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MIWE

Bdckerei Jdgers, Borken, Deutschland

Beste Backergebnisse und cool bleiben beim Energiever-
brauch

Die Backerei Jagers fallt sofort auf - zumindest wenn
man ber die B 67 nach Borken einfdhrt. An der viel
befahrenen StraBe ist der neue Produktionsstandort
samt Laden und Drive-In entstanden. In der backenden
Branche wird aber auch das Konzept von Bdckermeister
Josef Jagers auffallen und fir Gesprdchsstoff sorgen.

Mit seinem Neubau hat er den Betrieb fur die Zukunft fit
gemacht. Backofen, Kdltetechnik und Wéarmertckgewin-
nungsanlagen von MIWE tragen zur Energieeffzienz bei,
sind aber auch wichtige Bausteine im Qualitétskonzept des
Unternehmens. Zum Einsatz kommt darUber hinaus noch
eine Innovation im Bereich der Wagendfen, die die schon
hohe Qualitét der Backergebnisse nochmals verbessert.

L.Es war absoluter Platzmangel, der uns zum Neubau
bewegte”, blickt Josef Jagers zurick. Seit 1890 besteht der
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Das Gebdude von Jdgers steht direkt an einer viel befahrenen HauptstraBe. Es fdllt genauso auf wie das Energiekonzept des Betriebes.

Kondiborai Cofa

Familienbetrieb und konnte in den letzten Jahren trotz eines
schwieriger werdenden Wettbewerbs immer weiter expan-
dieren. Einer der Grunde liegt sicherlich in der Qualitit der
Backwaren. Josef Jagers hat auch in seiner neuen Produkti-
on ausschlieBlich Thermool-Backofen stehen. In den Filialen
wird in kleinen Etagenbackofen gebacken. ,Die Backergeb-
nisse sprechen einfach dafur’, sagt er auch ein bisschen
selbstbewusst zu seiner Ausrichtung auf Thermodl in der
Produktfion und Herddfen in den Laden.

Der Neubau auf einem ehemaligen Kasernengeldnde soll
die Qualitatsphilosophie des Betriebes weiter fortfuhren.
Genugend Platz zum Arbeiten, ausreichend Kaltefléche und
naturlich wieder Thermo6l-Backoéfen sollten hier vorhanden
sein. Vorgaben, die mehr als erfullt wurden. GroBzigig sind
die Produktionsréume fur Backerei und Konditorei einge-
richtet. Maschinen und Anlagen sind so platziert, dass die
Arbeitsabldufe optimal gestaltet werden kénnen.

Im Mittelpunkt der Produktionshalle stehen sich Kéltean-
lagen und Backoéfen gegenuber. Eine Teiglingskonservie-
rungsanlage MIWE TLK wird komplettiert durch zwei -
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In den beiden MIWE thermo-static werden Kastenbrote und vor allem
Schnittbrétchen gebacken.

Garunterbrecher MIWE GUV, die beliebige Kdlte- und Gér-
kurven von — 20 bis + 15 ° Celsius fahren kénnen. Aus die-
sen werden die Brotchenteiglinge entnommen, die in den
gegenuberliegenden Backafen gebacken werden sollen.

Thermodl der Qualitdt wegen

.Der urspringliche Grund fur Thermodl war die groBe Back-
leistung”, blickt Backermeister Jagers zurick. Schuss-auf-
Schuss backen und auch sehr eng angeschobene Brote zu
backen, sei nur mit Thermool moglich. Seit 1995 bdackt er mit
Thermodl und war schnell auch vom Backergebnis beein-
druckt. ,Schnittbrétchen bekommen Sie so im Stikkenofen
nicht hin.” Von Anfang an hat Jégers dabei auf MIWE als
Partner fur die Thermool-Backdfen gesetzt.

Auch im Neubau sind MIWE Thermodl-Backoéfen im Ein-
satz. Zwei Efagenofen MIWE thermo-express werden vor
allem fir das Backen von Broten genutzt. Einer der Ofen ist
doppelt breit. Der zweite Ofen ist dreifach breit. Jeder hat
fonf Etagen, wobei die unterste Etage des groBen Ofens
als Auszugsherd konzipiert ist. Dort kdnnen beispielswei-
se Kastenbrote einfach beschickt und nach dem Backen
entnommen werden.

