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Die Backerei Krimphove in Miinster setzt in ihrer neuen

Produktion auf Kalte von Ungermann. Die innovative

Microtec Befeuchtung machte einen ungewdhnlich

grofsen Gérvollautomaten fir 32 Wagen méglich.

enn ein Handwerksbetrieb

wie Der Gute Backer H. Krimp-

hove in Minster gleich zwei
traditionelle Standorte verldsst, um in
einemn Industriegebiet eine neue, moder-
ne Produktion zu eréffnen, dann ist das
nicht nur mit groffem Aufwand verbun-
den, sondern stellt die Geschiftsfilhrung
auch vor verschiedene Probleme. Die
Abwicklung des Neubaus, die Wahl der
Partner fiir die neue Technik, der Umzug
in die neuen Riume — zu allem kommt

das Imageproblem, den traditionellen
Kunden trotz des Umzugs in eine neue
Produktionsgréfie klar zu machen, dass
weiterhin handwerklich produziert wird.
Wir sind Handwerksbacker aus Miinster
fir Minster und legen grofen Wert da-
rauf, dass wir auch so wahrgenommen
werden®, charakterisiert Georg Krimp-
hove, der auch Gildemeister von Miinster
ist, sein Unternehmen.

Ungermann hat von Anfang an eine Steuerung
entwickelt, die komplett frei programmierbar ist.
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Das Tiefkiihllager wurde von Ungermann
komplett neu aufgebaut. Allein die alten
Maschinen wurden wieder verwendet.

So war der Neubau auf dem 4.800 m?
groffen  Grundstiick im Gewerbege-
biet Loddenheide fiir ihn natiirlich eine
grofle Herausforderung, allerdings war
das Zusammenfassen der Standorte im

seit 1860 Brot und Brétchen hergestellt
wurden, und an der Wolbecker Strafe, wo

. Der Gdrautomat hat zwei Tiiren, es folgen TK-
Lager- und Rohstoffzelle.

in der ehemaligen Backerei Rott die Kon-
ditorei angesiedelt war, eine zwingende
Notwendigkeit. Vorher lagen die Produle
tionen 1 km auseinander und es war eine
logistische Leistung, zur rechten Zeit die
Produkte in die 18 Verkaufsstellen zu brin-
gen, auch wenn alle in Miinster liegen und
heute innerhalb von gut 15 Minuten leicht
erreichbar sind. ,Finf Jahre haben wir
wegen der zunehmenden Verkehrspro-
blematik Plane gewilzt, schliefilich haben
wir uns fir den Neubau entschlossen.”

Eine weitere Expansion ins Miinstera-
ner Umfeld ist nicht geplant, die neue
Produktion bietet zwar Reserven, macht

allerdings nicht zwangslaufig mehr Ver-
kaufsstellen und Umsatz notwendig.
Der Bickermeister und Betriebswirt des
Handwerks hat das Projekt schlieflich
| eher konservativ berechnet, Dabei wurde
. erin allen Phasen mit Rat und Tat auch
| vom Betriebsberater seiner Genossen-
schaft, der Ebicko Miinster, Fritz Pott-
hast unterstiitzt. Und auch bei den Inve-
stitionen nutzte Krimphove die Stirken
| der Genossenschaft. Nicht zuletzt auch
die Entscheidung
seines  Sohnes
fiir den Bicker-
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zentralen Bereich Miinsters am Biilt, wo -

beruf hat ihm den Entschluss fir den
Neubau, aber auch fiir das ebenso neue,
von franzosischen Beispielen inspirierte

Krimphove Konzept ,Pain et gateau si-
cher erleichtert. Es nterstreicht den An-
spruch des Unternehmens in der Cham-
pions League der Backer zu spielen. Ende
Oktober wurde. an der Produktion eine
weitere Verkaufsstelle inkl. Café mit 40
Sitzplatzen — geplant und realisie'rt‘ von
Berner — erdffnet. Bei zwei Geschiftser-
éffnungen 2009 hat Krimphove konse-
quent auch drei geschlossen.

GrofBflichige Verdampfer sorgen fiir beste Luft-
verhdltnisse innerhalb des Gdrvollautomaten.

