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Anzeige

Moderne Cremekocher
steigern Komfort und Qualitiit

Merkmale wie automatische Wasserdosierung, Revisionsklappen und digitale
Managementmaoglichkeiten machen die Geréte fiir Béackereien und Konditoreien interessant.

Arbeitserleichterung: Cremekocher fiir die Herstellung von Massen.

Von Toni Oestereich

ie Bickerei Reinhold in
DNeu—Strelitz mit ihren
zwoOlf Filialen ist in der
Urlaubsregion Mecklenburger
Grofdseenland bekannt als der
LPfannkuchenbacker®. »Die

Pfannkuchen und unsere Spritz-
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kuchen sind bei uns ganzjihrig
der Renner in unserem siifien
Sortiment. Insbesondere der ho-
he Bedarf an Brandmasse fiir
unsere Spritzkuchen fiihrten im
vergangenen Jahr zur Anschaf-
fung eines Cremekochers “, sagt

unserer vielen Marmeladen und
Konfitiiren war einfach und pro-
blemlos. Hier zeigte es sich als
besonders erfreulich, dass wir
uns fiir ein grofReres Modell als
urspriinglich geplant entschie-
den haben”, so Reinhard.

Er probiere neue Rezepte und
Variationen aus, um die Effekti-
vitdt zu steigern. Reinhard:
»~Mittlerweile produzieren wir
unsere gesamten Fruchtfiillun-

- gen fiir Kuchen und Gebéck wie
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Béackermeister Wilko Reinhold. -

Es sei den jiingeren Konditor:
innen einfach nicht zumutbar,
die Brandmasse in grofien Char-
gen im Kupferkessel auf dem

Gaskocher abzurbsten. Hier
habe eine optimale Lésung ge-
funden werden miissen.

Auch dem sich abzeichnen-
den Fachkriftemangel will der
engagierte Bickermeister mit
weiterer Automatisierung sowie
einer guten Planung und
Prozessoptimierung in der
Bachstube begegnen. ,Conveni-
ence-Produkte und Fertigmi-
schungen bleiben bei uns je-
doch aufien vor. Da machen wir
keinen Kompromiss®, betont Bi-
ckermeister Reinhold.

Sehr gute Ergebnisse mit dem
Cremekocher habe er bereits in
der Erntesaison machen kén-
nen. ,Das Arbeiten mit dem
Cremekocher zur Herstellung

auch die Vanillecreme zur Her-
stellung unserer Buttercreme
mit dem Kocher.” Da das Gerit
in der Konditorei stehe, verzich-
te er vorerst darauf, Brith- oder
Aromastiicke fiir Brotteige darin
herzustellen.

Austausch mit Kollegen
zur Fehlervermeidung

.Das Gespriach und der Erfah-
rungsaustausch mit Kollegen
bieten eine gute Moglichkeit,
Fehler und schlechte Erfahrun-
gen, die andere bereits gemacht
haben, zu vermeiden. Auch mei-
ne ersten Spritzkuchen waren
enttduschend, gibt Reinhold zu.
Fiir Bickermeister Thilo Nast
von ,Brot & Sinne” in Saarbrii-
cken ist ein robuster und leis-
tungsfahiger Cremekocher zur
Herstellung vielfiltiger Koch-
und Aromastiicke ein Kriterium.
Kiirzlich hat er sich deshalb
ein neues Gerdt mit einem
150er-Kessel angeschafft.

res Modell, das nur zum Kochen
ausgelegt war”, sagt Nast, den
bei der Neuanschaffung vor al-
lem begeistert, dass ,ich ftiber
die umfangreiche Software, die
nicht nur verschiedene Rezepte
und Arbeitsprozesse beinhaltet,
von meinen Biiro aus bei Bedarf
optimierend eingreifen kann.”

~Wir verbrauchen weniger
Energie, wihrend der Kochpro-
zess schneller und -effektiver
ablauft®, so Thilo Nast. ,Der
Energieverbrauch wird iiber ei-
ne Energiemanagement-Funkti-
on protoKolliert, und ich kann
dies laufend nachvollziehen.”

Der automatische Wasserdo-
sierer und die Reinigungsvor-
richtung seien ebenso eine Er-
leichterung fiirs Personal wie ei-
ne Revisionsklappe im Deckel,
die sich dffnen lasse, ohne den
Kochprozess zu unterbrechen.
Hier kann Fliissigkeit zugege-
ben werden, um die Konsistenz
des Kochstiicks zu verbessern.

Verwendung findet der mo-
derne Cremekocher bei ,,Brot &
Sinne” insbesondere zum Her-
stellen von Kochstiicken fiir
Dinkel und Roggenvollkornbro-
ten. ,Weitere gute Erfahrungen
haben wir in unserem starken
Bio-Bereich mit Aromastiicken
von Saaten, Kdrnern und Ki-
chererbsen gemacht. Besonders
homogen und cremig werden
unsere Kochstlicke mit Weizen-
mehl, das wir fiir Hefefeinteige
einsetzen®, so Nast.

Junser alter Cremekocher
war noch ein einfaches, kleine- abz@dfv.de
PRAXISTIPPS

- Wasserdossierungseinrichtungen sorgen fur
Genauigkeit beim Beflillen.

- Gerate mit Selbstreinigungssystem reduzieren
den Reinigungsaufwand.

- Software fur Energiemanagement passt die
Heizleistung in den verschiedenen Kochphasen
an und verhindert GbermaBigen Energiever-
brauch und unnétige Kosten.

- Ein kippbarer Kessel hat den groBen Vorteil,
dass auch zahere Massen schnell aus dem
Kessel entleert werden kénnen.

- Cremekocher mit Rickkihlung helfen die
Keimbildung zu verhindern, in dem der kritische
Temperaturbereich schnell durchschritten wird.

- Hybridanlagen mit Wasser- und integrierter
Luftkihlung helfen, den Energie- und Trink-
wasserverbrauch zu reduzieren.
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