"\ Fofos BUL/ Stefan Schatter 2023

BACKSTAGE

Reportage

Die prizise Tem
EMperatursteyery
ggjstSTcl;;Tiols und eine digitar; s
. "uhr verhindern nicht
Uber der Karschﬁillung Verluste (rjltl:rrch
berkochen oder Anbrennen,

cine ruhrende
Erfolgsgeschichte

Die Backerei Englert cus Ezfal-Dallou setzt auf beste
Gebdckqualitat aus eigener Herstellung. Seif zweli
Jahren nufzt sie einen Cremekocher von Rego Herlitzius.

ackerei Englert ist spezialisiert auf Brot, aber auch fiir ihre

Brotchen bekannt. Der Rohstoffeinkauf erfolgt soweit wie

moglich regional. Das Getreide fiir die Mehle, die Bicker-
meister Nico-Valentin Englert verbackt, kommt zu 100 Prozent
aus einem Umbkreis von maximal 50 Kilometern. Sechs Monate
im Jahr verarbeitet er sogar Mehl aus Getreide, das rund um den
Ort Elztal-Dallau wichst. Der Bickermeister ist derzeit zudem auf
der Suche nach einem regionalen Hiihnerhof, der ihm Eier liefern
kénnte. Englert fithrt den Familienbetrieb mit einer inzwischen
101-jéhrigen Tradition in der vierten Generation. Er zahlt faire
Lohne und sorgt fiir ein angenehmes Betriebsklima. ,Die Mitar-
beiter wissen das zu schiitzen, daher haben wir in der Produktion so
gut wie keine Krankentage und generell keine Personalprobleme.
Wir haben ein wirklich gutes Team, und neue Mitarbeiter gewinnen

wir hauptsichlich per Mundpropaganda®, restimiert er zufrieden.
Besondere Wiinsche der Mitarbeiter beriicksichtigt Englert soweit
wie méglich. So fiihrte er beispielsweise eine Sechstage-Woche und
eine Tagschicht von 6:00 bis 12:40 Uhr ein. Zuerst haben sich einige
langjéhrige Mitarbeiter allerdings gegen die Tagschicht gestriubt.
Die Umstellung erfolgte also letztendlich erst in der Coronahoch-
phase, als Englert zwei komplett getrennte Schichten organisierte,
umin jedem Fall arbeitsfihig zu bleiben. Inzwischen sind alle Mit-
arbeiter der Tagschicht von dieser iiberzeugt. ,Inshesondere die-
jenigen, die zunichst Bedenken hatten, kénnen sich Nachtarbeit
gar nicht mehr vorstellen®, erklidrt Englert. Er hat sich nimlich
bewusst gegen ein rollierendes System entschieden, sodass ein Teil
der Mitarbeiter ausschlieRlich in der Tagschicht und ein anderer
Teil ausschlie3lich in der klassischen Nachtschicht arbeitet.
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Langzeitgefiihrt und halbgebacken. Die Umstellung auf
die Tagschicht hat der Bickermeister gleich genutzt, um verstirkt
mit Langzeitfiithrungen zu arbeiten. Bei der Brotherstellung hat er
sich auf Halbgebackene spezialisiert. Dadurch ist nun immer ein
ganzer Ofen sortenrein belegt, und die Brotproduktion kann zu
70 Prozent in der Tagschicht erfolgen. ,Der nichtliche Stress, weil
alles bis zur Auslieferung aus dem Ofen raus sein muss, entfallt
dadurch komplett. Stattdessen kénnen wir problemlos alle Teig-
ruhen und Endgaren einhalten.” Die zu 50 Prozent gebackenen
Brote flir die ndchsten beiden Tage sind dann unter einer Haube
im Stikkenwagen ohne Qualititseinbuflen bis zu 48 Stunden bei
Raumtemperatur lagerfihig. Zudem kann Englert dank der halb-
gebackenen Brote die Mengen knapper kalkulieren und bei Bedarf
noch mal Brote nachbacken, da sich alle Verkaufsstandorte im
Umkreis von nur 16 Kilometern befinden. Das fiihrt zu weniger
Retouren. ,Wenn wir genug Platz hitten, wiirde ich sofort in eine
spezielle Lagerzelle fiir Halbgebackene mit UV-Licht investieren,
um unser Verfahren zu perfektionieren.“ Im Herbst soll jedoch zu-
ndchst das Kiltekonzept erweitert werden, um die Abliufe weiter
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[1] Der 60 Liter-Kessel ldsst sich mit Hilfe eines Handrads mit
Selbsthemmung schnell und einfach kippen und dabei entleeren.

