Jorfurna

Oko-Bickerei Mauerer

Bio-Brot vom Feinsten

Die Mauerer GmbH Oko-
Béckerei Konditorei aus
Minchen hat sich ganz
der Herstellung von ge-
nussreichen Bio-Backwa-
ren verschrieben. Mit der
neuen Brotanlage Fortuna
Panus produziert der Be-
trieb ein breites Sortiment vom Toastbrot bis
hin zu Roggenvollkorn- und Krustenbrot.
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In der Backstube des traditionsreichen Bio-Ba-
ckers ist der Einsatz von kiinstlichen Zuséatzen
zur Verbesserung der Teigeigenschaften na-
tlrlich tabu. Deshalb ist die Aufarbeitung der
Mauerer Bio-Teige eine echte Herausforde-
rung. Die Brotteige sind teilweise sehr schwer
zu verarbeiten und erfordern eine extreme
Teigschonung. Kein Wunder, dass sie aus
Qualitatsgriinden bisher von Hand abgewogen
wurden und nicht {iber eine Anlage liefen. Das
anderte sich, als Fortuna eine neue Produktli-
nie fiir das Teilen und Wirken von Brotteigen
auf den Markt brachte.

Flexibel und teigschonend

Seit Marz 2011 stellt die Oko-Backerei
Mauerer pro Tag sieben verschiedene Brot-
sorten mit der neuen Fortuna Panus her —und
das mit nur 800 Kilogramm Teigcharge insge-

samt. Das Sortiment reicht von Roggenvoll-
korn-, Sonnenblumen- und Krustenbrot (ber
Gassenhauer, Bauern- und Dinkelbrot bis hin
zu Toast- und Kastenweilbrot. ,Die kurzen
Ristzeiten machen den Produktwechsel be-
sonders einfach”, lobt Geschaftsfihrer Daniel
Hagl. ,Diese Flexibilitdt hat uns von Anfang
an begeistert. Sie ermdglicht es uns, viele
kleine Chargen (iber die Anlage zu fahren und
die grolSe Produktvielfalt, die unsere Kunden
so schétzen, trotz maschineller Aufarbeitung
beizubehalten.”

Ein weiterer Pluspunkt der Anlage ist laut Hagl
die extrem teigschonende Arbeitsweise, bei
der die empfindliche Teigstruktur so weit wie
mdglich erhalten bleibt. Die Produkte schme-
cken daher noch wie handgemacht. Und auch
das Preis-Leistungs-Verhaltnis kann sich mehr
als sehen lassen.

Das Resiimee des Geschaftsfiihrers fallt
durchweg positiv aus: , Die Anlage hat mitt-
lerweile ihre Feuertaufe bestanden und ist ein
echter Gewinn fiir unsere Backstube. Mit ihr
kénnen wir das Beste aus jedem Korn heraus-
holen und unsere Kunden auch in Zukunft mit
unserem anspruchsvollen Gkologischen Brot-
sortiment verwdéhnen.”

Oko? Logisch!

1936 gegriin-

o e SOULCON
Oko-Backerei

Mauerer ein

echter Traditionsbetrieb, der mittlerwei-
le in der dritten Generation geftihrt wird.
Schon 1993, also lange vor dem Bio-
Boom, wurden die ersten dkologischen
Backwaren in das Sortiment aufgenom-

\vvaren kommen.

men. Fiinf Jahre spater erfolgte die kom-
plette Umstellung des Sortiments auf
okologische Zutaten und Herstellungs-
verfahren. Der gute Ruf des Betriebs ist
weit (iber die Grenzen von Minchen hi-
naus bekannt, so dass auch Kunden im
Kreis Nirnberg, Tegernsee oder Starn-
berg in den Genuss der feinen Bio-Back-




