M Okobdckerei mit Pelletsheizung

Beheizt mit
Holzpellets:
Der Backofen der

Baéckerei Schwarz-

maier in Etting

Biowarme backt Bi

=)
£
N
g
By
4
L
S
s

-

maneutral schafft®, sagt Schwarz-
maier.

Inzwischen ist die Vision Realits
geworden. Offiziell wurde der Be.
trieb Ende Juli eingeweiht — seither
backt die Firma Brote und Brétchep
ohne die Atmosphare mit Kohlen-
dioxid (CO,) zu belasten. Brot ays
60 Tonnen Getreide wird hier in Zy.
kunft pro Jahr gebacken. ,,Erste
deutsche CO,-neutrale Voliwert-
Béckerei* steht auch auf den Papier.
tiiten, die in der einzigen Verkaufs-
filiale der Backerei in Weilheim iiber
die Theke gereicht werden.

Denn das Brot wird mit Holz-
pellets gebacken. Der nachwachsen-
de Rohstoff heizt zwei groBe Back-
ofen, und die Abwarme temperiert
inzwischen auch die Backstube und
das angrenzende Wohnhaus. Ein
Wasserspeicher mit 4.000 Liter In-
halt iiberbriickt die Zeiten, in denen
der Ofen nicht bendtigt wird. Im
kommenden Winter werden der Fir-
menchef und sein Lehrling also nicht
mehr frieren miissen, ebenso wenig
die Familie mit ihren drei Kindern
im Wohntrakt des Neubaus.

Der Weg zur klimaneutralen
Backstube war nicht leicht, denn
Backofen mit Pelletsfeuerung gab es
bislang nicht zu kaufen. ,,Das Problem
lag darin, einen Brenner zu finden, der
eine waagerechte Flamme erzeugt®,
sagt Michael Schwarzmaier. In Os-
terreich bei der Firma Gilles wurde
er schlieBlich fiindig, doch die wollte
den Brenner nicht alleine verkaufen,
sondern nur komplett mit Kessel.

iobrot

Im oberbayerischen Etting hat die erste deutsche kohlendioxid-neutrale
Vollwert-Béckerei ihren Ofen angeheizt

er Pionier und sein Azubi
mussten leiden. ,,Wir stan-
den im vergangenen Dezem-

ber in der Backstube und hatten lange
Unterhosen drunter®, erinnert sich
Michael Schwarzmaier. Denn in dem
Neubau herrschten Temperaturen
um Null Grad.,,Die Raumheizung
funktionierte noch nicht richtig, und
dennoch hatten wir keine andere Wahl
— wir mussten backen®, sagt der Ba-
ckermeister aus dem oberbayeri-
schen Etting bei Weilheim. Denn der
Pachtvertrag seiner bisherigen Back-

stube war Ende November ausge-
laufen, und eine Auszeit konnte sich
der Familienbetrieb keinesfalls lei-
sten.,,Das wdre unser Ruin gewesen.”
Also musste bei frostigen Ar-
beitsbedingungen der Teig geknetet
werden., A bisser| crazy sammer
scho*, sagt der 33-jahrige Familien-
vater heute.Aber ihn trieb eine Vi-
sion, die so innovativ war, dass An-
laufschwierigkeiten kaum zu vermei-
den waren. ,,Wir wollten eine Bdckerei
errichten, die nicht nur Vollwert-Back-
waren herstellt, sondern das auch kli-

Lange dauerte es, bis die Firma sich
dann doch bereit erklirte. Und so
kaufte der Bickermeister schlieBlich
den Brenner, ohne zu wissen, ob er
jemals einen Ofenbauer finden wir-
de, der ihm ,, drum herum® einen
kompletten Pelletsofen bauen wiir-
de.

Die Schwarzmaiers hatten
Gliick. Sie fanden die italienische Fir-
ma Mondial Forni SpA mit Sitz in
Verona, die bislang nur gasbeheizte
und elektrische Backofen im Ange-
bot hatte, aber sofort aufgeschlos-
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sen reagierte. , Als die Familie

schwarzmaier auf uns zukam, haben
wir mit der Entwicklung der Pelletsofen

| pegonnen®, sagt Christoph Adams,
Techniker von Mondial Forni. Inzwi-
' gchen seien die klimaneutralen Ofen
ausgereift, und daher biete man sie
qun auf dem Markt an — so haben

| die Schwarzmaiers den Ofenbauern
u einem neuen Produkt verholfen.

Bei den Ofen der Bickerei

Schwarzmaier handelt es sich um
einen traditionellen Etagenofen so-

rion Schwarzmaier. Zudem wolle
man zeigen, was mit erneuerbaren
Energien alles machbar ist:,,Wir hof-
fen, dass es maglichst viele Nachahmer
gibt.“

Doch es war bis zu diesem Er-
folg ein langer, Krifte zehrender
Kampf. Der 6rtliche Biirgermeister
und der Gemeinderat hitten ihnen
beim Neubau des Backhauses stin-
dig Kniippel in den Weg gelegt, sagt
die Backerin:,,Da muss sich im Be-
wusstsein der Menschen hier in der

+Wir wollen zeigen, was machbar ist — und wir
hoffen, dass es moglichst viele Nachahmer gibt."

wie um einen so genannten Stikken-
ofen, in den die Wagen mit Backwa-
ren eingeschoben werden. Beide
Feuerstellen bendtigen eine Leistung
von 70 Kilowatt. Die Kosten der
Ofen lagen nur um wenige Prozent
hoher als die Kosten von Gasoéfen,
sagt Techniker Adams. Denn man
habe die Brennkammer nur wenig
verandern miissen. Der eigentliche
Pelletsbrenner allerdings sei einige
tausend Euro teurer als ein Gas-
brenner.