Neue Ablaufe
Durch den Neubau konnten die Ablaufe
bei der Herstellung von Backwaren, aber
auch in der Logistik deutlich verbessert
werden. Die Halle wurde mit Dietrich Fer-
tighau realisiert, die Ofentechnik lieferte
Hein mit zwei Stikkendfen, einem Dop-
pelstikken sowie zwei grofen Universal
Ringrohréfen. Teigteiler, Kegelrundwir-
ker, Brétchenanlage, Ausrollmaschine
und Feingebacktisch wur-

Hand aufgearbeitet. Resultat der deutlich
weicheren Teige, die verarbeitet werden.
Beispiel dafiir sind die Pain Paillasse Spe-
zialitdten, die Krimphove seit dem ver

gangenen Jahr anbietet.
Als Handwerksbicker arbeitet er taglich

an diesem Image, nicht zuletzt auch
durch die handwerkliche Produktion
nach eigenen Rezepturen. Nur wenige
Artikel werden zugekauft, so einige Lau-

Der grofie Gdrvollautomat bietet Platz filr 32
Stikkenwagen. Wird die zweite Tiir zugestellt,
steigt das Fassungsvermégen sogar auf 34.

genggbéidke: Aber auch hier plant er be-
reits eine eigene Herstellung.

»Die manuelle Aufarbeitung hat uns keine
Nachteile gebracht, denn die Riistzeiten
fiir die Anlagen fallen weg. Wir arbeiten
unsere Chargen letztlich genauso schnell
von Hand auf wie mit einer Maschine.
Auferdem” macht meinen Mitarbeitern
die Arbeit so viel mehr SpaR “

Verbesserte Qualitat dank Kalte
Den macht im Ubrigen auch die neue
Kiltelssung bestehend _aus einem Gar-
vollautomaten fiir 32 Wagen, einer TK-Zel-
le und einem Rohstofflager, ermaglicht
sie doch ein rationelleres Arbeiten bei
einer gleichzeitig verbesserten Qualitat.

den mitgenommen. Eine
Brotanlage gibt es nicht
mehr, denn alle Teige
werden heute wieder von

GEORG KRIMPHOVE:

! fFrither waren Produktschwankungen: bedingt durch
d die schon dltere Kdltetechnik sehr viel haufiger, was

bisweilen auch zu Problemen in der Argumentation dem
Kunden gegentiber fiihrte, Mit der neuen Anlage hatten wir vom ersten Tag an beste
Brdtchen, sie lief von Anfang an einwandfrei. Davon war ich aber auch tiberzeugt,
nachdem ich mir die Microtec-Technik bei Kollegen angeschaut habe.”
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AUF DEN PUNKT GEBRACHT

I Ein umlaufender Rammschutz aus Kunststoff
sorgt fiir den Schutz der Tiiren.

Die Warmeriickgewinnung dient zum Betrieb
der Fubodenheizung sowie zur Erzeugung von
warmem Brauchwasser und wird allein tiber die
Kdlte betrieben.

Ungermann  ar-

@ Dbeitet sejit jeher mit

energiesparenden
Verbundanlagen, die
drehzahlgeregelt ar-
beiterr und sich damit
komplett den entspre-
chenden Erfordernis-
sen anpassen. Nur
zum Tiefkiihlen wird
die volle Leistung ab-
gefordert, ansonsten
ldsst sich die Maschi-
nenleistung stufenios
regeln,

Die Vorichtung sorgt fiir ein automatisches
Zuziehen der Tiiren, so dass immer gewdhrleistet
ist, dass die Tiiren wirklich geschlossen sind.

Wie heute iiblich, floss beim Bau ein gro-
Rer Teil der Planung in die Uberlegungen
zum Einsatz der Kilte. Der Auftrag ging
an Ungermann, die guten Erfahrungen
von Kollegen mit der Microtec Befeuch-
tung gaben den Ausschlag fiir den Kauf
des mit 32 Wagen ungewshnlich grofen
Garvollautomaten. Seine Leistung von
43.000 Watt (- 10 °C / 60 Hz), die aller-
dings nurzumAbkuihlen benétigtwird, ist
dank drehzahlgeregelter Kiltemaschine
je nach Anforderung bis auf10.900 Watt
hinunter regelbar. Die Verdampferfliche
betragt tiber 280 m* (gerechnet auf eine
Seite), 120 mm Isolierung sind ebenso
selbstverstindlich. In den alten Betrieben

