BETRIEB & PRAXIS

Salz und Kimmel per Knopfdruck

Die Béckerei BB Rosner Backstube GmbH arbeitet seit drei Jahren mit einer Klein-
komponentenanlage von Daxner: Hygienisch einwandfrei, sicher, genau und vor allem
absolut storungsfrei dosiert das System die wichtigsten Zutaten in der Backerei.

Der Backerei Rdsner aus Wirzburg
ist es gelungen, frotz eines beacht-
lichen Expansionskurses in der
77-jéhrigen Firmengeschichte, ein
echter Familienbetrieb zu bleiben:
Neun Résners aus drei Generatio-
nen arbeiten heute im Unterneh-
men - und rund 500 Mitarbeiter:

Zentrale Steverung: Am Touchscreen von Daxner erfolgt die
Verwiegung per Aufruf des Rezepts vollautomatisch.

120 in Backstube, Konditorei und
Verwaltung; etwa 400 Verkaufe-
rinnen bedienen in den 65 Filialen
in Wirzburg und Umgebung die
Kunden. In dieser GréRenordnung
fallen die erforderlichen Stickzah-
len bei Brot und Brétchen beachtlich
aus: Rund 200 Teige kneten die
Teigmacher taglich. Das bedeutet:
200 mal am Tag Hefe, Salz, Back-
mittel, Kimmel usw. abwiegen und
per Hand in die Knetkessel geben.
Dabei zéhlt die Arbeit des Teig-
machers zu den anspruchsvollsten
Aufgaben in der gesamten Prozess-
kette — im Kneter wird die Basis fur
die Qualitdt des Endprodukts ge-
legt, weshalb bei Rsners auf einen
korrekten Knetprozess besonderer
Wert gelegt wird. ,Unser hoher
handwerklicher Qualitatsanspruch
setzt beste Zutaten, fachliches Kén-
nen und freilich auch den Einsatz
modernster Technik voraus”, erlau-
tert Steffen Rosner, Geschaftsfohrer
der Résner Backstube, die wichtigs-
ten Parameter fir hochwertige
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Backwaren. (Gemeinsam mit sei-
nem Cousin Ralf Rosner, zustandig
fur den Konditoreibereich, leitet er
die GmbH.) Beste Zutaten beziehen
die Résners vornehmlich aus der Re-
gion (Mehl, Frichte, Molkereipro-
dukte), regelméaRige interne und ex-
terne Qualifikationen der Fachkraf-

oder eine doppelte Dosierung ei-
ner Zutat”, weild Résner als Backer-
meister aus langjdhriger Erfahrung.
Sicherlich menschlich, aber fir den
Produktionsablauf oft ein Fiasko,
da im dichten Zeitfenster bis zur
punktlichen Auslieferung an die Fi-
lialen nicht jeder Fehler einfach

te zdhlen ebenfalls zum Fundament
der Firmenphilosophie.

Technik fiir
besten Geschmack

Vor drei Jahren fiel der Entschluss,
das aufwendige Verfahren der ma-
nuellen Verwiegung zu beenden
und eine technische Losung zur ra-
tionellen Dosierung der Zutaten zu
installieren. Als Partner fur dieses
Projekt wahlten die Résners Dax-
ner International aus, da ein be-
freundeter Betrieb gute Erfahrun-
gen mit dem international agieren-
den Spezialisten fur Schitt- und
Silotechnologie gemacht hatte.
Weniger der Rationalisierungs-
gedanke stand bei der Planung im
Fokus, sondern die Optimierung
der hygienischen Bedingungen in
Rohstofflager und Teigmacherei,
und vor allem: ein gréRtmadgliches
MaR an Sicherheit bei der Rezept-
genauigkeit fUr reproduzierbare,
beste Backergebnisse. ,Typische
Fehler sind halt das vergessene Salz

Ubersichtlich und sauber: Zur einfacheren Beschickung der
Tanks (némlich von oben) dient das Edelstahlpodest.

kompensiert werden kann. Der
freilich ebenfalls eingetretene Rati-
onalisierungseffekt hat zudem qua-
litdtsfordernde Nebenwirkungen:
Die Teigmacher kénnen sich auf
das Wesentliche konzentrieren,
namlich den Knetprozess und die
anschlieBende Teigreife, die bei
Résners nicht nur im Kessel, son-
dern auch durch ein technisch aus-
gekligeltes System von Transport-
béndern erfolgt - Technik im
Dienste der Qualitatsférderung,
nicht als Kompromiss. Das gilt erst
recht fUr die Investition in die Klein-
komponentenverwiegung.

