Maszyny, urzadzenia
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Frank Lorenz jest wha-

$cicielem piekarni Ub-

bos-Backhuus, ktéra
przejat od swojego ojca. Rodzinny
zaklad — zalozony w 1947 roku przez
jego dziadka w Aurich-Wallinghausen
— prowadzi on tym samym juz w trze-
cim pokoleniu. Jak mozna dowiedzie¢
si¢ z historii rodziny, jeszcze do 1954
roku ciasto byto ugniatane recznie,
a piec piekarniczy byt opalany torfem
i trocinami. Dopiero pdzniej mozliwe
bylto zakupienie pieca piekarniczego
z parownikiem oraz dwéch miesiarek.
W 1968 roku piekarnia zostata rozbu-
dowana i zmodernizowana, aw 1973
roku rodzinny zaklad przejeli Ubbo
i Kithe Lorenz i przekazali go osta-
tecznie pod koniec roku swojemu sy-
nowi Frankowi, ktéry w 2003 roku
dozyl swéj egzamin na mistrza pie-
karnictwa i prowadzit Ubbos-Bac-
khuus wspélnie ze swoja zona San-
dra. Ubbos-Backhuus jest wigc firma
rodzinng, z dwunastoma piekarzami
i czterema uczniami. Z niewielkiego
na poczatku zakladu piekarnia rozro-
sta si¢ do dzisiejszej wielkosci z 19 fi-
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liami w Aurich i okolicach. Jest znana
z chleba razowego oraz chrupiacych
$wiezych bultek. Ubbos-Backhuus
stawia przy tym na powolng ekspan-
sje, dwudziesta filia jest juz w pla-
nie. W miejscowosciach takich, jak
Ochtelburg, Thlowerfehn, Wiesmoor,
Ost-GrofSefehn, Esens, Benersiel czy
tez Dornumersiel istnieja filie, do tego
dochodza dostawy do kilku malych
marketéw spozywczych, dla wojska
oraz réznych posrednikéw. Poniewaz
Aurich jest regionem nadbrzeznym,
w kwestii sprzedazy jest si¢ bardziej
uzaleznionym od pogody i sezonu
anizeli w innych regionach. Wspél-
czynnik moze w ciagu roku w za-
leznos$ci od miejscowosci wynosié
1:10 i nawet w sezonie wakacyjnym
wielko$¢ wahan uwarunkowanych
pogoda jest bardzo duza. Pojazdy
dostawcze dojezdzaja na odleglos¢
do 35 km. Dopiero catkiem niedaw-
no podwyzszono ceny. — W koricu
chcieli$my méc nadal dysponowaé
mozliwosciami finansowymi pozwa-
lajacymi na dokonywanie inwestycji
— thumaczy wiadciciel firmy. Zasada
Ubbo Lorenza, ktéry wprawdzie

ciagle mocno wspiera swojego syna,
generalnie chciatby jednak angazo-
wac si¢ w coraz mniejszym stopniu,
jest nieustajaca modernizacja zakla-
du i wyposazanie go w nowoczesne
maszyny i piece. Zgodnie z ta zasada
zakupiono m.in. piec termoolejowy
oraz 6-rzgdowy instalacj¢ do bulek
z urzadzeniem do wstgpnego pozy-
cjonowania oraz dzielarka. Przede
wszystkim w ostatnich latach, w kt6-
rych zmienil si¢ takze mocno rynek
wokdt Aurich, uzyskanie lepszej
jakosci stato si¢ gtéwnym celem in-
westycji. Luzne ciasta, dtuzszy okres
pozostawienia, wigcej whasnych recep-
tur — to podstawa ciaglego rozwoju.
Chleb jest w zwiazku z tym ponownie
formowany na okraglo recznie. — Pra-
cowalismy i myslelismy zawsze takze
nad nowymi produktami, np. nad
chlebem pozbawionym catkowicie
drozdzy — opowiada Lorenz.

|l Polepszona jakos¢

Bedac w pelni ukierunkowanym
na cel zwiazany z polepszeniem jako-
$ci, w styczniu 2008 roku dokonano
takze ostatniej duzej inwestycji w po-
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W piekarni zrobito sie troche ciasniej, takze tu
przed piecami

staci instalacji skfadajacej si¢ z komo-
ry zamrazalniczej Lillnord Freeze Lux
DC wiacznie z chtodnica Supra Co-
oler, komory Semilux z kontrolerem
ciasta, takze z chlodnica Supra Co-
oler oraz komora wstepng niechlo-
dzona. Ze wzgledéw przestrzennych
cata instalacja z jej 80 m* powierzch-
ni zostala zabudowana do zewnatrz.
Wprawdzie Lorenz otrzymat takze
inne oferty, jednak wybér padt osta-
tecznie na pakiet najlepszy caloscio-
wo. — Nie zawieral on komory mro-
zenia szokowego, ktdra inne piekarnie
uwazaja za konieczno$¢ i keéra w ofer-
tach opiewata na kwote ok. 60 000
euro. Instalacja w wybranej konfigu-
racji jest w pelni wystarczajaca pod
kazdym wzgledem — wydajnosci
mrozenia, okresu skfadowania, jako-
$ci wyrabiania oraz oczywiscie jakosci
pieczywa. Spelnia ona idealnie nasze
wymagania — méwi Lorenz.

