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Hightech

und Handwerk

In der Theorie ist alles relativ einfach. Da gibt es auf der
einen Seite die Groflbacker —auch Brotindustrie genannt.
Die arbeiten weitgehend automatisiert. Und es gibt das
Handwerk. Das arbeitet eben mit der Hand. In der Praxis
ist die Sache kaum so sauber zu trennen. Nicht zuletzt,
weil es ja noch das GroBhandwerk gibt. Insbesondere
dort hinterfragt man den Anteil von Automatisierung
und Handarbeit. Dabei geht es nicht mehr nur um das
Thema Rationalisierung, sondern ebenso um die Frage,
wo die Handarbeit tatsdchlich fiir eine Qualitatsverbes-
serung sorgt, die der Kunde bezahlt. Manchmal muss
man sich erfreulicherweise gar nicht fiir die ein oder
andere Option entscheiden. Es reicht, lieb gewonnene
Prozesse zu hinterfragen, beispielsweise die Herstellung
der Volumenbackwaren in vielen Landern schlechthin:
des Mischbrots. Mehr iiber den neuen Ansatz lesen Sie
ab Seite 16.

Den Spagat zwischen Handwerk und Hightech schafft
erlenbacher, grofSter deutscher Hersteller von tiefge-
kiihlte Kuchen- und Sahneprodukten fiir den Aufer-
Haus-Markt, schon seit vielen Jahren. Verantwortlich
dafiir ist nicht nur die Produktionsphilosophie, sondern
ebenso die Liebe zum Rohstoff. So ermittelt erlenba-
cher zum Beispiel nicht nur die besten Anbauregionen
fiir die verarbeiteten Friichte, sondern auch den jeweils
optimalen Reifezustand und die am besten geeignete
Obstsorte. Dabei wird versucht, die Lieferwege — wo

=

1 Im klassischen Verfahren werden bei Teigen fur Mischbrote Roggen- und Weizenmehle gemeinsam
geknetet. Trennt man die Verarbeitung der beiden Rohstoffe, lassen sich deutlich bessere Ergebnisse
erzielen. 2 Automatische Mehrkopfwaagen dosieren die verschiedenen Mischungen der TK-Frichte

3 Die Automatisierungstagung fand
auch 2019 wieder beim WIG der Technischen Universitat Minchen in Freising statt, gleich im Anschluss

gewichtsgenau in die richtigen Portionen fur die einzelnen Kuchen.

an die Fruhjahrstagung.
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immer moglich — durch Vertragsanbau in Europa mog-
lichst kurzzuhalten. Zudem sind die industriellen Auf-
arbeitungslinien durch viele sehr variabel einsetzbare
Module und integrierte Produktionsschritte, die die
Mitarbeiter von Hand durchfiihren, duRerst vielseitig.
So kann das Unternehmen zeitnah auf Kundenwiin-
sche reagieren und auch Produktinnovationen oder
aktuelle Trends schnell ins eigene Sortiment aufneh-
men. Wahrend auf dem Markt inzwischen allgemein
statt leistungsstarker Monolinien immer vielseitigere
Industrieanlagen besonders gefragt sind, wie es auf der
iba 2018 ebenfalls zu beobachten war, war erlenbacher
hier der Zeit ein ganzes Stiick voraus. Dafiir gibt es
verdientermallen die Auszeichnung Produktionsbe-
trieb des Jahres 2019 der Backtechnik europe. Mehr
ab Seite 22.

Sie denken an das schwindende Angebot von Arbeits-
kraften und haben es mit der Handarbeit nicht so? Kein
Problem. Jede Menge Ideen rund um die Automatisie-
rung — von der Intralogistik bis zum Robotereinsatz
— gibt es natiirlich auch in dieser Ausgabe, beispiels-
weise im Bericht tiber die Automatisierungstagung
des Weihenstephaner Instituts fiir Getreideforschung.
Mehr ab Seite 32.