Neben den Etagenbackofen sind zwei Wagensfen MIWE
thermo-static platziert. Hefegebécke und vor allem auch
Brote und Schnittbrétchen sind es, die aus diesen je zwei
Wagen fassenden Ofen kommen. Jedes Brotchen gleich-
maBig gebraunt. Die Kruste zartsplittrig. Die Krume auch
nach Stunden noch saftig-aromatisch — so wirde der Fach-
mann die Brotchen bei Jégers beschreiben. ,Das sind die
besten”, sagt ein Kunde im Laden und Josef Jagers weil3,
dass er mit seinem Qualitdtsbestreben auf dem richtigen
Weg ist.

Schnittbrétchen aus dem Thermodl-Wagenofen: zartsplittrig die Kruste,
saftig die Krume.

Die MIWE-Thermodl-Backoéfen sind inzwischen, genauso
wie die legenddren MIWE-Backofen ideal und roll-in, eine
feste GroBe im Markt. Dennoch tUfteln die MIWE-Ingenieure
immer weiter an der Technik und versuchen, Energiever-
brauch und Backergebnis noch weiter zu optimieren.

Dampf satt

Ansatzpunkte fanden sie beim Schwaden. Jeder Bécker
weil3, wie wichtig genigend Schwaden, also heiBer
Wasserdampf, fur das Backen, ist. Kaum jemand vor dem
Backofen weil jedoch, dass Dampf nicht gleich Dampf ist.
Notig ist Sattdampf, weil er sofort auf kalten Oberfléichen,
wie etwa einem Teigling, in winzige Trépfchen kondensiert.
Hierzu wird Wasser bis zum Siedepunkt erhitzt und dann
bis zur Verdampfung weiter Energie zugefihrt.

Bei Thermodl-Backdfen Uberhitzt der Dampf allerdings
schon mal. Grund ist der hohe Energiegehalt des Thermodls,
was generell eigentlich sehr gut fur das Backen ist, jedoch
bei der Dampferzeugung Probleme bereiten kann. Der
Schwaden Uberhitzt férmlich und es entsteht ein Gas. Sol-
cher Schwaden kondensiert sehr zégerlich und bringt rasch
eine unerwUnscht hohe Energiemenge auf das Backgut.

MIWE hat mit atmo-jet hier die Moglichkeit geschaffen,
immer in ausreichender Qualitaét Sattdampf in die Back-
kammer der MIWE thermo-static zu bringen. Mit Hilfe von
Druckluft wird das Schwadenwasser beim Einstromen in
den Dampferzeuger Uber ein DUsensystem in winzig kleine
Tropfchen zerstdubt. Dieser feine Nebel setzt sich grof3fla-
chig am Dampferzeuger nieder.

Im Ergebnis entsteht durch die schnelle Verdampfung ein Satt-
dampf mit deutlich hoherem Druck in der Backkammer. Josef
Jagers: Wir kénnen eine bessere Glanzbildung auf der Kruste



feststellen.” Er hat zum Vergleich einen Ofen mit dem neuarti-
gen System und den anderen Ofen mit der normalen Schwa-
dentechnik im Einsatz. Bewdhrt sich MIWE atmo-jet kann es
jederzeit — auch bei dlteren Ofen — nachgeristet werden.

Nebeneffekt von MIWE atmo-jet ist zudem, dass durch den
Drucklufteinsatz die Backkammer bei offenem Zug auch
schnell schwadenfrei gemacht werden kann. Abhdngig
vom Wetter und den AuBendruckverhdltnissen, kann dies
sonst unterschiedlich lange dauern. Nebenbei sei noch
erklart, dass durch den Einsatz von MIWE atmo-jet auch
weniger Wasser fOr Schwaden bendétigt wird.

Energie optimieren

Fur Josef Jagers war es bei der Neubauplanung allerdings
noch wichtiger, den Gesamtenergieeinsatz des Betriebes
zu optimieren. ,Wdrmertckgewinnung ist hier nattrlich ein
wichtiges Thema.” MIWE bietet dafUr Losungen aus einer
Hand an. Bei Jagers wird Restenergie aus dem Rauchgas
der Heizkesselzentrale (HKZ) sowie vom Schwaden der
Ofen in getrennten Kreisldufen der MIWE eco:nova zuge-
fohrt.

Diese ist direkt in der Backstube platziert. Die so gewon-
nene Energie wird in gro3en Pufferspeichern gesammelt.
Weitere Energie kommt von den Kdélteanlagen. Hier setzt
Josef Jaigers MIWE eco:recover ein. Die aus den Kdlte-
anlagen entzogene Wérme wird hier nicht wie sonst bei
Kalteanlagen tblich an die Luft abgegeben, sondern Uber
Wadrmetauscher an das Medium Wasser und in Pufferspei-
chern bevorratet.

