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Mit Erdgas die Wettbewerbsfahigkeit des eigenen Betriebs erhohen

Die Produktion von Backwaren ist energieintensiv. Der
Anteil der Energiekosten am Umsatz ist entsprechend
hoch im Vergleich zu anderen Branchen. Die Prozess-
wdrme mit Backen, Heizen und Warmwasserbereitung
betrdgt rund 70 %. Je hoher der Energiebedarf in einer
Bdckerei, umso mehr lohnt es sich, bei der Warmeer-
zeugung auf effiziente Erdgas-Technologien zu setzen.

Erdgas fiir Produktion, Warme und Klimatisierung

In einer Béckerei gibt es vielfaltige Mdglichkeiten, Erdgas
einzusetzen. An erster Stelle stehen dabei mit Erdgas
betriebene Backdfen und weitere Gerdte der Produk-
tion. Daneben ist Erdgas ein attraktiver Energietrd-
ger fiir die Raumheizung, die Garrdume oder das La-
dengeschdft bzw. die Filialen. Inzwischen gibt es
auch Kiihllésungen, die durch erdgasbetriebene
Generatoren versorgt werden. Diese sind beispiels-
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weise notwendig, um Gdrprozesse zu unterbrechen oder
Teiglinge ldngere Zeit aufzubewahren. In all diesen Fal-
len kann der Betreiber seine Betriebskosten dank der
hohen Effizienz der Erdgas-Technologien so niedrig wie
mdoglich halten.

Energiesparpotenzial mit Erdgas

Neben dem giinstigen Preis im Vergleich zu Strom
er6ffnet Erdgas in Bidckereien weitere Einsparpo-
tenziale. Die Gerdte wie zum Beispiel Backdfen
zeichnen sich durch ihre Robustheit und lange Lebens-
dauer aus. Mit Erdgasgerdten lassen sich die Prozess-
temperaturen exakt einhalten, was einen sehr effizien-
ten Energieeinsatz bedeutet. Die Abwdrme aus Backofen
und Abgas ldsst sich zusdtzlich zuriickgewinnen und fiir
die Warmwasserbereitung und Heizung nutzen. So wird
der Energietrdger optimal genutzt.




Erdgas-Losungen fiir einen effizienten Backbetrieb

Moderne Bdckereibetriebe verfiigen heute zunehmend
lber zentralisierte Produktionsstdtten, in denen Back-
waren vorbereitet und anschliefend an die Filialen ge-
liefert werden. Dabei entstehen sowohl Teiglinge zum
Fertigbacken in der Filiale als auch ausgebackene Pro-
dukte. Die Produktionsstdtte bedarf daher gleicherma-
Ren ausreichender Back- und Kiihimdglichkeiten.

Backen mit Erdgas

Das Backen macht bereits 55 Prozent des gesamten
Energieeinsatzes einer Bdckerei aus, derim Durchschnitt
bei 500 Kilowattstunden pro Quadratmeter und Jahr
liegt. Eine hohe Effizienz der Backdfen bei gleichzeitig
optimaler Auslastung ist der entscheidende Faktor fiir
eine wirtschaftliche Arbeitsweise.

Unter den Backdfen gibt es drei gdngige Systeme:
Etagenbackdfen, Stikkendfen und Durchlauféfen. In
Etagenbackdfen liegen mehrere Backherde liberein-
ander, die manuell oder mit einer Beschickungsanlage
bestilickt werden. Bei Stikkenbackéfen handelt es sich
um Backschrdnke, in die sich spezielle, mit einer Vielzahl
gelochter Backbleche gefiillte Wagen — die Stikken —
einschieben lassen. Diese Ofen sind filr hohe Stiickzah-
len eines bestimmten Backguts geeignet. Bei Durchlauf-
backéfen wird das Backgut durch eine Produktionsstra-
Re gefiihrt und dabei abgebacken. Hierdurch lassen sich
noch gréRere Chargen erzielen.

Jedes dieser Systeme kann Erdgas nutzen. Dadurch
profitieren die Betreiber der Bickerei von den giinstigen
Energiekosten, die bei Erdgas deutlich geringer sind als
bei Strom. Da Erdgas sauber verbrennt, darf es auch im
direkten Kontakt mit Lebensmitteln verwendet werden.
So gibt es bei erdgasbetriebenen Backéfen neben Mo-
dellen, die erwdrmtes Thermo-0Ol zum Beheizen nutzen,
auch direkt befeuerte Modelle. Direkt befeuerte Ofen
haben den Vorteil, dass sich die Prozesstemperaturen
exakt steuern lassen.