Viel Spal beim Lesen
Thre Redaktion
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Dey Geschéiftsfiihrer Harald

Lochmann steht hier im repra- Backtechnik-europe Backtechnik-europe

mit

Begrundung der Jury

europe
- Produktion des Jahres

- Backtechnik
‘ Betriebsberater empfehlen kleineren Handwerkbéckereien Ublicherweise recht haufig sich auf die beson- |
ders margenstarken Bereiche Brot und Brétchen zu konzentrieren. Ein weiterer Ratschlag der Experten ist
zudem oft die Straffung des Sortiments auf idealerweise etwa 80 Artikel oder sogar noch deutlich weni-
ger. Vor diesem Hintergrund hat erlenbacher bei seinem Konzept alles falsch gemacht. Der Hersteller von
TK-Produkten hat sich ganz auf Kuchen und Sahneprodukte spezialisiert, die vergleichsweise aufwendig
' herzustellen sind und einen relativ hohen Wareneinsatz erfordern. Zudem hat erlenbacher ein Standard-
sortiment von stolzen 200 Produkten und stellt insgesamt sogar etwa 500 Artikel her. Mit diesem Konzept
ist das Unternehmen aber sehr erfolgreich und in seinem Bereich langst zum groBten Hersteller flr den .J
AuBer Haus-Markt in Deutschland geworden. Dabei werden die Produkte nicht Uber den Preis, sondern
Uber die Qualitét verkauft, was in diesem Falle jeder Betriebsberater auch kleineren Handwerksbéackem l
eindringlich ans Herz legen wirde.

Mitasbede

Hightech unc
* Handwerk

Zur Sicherstellung der hauseigenen Premiumqualitdt nutzt erlenbacher aber seine Méglichkeiten als gré-
Berer Player konsequent. So scheut das Unternehmen zum Beispiel keine Kosten und Mihen und ermittelt
zum Beispiel nicht nur die besten Anbauregionen fur die verarbeiteten Friichte, sondern auch den jeweils
optimalen Reifezustand und die am besten geeignete Obstsorte. Dabei wird versucht die Lieferwege, wo
immer moglich, durch Vertragsanbau in Europa mdéglichst kurz zu halten. Zudem sind die industriellen
Aufarbeitungslinien durch viele sehr variabel einsetzbare Module und integrierte Produktionsschritte, die
die Mitarbeiter von Hand durchflhren, duBerst vielseitig. So kann das Unternehmen recht zeitnah auf Kun- |
denwlinsche reagieren und auch Produktinnovationen oder aktuelle Trends schnell ins eigene Sortiment
aufnehmen. Wéahrend auf dem Markt inzwischen allgemein statt leistungsstarker Monolinien immer viel-
seitigere Industrieanlagen besonders gefragt sind, wie es auch auf der iba 2018 zu beobachten war, war
erlenbacher hier der Zeit ein ganzes Stlick voraus. Das Unternehmen hat die Weichen fr eine moglichst

Bei der erlenbacher backwaren GmbH erfolgt die Herstellung in Premium-

qualitat ganz bewusst vergleichsweise handwerklich und sehr flexibel.

gt o . ) ) groBe Flexibilitat der eigenen Produktion schon vor einigen Jahren richtig gestellt. Deshalb zeichnet die
aflr erhalt das Unternehmen von der Backtechnik europe die Auszeichnung Backtechnik-Redaktion die erlenbacher backwaren GmbH 2019 als , Produktionsbetrieb des Jahres* aus. |

als Produktion des Jahres 2019. | |

Leitung Kommunikation. Einzige
Ausnahme der strikten Ausrichtung
auf den Food-Service ist die Pro-

Stefan Schdtter

ie erlenbacher back-

waren GmbH ist der

grofte deutsche Her-

steller von tiefgekiihl-
ten Kuchen und Sahneprodukten
fiir den AuBer-Haus-Markt. Bern-
hard Neumeister, der Vorsitzende
der Geschaftsfithrung, bringt die
Philosophie von erlenbacher mit
einer sportlichen Metapher auf
den Punkt: ,Es gibt tolle Zehn-
kdmpfer, aber auch Spezialisten
fiir Laufen, Werfen und Springen,
die den Allroundern in den Einzel-
disziplinen iiberlegen sind. Dem-
entsprechend haben wir uns auf
Kuchen und Torten spezialisiert
und sind in diesem Bereich bes-
ser als viele andere.“ Innovation
mit Bestdndigkeit lautet dabei das
Motto. Dementsprechend generie-
ren die Produkte, die nicht dlter

