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Energierlickgewinnung ist nur die halbe
Wahrheit. Energie kann von vorneherein
durch ein passendes Gebaudelayout

eingespart werden.

Die Bickereien Linauer und Wag-
ner sind zwei traditionsreiche
Familienunternehmen, die auf
mehr als 50 Jahre erfolgreicher
Titigkeit in Wien, Niederdsterreich
und im Burgenland blickt. Zusam-
men betreiben sie 35 Filialen, sind
in den Bereichen Bickerei, Café
und Konditorei positioniert und
seit 19 Jahren ein wichtiger Part-
ner der Resch & Frisch-Gruppe.
Beide Betriebe realisierten zusam-
men eine gemeinsame Produkti-
onsstitte, die am 30. Mai 2008 in
Betrieb genommen wurde. Vor der
Inbetriebnahme gab es zwei Jahre
intensiver Planung und davor noch
einen Findungsprozess.

Energie, Klima und Produktions-
layout sind untrennbar von ein-
ander abhingig, zu dieser Uber-
zeugung kam auch die Backerei
Linauer Wagner. Die Produktion im
osterreichischen Lichtenwérth ist
ein Beispiel fiir energieoptimierten
Hallenbau, bei dem Themen wie
Energieverbrauch, Klimatisierung
und Wirmeriickgewinnung in das
Layout des Gebdudes eingeflossen
sind. Dariiber hinaus wurde ein
,Additives Energie- und Hygien-
emanagement® von Atmos instal-
liert. Die Firma war von Beginn an
beratend bei der Produktionspla-
nung mit dabei, um eine moglichst
hohe Energieeffizienz sowie ein
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Der Focus lag bei der Energieriickgewinnung auf den zwei wichtigsten Berei-
chen, die liberschiissige Energie liefern: Ofen (Warmetauscher in Abzug) und
Kilte (Plattenwarmetauscher). Allein diese beiden Bereiche liefern mehr Energie
aus Abwérme, als die Produktion eigentlich braucht.

optimales Klima in den einzelnen
Produktionsbereichen sicherzu-
stellen. Jeder Produktionsbereich
muss spezifische Anforderungen
erfiillen: Ofen produzieren warme
Luft, die abgefiihrt werden muss,
die Temperatur und Luftfeuchtig-
keit im Bereich der Teigaufarbei-
tung sollte sich {iber das gesamte
Jahr hinweg innerhalb eines engen
Korridors bewegen, zudem soll-
te die Staubbelastung auf einem
geringen Niveau liegen, wihrend
in der Expedition heiffe Backwaren
in einem sauberen Klima auskiih-
len sollen. Um diesen Anspriichen
gerecht zu werden, liberwacht das
Energie- und Hygienemanagement
Raumtemperatur, Raumfeuch-
te, Keimzahl, Sauerstoffgehalt,
Frischluftzufuhr sowie die Auf3en-
temperatur, verarbeitet alle Daten
in einer zentralen Steuerung und

sorgt mittels der entsprechenden
Anlagentechnik fiir einen intel-
ligenten Austausch von Warme,
Feuchtigkeit und kiihler Frisch-
luft, um die vorgegebenen Klim-
abedingungen in den einzelnen
Bereichen zu realisieren.

In Verbindung mit dem Gebiude-
layout und Wiarmertickgewinnung
lisst sich so der Energieverbrauch
stark reduzieren. Eine Investition,
die sich schon in wenigen Jahren
bezahlt macht.

Ruckgewinnung

Die Isolierung der Produktion ist
natiirlich in allen Bereichen auf
der Hohe der Zeit. Dar{iber hinaus
wurde sich mit der Riickgewinnung
von Energie beschiftigt und hier,
nach Meinung Linauers, die Inve-
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Die Form des Gebaudes folgt seiner
Funktion. Das hat dazu gefihrt, dass
Linauer beispielsweise die Teigma-
cherei mit einer niedrigen Raumhdéhe
gebaut hat, um mdéglichst wenig Luft
zu klimatisieren.
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Eine hohe Deckenhdhe
hat im Ofenbereich den
Vorteil, dass die warme
Luft ungehindert nach
oben aufsteigen kann
und nicht die Temperatur
im Arbeitsbereich erhéht.

Durch die abgehéngte Wand entsteht
eine Glocke oberhalb der Teigmacherei,
in der sich die warmere, feuchte Luft
ansammelt - ein Speicher mit feuchter
Luft. Durch Beimischung von temperier-
ter, im Sommer eventuell aktiv gekihl-
ter, Frischluft I&sst sich das Klima in der
Teigmacherei sehr genau und mit nur
wenig Energiebedarf einstellen.

stitionskosten auf das Sinnvolle
reduziert; soviel Energie zurtick zu
gewinnen, wie fiir Klimatisierung,
Heizung, Bodenheizung in Kiihl-
zellen oder Warmwasser bendtigt
wird. Deshalb lag der Focus auf
den zwei wichtigsten Bereichen,
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Die Anforderungen an eine Teigmacherei und Aufarbeitung sind konstante, kih-
lere Temperaturen und eine hthere Luftfeuchtigkeit. Diese niedrigen Bereiche
sind durch eine abgehangte Wand vom Ofenbereich getrennt.

die tiberschiissige Energie liefern:
Ofen und Kilte. Allein diese bei-
den Bereiche liefern mehr Energie
aus Abwirme, als die Produktion
eigentlich braucht. Jede Investition
in Energiertickgewinnung dartiber
hinaus, wire fiir die Backerei zur-
zeit nicht wirtschaftlich darstellbar.
Eventuell spiter einmal, wenn Ol,
Gas oder Strom noch teuerer wer-
den, so dass es sich eventuell lohnt
den Uberschuss zu verkaufen oder
es andere technische Maglichkei-
ten gibt, Energie zu speichern und
nutzbar zu machen.

