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—_ Seit Januar 2013 ist die er-
weiterte Verwiegungsanlage
e o in Miillers neuer Backstube in
Betrieb. Durch groBtenteils im
Nebenraum untergebrachte
Zuleitungen entstand eine
aufgerdumte, pflegeleichte
Teigmacherei.
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Flexibles 5ystem

1994 nahm das Backhaus Muller aus Stockheim seine

erste Siloanlage von Al Hefele in Betrieb. Fur den Umzug

N die neue Backstube erwelterte Daxner International

die Kapazitat des Verwiegungskonzeptes und installierte
eine neue Optidos Rezeptsteuerung.

B/ Meyer

[1]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-Zoll-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 Miilley, die diese Umstellung als Kinder
miterlebten. Fortan lieferte die regional ansassige Wiesneth-Miihle
aus Pommersfelden das Mehl in Tankwagen an, was zudem bessere
Einkaufskonditionen brachte. Wie bereits beschrieben, stief3 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 gewahlt hatte, war ein kompletter
Neukauf nicht nétig. Mit dem Nachfolger des Herstellers AT-Hefele,
der Firma Daxner International, planten wir gemeinsam eine Ver-
wiegungsanlage, die nicht nur von der Kapazitit, sondern auch von
der Steuerungsseite (Hard- und Software) her um viele Optionen
erweitert wurde, berichtet Peter Miiller, der im Unternehmen fiir
Verwaltung und Controlling zustandig ist.

Silotechnik. Nach der Erweiterung stehen der Bickerei Miiller
jetzt insgesamt sechs eckige Innensilos mit Fassungsvermdogen
von vier bis 6,5 Tonnen Mehl zur Verfiigung. 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-
weitert werden konnten. Von den vergréf3erten Silos ist je eines mit

Roggenmehl der Type 1150 und Weizenmehl der Type 1050 fiir die
Brotherstellung und eines mit kleberarmem Weizenmehl der Type
405 fiir die Feinbidckerei beftillt. Das vierte Silo dient als ,,Saisonsilo®
,.Im Herbst nutzen wir dieses Silo fiir 405er Weizenmehl, mit dem
wir fast alle unserer 31 Weihnachtsgebicke — vom Anispldtzchen
bis zum Vanillekipfer] — herstellen. Nach Weihnachten lassen wir es
mit dem Mehl befiillen, das wir fiir unsere Butterkrapfen verwen-
den”, erlautert Ulrich Miiller, der die Backstube leitet. Bei den But-
terkrapfen handelt es sich um ein lockeres Hefe-Siedegebick, das
bei langer und sehr weicher Teigfiihrung ausschlieRlich mit und in
echter Butter gebacken wird. Wer nach Kronach kommt, der sollte
sich diese urspriingliche, sehr aromatische Spezialitit, fiir die das
Backhaus Miiller regional seit langem bekannt ist, nicht entgehen
lassen. Zu den vorhandenen Silos kamen zwei Euronorm-Silos fiir
insgesamt gut zehn Tonnen Mehl der Type 550 fiir Weizenkleinge-
bick und -brot. Alle Silos bei Miiller sind mit Flie3bettaustragung
ausgeriistet. Der Transport des Fordergutes erfolgt mittels cincs
Druckluftstroms, der von einem 5,5 Kilowatt starken Geblase er-
zeugt wird. Dabei dosieren frequenzgesteuerte Zellenradschleusen

das Mehl in die Forderleitung. Ein zusitzliches Geblise, dessen
Luftstrom intervallweise in das Textil-FlieRbett der Silos geblascn
wird, sorgt fiir lockeres und flieRfihiges Mehl. Das Abwiegen der in
der Optidos-Steuerung von Borntraeger vorgewdhlten Mehlmenge
erfolgt in den 100 Kilogramm fassenden Edelstahl-Wiegebehiilter,
der sich in der Teigmacherei befindet.

