
da:.S ll,lckcrmeistcr Addbtrl ~lüller d1e Inbetriebnahme uer neuen 
&"ICk~tul>e m,ht mehr 101terlebtn konnte. Seine Famili. fuhrt J1e 
trodltiondl•lli"ker.:l Jedoch in seinem Sinne fort. 
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