[2] Die Cremekocher der CK-Serie von Rego Herlitzius verfiigen iiber
ein Riihrwerk mit zwei Geschwindigkeiten, um alle Zutaten zuverlis-
sig und ohne weitere Eingriffe zu vermischen. [3] Englert weiB die ein-
fache Bedienung des Cremekochers zu schitzen. Er hat sich bewusst
gegen eine teurere und anfalligere Computersteuerung entschieden.

zu entzerren. Die Produktion ist aktuell insgesamt gut ausgela-
stet. Eigentlich hitte Englert sie ganz einfach erweitern kinnen,
denn im Nachbarhaus befand sich ebenfalls eine Biickerei. Doch er
wurde sich mit dem Immobilienbesitzer nicht iiber den Kaufpreis
einig. Der Sanierungsbedarf wire hoch gewesen.
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[4] Der Deckel des Kessels hat eine Offnung zur Beigabe von Zutaten wahrend der Cremeko-
cher lauft. Englert fiillt hier die Milch fiir den Vanillepudding ein. [5] Um eine Klumpenbildung
zu vermeiden, riihrt Englert das Cremepulver zunachst mit etwas Milch von Hand in einem
Kessel an. [6] Dann gibt er die homogenisierte Mischung in den laufenden Cremekocher mit
der kochenden Milch. AnschlieBend muss der Pudding nur noch kurze Zeit kocheln. [7] Der
Flachriihrer ist mit einem Handgriff aus dem Kessel entnehmbar und lasst sich mit einem Spa-
tel einfach abkratzen.

Klassische Fiillungen. Friither hat Englert seine Fiillungen und
anderes ganz klassisch im Kupferkessel auf dem Hockerkocher her-
gestellt. Da die benétigten Puddingmengen schon damals fir den
Kupferkessel zu grofd waren, hat er den Vanillepudding einfach mit
Kaltcremepulver angeriihrt. Als auch die anderen Mengen immer
grofier wurden, entscheid sich der Backermeister zum Kauf eines
Cremekochers. Die Fruchtfiillungen und der seitdem mit Creme-
pulver gekochte Pudding kommen aus dem Cremekocher direkt in
Wannen und dann zum Abkiihlen tiber Nacht ins Kiihlhaus. Damit
der Pudding keine Haut zieht, wird er nach dem Umfiillen in die
Wanne sofort mit leicht angedrtiickter Frischhaltefolie abgedeckt.
Wiirde einfach nur ein Deckel auf die Wanne gelegt, wiirde der

Pudding trotzdem eine Haut ziehen, es sei, denn die Wanne wire so
voll, dass der Deckel direkt auf dem Pudding aufliegt. So ein Fiill-
stand ware aber in der Praxis nicht sinnvoll. Bei Fruchtfiillungen
beschrinkt sich Englert auf die Klassiker Kirsch, Apfel und Nuss.
,Wir bieten bewusst keine zehn verschiedenen Fruchtfiillungen an.
Eine sehr gute Apfelfiillung aus regionalem Obst ist einfach immer
lecker. Da braucht man keine exotische Mangofiillung dazu.” Die
Fruchtfiillungen mit Apfeln oder Kirschen hat der Backermeister
frither einfach nur mit Kaltsaftbinder angeriihrt. ,,Gekocht liefern
die Fillungen aber ein ganz anderes Geschmackserlebnis. Sie
schmecken fruchtiger, haben mehr Biss und sind weniger gelee-
artig.” Die Riickmeldungen der Kunden auf die gekochten Fiillun-
gen waren ebenfalls positiv, und die Verkaufszahlen der Apfel- und
Kirschtaschen sind spuirbar gestiegen. Englert hat sich auch die
Unterschiede bei der Kalkulation angesehen. Die Energiekosten fiir
den Cremekocher kann er nicht genau beziffern, der Wareneinsatz
bei den Fruchtfillungen ist aber um etwa 20 Prozent gesunken.
Statt Dosenobst hat der Backermeister fiir seine Fiillungen schon
vor dem Kauf des Cremekochers frische Apfel und wihrend der
Erntezeit auch frische Kirschen aus der Region verarbeitet. Der
Lieferant ist ein nur fiinf Kilometer entfernt ansissiger Obstbauer
mit einer grofden Anbaufliche, einer eigenen Wiirfelanlage fiir die
Apfel und einem grofen Lager, der auch die regionale Biko be-
liefert. Bei den Niissen legt Englert ebenfalls Wert darauf, dass es
sich um frisch gerdstete deutsche Ware handelt. Zu den Fiillun-
gen kommen fiir den Brot- und Kleingebéckbereich verschiedene
Briih- und Quellstiicke mit Flocken, ein Mehlkochstiick und ein
Aromastiick hinzu. Gekocht aus Roggenmehl, Wasser und akti-
vem Malz verleiht das Aromastiick den Roggenmischbroten einen
abgerundeteren Geschmack. Das Mehlkochstiick wirkt dagegen
bei den Dinkelgebicken dem Trockenbacken entgegen, und die
Quellstiicke kommen in die Vollkornbrote. Weil die Getreidemahl-
erzeugnisse im Cremekocher besser gemischt werden als in einer
Schiissel oder Wanne von Hand, ist die Verquellung bei den Quell-
und Briihstiicken nun besser als friiher.