sind als drei Jahre, iiber 15 Pro-
zent des Umsatzes. Dazu gehort
zum Beispiel das Produktkonzept
“Genuss hoch drei!“ mit einem
glutenfreien Brownie, einem
veganen Apfelkuchen oder einer
Dinkelschnitte. Dabei ist schon
das Standardsortiment von erlen-
bacher alles andere als einsei-
tig, denn es umfasst knapp 200
Artikel, vor allem Plattenkuchen,
Rundkuchen, Sahne-Schnitten und
Torten. Produziert werden insge-
samt sogar {liber 500 verschiedene
Artikel. Die Gebicke, die iiber
das Standardsortiment hinausge-
hen, sind dabei in der Regel Spe-
zialprodukte fiir bestimmte Kun-
den. Ab einer bestimmten Produk-
tionsmenge sind natiirlich auch
kundenindividuelle Handelsmar-
kenproduktionen méglich.

Wiederverkaufer
als Kunden

Der Schwerpunkt im Vertrieb liegt
auf dem Foodservice-Bereich, also
auf der Gastronomie, der Hotelle-
rie, auf Coffeeshops und auch auf
Béckereien. ,,Wir beliefern sozusa-
gen alle Kunden im AuBer-Haus-
Markt. Im Retail-Bereich sind wir
allerdings bewusst nicht titig, weil
die Anspriiche doch sehr unter-
schiedlich sind und die Profiverwen-
der im Aufer-Haus-Markt andere
Anforderungen haben, als der Kon-
sument. Wir mochten aber Quali-
tatsfithrer sein und nicht Preisfiihrer,
Zudem haben wir das Ziel die aner-
kannte Nummer eins bei Tiefkiihlku-
chen, Sahneprodukten und Desserts
im europdischen Auler-Haus-Markt
zu sein®, erkldrt Babette Schmidt,
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duktreihe ,,Erlenbacher Selection®
fir den Einzelhandel, zu der unter
anderem laktosefreie Sahneschnit-
ten gehoren. Die Produktreihe steu-
ert allerdings nur einen kleinen Teil
zum Gesamtumsatz bei.

Bei den Béckerkunden sollen die
erlenbacher-Produkte insgesamt kei-
ne Gebdcke aus eigener Herstellung
ersetzen, sondern das Sortiment sinn-
voll ergdnzen. ,,Hochwertige Apfel-
kuchen mit Frischobst lassen sich
zum Beispiel nur tiefgekiihlt sauber
schneiden. Wir konnen das. Fiir den
Backer ist das aber in der Regel recht
schwierig®, weill Schmidt. ,,Viele
Bécker haben ihre Konditorei-Arti-
kel auch nie richtig kalkuliert. Auf-
grund der besonders hohen Hygiene-
anforderungen, der teuren Rohstoff-
kosten und der aufwendigen Herstel-
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1 Im Teigmischzentrum werden sémtliche Teige und Massen zentral hergestellt. Auch das Obst wird hier fur
die Linien vorbereitet. 2 Ein solcher DoppelPlanetenrihrer hat ein Fassungsvermégen von 600 Litern. Im
Bild ist eine verarbeitungsfertige Biskuitmasse ftir Tortenbéden zu sehen. 3 Die Ruhrmassen und Mischungen
werden nicht gepumpt, um etwa enthaltene Fruchtstticke nicht zu zerstéren, sonderm im Kessel per Aufzug auf
eine Zwischenebene gebracht. 4 Aufgrund der geringen Hohe der Zwischenebene kommen dort spezielle
Hebekipper zum Einsatz, die die Massen in die Trichter der Dosieraniagen im GeschoB darunter fillen.




24

Produktion des Jahres

e

Backtechnik-europe

5 Automatische Mehr/fopfwaagen dosieren die verschiedenen Mischungen der TK-Friichte gewichtsgenau in die richtigen Portionen fiir die ein-
ze/ngn Kuchen. 6 Die Produktion von Sahneschnitten erfolgt in je nach Produkt verschieden farbigen Kunststoffrahmen, in denen die einzelnen
Schichten zusammengesetzt werden. 7 An der Seite der Sahnelinie ist eine Reihe von Druckschlagmischern aufgestellt, die fiir die einzelnen

Befillstationen die produktspezifisch aufgeschlagene Sahne bersitstellen.