|B Indywidualny projekt

Oczywiscie nie jest to instalacja stan-
dardowa, lecz koncepcja chtodni zbu-
dowana dokfadnie wedle zyczenia.
Sterowanie obu elementéw sklado-
wych instalacji zostato umieszczone
z przodu, przy pomieszczeniu maga-
zynowym. Po jego prawej i lewej stro-
nie wchodzi si¢ kazdorazowo przez
drzwi przesuwne do komory zamra-
zalniczej oraz komory zamrazalni-
czo-garowniczej. Instalacja Semilux
jest wyposazona w komputer gtéw-
ny z modemem GSM do zdalnej kon-
troli, czujnik wartosci maksymalnych,
ogrzewanie odplywowe, listwy odbo-
jowe wewnatrz oraz podloge wanno-
wa ze stali nierdzewnej. 3-milimetro-
wa blacha ze stali nierdzewnej jako
warstwa wierzchnia gwarantuje wy-
soka solidnos¢ i trwato$¢, podtoga
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Ztytu siatki: Maszyny sq ustawione w obszarze ze-
wnetrznym, zabezpieczone siatkami ochronnymi

o ksztalcie wanny z wyokragleniami
jest absolutnie szczelna. Lorenz zre-
zygnowal z ogrzewania podlogowe-
go. — Wedle naszych doswiadczen nie
uwazam jej za konieczno$¢ w naszym
zakladzie — méwi Lorenz. Jest on bar-
dzo zadowolony z jakosci uzyskiwa-
nej z pétautomatu. Bukki sg bardzo
réwnomiernie wygarowane na catym
wozku. Jest to efektem, oprécz bardzo
precyzyjnej regulacji parametréw ta-
kich jak cyrkulacja powietrza i tempe-
ratura, takze bardzo dobrej wilgotno-
$ci powietrza w komorze, uzyskiwanej
dzigki zastosowaniu systemu Supra
Cooler. — Bulki sa od géry do dotu
réwnomiernie wilgotne i nie wyka-
zuja Sladéw wysuszenia, ktére prowa-
dzityby do wyprodukowania wybra-
kowanego pieczywa — opisuje Lorenz.
Elementem charakterystycznym pét-
automatu jest sterowanie Flex Baker,
rozwiazanie firmy Lillnord umoz-
liwiajace przedtuzenie czasu, w ja-
kim moga zosta¢ wypieczone przy-
gotowane do wypieku pélprodukty,
tzn. dhuzsza obrébke pétprodukeéw
az do osiagniecia dojrzalosci oraz ich
dtuzsze skfadowanie. W ten sposéb
zapas péltproduktéw moze by¢ utrzy-
mywany od rana do wieczora w chtod-
ni i w kazdej chwili, w razie potrze-
by, by¢ gotowy do wypieku. Pomyst
u Lorenza jest juz stosowany od jakie-
go$ czasu, gdyz w przypadku chleba
postawiono juz od dawna na strate-
gie schladzania w pelni wyrosnigtego
chleba. Nalezy jednakze o to zadba¢,
o czym wie Lorenz. — Przebudowa-
lismy takze istniejacy instalacje. Ge-
neralnie testowalismy nowe krzywe
garowania i sktadowania, do mo-
mentu, az osiagnelismy wynik, jaki
zakladalismy — méwi Lorenz. Krzy-

REKLAMA

wa mrozniczo-garownicza uzyskiwa- —

Kwiecien 4/1 1‘

%)



Fot. archiwum firmy GUZ

-

Fot. archiwum firmy GUZ

Maszyny, urzadzenia
|

Wypiekanie odbywa sie we wszystkich filiach.
Takze bez chtodzenia odciggowego deski sq schta-
dzane réwnomiernie od géry do dotu. Program
Flex Baker umozliwia zachowanie swiezosci przez
caty dzien

na przy pomocy nowego pétautomatu
Semilux przebiega w temperaturach
od -10°C do +17°C. Temperatura
skfadowania w komorze zamrazal-
niczo-garowniczej wynosi obecnie
0°C. Nastepnie nast¢puje garowanie
do 17°C, zanim pétprodukty zosta-
na ponownie schlodzone za pomoca
sterowania Flexbaker, zmagazynowa-
ne w temperaturze 8°C, a nastepnie
przetransportowane do filii.