HYGIENE

Der Fufiboden ist als Wanne ausgebildet und
dank der Fullbodenheizung immer sehr gut sau-
ber zu halten. Die sonst tibliche Verschmulzung

- ist nicht sichtbar,

Lamberti Kruste

Ein urwestfdlisches Roggenmischbrot, her-
gestellt nur aus 50 % Roggenmeh(, 40 %
Weizenmehl sowie 10 % Roggenschrot,
Wasser, Natursauertelg, Hefe und
Salz. Eine eigene Banderole hebt es als
Premiumprodukt hervor, Das patent-
rechtlich geschiitzte 500 g Brot kostet
2,40 Euro

Der Schritt zuriick zur Handaufarbeitung ist
auch an der Technik ableshar.

wurde mit Tiefkithlzelle, Garunterbrecher
und Halbautornat gearbeitet, wegen nicht
immer ausreichender Abkiihlleistung
und schwankenden Feuchtigkeitswerten
mit durchaus wechselnden Ergebnissen.
Diese Probleme gehéren heute der Ver-
gangenheit an.

Klein und fein

Bei der Microtec Befeuchtung, entwickelt
in Zusammenarbeit von Ungermann und
dem BILB in Bremerhaven, wird mittels
Ultraschall Kaltdampf in Microtrépf-

Mit der Brétchenqualitét ist Krimphove sehr
zufrieden. Alle Brotchen werden iiber eine Kévy
Anlage hergestelit.

chen innerhalb der Kihizelle vernebelt.
Abhingig von der Ultraschallfrequenz
bilden sich iiber feinste Schwingungen
Aerosoltrépfchen, die in kleinsten Parti-
keln in den Teigling eindringen, was ei-
nen schnelleren und im Energieeinsatz
sparsameren Kaltetibergang schafft und
gleichzeitig Oberflichenfeuchtigkeit ver-
hindert. Im Gegensatz zu allen anderen
Kalteverfahren nehmen die Teiglinge so-
gar nachweisbar ca. 3 — 5 % an Gewicht
zu und zwar ohne dass an der Aufsenseite
Feuchtigkeit wahrnehmbar ist.

Wihrend Gbliche Girautomaten stan-
dardmifiig mit Elektroverdampfern ar-
beiten, kann bei den Microtec-Anlagen
in der Kiihl- wie in der Auftauphase aktiv
befeuchtet werden. Sichtbar ist die Wir-
kungsweise z.B. darin, dass man in die
Anlage mit dem Aerosolnebel eintre-
ten kann und eine Brille darin nicht be-
schligt. Gleichwohl ist die Feuchtigkeit
vorhanden, was wiederum wichtig fir
die Qualitit des Teiglings ist. Das Ver-

An den typischen Boxen erkennbar: Krimphove
ist auch zufriedener Pain Paillasse Bécker.

fahren konnte seit der Vorstellung 2006
immer weiter verbessert werden, aus 6
kg Feuchtigkeit Stundenleistung wurden
z.B. 24, anders wire ein so grofler Gir-
automat nicht méglich. Auch die Filter-
anlage wurde immer wieder der neuen
Leistung angepasst. Der Filteraustausch
ist abhingig von der Wasserqualitit,
er kann leicht auch vom Bicker ausge-
fuhrt werden. Der ganze Filter kostet 76
Euro. Sein Betrieb erfordert nur 1 KWh
Strom, wohingegen ein Dampfgenera-
tor mit Austausch der entsprechenden
Heizpaddel mit ca. 300 Euro zu Buche
schlidgt und eine Leistung von 6 bis 8
KWh abruft. Somit sind Wartungs- und
Betriebskosten gesenkt.

Mittlerweile ist das System auch in der
Tiefkiihlung einsetzbar, so dass auch
dort Teiglinge keine Feuchtigkeit mehr
verlieren.