Sahne erst ringsum den Rand der Form aufgetragen und dann im zweiten Schritt in der Mitte,

lung haben sie damit dann oft auch
kein Geld verdient. Unsere Produkte
kénnen sie dagegen ganz exakt kal-
kulieren und sich selbst voll auf ihre
Kernkompetenzen konzentrieren.“

Bewegte
Firmengeschichte

1973 wurde das Unternehmen von
Klaus Fischer in Nieder-Erlenbach,
einem Vorort von Frankfurt, gegriin-
det und produzierte zundchst nur im
Auftrag von Kunden. Bereits 1977
erfolgte der Umzug nach GroR-
Gerau und in den 1980er Jahren
erwarb die Stdzucker AG eine 25
Prozent-Beteiligung an erlenbacher.
1998 iibernahm dann die Schéller
Holding, zu der verschiedene TK-
Produzenten in Europa gehérten und
die seinerzeit der grofte Kunde von
erlenbacher war, das Unternehmen.
Stidzucker hielt dabei die Mehrheit

an der Holding und verkaufte diese
schlieflich 2002 an Nestlé S.A., den
weltgroften Nahrungsmittelkon-
zern. Seit 2016 gehort erlenbacher
nun zu Froneri, einem Joint Venture
von Nestlé und der franzésischen
Beteiligungsgesellschaft PAI part-
ners. Erlenbacher exportiert heute
in 45 Lander und erzielt im Ausland
etwa die Halfte seines Umsatzes.

Im Zuge einer grofen Werkserwei-
terung von 2008 bis 2011 erfolgte
auch eine Neustrukturierung des
kompletten Herstellprozesses, um
einen reibungslosen Produktions-
fluss zu gewahrleisten. Dazu gehéorte
die Einfiihrung eines Zoning Kon-
zepts, um Kreuzkontamination zu
vermeiden, neu errichtete Sozial-
rdume und die Einfithrung neuer
Schneide- und Produktionstechno-
logien. ,,Kurzum: erlenbacher wur-
de fit fiir die Zukunft gemacht und

8 Fiir eine gleichméBige Befiillung bis in die Ecken hinein wird die

ist heute sicher State of the Art fiir
die Produktion von TK-Kuchen und
—Torten®, erklart Neumeister.

Seitdem gibt es ein separates
Mischzentrum fiir Teige und Mas-
sen. Dort ist ein Bereich mit Roll-
toren separierbar, um Rohstoffe
mit Allergenen mit moglichst
geringer Kreuzkontamination ver-
arbeiten zu konnen. Jeden Mon-
tag werden in dem abgetrennten
Bereich auch laktose- und gluten-
freie Produkte hergestellt.

Um dem wachsenden Gesundheits-
bewusstsein der Verbraucher Rech-
nung zu tragen, hat erlenbacher
zudem bereits vor vier Jahren die
Zuckermengen in allen Riihrmas-
sen verringert. Inzwischen ist der
Fett- oder Zuckergehalt auch in vie-
len anderen Artikeln reduziert. Alle
zukiinftigen Produktentwicklungen
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werden unter dem Aspekt ,weni-
ger Zucker“ entwickelt. Die Reduk-
tionen durchlaufen dann einen pro-
duktspezifischen Priifprozess, weil
der Genuss und die technologischen
Eigenschaften immer im Vorder-
grund stehen.

Hdchste
Hygienestandards

In der Warenannahme befindet sich
eine Palettenwendeanlage, weil in
der Produktion nur die hauseige-
nen, leicht zu reinigenden Hygiene-
paletten zum Einsatz kommen. Im
angegliederten Rohstofflager bie-
ten 14,50 Meter hohe Regale mit
Durchfallrosten dann Stellpldtze
fiir insgesamt 1.300 Paletten. Deren
Platzierung erfolgt in einem Stell-
platz verwaltenden System mit ver-
buchten Labeln und computerge-
stiitzten Transportauftrdgen, die
eine liickenlose Riickverfolgbar-
keit sicherstellen. Fiir empfindliche
Rohstoffe gibt es separate Kiihlbe-
reiche mit +2 °C fiir Milchprodukte
und Friichte und mit +17 °C fiir Fet-
te und Schokolade. Die Warenan-
nahme ist immer nur bis 13 Uhr des
Vortags moglich, damit genug Zeit
fiir die obligatorische Qualitétsprii-
fung bleibt.