or fast genau einem Jahr bezog die Familienbéckerei

Miiller ihre neue Firmenzentrale in der oberfrinkischen,

nahe der Stadt Kronach gelegenen Gemeinde Stockheim.
Hier hatten Bickermeister Adelbert Miiller und seine Frau Edith im
Jahr 2011 ein geraumiges Gewerbegebaude gekauft, in dem zuvor
ein Produktionsbetrieb fiir Pflegeartikel eines ehemaligen, weithin
bekannten Versandhauses untergebracht war. Mit viel Eigeninitia-
tive, Herzblut und Fachkenntnis ging es gemeinsam mit den beiden
Sthnen Peter —seit 2007 Diplom-Kaufmann — und Ulrich — Béacker-
meister in nunmehr vierter Generation — an die Planung der neuen
Backstube. In der mittlerweile 102-jahrigen Tradition des heute 16
Filialen zihlenden Unternehmens sollte dies der dritte Umzug sein.
Wie schon vorher, waren aufgrund steigender Nachfrage nach Miil-
lers Backwaren die raumlichen Kapazititen des alten Betriebes nach
mehreren Erweiterungen so weit ausgereizt, dass ein reibungsloser
Produktionsfluss kaum mehr moglich war. Inmitten der Umbau-

arbeiten traf die Bickerfamilie im November 2012 ein schwerer
Schicksalsschlag: Plotzlich und unerwartet verstarb Firmenchef
Adelbert Miiller im Alter von nur 57 Jahren. Zu diesem Zeitpunkt
— die Vorbereitungen fiir den Umzug liefen bereits auf Hochtouren
— blieb seiner FFrau l5dith und den beiden Sthnen trotz des grof3en
Verlustes wenig Zcit zum Rasten. Mit vereinten Kriften sowie der
Hilfe von Mitarhcitern und Zulieferern konnten sie im Januar 2013
den Betrieb in der neuen, geraumigen Backstube aufnehmen.

Rationalisierung. Schon Adelbert Miiller war stets bemiiht, Ar-
beitsprozesse zu optimieren und zu rationalisieren, ohne jedoch da-
durch zwingend Arbeitspldtze einsparen zu wollen. Vielmehr wollte
er seinen Milarbeitern schwerere Arbeiten, wie beispielsweise das
Transportieren von Mehlsicken, erleichtern, damit sie sich mehr
auf ihre handwerklichen Fahigkeiten, etwa bei der Aufarbeitung
der Backwaren, konzentrieren konnten. So hielt 1994 die erste Si-
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[1] Der 100 Kilograimmn Meh! fassende Wiegehbehalter ist an einer zentralen Wiegezelle aufgehiangt. [2] An der Riickwand der Teigmacherei misst ein Fiihler die Raum-
temperatur, mit der die Stenerung unter Beriicksichtigung der Mehltemperatur die korrekte Schiiftwassertemperatur errechnet. [3] Neben der rezeptgesteuerten Ver-
wiegung ist selbstverstindlich auch die Handeingabe gewiinschter Mehl- oder Wassermengen maglich. Auch die derzeitige Fiillmenge des Silos wird angezeigt.
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o DOS PfOblem mﬂdﬁhﬂ-ﬁum&t (3] Eim Gobllise mit 5,5
In erster Linie wollte die Bdckerei Miller die kirperfichen mml st .m‘ ﬂli:lh! .ml In..""“". pm.-ﬁmcb unabhangig von gespeicherten Rezepten Mehl ader temperiertes  Fazih Mit dererweiterten Verwiegungs sicht sich 2
Anstrengungen fir die Mitarbeiter reduzieren und konstante i 151 Eine Ut in Wasser per Einzelaustrag dosiert werden, Die welteren Zutiten, wie  fur die Zukunft gut aufigestellt. Dazu Ulrich M
Gebdckqualitdten schaffen. Aufgrund sidndig neuer Kon- 151 A doh Zowirabmti@isng st beispielsweise Salz oder Gewiirze, werden von Hand mit der ver-  der Silos ist so bemessen, dass sie fisr die nic

trollvorschriften und Protokollierungspflichten, die dem
Bdckerhandwerk von der EU auferlegt werden, suchfe man
fiir die neue Produktion zudem nach einem Rohstoffautoma-
tisterungskonzept, das auch in dieser Hinsicht fiir zukinfti-
ge Gesetzgebungen erweiterbar ist.