,Uber Warmerickgewinnung kénnen wir sehr viel Warm-
wasser produzieren”, sagt Josef Jagers auch ein bisschen
selbstkritisch. ,Man muss immer Uberlegen, wie dieses

Es ist nur ein Kamin Uber Dach notwendig, da die Abgase aus den Back-
ofen und der HKZ in die MIWE eco:nova geleitet werden.

Der Auszugsherd des MIWE thermo-express erlaubt Kastenbrote leicht ein-
und auszubringen. Selbst bei engster Belegung stimmt die Backqualitdt.

auch genutzt werden kann, damit es wirtschaftlich ist.”
MIWE wdre nicht MIWE, wenn sie nicht auch dafur Lésun-
gen anbieten wrden.

Denn Wé&rme wird ja in verschiedenen Bereichen der Back-
warenherstellung benétigt. So wird in der Béickerei Jégers
nun der Gdrraum mittels MIWE eco:proof beheizt. Dies

ist ein Warmwasserheizregister, dessen Energie aus den
Pufferspeichern kommt. Weitaus sanfter als mit herkomm-
lichen Garraumheizungen wird so mit wesentlich weniger
Energieaufwand fur das richtige Klima im Gérraum gesorgt.

Ein Stromfresser ist zudem das Abtauen von Kdlteanlagen.
Hinzu kommt, dass durch das extreme Erhitzen auch
wieder Wérme in den Raum kommt, wo man sie eigent-
lich gar nicht haben will. Mit MIWE eco:defrost réumt Josef
Jagers beide Probleme aus dem Weg. -
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Die Kdltezellen sind gegentber der Ofenreihe platziert. Wird Wérme —
etwa fur Abtauung oder Garverlauf — benétigt, dann kommt diese aus der
WdrmerUckgewinnung.




User Report - Bericht aus der Praxis

Das Abtauen erfolgt auch hier wieder mit zuriick gewonnener
Energie. Glykol als Energietréiger wird bei Bedarf zu den Kihl-
oder Kdlteregistern gefuhrt und taut sie sanft ab. Béckermeis-
ter Jagers muss sich darUber keine Gedanken machen, da

das Ganze durch die Anlagensteuerung automatisch ablduft.

Er hat sich allerdings Gedanken gemacht, was mit der
restlichen noch zur Verfugung stehenden Energie gemacht
werden kann. Denn es istimmer noch gentgend da. So
wurde im Zuge des Neubaus eine Kistenwaschanlage mit
angeschafft. Der ursprunglich veranschlagte Anschlusswert
von 25 kW konnten deutlich gesenkt werden, da heiles
Wasser aus der Warmerickgewinnung zugefuhrt wird.

Auch die Gebdudetechnik nimmt Warme aus der Wérme-
rickgewinnung auf. Warmwasser wird bereitet und die
FuBbodenheizung im Gebdude kann damit beheizt werden.
.Nur sicherheitshalber haben wir fUr die Geb&udeheizung
noch eine Gastherme eingebaut”, erkldrt Jagers. Den Be-
rechnungen zufolge wird diese bei normalen Betrieb wohl
nicht gebraucht und somit wird auch kein Gas bendétigt.

Wir gehen davon aus, dass sich die Investition in die War-
merUckgewinnung im Mittel nach etwa acht Jahren bezahlt
macht”, sagt Josef Jagers mit Blick nach vorne. Er ist aber

Bdckermeister Josef Jagers schwart auf Thermodl und MIWE.

auch sicher, dass durch die Gesamtinvestition sein Betrieb
zukunftssicher aufgestellt ist. MIWE hat hier gerne unterstitzt.

Das sagt Josef Jagers:

Wir haben uns wiederholt fur Thermool-Backsfen entschie-
den, weil wir so fir unsere Backwaren die beste Qualitéit er-
reichen kénnen. MIWE ist seit 1995 hier fUr uns der erste An-
sprechpartner. Die Verbindung mit Wérmertckgewinnung
muss bei einem Neubau immer mit angedacht werden. Wir
sparen so nachhaltig Energie und somit auch Geld.

Inhaber: Josef Jagers
Landwehr 83
46325 Borken

Fachgeschdfte:
Mitarbeiter:

Produktion:

Verkauf:

Versand/ Logistik:

Verwaltung:
Preisbeispiele:

Schnittbrétchen

Mischbrot 1.000 g

Spezialbrote 500 g

Plunder

MIWE Michael Wenz GmbH - 97448 Arnstein - Telefon +49 (93 63) 680 - Fax +49 (93 63) 68 8400 - www.miwe.com
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