Fiir die bestmdgliche Hygiene wer-
den erginzend jeden Tag von jeder
Linie Abstriche genommen und
vor dem Produktionsstart unter-
sucht. In der Verpackung durchléuft

Backtechnik 02/2019

jedes Produkt zudem einen Metall-
detektor und ein Rontgengerdt,
um mogliche Fremdkorper zu fin-
den. ,,Unsere Uberwachung erfolgt
hier auf dem hochsten technischen
Niveau. Allerdings gibt es tech-
nische Grenzen. Dass heifit Fremd-
korpervermeidung féngt schon
bei der Auswahl der Lieferanten
an und begleitet uns den gesamt-
en Herstellungsprozess hindurch®,
erldutert Lochmann. Jedes Produkt
bleibt nach der Fertigung zundchst
auBerdem so lange gesperrt, bis das
interne oder ein externes Labor die
Unbedenklichkeit bestétigt hat. Bei
Sahneprodukten dauert es dabei
bis zu 14 Tage bis zur Freigabe
fiir den Verkauf. Auf seine Erzeug-
nisse gibt erlenbacher zudem eine
Zutatengarantie.

Beste Rohstoffe

Alle Produkte enthalten keine Farb-
stoffe und auch keine Konser-
vierungsstoffe. ,,Wir legen grof3-
en Wert auf die Rohstoffe, insbe-
sondere bei den Friichten. So ver-
arbeiten wir zum Beispiel nur fri-
sche Apfel fiir unsere Apfelkuchen.
Andere Friichte beziehen wir als
TK-Ware, das gelbe Obst jedoch in
Konserven, weil uns die TK-Friich-
te in diesem Bereich qualitativ nicht
gut genug sind“, gibt Lochmann
einen Einblick in die Rohstoffaus-
wahl. Damit die Friichte zum Bei-
spiel nicht aussaften, kommen in
der Regel nur spezielle Sorten aus
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9 Die aufgetupfte Sahne wird dann von den Mitarbeitern an
der ndchsten Station mit gelbten Handgriffen in wenigen

Ziigen glatt gestrichen. 10 Im néchsten Schritt legen die
Mitarbeiter dann einen zweiten Biskuitboden als Decke auf
die Kédsesahne-Ftllung und driicken ihn leicht an, um diese
noch gleichméBiger zu verteilen. 11 Damit die Erdbeeren
sicher auf dem Biskuitboden liegen, wird dieser zunachst
dunn mit Guss beaufschlagt. Erst dann folgen die Frichte.
12 Nach dem Auftrag des Tortengusses kommen die Sah-
neschnitten in den Froster, damit sie anziehen. Dann kénnen
sie leicht aus der Form genommen werden. 13 In einer
Ultraschall-Schneideanlage werden die Produkte tiefgekuhit
geschnitten. 14 Fur einen méglichst hohen Convenience-
grad sind die Schnitten schon sauber geschnitten und auf
dem mitgelieferten Tray sofort servierfertig.
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ausgewdhlten Herkunftsldndern
zum Einsatz. Je nach Erntesaison
wechseln im Laufe des Jahres die
Bezugslander. Ein Mitarbeiter von
erlenbacher, spezialisiert auf Agra-
ranbau, auditiert dabei zur Qua-
litdtssicherung die verschiedenen
Produktionsstitten und Farmen, bei
Bedarf weltwedit. ,,Direkt beim Pro-
duzenten kénnen wir so auch Ein-
fluss auf den Reifegrad nehmen.
Ist eine Pflaume zum Beispiel zu
reif, so verliert sie zu viel Saft beim
Backen des Kuchens. In diesem
Fall sind festere Friichte die besse-
re Wahl.“ Frither war die Erdbeer-
sorte Senga Sengana zum Beispiel
auch die erste Wahl von erlenba-
cher. Sie war die einzige Erdbeere,

die zum Frosten geeignet war und
in den 1970er Jahren eine der am
hédufigsten angebauten Sorten. Heu-
te kommt dagegen neuere Ziich-
tungen der Camarossa-Arten auf
Kuchen und Torten. ,,Wéhrend die
Senga Sengana nach dem Auftauen
einer gekochten Erdbeere &hnelte,
kommt eine Camarossa einer fri-
schen Frucht schon recht nahe.”
Bei den Himbeeren hat sich erlen-
bacher dagegen fiir die kleinbeerige
Sorte Heritage mit sehr stifen und
fruchtigen Beeren entschieden, die
das Unternehmen frither aus Chi-
le bezogen hat. ,,Diese Himbeeren
haben nur ein ganz kleines Frucht-
loch. So ist gewdhrleistet, dass gan-
ze Friichte auf unseren Torten lie-