Der gute Béicker |
Krimphove GmbH 3
Loddenheide 45 |
48155 Miinster |00
Tel.: 0251/ 13322
www.krimphove.de

Geschdftsfihrung: Georg Krimphove/

Heinrich Krimphove
Gegriindet: 1860
Verkaufsstellen: 18

Mitarbeiter:

Produktion: 36+5 Verkauf: 170
Logistik, Fahrer, Kommissionierung,

Reinigung: 13 Verwaltung: 2,5

Sortiment (Sorten tdglich):

Brot: 20 Brotchen: 20
Feingebdick: 18

Torten: fe nach Standort bis 8

Snacks: je nach Standort 10-20

Preisniveau (eigene Einschdtzung): mittel

Preise (Euro):

Brotchen: 0,30 Mischbrot 1 kg: 2,90
Spezialbrot 750 g:2,90 Obstplunder: 1,50
Berliner: 0,90 Tasse Kaffee: 1,70
Belegtes Brotchen: 1,40




Von Hein stammen der Doppelstikken und zwei
einfache Stikkendfen.

Von Anfang an beste Brotchen
Im Garvollautomaten werden die Teig-
linge zundchst auf -5 °C abgekithlt und
danach bis +16 °C konditioniert. Danach
fallt die Temperatur auf 13 °C, was die
Brétchen so stabilisiert, dass sie iiber
einen lingeren Zeitraum abgebacken
werden bzw. in die Verkaufsstellen trans-
portiert und dort in der Zeit von 6:00
bis 13:00 Uhr zum Backen bereit stehen.
Die Liden erhalten heute nur noch ein
schmales Grundsortiment an gebacke-
nen Produkten. ,Insgesamt zwslf Artikel
werden von uns in den Liden gebacken
und liegen damit dem Kunden immer
frisch vor.*

In der Zeit zwischen 1:00 und 6:00 Uhr
wird aus dem Gérvollautomaten ohne
Garschrank fiir Lieferungen bzw. die L4-
den direkt abgebacken. Die Teiglinge sind
entsprechend stabil, weisen auch keine

Seit einigen Wochen ist auch die Verkaufsstel-
le an der Produktion Loddenheide erdffnet.
Gekonnt wurde von Berner Ladenbau eine
vorhandene Ausstattung umgebaut und
modernisiert. Die Teiglinge werden im Laden
den ganzen Tag iiber gebacken, hier auf dem
Etagenofen im , pain et gateau”.

Die Tartes sind eine beliebte Spezialitiit, nicht
nur im franzosischen Laden , pain et gateau”.

Haut auf. Ab 7:00 Uhr wird der Garvoll-
autormat wieder befullt. ,Wir hatten vom
ersten Tag an beste Brotchen®, freut sich
Krimphove Ober die neuen Mbglich-
keiten. Mittlerweile werden auch 3 Sorten

Brot Uber den Girvollautoraten kondi-
tioniert, u.a. auch die Markenprodukte
JLamberti Kruste® und ,Promenaden-
mischung®, beide sind patentrechtlich

geschitzt. Neue Brote werden nur noch
in soo g Versionen auf den Markt ge-
bracht. ,Die Kunden kommen éfter und
der Preis stimmt.“

Auch die Energiebilanz ist erfreulich,
nicht zuletzt auch dank der Warmertick-
gewinnung, die einen Glykolkreislauf zur |
Bodenheizung der Zelle, die Fufiboden-
heizung im Betrieb und das Brauchwas-

ser erwdrmt, Der Fortschritt in der Kilte-
technik ist fur Krimphove auch daran
ablesbar, dass der Energieverbrauch trotz
deutlich gréfRerer Kapazitat geringer ist.

Neben dem Garvellautomaten wurden

eine kleinere Lagerzelle fir Rohstoffe und
eine TK-Lagerzelle fir 32 Wagen gebaut.
Fiir letztere kombinierte Ungermann
Verdampfer und Kéltemaschine aus einer
noch relativ jungen Anlage eines anderen
Herstellers mit neuem Boden, Wanden,
Steuerung und Luftfiihrung. Die TK-Zelle
arbeitet daher auch unabhingig vom Ver-
bundaggregat. Uber das Lager werden
u.a. Spezialbrétchen hergestellt und als |
Tiefkiihlteiglinge an die Verkaufsstellen
geliefert. Hermann Kleinemeter/
kleinemeier@backmedia.infofo234-g019932 |

Der Herzstollen ist eine besondere Spezialitéit
der Béickerei Krimphove.
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