Heute wird die Wiarme aus den
Kilteanlagen zum Beispiel fiir
Heizung, Warmwasser und noch
fiir die FulBbodenheizung in den
Biiros genutzt. Die Wéarmetau-
scher der Ofen versorgen vor allem
die Waschmaschine mit heiffem
Wasser.

Raumgestaltung

Die Form des Geb#udes folgt seiner
Funktion. Das heift man hat ganz
konkret die Arbeitsbereiche defi-
niert und dann die passende Hiille
gebildet. Das hat dazu gefiihrt, dass
Linauer beispielsweise die Teigma-
cherei mit einer niedrigen Raum-

héhe gebaut hat, um maoglichst
wenig Luft zu klimatisieren. Im
Gegensatz dazu wurde der Ofenbe-
reich sehr groRvolumig nach oben
ausgebaut, damit die heifle Luft
geniigend Raum zum Entweichen
hat und sich nicht am Boden staut.
Diese raumliche Struktur findet
man auch in der Expedition. Hier
gibt es einen hoheren Bereich, in
dem die heiffen Brote abkiihlen
konnen, wihrend der Bereich in
dem die Backwaren verteilt wer-
den, deutlich niedriger ausgefiihrt
wurde.

Diese riumlichen Eigenschaften
wurden nattirlich mit dem gesam-
ten Klima- und Liiftungskonzept
koordiniert. Dabei spielt ein Fein-
tuning der Anlagentechnik eine
entscheidende Rolle.

Die Anforderungen an eine Teig-
macherei und Aufarbeitung sind
konstante, kiihlere Temperaturen
und eine hohere Luftfeuchtigkeit.
Diese niedrigen Bereiche sind
durch eine abgehingte Wand vom
Ofenbereich getrennt. Man muss
sich das vorstellen, wie in einem
umgedrehten Stausee.

Durch die abgehingte Wand ent-
steht eine Glocke oberhalb der
Teigmacherei, in der sich dje war-
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Leistungsfahiges Liftungssystem: Abhéngig vom Luftaustausch ist auch die Hygiene innerhalb der Produktion. Je mehr Luft ausgetauscht

wird, desto mehr verdinnt man die Luft. Dadurch kommt es in der Produktion zu einer erheblichen Reduzierung der Staubbelastung.

Von Links: Produktionsleiter Karl Broschek und die
Geschéftsflihrer Karl Linauer, Brigitte Linauer und Karl
Wagner.

Baulich getrennt ist die Halle flr die Entsorgung von
Retouren. Es besteht keine direkt Verbindung zur Pro-
duktion.

mere, feuchte Luft ansammelt — ein
Speicher mit feuchter Luft. Durch
Beimischung von temperierter, im
Sommer eventuell aktiv gekiihlter,
Frischluft lasst sich das Klima in
der Teigmacherei sehr genau und
mit nur wenig Energiebedarf ein-
stellen. Ein weiterer Effekt ist die
sehr geringe Luftbewegung, die in
Kombination mit dem Klima ein
Verhauten der Teige verhindert.
Ein weiterer Effekt ist der gerin-
gere Energieaufwand, der fiir das
Erzeugen des Klimas benotigt wird,
da natiirliche entstandene Feuch-
te und Temperaturen ausgenutzt
werden. Auch durch das geringere
Luftvolumen, das durch die niedri-
gere Decke entsteht, muss weniger
Energie aufgewandt werden.

Eine Alternative wire eine bauliche
Trennung gewesen. Das heifdt eine
abgeschlossene Teigmacherei und
Aufarbeitungszone. Die hitte aber
den Nachteil, dass der Warenfluss
unterbrochen ist. Bei Linauer Wag-
ner kinnen die Wagen ungehindert
unter der Abhdngung hindurch in
den Ofenbereich tiberfiihrt werden.
Eine hohe Deckenhbthe hat im
Ofenbereich den Vorteil, dass die
warme Luft ungehindert nach oben

aufsteigen kann und nicht die Tem-
peratur im Arbeitsbereich erhéht.
Auch hier muss die Klimaanlage
entsprechend abgestimmt werden,
damit im unteren Bereich soviel
Frischluft nachgefithrt wird, wie
aufgeheizte Luft durch die Dek-
kenventile entweicht. Anderenfalls
kommt es innerhalb der Produk-
tion zu ungewollten Luftstromen
zwischen den Abteilungen. Der
thermische Auftrieb im Ofenbereich
entsteht durch die ausgebackenen
Backwaren und die Luft, die aus
den Herden entweicht. Von dieser,
in den Raum eingebrachten Ener-
gie und dem zur Verfiigung stehen-
den Raum, hangt die Leistung der
Klimatisierung ab. Wiére die Halle
nur halb so hoch, miisste die Kli-
matisierung die doppelte Leistung
haben. So hat das Gebaudelayout
langfristig direkten Einfluss auf den
Energieverbrauch.
Abhingig vom Luftaustausch ist
auch die Hygiene innerhalb der Pro-
duktion. Je mehr Luft ausgetauscht
wird, desto mehr verdiinnt man die
Luft. Dadurch kommt es in der Pro-
duktion zu einer erheblichen Redu-
zierung der Staubbelastung.
Andreas Ranft
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Der Spezialist fiir :
Hitzebeseitigung Kostenreduzierung
Staubmininierung Energiemanagement
Schimmelvermeidung Warmeriickgewinnung

Hygieneverbesserung Liiftung/Heizung/Kiihlung
Freie Entfeuchtung Entkeimung/MAK/TAL

Energiefreie Liiftung Qualitatssteigerung
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