15 Zum Schluss werden die Erdbeer-Kdsesahne-Schnitten noch
von Pushern vorsichtig und passgenau vom Transportband in die
mitlaufenden Faltschachteln geschoben. 16 Die Anmischstation
fiir die Sahne stellt immer nur relativ kleine Ansétze her. Dadurch
wird sichergestellt, dass nichts Ubrig bleibt. 17 Hier sieht man
die sehr gleichméBig gebackenen Biskuitbdden, die am Ende von
Linie drei aus dem thermodlbeheizten Tunnelofen laufen. 18
Die Biskuitmasse flr die Tortenbdden wird automatisch in die
Formen gefillt, die bei jedem Umlauf gereinigt und automatisch
neu gefettet werden. 19 Bei den Landbackhaus-Produkten
kommit ein ,Topping" auf den Mdrbeteigboden. Meist ist es eine
Rlhrmasse, es kann aber auch Kdsemasse oder Biskuit und
Sahne-Pudding sein. 20 Das gleichméBige Verteilen und das
vorsichtige Andriicken der TK-Friichte in der Rihrmasse erfolgt in
Handarbett, die hierbei noch jeder Maschine Uberlegen ist.

Backtechnik-europe

gen. Wir arbeiten inzwischen mit
einem Produzenten in Serbien
zusammen, der diese Sorte speziell
fiir uns im Vertragsanbau kultiviert.
So konnten wir die Transportwege
deutlich verkiirzen und die Okobi-
lanz verbessern.“ Molkereiprodukte
werden auch nicht in Form von mit
hohem Energieeinsatz hergestellten
Trockenpulvern angeliefert, son-
dern als Frischware im Container.

Handwerkliche
Produktionsschritte

,»Wir arbeiten genauso wie der Kon-
ditormeister oder die ambitionierte
Hausfrau, nur in deutlich grofe-
rem Malstab®, erldutert Loch-

Backtechnik 02/2019
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mann. In der Produktion von erlen-
bacher sind deshalb viele Stationen
an den Linien noch mit Mitarbei-
tern besetzt. Moderne Technologie
kommt vorwiegend bei den Her-
stellschritten zum Einsatz, die beim
fertigen Gebdck nicht sichtbar sind.
Die Veredelung und das Aufbringen
von Dekoren geschehen dagegen
ganz bewusst in Handarbeit. ,,Unse-
re Gebécke sollen gleich, aber nicht
uniform aussehen.” Die Produktion
derselben erfolgt in zwei Schichten.
Die erste Schicht beginnt um 5 Uhr
und endet um 13.30 Uhr. Nach dem
Schichtwechsel startet die zweite
Schicht dann um 14 Uhr mit neu-
en Produkten.

~Theoretisch kann man fast alles
automatisieren, wenn die Serie
grol genug ist. Eine handwerkliche
Anmutung lédsst sich dabei meist
auch noch simulieren. Wenn man
jedoch einige Produkte nur einmal
im Monat herstellt und zudem viele
Produktwechsel auf den Linien hat,
macht eine maximale Automatisie-
rung wenig Sinn.“ Abfiillvorgénge
oder das Auspressen von Formen
sind nattirlich auch bei erlenbacher
maschinelle Prozesse. Roboter zum
Auflegen von ganzen Himbeeren
wiirden jedoch eine ganz genaue
Definition der Prozesse erfordern
und das sei nicht moglich, denn
Friichte wiichsen zum Beispiel wie
sie wiichsen und seien daher nicht
alle gleich, erldutert Lochmann.
L,Wir iiben uns daher, um beim
Sportlervokabular zu bleiben, im
Spagat zwischen Automatisierungs-
grad und Flexibilitat.“

