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Die Modrow-Brot GmbH in Berlin Reinickendorf setzt auf Vorteige und Zeit zur
Geschmacksbildung. Seit Februar backt sie ihre Brotchen und Kleingebéacke auf fiinf

Hein Luxrotor Stikkendfen mit Softair Frequenzsteuerung.

auf den ersten Blick etwas befremdend HEIN LUXROTOR

erscheint, -~ erklart  sich bei der| . goonstikkenofen standardmgig mit
»Grof3backerei und Konditorei* durch die
Tatsache, dass Gunthard Zittlau zwal  mggich, obenfeuerung, dreiseit anstellar, Softair
schon seit 1986 als Geschaftsfihrer ve-  gequenzsteverung optional
antwortlich flr die Modrow-Brot GmbH | . Anschiusswert: 82 kW
ist, seit 2003 aber als geschaftsfihrender . yage: preite 1,550, Hihe 2,600, Tiefe 1.420 mm
Gesellschafter. _ _ * Computersteuerung Bakmatik mit 99 Programmen
Die Brotfabrik selbst hat nicht nur eine| . 1000 mm tiefe Dunstabzugshaube
lange, sondern auch bewegte Geschichte it grogem volumen
hinter sich. 1871 durch Wilhelm Modrow
in Reinickendorf gegriindet, wurde sie
1964 von der Familie Schiesser gekaufund Betriebsausstattung. Kirzlich folgte
Nach dem Ende des einstigen Brot-Imperiauch das Grundstiick in der Mittelbruch-
ums von Horst Schiesser und einer Ubeeeile und Zittlau wurde zum ,Jung“-Un-
gangszeit im Insolvenzverfahren erwarliernehmer.
schlieBlich der langjahrige GeschéftsfiihEinst nur Brotfabrik, hat sich der Betrieb
rer Gunthard Zittlau zusammen mit einemim Laufe der Zeit mit Aufnahme der
Patner zunachst die komplette ProduktionWeiRbackerei im Jahre 1987 — damals mit

5.000 Brotchen taglich — zu einem Kom-

J ung-Unternehmer mit 60 Jahren? Was

Kopfaufhéngung, Einsatz aller Stikkenwagensysteme

1%

Damit die alten Wagen weiter verwendet plettanbieter gewandelt, der allerdings
wer! nn , erni n ar - . ..

spezielle Wagenaufnahmen. Der Antrieb nIC.ht unter eigenem Namen E”Ialen be-
erfolgt geschiitzt von oben. treibt, sondern als Zulieferer fiir Lebens-
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Die Brotchenherstellung beginnt so spat wie
moglich. Ein Mann arbeitet vor den funf
Ofen, wendet, schiebt ein und backt aus.

- Ladenbackodfen & Stikkendfen

mittelméarkte und mit den 1983 eingefihrg
ten Bio-Produkten fir den Handel fungiert
Wichtigster Kunde ist Butter Lindner, eine
Kette von qualitativ hochwertigen Fachge
schéaften fur Feines Essen und Trinken. Z
Butter Lindner gehort auch das Tochteru
ternehmen backfrisch (Backereifachge
schafte), das mit 22 Filialen in Berlin und
sechs Filialen in Hamburg — allesamt Shoy
in-Shop mit Butter Lindner — vertreten ist,
Taglich geht ein Lastzug

mit Modrow Backwaren i
die Hansestadt, wo die P!
dukte in den dortigen Lint
ner Filialen verkauft we
den. Neben Brot und Br¢

. T

chen Werden die Kund' s Backen Schuss auf Schuss.
auch _ ml.t .hOChWGTtIQE At £ 5] Kaum ist der eine Wagen Anzeige
Konditoreiartikeln aus di FEFIEY ausgefahren, wird der
1989 in Betrieb genomm : nachste eingeschoben. te Modrow-Produkt, das Krustenbrot, Uber

d kirzlich erneuert it Brotchen backen in Vorback- und Durchlaufofen produziert
nenun ! . B 20 Minuten bei 230 °C - ! vl iie ! p :
und erweiterten Konditor auf 190 °C fallend. Ein Spitzenbrot mit Historie, dessen Ent-
beliefert. (] stehung bis in das Jahr 1964 zurickreicht.
Etwa 100 bis 110 Anfahrte Auch im Bereich der Aufarbeitung von

hat der Lieferbetrieb jed¢
Tag. Um 6 Uhr verlasst d
letzte LKW zur morgentli
chen ersten Belieferung d
Hof, die zweite Tour absc
vieren die Fahrzeuge da
zwischen 9 und 10 Uhr.