efan Schutter 2023
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Effizienter Einsatz. Englert hat sich verschiedene Cremekocher-
Modelle angesehen, mit einfacher Steuerung oder mit Touch-
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[8] Auf den optionalen Auslasshahn hat Englert verzichtet. Zum Entleeren des Kessels
reicht inm die Kippfunktion mit Handrad vollig aus. [9] In der flachen Wanne kiihlt der
Pudding schneller ab als in Eimern. Die leicht angedriickte Plastikfolie direkt auf dem
Pudding verhindert dabei eine Hautbildung. [10] Der Kessel des Cremekochers ist in
wenigen Minuten mit etwas heiBem Wasser und einer weichen Biirste gereinigt.
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screen sowie Anlagen mit Heizung und Kiihlung. Dabei war ihm  sehr gleichmiige Warmeverteilung, Zugleich ist die Hitze eher
der Wasserverbrauch der Durchlaufkiihlung aber zu hoch und  sanft, so dass man es laut Englert kaum schafft, im Cremekocher
auch die Investitionskosten. Daher entschied er sich letztendlich  mal etwas anbrennen zu lassen. Um den Cremekocher nur einmal
fiir einen Cremekocher der CK-Serie von Rego Herlitzius mit ei-  tdglich reinigen zu miissen, werden darin die Cremes und Fiillun-
nem 60 Liter-Kessel. Nach knapp zwei Jahren im Einsatz, ist der ~ gen von hell nach dunkel hergestellt, ahnlich wie bei der Brother-
Kessel jedoch eigentlich schon zu klein, denn beim 60 Liter Kessel ~ stellung mit einem Teigteiler. Zuerst kocht Englert also beispiels-
liegt die maximale Fiillmenge bei lediglich 38 Litern. Daher denkt  weise den Vanillepudding, dann die Apfelfiillung und zum Schluss
Englert bereits {iber ein grofseres Cremekochermodell nach. Um  die Kirschfiillung. So ist keine Zwischenreinigung erforderlich. Es
den Cremekocher méglichst rationell zu nutzen, hat Englert ei-  geniigt eine Nassreinigung zum Ende des Arbeitstages. Flachriih-
nen Wochenplan erstellt, damit er nicht jeden Tag alle Fiillungen  rer, Kesseldeckel und Einfiillstutzen sind leicht demontierbar und
und Vorstufen herstellen muss. Stattdessen produziert er jedes Mal ~ kommen in die Spiilmaschine. Der Kessel wird mit heiflem Wasser
einen vollen Kessel, der dann fiir bis zu drei Tage reicht. Die Ther-  und einer weichen Biirste gesiubert. Insgesamt dauert die tagliche
modlbeheizung des doppelwandigen Kessels sorgt dabei fiir eine  Reinigung etwa 15 Minuten.
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> Das Problem

Aufgrund der steigenden Mengen und dem Wunsch weniger
Convenience-Produkte einzusetzen, solite ein Cremekocher zum
Einsatz kommen.