Dementsprechend produziert eine
Sahnelinie zum Beispiel 200 ver-
schiedene Produkte. Die Anmischs-
tation fiir die Sahne stellt immer
nur relativ kleine Ansitze her, bei-
spielsweise mit Joghurt, Zucker
und Zitronensaft, damit bei einer
Storung nur vergleichsweise kleine

Backtechnik 02/2019

Mengen iibrig bleiben. Zum char-
genweisen Aufschlagen der Sahne
kommen dann Druckschlagmischer
zum Einsatz. In den Maschinen
steuert ein aufgebauter Gegen-
druck die Verweildauer der Sahne,
wihrend die zugefiihrte Sterilluft
die Einstellung des gewiinschten
Litergewichts ermoglicht. Die Sah-
ne mit niedrigeren Litergewichten
ist dabei besonders leicht und luf-
tig, wahrend die Sahne mit hoheren
Litergewichten eine ldngere Stand-
festigkeit aufweist.

Die Variationsmoglichkeiten der
Produkte auf der Sahnelinie rei-
chen zudem von hellen oder dunk-
len Boden sowie heller oder dunk-
ler Sahne tiber Artikel mit und ohne
Friichten, verschiedene Randgar-
nierungen und Dekore bis hin zu
Artikeln mit oder ohne Miirbeteig-
boden sowie mit zwei bis finf Zwi-
schenbdden aus Biskuit. Die ver-
schiedenen Produktgrofen benéti-
gen zudem verschiedene Formen,
Einstellungen beim Schneiden und
auch verschiedene Faltschachteln.
Um diese Flexibilitdt zu ermogli-
chen, sind die einzelnen Module
auf dieser und auch auf den ande-
ren Linien auf Rollen oder Schlit-
ten montiert, sodass sie sich ganz
nach Bedarf schnell und unkompli-
ziert verfahren lassen.

Beispiel Erdbeer-
Kasesahne-Schnitten

Der Aufbau der Erdbeer-Késesah-
ne-Schnitten erfolgt in mehreren
Schritten in leicht zu reinigenden
Kunststoffrahmen. In jeden Rah-
men legen die Mitarbeiter zuerst
ein stabiles, beschichtetes Tray ein
und darauf einen ersten Biskuit-
boden. Dann erfolgt das Aufdres-
sieren der Kéase-Sahne fiir einen
gleichmiafigen Auftrag bis in die
Ecken hinein in zwei Schritten.
Zuerst wird der dufere Rand der
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21 Die Landbackhaus Erdbeer-Rhabarber-Kuchen
bestehen aus einem Mdrbeteigboden und einer
Ruhrmasse, belegt mit Rhabarber- und Erdbeer-
stticken und bestreut mit Mandeln. 22 Die Land-
backhaus HeidelbeerKuchen mit einem Brdsel-
boden mit Haferflocken und einer Kédsemasse
werden mittels Sprihstation mit Guss abgeglanzt.
23 Hier ist der Einlauf der Linie eins in den Spiral-
froster zu sehen. Darin werden die noch ofenhel-
Ben Landbackhaus Erdbeer-Rhabarber-Kuchen
schnellstméglich schockgefroren. 24 Die Ver-
packungsabteilung ist weitgehend automatisiert.
Handarbeit kommt nur in den Bereichen zum Ein-
satz, wo sie zu einer Steigerung der Produktquali-
tét beitrégt.

-
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25 Der Ubergang ins TK-Lager ist gleich-
zeitig auch der sogenannte i-Punkt. Hier
erfolgt die Datentbergabe an das Waren-
wirtschaftssystem. 26 In der Warenan-
nahme befindet sich auch eine Paletten-
wendeanlage, weil in der Produktion nur
die hauseigenen, leicht zu reinigenden
Hygienepaletten zum Einsatz kommen.