Weitsichtige Planung -
perfekte Umsetzung

Um den vorhandenen Platz in der
(hohen) Halle der Béckerei Résner
optimal zu nutzen, plante Daxner
eine zweite Etage oberhalb der
Teigmacherei: Auf dem aus Edel-
stahl gefertigten Podest stehen
heute die beiden Sauerteiganla-
gen, der Flussigbrotbehdlter und

die Mehlwaage. Die vorhandenen
Sauerteiganlagen wurden eben-
falls in das neue Verwiegesystem
integriert, sodass eine ganzheitli-
che Lésung besteht: Ein Hefeauflo-
ser fUr 300 | Flussighefe und natir-
lich die zwélf neuen Kleinsilos sind
ebenfalls an die Steuerung ange-

Staubfrei und exakt dosiert gelan-
gen die Zutaten in den Knetkessel.

schlossen, ein jedes mit einem Fas-
sungsvermdgen von 150 kg fir di-
verse Zutaten ausgestattet, die im
Teig nicht fehlen dirfen: Salz, Zu-
cker, Backmittel, aber auch Kartof-
felflocken. Auch den im Franken-
land beliebten Kimmel im Brot do-
siert die Backerei Rosner per Knopf-
druck Uber die zentrale Steuerung
der Verwiegung: Per Touchscreen
wird das jeweilige Rezept (hinter-
legt in der gewinschten Teigmen-
ge einer Charge) aufgerufen und
bei Programmstart verwiegt, tem-
periert und dosiert die Anlage voll-
automatisch. Staubfrei und prazise
gelangen alle Zutaten an der zen-
tralen Verwiegestation in den fahr-
baren Kessel. Am Ubersichtlichen
Bildschirm lasst sich der Vorgang
verfolgen (Ist- und Sollzustand)
und der Teichmacher quittiert die
korrekte Dosierung zudem als Kon-
trolle. Eine fehlerhafte Dosierung
wirde das Programm allerdings
auch selbsttatig melden - ein
Hochstmal an Sicherheit. Trotz der



komplexen Technik stellt die Be-
dienung keine hohen Anforderun-
gen an das Personal: ,Die Inbe-
triebnahme des Systems und die
Eingabe der Rezepte gestaltete
sich unproblematisch und die Uber-
sichtliche Menufihrung am Bild-
schirm erleichtert den Béckern tag-
taglich die Arbeit enorm”, freut sich
Rosner Uber die einfache Bedie-
nung der Steuerung.

Das Herzstuck der Anlage ist die
zentrale SPS-Steuerung im Schalt-
schrank, die auch direkt mit dem PC
in der Verwaltung verbunden ist.
.Der Zugriff auf die Programmie-

GleichmdBige Qualitdt beginnt bei der Rezeptgenavigkeit:

den Retouren gewonnen, sondern
eigens als geplanfe Menge herge-
stellt.

Kurze Transportwege —
préizise Dosierung

.Wichtig ist die Erarbeitung einer
individuellen  Lésung, malge-
schneidert fUr jede Backstube, die
auch die &rtlichen, baulichen Gege-
benheiten optimal nutzt bzw. sinn-
volle Veranderungen einbezieht”,
erlautert Karl Wagner, AuBendienst
bei Daxner. Méglichst kurze Rohr-
leitungen sind bei der Saugférde-
rung, wie sie in der Backerei Résner

Steffen Rosner bei der tdglichen Qualitdtskontrolle.

rung der Rezepte ist nur per Kenn-
wort in der Zentrale moglich, so-
dass wir auch hier eine Fehlerquel-
le in der Backstube ausschalten
konnten”, erldutert Résner.

Sicherheit auf
allen Ebenen

Zustandig fur die Backstubenlei-
tung, obliegt ihm auch die Rezept-
verwaltung, eine entscheidende
Schaltstelle zur Qualitatssicherung:
Anderungen in Mengen oder Zu-
sammenstellungen der Zutaten
sind Chefsache. Die Backerei Ros-
ner ist seit 2007 nach dem Interna-
tional Food Standard (IFS) auf Ebe-
ne des Higher Level zertifiziert und
hinsichtlich der Rickverfolgbarkeit
leistet die Anlage ebenfalls beste
Dienste: Lickenlos lasst sich jede
geknetete Charge in ihrer Zusam-
mensetzung nachvollziehen, um
die hohen Standards des Zertifikats
zu erfillen. So wird auch die Aro-
ma und Geschmack sehr positiv
férdernde Zutat ,Brot” nicht aus

zum Einsatz kommt, von Vorteil;
bei Strecken langer als 100 Metern
setzt Daxner auf eine pneumati-
sche Férderung mit hoherem Druck
(2 Bar), um groRere Distanzen zu
Uberbricken. Im Falle der Backerei
Rosner gelang Daxner die Installa-
tion der zwolf Silos praktisch direkt
unterhalb der Verwiegestation in
der Teigmacherei. ,Die kurzen Ent-
fernungen haben den Vorteil, das
sich weniger Rohstoff in den Lei-
tungen befindet und so der Nach-
lauf geringer ausfallt”, erganzt Ros-
ner. Sind im Rezept 2 000 g Salz
vorgesehen, zieht die Anlage
1800 g, da sich ca. 200 g noch in
der Leitung befinden. Aufgrund
der Erfahrungswerte je Rohstoff
erfolgt die Dosierung somit auRer-
ordentlich genau.

.Die Anlage arbeitet seit drei Jah-
ren ohne eine einzige Stérung ab-
solut zuverlassig. Alle verwogenen
Rezepte stimmten genau und das
schmecken unsere Kunden”, resu-
miert Résner. wk
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