Weitere Anwendungsbereiche von Erdgas

Erdgas kann in der Backstube unter anderem auch fiir
das Kochen von Fiillungen oder Tortenguss, das Vor-
und Endgaren, das Frittieren sowie die Warmeerzeugung
beim Glasieren eingesetzt werden. Dariiber hinaus ldsst
sich das bendtigte warme Wasser giinstig bereiten. Im
erweiterten Umfeld ist auch die Anlieferung von Roh-
stoffen und der Versand der Backwaren mit Erdgasfahr-
zeugen maglich.

Kdlteerzeugung mit Erdgas

Zunehmende Bedeutung hat in Backstuben die Kdlteer-
zeugung. Mithilfe von Kiihlrdumen lassen sich Gérpro-
zesse verlangsamen oder sogar ganz stoppen, sodass
eine groBere Zahl an Teiglingen vorproduziert und ge-
lagert werden kann. Die Kélteerzeugung erfolgt bis-
lang nahezu ausschlieBlich durch elektrisch betriebene
Kédltemaschinen. Fiir mittlere und gréRere Betriebe gibt
es allerdings inzwischen auch Kadltemaschinen, die mit
einem Erdgasmotor betrieben werden. Sie er6ffnen bei
den Betriebskosten einen Spareffekt im Vergleich zu den
elektrischen Modellen.

Mit Erdgas betriebene Backéfen iiberzeugen durch hohe Effizienz und geringen Energieverbrauch. (Foto: shutterstock.com)

Energiebedarf in einer typischen Backerei

2% Licht

6% Warmwasser

8% Frosten/Garunterbrechung

8% Heizung

21% Kraft

55% Backen

Aufteilung der eingesetzten Energiemengen in der Produktion eines mittleren Béickereibetriebes ohne Kiihlung von Lagerrdumen und
Transportern, 2016 (Quelle: E.ON, technische Kundenberatung Gewerbe)

Investitionen fiir den effizienteren Betrieb

Neben der Anschaffung energieeffizienter Gerdte auf
Erdgasbasis ist die effektive Abwdrmenutzung eine In-
vestition, die sich langfristig auszahlt. Wertvolle Warme
steckt beim Einsatz von Erdgas beispielsweise im Abgas.
Dariiber hinaus kann auch die Warme der Schwaden, die
fiir optimale Backergebnisse in den Ofen sorgen, ge-
nutzt werden.

Backéfen verlangen Temperaturen von rund 200 °C. Die
entstehenden Abgase kénnen daher bis zu 300 °C heil}
sein. Wird diese Energie ausgekoppelt, ldsst sie sich fiir
das in groflen Mengen bend&tigte warme Wasser oder
als Heizenergie nutzen. Rechnerisch kann eine Backerei
mit 15 m? Backfldche mithilfe der Abwérme téglich etwa
700 Liter Wasser auf 60 °C erwdrmen.

Mehr Energieeffizienz liefern automatische Systeme zur
Be- und Entladung der Ofen, eine verbesserte Isolation
des Backofens und der Heizungsrohre sowie moderne
Steuerungen, beispielsweise fiir die Regelung der Ofen-
temperatur oder die Beschwadung.

Energiesparen in der Backstube

Durch die richtigen Abldufe und eine gute Planung
bietet jede Backstube ein hohes Potenzial zum Ener-
giesparen. Dabei lassen sich MaRnahmen mit und ohne
Investitionsaufwand unterscheiden. Die Anordnung der
Backdéfen Wand an Wand verringert die abgestrahlte
Hitze und spart somit Energie. Ein weiteres Beispiel fiir
eine Optimierungsmafinahme ohne Investition ist das
Vermeiden unnétig offen stehender Backofentiiren oder
Schwadenklappen. Darliber hinaus sollte die GroRe der
Backfldchen an der Produktionsmenge ausgerichtet
sein, um eine méglichst hohe Auslastung der Ofen zu
erzielen.