Die Losung

Die Wahl fiel auf das 60 Liter-Modell der CK-Serie von Rego Her-
litzius. ,Das ist ein bekannter Hersteller mit einer langen Tradi-
tion. Zudem ist die Technik sehr robust, ohne empfindliche Teile*,
erkldrt Englert. Das hat in der Backstube bereits eine Anschlag-
maschine von Rego Herlitzius bewiesen, die schon seit 25 Jahren
im Einsatz ist. Es fielen bisher kaum Reparaturen an, lediglich
ein einziges Mal musste ein Lager gewechselt werden. Den Creme-
kocher kann der Bickermeister ebenfalls uneingeschrdnkt wei-
terempfehlen. Auch seine Mitarbeiter wissen die Arbeitserleichte-
rung und Zeitersparnis durch das Gerdf zu schdlzen.

Technik

* Die CK-Serie gibt es mit den KesselgrifSen 30, 60, 80
und 120 Litern.

» Komfortable Bedienung mit digitaler Zeitschaltuhr.

e Das Riihrwerk arbeitet mit zwei Geschwindigkeiten.

o Bei den kleineren Kochern ist ein Ablaufhahn optional,
ab 120 Litern ist er Standard.

» Prazise Temperatursteuerung des Thermoéls durch ein
Thermostat.

o QOffenes System, daher keine jahrliche Druckpriifung
erforderlich.

Alfernativen

Aktuell gibt es im Bereich Cremekocher verschiedene Anbieter
wie zum Beispiel Habersang oder Gruppe DGR.

54

[11] Das Wasser lasst man anschlieBend aus dem gekippten Kessel einfach in
einen Eimer laufen. [12] Der doppelwandige 60 Liter-Kessel mit Thermodl hat eine
Heizleistung von 6 kW. Die Filllmenge muss mindestens vier und héchstens 38
Liter betragen. [13] Der Flachriihrer sowie der Deckel des Kessels und der Deckel
des Einfiillstutzens kommen einfach in die Spiilmaschine.

Klassische Verfahren. Nicht nur bei den Fiillungen, sondern
auch beim gesamten Sortiment gilt bei Englert die Devise: Weniger
ist mehr. ,\Wir versuchen den taglichen Backzettel auf ein einziges
A4-Blatt zu bekommen. Das heifst das Sortiment in unseren Fi-
lialen umfasst nicht mehr als 50 Artikel.“ Dabei stellt Englert in
allen Bereichen mehr und mehr auf klassische Verfahren um. So
ersetzen in der Konditorei inzwischen Fruchtpiirees und Gelatine
verschiedene Fertigfonds. ,Die Umstellung mussten wir aber erkli-
ren, denn einige Kunden haben gesagt, dass der Geschmack vorher
intensiver gewesen sei. Wir haben jedoch die meisten tiberzeugen
konnen.” Auch bei den Croissants gab es schon einmal Erklirungs-
bedarf. ,Wir machen die Croissants selbst. Gewisse Schwankungen
sind da einfach ein Charakteristikum der handwerklichen Produk-
tion. Ein Kunde, der bei einem Kollegen mit immer einheitlichen
TK-Croissants gekauft hatte, meinte dann wir hitten die Produk-
tion wohl nicht im Griff“ Englert hat dem Mann dann erklart,
dass er alle Gebicke selbst herstellt und so wenig Backmittel wie
maoglich einsetzt. Auf Emulgatoren verzichtet der Bickermeister
bereits vollstindig. ,Bei den Enzymen sind wir allerdings noch
nicht ganz so weit.“ stefan Schiitter

IN KURZE

Englert
Dorfstrasse 15
74834 Elztal-Dallau

Tel.: +49 (0)6261 25 21
Internet: www.baeckerei-englert.de
E-Mail: englert@baeckerei-englert.de

Geschéftsfiihrung: Nico-Valentin | Feinbackwaren: 6
Englert Konditorei: 4
- Verkaufsstellen: 6 Snack: 8
Mitarbeiter: 58 Preise ausgesuchter Produkte:
Produktion: 12 Brétchen: 0,50 Euro
Verkauf: 40 Mischbrot, 1 kg: 3,70 Euro
Fahrer: 3 Spezialbrot, 750 g: 475Euro |
Verwaltung: 3 i Obstplunder: 2,20 Euro |
| Berliner: 1,50 Euro |
Sortimentsbreite/Anzahl Sorten: | Tasse Kaffee: 1,90 Euro |
Brot 7 ‘ Belegtes Brétchen: 3,10 Euro
Brétchen: 8