Vorteige und
Sauerteige

Backen mit Zeit fur Ge
schmack — das ist fir Gui
hard Zittlau lange gelb
Praxis. Alle Brotchenteic
werden z. B. mit einem Vo
teig hergestellt. Die Schri
pen werden Uber Langze
fuhrung zum Geschma
gebracht. Ab 5 Uhr morge
wird fir den nachsten T
vorproduziert. Die Zeit bi
dahin verbringen die Tei
linge nach einem Kkurze
Frosterlebnis bei geman
ten Temperaturen  vc
knapp Uber 0 °C.

Ziel Nr. 1 ist die Qualitat d¢
Backwaren, dafirr setzt m
auf Vorteige und manue
gefihrte Drei-Stufen-Sa
erteige. Ziel Nr. 2 ist die Fr
sche: Stets soll so nah v
irgend moglich am Auslie
ferungszeitpunkt produzie
werden. ,Unser Kund
kann in Berlin ein Mehi
kornbréchen fir 60 Ce
kaufen, aber auch flr :
Cent", weil3 Zittlau um di
Unterschiede. Erstab 2 L
startet die WeiRbackerei r
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ihrer Arbeit, die Brotpro- Brot, Brotchen und Feingeback ist man auf
duktion beginntwegen der aktuellem Stand. Als Maxime gilt: ,Wir
Vollsauerfihrung schon setzen Maschinen dort ein, wo sie Arbeits-
drei Stunden fraher. ,Wir erleichterung bringen, aber unter keiner
arbeiten  handwerklich. Maschine darf die Qualitat leiden.” Die
Auf eine Sauerteiganlage erste Frage lautet daher immer: Was bringt
zur automatisierten Her- die Investition fur die Produkte?

stellung haben wir bisher Nachdem die alten Stikkendfen zehn bzw.
aus Qualitatsgrinden ver-
zZichtet."

Als Zittlau 1986 als Ge-
schaftsfihrer zur Brotfa-
brik stie8, produzierte
man u. a. noch in alten
Dampfbackofen. Seitdem
wurde kontinuierlich in-
vestiert, so dass die Pro-
duktion heute technisch
gut ausgestattet ist. Einen

Ab sieben Uhr wird Uber-
wiegend halbgebackene
Ware produziert.

GleichméaBige Ware tber
das Blech wie Uber die
Hohe. Die Vorteigfuhrung
garantiert den Geschmack.

alten Vorback- und Durch-
laufbackofen gibt es zwar
immer noch, ansonsten
besteht die Ausstattung
aber aus Etagendtfen mit
Belader und funf
Stikkendfen fir Kleinge-
back und WeiRware. Der-
zeit spielt man mit dem
Gedanken, den betagte
Durchlaufbackofen zu er-
setzen. Das allerdings soll
mit grofRer Behutsamkeit
geschehen, wird doch
schlief3lich das bekanntes-
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zwolf Jahre auf dem Buckel hatten und

PRODUKT-HIGHLIGHT

gréRere anstehende Reparaturen unwirt:
schaftlich erschienen, stand ein Austausgh
der Backflache an. Gerade recht kam Zit{-
lau da ein Kontakt zum Luxemburge

Ofenbauer Hein. Nicht nur, dass er die Prg-
dukte kannte, die Ofen waren auRerde
mit der von Zittlau gewtinschten Frequen
anpassung lieferbar. Je nach Produkt wi

Das Krustenbrot ist wohl
kannteste Modrow-Produkt
Roggenmischbrot wird mit L
teig hergestellt und iber Vol
gebacken. Ein Spitzenbrot mit Historie, dessen Entstehung in

das Jahr 1964 zuriickreicht. 1.000 g kosten im Verkauf |

2,65 Euro.

Auch wegen der soliden
Tar Uberzeugte der
Luxrotor Zittlau.

Nicht ideal, aber es
funktioniert: Ein Blech
Roggenbrotchen muss

nachgebacken werden.

damit die Intensitat di

Luftbewegung der

Produkt individuell an

gepasst. Starkere Bev..
gung in der Anbackphase, schwachere i
der Ausbackphase — bei Brétchen kann di
Hitzellbergang durch starkere Luftbewe)
gung direkter erfolgen als bei Croissants.
Um ganz sicher zu gehen, testete Zittlal
den Luxrotor zunachst tUber einige Monat
in der Produktion, bevor er nach Gberzey

Uber die Stikkenofen wird ein breites
Brotchensortiment gebacken.

was bringt die Investition denn jetzt wirk-
lich fur die Produkte?