Gute Ofenatmosphare mit Erdgas

Ein direkt mit Erdgas befeuerter Backofen ist
nicht nur exakt in der Warmezufuhr und glinstig
im Betrieb, er sorgt auch fiir eine gute Ofenat-
mosphdre. Um ein optimales Backergebnis zu er-
zielen, ist ein mdglichst geringer Sauerstoffan-
teil im Backofen von Vorteil. Denn Sauerstoff
flihrt beim Kontakt mit Lebensmitteln zu einer
erhdhten Oxidation. In elektrisch beheizten Ofen
liegt der Sauerstoffgehalt bei rund 21 Prozent.
In direkt mit Erdgas befeuerten Ofen liegt der
Gehalt bei gerade einmal 1 bis 3 Prozent. Hinzu
kommt ein hoher Anteil an Wasserdampf, der ein
zu friihes Austrocknen der Teiglinge verhindert.
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Erdgas im Gewerbe: Energieeffizienz rauf, Energiekosten runter

Fiir Betriebe bietet der giinstige und klimaschonende
Energietrdger Erdgas in Verbindung mit den modernen
und effizienten Technologien Vorteile:

» Erdgas gelangt tiber das hervorragend ausgebaute
Leitungsnetz in der richtigen Menge direkt bis zur
Verbrauchsstelle. Der Brennstoff muss also nicht ge-
lagert werden. Die Bezahlung erfolgt zum Beispiel per
bequemer Abschlagszahlung.

» Die Optimierung einer bestehenden Heizungsanlage
kann die Energiekosten im Betrieb reduzieren. Mit
einer neuen Gas-Brennwertheizung zum Beispiel las-
sen sich die Heizkosten gegeniiber einem Altgerdt in
vielen Fdllen um rund ein Drittel senken.

» Unter den fossilen Energietrdgern erzeugt Erdgas bei
der Verbrennung die geringsten CO2-Emissionen.
AuBerdem verbrennt Erdgas ohne Ruf und nahezu
ohne Feinstaub. Mit modernster Brennwerttechnik
wird die im Abgas enthaltene Warme zusatzlich nutz-
bar gemacht.

Immer griiner: Bio-Erdgas und Power-to-Gas
Moderne Erdgas-Heizungen kénnen nicht nur Erneuer-
bare Energien als Kombinationsmodell einbinden — auch
der Energietrdger selbst wandelt sich: Der Anteil von er-
neuerbarem Gas am Gasverbrauch in Deutschland nimmt
stetig zu. Das liegt an der Erzeugung von Bio-Erdgas und
an der zunehmenden Nutzung von Power-to-Gas.

Bio-Erdgas wird aus kommunalen und industriellen
Abféllen, Reststoffen aus der Landwirtschaft sowie aus
Energiepflanzen nahezu klimaneutral gewonnen. Es hat
dieselben Eigenschaften wie konventionelles Erdgas,

Weitere Informationen zu Erdgas in Backereien und den Gerdten
erhalten Sie im Internet unter www.gewerbegas.info. Dort kénnen

» Vielféltige und effiziente Erdgasanwendungen ste-
hen fiir fast alle Gewerbesparten zur Verfiigung. Au-
Berdem sind moderne Erdgasanwendungen sehr
wartungsarm und zuverldssig — auch im dauerhaften
Betrieb.

» Erdgas-Heizsysteme sind fiir jede GrofRe und jeden
Bedarf verfligbar. Die Erneuerung der Heizung und

der Warmwasserbereitung ist in der Regel nur mit
geringem Aufwand verbunden.

wird genauso tiber das Gasnetz direkt bis zum Verbrau-
cher transportiert und spart bis zu 97 Prozent COz2 ein.
Viele Energieversorger haben Bio-Erdgas-Produkte im
Angebot.

Beim Power-to-Gas-Verfahren wird Strom aus rege-
nerativer Erzeugung dem Stromnetz entnommen. Mit
diesem griinen Strom wird Wasser in seine Bestandteile
Wasserstoff und Sauerstoff aufgespalten. Der Wasser-
stoff wird entweder direkt in das Erdgasnetz eingespeist
oder durch eine Methanisierung zu erneuerbarem Erdgas
aufbereitet und ebenfalls eingespeist.

Ihr Energieversorger steht lhnen mit
kompetenter Beratung zur Seite.

Sie sich auch das Handbuch ,,Erdgas in Backereien* mit zahlreichen

technischen Details herunterladen.
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