Form mit der Kése-Sahne gefiillt
und dann die Mitte. Danach strei-
chen die Mitarbeiter die aufge-
tupfte Kadse-Sahne mit einer Palette
und wenigen Strichen glatt. Darauf
kommt ein weiterer Biskuitboden,
der leicht angedriickt wird, damit
er besser auf der Kadse-Sahne haf-
tet. Fiir die notige Haftung der
halbierten TK-Erdbeeren kommt
schon eine diinne Schicht Guss auf
diesen Boden. Die Formen mit den
aufgelegten Erdbeeren durchlau-
fen dann einen Schwallkasten mit
Tortenguss, damit sie gleichméaRig
und vollsténdig mit Guss tiberzogen
sind. Nach dem Auftrag des Torten-
gusses kommen die Sahne-Schnit-

ten in den Froster, damit sie anzie-

hen. Danach lassen sie sich pro-
blemlos aus der Form nehmen.

Insgesamt sieben Linien

Im Werk gibt es insgesamt sieben
Linien. Drei fiir gebackene Pro-
dukte, zwei fiir Konditoreierzeug-
nisse mit Sahne, eine fiir Halbfer-
tigerzeugnisse, wie Tortenbdden,
und eine weitere zum Verpacken
von Single-Packs. Uber die Linie
eins laufen zum Beispiel die Land-
backhaus-Kuchen. In die halbrunden
Formen wird zuerst von Hand ein
vorgebackener Miirbeteigboden ein-
gelegt, dann fiillt die Linie automa-
tisch die erste Schicht ein, die bei
der Sorte ,Landbackhaus Erdbeer-
Rhabarber” aus einem Riithrmassen-
teppich besteht und bei ,,L.andback-
haus Heidelbeer” aus einer Kése-
masse. Anschliefend werden die
per Mehrkopfwaage verwogenen
TK-Friichte in die Formen dosiert
und von Hand gleichmaRig verteilt.
Fiir eine gleichméBige Qualitét pas-
sieren die Formen dann eine Band-
waage und ein Mitarbeiter legt bei
Bedarf noch einige Friichte nach.
Linie drei, die unter anderem fiir die
Biskuitbodenherstellung zum Ein-
satz kommt, verfiigt unter anderem
iiber eine automatische Formen-
befettung, denn die Formen wer-
den aus Hygienegriinden bei jedem
Umlauf gewaschen und dann neu
gefettet. Sowohl Linie eins als auch
Linie drei sind jeweils mit einem
thermodlbeheizten Durchlaufofen
ausgestattet, weil dieses Heizsy-
stem fiir eine besonders gleichma-
Bige Braunung sorgt. Daneben gibt
es noch einen dritten Durchlaufo-
fen mit einem Konvektionssystem,
der bei den Apfelkuchen zum Bei-
spiel den Obststiicken ansprechend
gebrédunte Spitzen verleiht.

Vom Ofen
in den Schocker

Nach dem Backen laufen die noch
ofenheiflen Gebécke sofort in einen
Schockfroster. Um die bestmog-
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liche Qualitédt der fertigen Gebdcke
zu sichern, hat es sich bewahrt diese
mit einer Kerntemperatur von noch
75 °C aus dem Ofen direkt tiefzu-
kiihlen. ,,Das verbraucht zwar ver-
gleichsweise viel Energie, aber so
sichern wir die Frische und Qualitédt
unserer Produkte. Ein Kadsekuchen
wiirde bei einem langsamen Abkiih-
len zum Beispiel zusammen sacken.
Zudem beginnt der Alterungspro-
zess sobald das Produkt aus dem
Ofen kommt, darum ist ein schnel-
les Einfrieren mit einer hohen Luft-
geschwindigkeit unverzichtbar.“

I n Kiirze I
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erlenbacher
backwaren GmbH
Wasserweg 39 R

64521 GroB-Gerau

E-Mail: kontakt@erlenbacher.de
Internet: wwwi.erlenbacher.de

erlenbacher backwaren GmbH
Vorsitzender der Geschéftsfihrung:
Bernhard Neumeister
Geschiéftsfiihrer: Harald Lochmann
und Wolfgang Thul

Marketing und Unternehmenskom-
munikation: Babette Schmidlt
Tonnage 2018: 23.000 t/Jahr
Mitarbeiter: Uber 600
Mehlverbrauch/Jahr: 2.700 t
Export: Der Schwerpunkt liegt auf
Europa

Zertifikate: BRC, IFD bzw. IFS,
OHSAS, 14001, 50001, ZNU Nachhal-
tiger Wirtschaften Food

Foto: erlenbacher 2018
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