Qualitat mit Anpassung

Bis ca. 6 Uhr wird morgens Schuss auf
Schuss, Wagen raus, Wagen rein, ge-
backen. Die Brotchen werden am Morgen
aus der Kuhlung geholt und stehen bei
Backstubentemperatur oder auch im Gar-
raum noch einmal etwa eine Stunde. Ein

In der Bakmatik Steuerung sind
50 Programme hinterlegt.

Modrow-Brot GmbH
Mittelbruchzeile 101-103
13409 Berlin
030/94998870
modrow-gmbh@t-online.de

Geschaftsfihrung: ~ Gunthard Zittlau
Auch das Backen der dreieckigen Brote Gegriindet: 1871
funktioniert in den speziellen Backformen Verkaufsstellen: 0
Das sagt £  im Stikkenofen. Lieferkunden: 110
Gunthard Zittlau: 2 Mitarbeiter:
. 4 genden Ergebnissen den Auftrag flr vier  Produktion: 48 EDV/Biiro: 5
00 TR £ weitere Stikkendfen erteilte. Neben den = Vertrieb/Logisik: 10
bringt uns eine Menge. 4

Heute haben die Brétchen
vor allem eine bessere
und léngere Rosche bei gleicher Backzeit als friiher und auch
die GleichmaRigkeit der Ware (ber die gesamte Hohe des
Stikkenwagens ist sehr gut.

20

verschiedenen Brétchensorten werden
auch Feingebacke, wie Schnecken, Mar-
delhérnchen oder Brandmassen, in den
Stikkendfen gebacken. Blechkuchen aller-
dings kommen in die Etagenodfen. Doch

Sortiment (taglich):

Brot: 32 Brétchen/Kleingebéck: 15
Kuchen/Torten: 50
Umsatz: k. A.
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Blick in die Brotchenproduktion. Der Betrieb hat in den
letzten Jahren immer wieder investiert.

Mann allein bedient die fiinf Ofen. Dank der Computersteue
rung Bakmatik gentigt nach dem SchlieRen der Tlr ein Knop
druck, um eines der insgesamt ca. 50 Backprogramme zywvi
lassig ablaufen zu lassen. Die grof3e Anzahl erklart sich dam
dass auch das Backen von halben Belegungen hinterlegt |
Alle wichtigen Parameter, wie Backtemperatur, Backzeit, Auf:
heizkurven, Schwadenzeitpunkt und -menge sowie Zug ur
Luftumwalzung durch Regelung der Frequenz, sind gespe
chert und werden stets zuverlassig abgerufen. Je nach|P
gramm sind drei bis vier Phasen ebenso hinterlegt, wie|d
wechselnde Frequenz Uber die Backzeit. Ausfélle der Steu
rung gab es noch nicht.
Brotchen backen 20-30 Minuten bei einer Temperatur vo
230 °C auf 190 °C fallend, Baguettebrétchen backen 35 M
nuten. Zum Ende wird jeweils wieder aufgeheizt, damit de
nachste Schuss direkt geschoben werden kann. Bei glejct
Backzeit haben die Brotchen heute vor allem eine bessere u

U

Das Kaltelager fasst 70 Stikkenwagen, dazu gibt es zwei
Voll- und drei Halbautomaten.

langere Rdsche als friher und auch die GleichmaRigkeit d
Ware Uber die gesamte Hohe des Stikkenwagens ist sehr|gt
Wenn ab 7 Uhr halbgebackene Brotchen gebacken werden,
vor allem die Schwadenanlage noch starker gefordert, denn
Backzeiten sind deutlich verkirzt, die Abstande zum Aufhei
zen der Anlage nach der Schwadengabe geringer. Doch au
bei diesen Produkten gibt es keinerlei Probleme.
Obwohl die Billiganbieter und der backende Lebensmittel
handel den Anteil der Brétchen am Umsatz haben schrumpfi
lassen, schaut der ,Jung“-Unternehmer Gunthard Zittlau opt
mistisch nach vorne. Schlie3lich konnte er den Umsatzricl
gang durch den Ausbau der Konditoreiabteilung wieder au
fangen, und nach wie vor macht Brot gut die Halfte des G
samtumsatzes aus. ,Mit hochwertigen und vor allem ge
schmackvollen Produkten habe ich immer eine Chance.|D
richtige Teigfiihrung mit Vorteigen und langen Teigruhen jis
daflr ebenso Garant wie die richtige Backtechnik.”
hk/kleinemeier@backmedia.info
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