Il Idealne rozwiazanie dla
kast transportowych
Poniewaz duzo wypiekéw prowadzo-
nych jest w sklepach, Lorenz szukat
oczywiscie takze rozwiazania stuza-
cego chlodzeniu kast transportowych.
Takze bez chlodzenia odciagowego
kasty sa réwnomiernie chtodzone
od géry do dotu, a produkty sa osta-
tecznie wszystkie tak samo wygarowa-
ne. Konieczne do tego byto oczywiscie
wdrozenie si¢ w rozne krzywe garowa-
nia i parametry. — Naszym celem bylo
polepszenie jakosci. Mielismy od za-
wsze dobre bulki, jednak teraz, dzie-
ki mozliwos$ci dobrego zaplanowania
produkgji, przy zachowaniu doklad-

Temperatura przechowywania w komorze za-
mrazalniczo-garowniczej wynosi 0°C. Nastepnie
nastepuje garowanie do temperatury 17°C, zanim
potprodukty bedg sktadowane w temperaturze
8°C przy uzyciu sterowania Flexbaker
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Ubbo-Backhuus jest znany w rejonie Aurich z bu-
tek o nazwie ,Harte”. Zastosowanie urzqdzenia
Semilux czyni jakos¢ jeszcze pewniejszg

nej receptury, niezawodnie pracujacej
instalacji do wyrobu bulek oraz naste-
pujacemu po niej, wspomagajacemu
jakos¢ programowi chlodzenia, staly
si¢ one jeszcze lepsze — podkresla Lo-
renz. Pélprodukty sa transportowa-
ne z chlodni do sklepéw i tam z regu-
ly dalej sklfadowane do wypieku lub
w komorze garowniczej bez chlodni.
Lorenz jest dumny z faktu, ze caly sys-
tem dziala bez powstawania pecherzy
fermentacyjnych.

|l Magazyn bazowy

W magazynie-zamrazalni $ciana roz-
dzielajaca ci$nienie gwarantuje réw-
nomierny rozkfad chtodu i w powia-
zaniu z kurtyna powietrzng skutecznie
zapobiega powstawaniu w nim lodu.
Nie stwierdzono obecnosci szronu.
O tym, jak skuteczna jest ta kombi-
nacja, przekonat si¢ Lorenz dokladnie
takze dlatego, ze kurtyna powietrz-
na zostata zainstalowana dopiero
po kilku dniach. Skutecznos¢ stwier-
dzono dopiero pézniej. Chlodnica
Supra Cooler jest systemem opraco-
wanym i opatentowanym przez fir-
mg Lillnord, dziatajacym podobnie

Higiena
Blacha ze stali szlachetnej o grubosci
3 mm jako warstwa wierzchnia za-
pewnia wysokg solidnos¢ i trwatos,
podtoga o ksztatcie wanny z wyokrg-
gleniami jest absolutnie szczelna
i daje sie dobrze czyscic.

Z lewej komora zamrazalniczo-garownicza,
z prawej komora magazynowo-zamrazalnicza
z temperaturg -12°C. Obszar po srodku nie jest
chtodzony

do napelnionego parownika i gwa-
rantujacym, poprzez rGwnomierng
temperature na catej powierzchni pa-
rownika, szczegélnie niskie Delta t
przy skladowaniu oraz zamrazaniu.
Pozwala to nie tylko zaoszczedzi¢
energie, ale takze dzigki zmniejszo-
nemu obsychaniu sklfadowanych pé}-
fabrykatéw umozliwia dtuzsze okresy
skfadowania bez strat jako$ci. — Za-
nim weszlismy w posiadanie nowej
instalacji, nasze butki wieloziarniste,
ktére wyrabialiSmy na kilka dni,
z kazdym dniem opadaly. Teraz zja-
wisko to juz nie wystgpuje — pordw-
nuje Lorenz.

Dla Franka Lorenza jasne jest,
ze zaklad, ktory chee pozosta¢ na to-
pie, musi ciagle inwestowa¢ w nowe
rozwiazania techniczne. Racjonaliza-
cjaioszczednos¢ energii sa przy tym
z pewnoscig wazne, profil, a tym
samym sukces piekarni zalezy jed-
nakze w szczegdlnym stopniu od ja-
kosci pieczywa. W kwestii wyrobu
i chlodzenia pélprodukeéw Lorenz
ma pewno$¢, ze dokonat wyboru
prawidlowej drogi, gwarantujacej
sukces. ] |
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