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Planung

Kompletter Aufbau einer
modernen Holzofenbickerei
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Die Fredy’s AG produziert seit 2003 in Baden mit grossem Erfolg Produkte
fiir den Frisch- und den Tiefkiihlbereich. Die grosse Nachfrage bedingte
die Anschaffung einer neuen Ofenlinie an einem neuen Standort. Kundert
Ingenieure AG begleitete den Kunden nach der Evaluation des Holzback-
ofens bis zur vollstandigen Aufnahme der Produktion im neuen Betrieb.

Nach dem Ausscheiden aus seiner Gross-
backerei bernahm Fredy Hiestand eine
Backerei in Baden und griindete die
Fredy’s AG. Die Produktionspalette reicht
vom bekannten Buttergipfel tiber Sand-
wiches, Spezialbrote und Stssgeback bis
zu vorgebackenen, tiefgekihlten Holz-
ofenbroten. In den vergangenen Jahren
ist das Unternehmen stetig gewachsen.
Am Standort Baden sind bereits 100 Mit-
arbeiter beschaftigt. Entsprechend sind
die vorhandenen Produktionsreserven
zunehmend ausgeschépft, die Kapazitats-
grenze ist erreicht. Der bestehende Holz-
backofen am Standort Baden kann damit
die steigende Nachfrage an Holzofen-
broten nicht mehr abdecken.

Vollautomatischer Ofen nach
Kundenwunsch

Aus diesem Grund entschied sich Fredy’s
fir eine neue, moderne Ofenanlage.

Ein kontinuierlich arbeitender Pizzaofen
einer italienischen Firma tberzeugte die
Verantwortlichen. Dabei handelt es sich
um einen vollautomatischen Durchlauf-
Holzbackofen, der modular je nach Bediirf-
nissen und geforderter Leistung kunden-
gerecht zusammengebaut wird. Fiir die ge-
plante Holzofenbrotproduktion von Fredy’s
waren vier Module erforderlich, was einem
Gesamtgewicht von 60 Tonnen entspricht.
Am bestehenden Produktionsstandort in
Baden war ein Einbau aufgrund der Grosse
und des Gewichts der Anlage jedoch
undenkbar, weshalb Fredy’s nach zusatzli-
chen Raumlichkeiten suchte.

Planung des neuen Betriebs

Im Betrieb der Deliciel AG in Birmenstorf
bestand die Moglichkeit, Produktionsraume
anzumieten und die frisch hergestellten
und gefrosteten Produkte zudem direkt im
internen Tiefkiihlraum einzulagern. Die
Raumlichkeiten waren urspriinglich fir
eine Pastaproduktion ausgelegt und in die-
ser Form fir eine Holzofenbackerei unge-
eignet. Eine elektrische Hauptverteilung fir
diesen Bereich war vorhanden, aber nicht
mehr weiter ausbaubar. Ferner war auch
die Leistung der Trafostation von Deliciel




zu prifen. Ein auf die spezifischen
Bedirfnisse einer modernen Béckerei mit
Holzofenproduktion ausgelegter Umbau
war Voraussetzung.

Fredy’s beauftragte Kundert, eine mit den
Vorschriften konforme, vollstandige Holz-
ofenbéackerei in den verfligbaren Rdumen
zu planen. In enger Zusammenarbeit mit
dem Auftraggeber wurden mehrere Varian-
ten erarbeitet. Nach detaillierten Vorabkla-
rungen mit den verschiedenen Lieferanten
erstellte Kundert die Unterlagen fir die
Baueingabe des Bauvorhabens. Schon
friih wurde dabei der Kontakt mit den
Behorden gesucht, um entsprechende For-
derungen rechtzeitig in das Projekt
einfliessen zu lassen.

Optimale Nutzung von Synergien

Die Verantwortlichen des Auftraggebers
kauften die gesamte Anlagentechnik direkt
ein, wobei Kundert sie je nach Bedarf
unterstiitzte. Dies war vor allem bei der
Aufstellung, der gesamten Energieversor-
gung, der Kommunikation und bei den
Schnittstellenabklarungen zwischen den
verschiedenen Lieferanten fir die Teigher-
stellung und -aufbereitung sowie bei Holz-
ofen und Spiralfroster notwendig. Eine
weitere Herausforderung betraf die Integra-
tion der gesamten Produktionslinie in

die bestehende Energie- und Medienver-

sorgung der Deliciel. Damit konnte verhin-
dert werden, dass Fredy’s eine neue, eige-
ne Infrastruktur aufbauen musste. Die
Nutzung dieser Synergien schonte nicht
nur das Investitionsbudget, sondern fiihrte
auch zu einer besseren Anlagenauslas-
tung bei Deliciel.

Begleitung bis zum erfolgreichen
Abschluss

Nach einer intensiven Phase der Detail-
planung und dem Erarbeiten aller Unter-
lagen flir die Bau- und die spatere
Betriebsbewilligung tibernahm Kundert

auch die Baufiihrung sowie die Kommuni-

kation und Koordination zwischen den
verschiedenen Lieferanten bis hin zu den
Abnahmen durch die Behorden.

Nach dem erfolgreichen Umbau der Raum-

lichkeiten und der Infrastruktur sowie
den komplexen Anlagenmontagen startete

die Produktion zweischichtig und konnte
aufgrund zuséatzlicher Absatzmaéglichkeiten
innerhalb weniger Monate bereits auf

drei Schichten hochgefahren werden. Von
Montag bis Freitag werden nun taglich
wahrend 22 Stunden 1000 Brote pro
Stunde gebacken, gefrostet und, bis zur
Auslieferung, in Kartons im Tiefkiihlraum
von Deliciel eingelagert.
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