Aber dafiir bietet die oberbaye-
rische Backstube nun ein 6kologi-
sches Gesamtkonzept: ,, Wir méchten
Produkte anbieten, die ékologisch wert-
voll sind und zudem klimavertrdaglich
hergestellt werden®, sagt Backerin Ma-

Michael Schwarzmaier, Bickermeister
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Backerin Marion Schwarzmaier

Region noch einiges dndern.“ Denn im
tiefschwarzen Oberbayern reagier-
ten viele Menschen auf 6kologisches
Engagement abwehrend. So sei der
Biirgermeister des Ortes der Ein-
weihung demonstrativ ferngeblieben.
Immerhin aber kam der Dorfpfarrer.
,Und das“, sagt Marion Schwarzmai-
er, ,,zdhlt hier in der Region natiirlich
auch einiges.”

Auch mit den Banken war es
nicht einfach. Die Hausbank habe
abgelehnt, das Projekt zu finanzie-
ren. Erst in Miinchen haben die bay-
erischen Okobicker bei einer ande-
ren Filiale der gleichen Bank die
notwendigen Kredite bekommen.
Die Lokalpresse hatte unterdessen
langst erkannt, dass die Schwarzmai-
ers ,,mit griinen Ideen zu schwarzen
Zahlen“ kommen werden.

Die groBte Unterstiitzung er-
hielt der Familienbetrieb vom Bun-
desumweltministerium. ,,Ohne dessen
Hilfe hdtten wir aufgegeben®, sagt Ma-
rion Schwarzmaier. Als Pilotprojekt
forderte das Trittin-Ministerium die
Pelletsbackerei mit 137.000 Euro.
Ausschlaggebend dafiir war auch,
dass die Schwarzmaiers anboten,
alle Erkenntnisse des Pilotprojekts
an Interessenten weiterzugeben. Ein
ausgiebiges Messprogramm lduft da-
her fiir mindestens ein Jahr. Und so
begriiBte Umweltminister Jirgen
Trittin in einer Pressemitteilung,
,,dass diese Idee nicht als Betriebsge-
heimnis gehiitet werden soll.“

Auch das Umweltbundesamt
(UBA) — bei der Einweihung im Juli
mit einem Vertreter vor Ort anwe-
send — lobt das Projekt in héchsten
Toénen. Die Pelletsofen hitten einen
,erheblichen Demonstrations- und In-

novationscharakter”, sagte UBA-Mann
Reinhard Albert. Eine unter Umwelt-
gesichtspunkten gleichwertige Ge-
samtkonzeption sei bislang noch
nicht realisiert worden. Daher mes-
se das UBA dem Projekt ein erheb-
liches Bundesinteresse zu.

Eine Broschiire des Umweltmi-
nisteriums, in der das Projekt vorge-
stellt wird, ist daher bereits ins Eng-
lische und Spanische ubersetzt wor-
den — damit moglichst viele Backer
erfahren, wie der Familienbetrieb
Schwarzmaier mit elf Beschiftigten
jahrlich 24.000 Liter Heizol spart
und damit jahrlich 65 Tonnen Koh-
lendioxid vermeidet. Neben den bei-
den Backofen heizt der klimaneutra-
le Brennstoff auch das ganze Haus
mit etwa 500 Quadratmeter Nutz-
fliche. Dazu zihlen auch Seminar-
rdume, in denen die Bickerei kiinftig
Lehrgange tber kologisches Ba-
cken anbieten wird.

Dem Projekt ging eine lange Pla-
nungsphase voraus. ,,Fast vier Jahre ist
es her, als wir erstmals dariiber nach-
dachten, unsere Bdckerei auf erneuer-
bare Energien umzustellen”, erinnert
sich die Béckerin. Dann wurde eini-
ges durchgespielt., Wir hingen lange
an der Idee, mit einem Parabolspiegel
die Sonne zu nutzen“, sagt Michael
Schwarzmaier. Einen Architekten ha-
be er auch bereits an der Hand ge-
habt, der das Projekt fiir realisierbar
hielt. Doch letztendlich habe man
sich an den Sonnenbackofen dann
doch nicht herangetraut. Pellets
schienen dem Biackermeister am
Ende deutlich praktikabler. Das Pro-
jekt mit dem Solarspiegel fasziniere
ihn aber noch immer, sagt er heute
— nicht auszuschlieBen, dass er es
eines Tages wieder aus der Schub-
lade holen wird. |
Text: Bernward Janzing
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Okoprodukte,

mit Okoenergien
hergestellt: Der
Verkaufsladen der
Baéckerei in Weilheim

Infos zur Okobéckerei sowie weiteren Pilotprojekten

www.bmu.de/sachthemen/pilotprojekte/uebersicht_projekte.php

des Bundesumweltministeriums gibt es im Internet unter