netzlen Tischwaage verwogen. In absetbarer Zeit soll die Oplidos-  diirfte. Sollte sie an ihre Grenzen stofen, w
Steuerung. Zentrales Steu- Steverung mit der Verwaltung vernetzt werden. Dann kinnen  habt hinsichilich der Kapazitat oder auch mit
ergerit der Verwiegungsan- wir vom Rechner im Chefbiivo aus beispielsweise die Rezepturen  Anlagenmodulen — erweitern.” Sein Brudey
lage ist der Rezeptcomputer pllegen oder bei sie Rohstoffschwankungen korrigieren oder die - die newe Steverung wird sich - etwa bei newen N 5 i
Optidos  mit  15-Zoll-Farh- lofiillstinde ablesen. sagt Ulrich Miller, Sein Peter Bruder erganzt: — kollierungsideen avs Brisssel — mit entsprechenden Lpda esaul di
touchscreen, Hier sind alle JEbenso lassen sich dann mit weiteren Funktionen alle miglichen  neuesten Gesetzeslagen anpassen lassen.” Wirklich bedauerlich i<
Rezepte des Betriebes hinter- Produktionsstatistiken abrufen und auswerten, bezichungsweise  dass Bickermeister Adelbert Miiller die Inbetriehnahme der neuen
legt und vom Teigmacher ab- archivieren — was in Zukunft im Zuge der Chargenruckverfolgung  Backstube nicht mehr miterleben konnte. Seine Familie fithrt die
rufbar, Per Fingertipp startet besonders wichtig sein kilnnte®, so der Diplom-Kaufmann traditionelle Backered jedoch in seinem Sinne fort.
die entsprechende Forderung = Anzmige
und Verwiegung des Mehles,
«In der alten Backstube hatten
wir besonders im S das
Problem zu warmer Teige, was
sich besanders bei Langzeit-
brotchen negativ. auswirkte”,
berichtet Ulrich Maller. Um

Die Losung
Da die Backerei Midller in ihrer alten Backstube Mmmr 1994
gute Erfahrungen mit einer Stloanlage der Ve AT-
mmmdmmmmn jequng filr
die neue Produktionsstdtte von der Firma Daxner Internatio-
nal, Nachfolger von AT-Hefile, erweitert und zukunfisfihig auf-
geriistet werden. Im Januar 2013 wurde das dberarbeitete Roh-
stoffkonzept mit der neuen Backstube in Betrieb genomumen.

fechnik diesem Missstand abzuhelfen,
» Zwei Innensilos Typ Euronorm mit 5,7 und 3,4 Tonnen liefen Miillers neben dem lei-
Fassungsvermogen stungsfahigen Wassermisch-
s vier Innensilos Typ Standard mit vier, finf und 6,5 Tonnen gerit auch eine Daxner-Eis-
Fassungsvermogen wasseranlage vom Typ L 170
* prieurnatische DruckfSrderung mit integrierter Siebma- in das Verwiegungssystem in-
schine tegrieren, In Kommunikation

» Edelstahl-Wiegebehdlter fiir 100 Kilogramm Mehlinhalt
» Edelstahl-Staubabsaughaube mit Was M

» Rezeptursteuerung Optidos mit 15-Zoll-Farb-Touchscreen peratur ervechnet die Optidos-
* integrierte Wassermisch- und Dosieranlage Steuerung die korrekte Menge
 integrierter Eiswasserbereiter Typ L 170 an Eis- und Kaltwasser, die

mit je einem Messfiihler fiir die
Backstuben- und die Mehltem-

285ew0  zum Erreichen der im Rezept
: S Backosi i Ladet B hinterlegten  Teigtemperatur
“ Affernativen Preise ausgesuchter Produkte nitig ist. [Dank der Tempera-

Rohstoffautomatisierung fir trockene und flissige Kompo-  SSEI% @ cpm g | tursteuerung haben wir un- WER KOMMT, WEISS WAS KOMMT.
nenten ist im Rahmen der Arbeitserleichterung, der Qualitits- ‘Spezialbrot 750 Gramm: 220Em0  sere Teigtemperaturen jetzt
sicherung, der Rohstoffkontrolle und nicht zuletzt auch aus Berliner: tewo | Im Griff. Das spiegelt sich vor
hygienischen Gesichispunkten inferessanter denn je. Ahnliche ki allem in der Qualitit und der
Anlagen wie die hier beschriebene — und griBere - bieten unter Backflache: circa 60 Quadratmeter | GleichmuiBighkeit der Produkte
anderem auch die Firmen Bahler, hb-Technik oder Zeppelin tsrerias T 88 unarmeter | wider”, 5o der Bickermeister.
Reimelt an. Selbstverstandlich kann auch | NTE R
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