Naturliches Backen am Puls der Zeit

In der Béckerei & Konditorei Ungersbéck in Niederdsterreich und Wien wird auf Steinplatten bei ruhiger
Hitze gebacken. Im Kihlhaus entfalten Teiglinge 24 Stunden lang ihre perfekten Aromen. Uber die Jahre
hat das - im Jahr 1965 gegrindete - Unternehmen das ,Naturliche Backen® mit Natursauerteig perfektio-
niert. Kolb ist schon seit Jahrzehnten ein vertrauter Partner. Immer wieder arbeitet man im Rahmen neuer
Projekte zusammen. Im Jahr 2021 setzte Kolb das neue Kuhl- und Tiefkthlhaus um und Gbernahm dafir

sédmtliche baulichen und koordinativen Schritte.

Jeder Teig ist langzeitgefiihrt

,Nattrliches Backen und eine lange Teigfiihrung sind durch
moderne Maschinen und durch die Digitalisierung im Laufe
der Jahre sehr viel einfacher geworden*, berichtet der Junior-
Unternehmenschef Michael Ungersbéack. ,Eine lange Teig-
fihrung ist fUr die Qualitat des Gebacks und auch fur ihren
Geschmack sehr wichtig. Daher ist sie ein fester Bestandteil
fur all unsere Teige, sogar flr unsere Krapfen. Wéahrend viele
Bécker keine LangzeitfUhrung fur Krapfen erreichen, fertigen
wir genau auf diese Weise am Faschingsdienstag 20.000
Stlck. Unsere Krapfen sind einfach der Bestseller! An Fa-
sching stehen die Kunden daftr Schlange - und wir beliefern
auch einige bekannte groe Unternehmen.”

Qualitat, die man schatzt

Neben dem Verkaufsschlager Krapfen bedient die Backerei
& Konditorei Ungersback ein breites Sortiment an Mehlspei-
sen, Kuchen, Torten, Dinkelwaren und Gebéack aus Urge-
treide. Das Hausbrot beispielsweise ist ein Roggenmisch-
brot - ein Natursauerteigbrot, das auf Steinplatten gebacken
wird und dessen Rezeptur seit 50 Jahren unverandert ist.
»~Jede gute Backerei sollte ein gutes Sauerteigbrot haben®,
meint Herr Ungersbéack. ,Unser Sauerteigbrot zeichnet uns
aus und wir sind bekannt dafir. In unserer Backstube wird
alles taglich frisch zubereitet. Die Backwaren verteilen wir
in unsere vier Verkaufsstellen.” Familie Ungersback beliefert
auch einige Heurigenbetriebe, Kindergarten, Schulen und
Hotels in der Umgebung.

- FACTBOX

Backerei Ungersback GmbH

Qualitat braucht Zeit und Erfahrung. Bei der
Béackerei & Konditorei Ungersback schmeckt man
sie auch.

e Hauptsitz:
Gabrieler StraBe 14, 2340 Madling
o Standorte: 4
o Mitarbeiter/-innen: 35, davon 5 Lehrlinge

Komplettes Kalteportfolio: Kiihlung und Tiefkiihlung
Am heutigen Standort der Backerei & Konditorei Ungersback
gab es nachweislich schon vor 200 Jahren eine Backerei.
Das Privathaus der Unternenmerfamilie liegt genau neben
der Produktion. Diese sollte im Jahr 2021 durch eine neue
KUhl- und TiefktUhlanlage mit VorkUhlraum erweitert werden.
Mit der Entscheidung zum Umbau wurde der bis dato unge-
nutzte Innenhof neu bespielt: Die neuen Kihlzellen wurden
ebenerdig eingebaut, Uberdacht und so Uber die Flache des
ehemaligen Innenhofs in die Backstube integriert. Die 6rt-
lichen Gegebenheiten erforderten einen maBgeschneiderten
Zellenbau, ein hohes organisatorisches Geschick und eine
enge Abstimmung mit den zuarbeitenden Baufirmen. Samt-
liche Um- und Zubauten wurden Uber die bestehende Back-
stube und Uber das angrenzende Nachbargrundstick koor-
diniert. Die riesigen Bauteile der neuen Kihlanlage mussten
exakt eingewinkelt werden. Damit die Produktion trotz des
Umbaus weiterlaufen konnte, wurden ein Ersatz-Kihlcon-
tainer sowie eine externe Stromversorgung organisiert.


https://www.instagram.com/baeckerei_ungersbaeck/
http://www.ungersbaeck.at/

Einfachere Produktion, bessere Stimmung

,Besonders die Behdrden waren eine Herausforderung®,
erinnert sich Herr Ungersback. ,Die alte Anlage war schon
zehn Jahre alt und vereiste haufig. Das war kein Dauerzu-
stand. Die neue Anlage besitzt einen Kihlraum und eine
Tiefkihlung. Das erleichtert und verbessert unsere Arbeits-
ablaufe und unsere Qualitdt zuséatzlich - denn, seit 2015
haben wir bereits die Kolb Kalte PATT-Anlage im Einsatz.
Die LangzeitfUhrung der Teige ist fUr uns ein entscheidendes
Qualitadtsmerkmal. Mit einer guten Kéltetechnik kénnen wir
Teiglinge vorproduzieren, einfrieren und die Qualitat und Aro-
men unserer Backwaren beibehalten. Wir haben seit dem
Umbau mehr Platz und - vielleicht auch darauf zurickzu-
fUhren - ein deutlich besseres Arbeitsklima. Wir haben der-
zeit 35 Mitarbeiter, davon funf Lehrlinge. Wir konnten eine
zweite Schicht einfUhren. Die erste beginnt um Mitternacht,
die zweite um funf Uhr morgens. Indem wir den TiefkUhler
tagsUber bestlicken, koénnen wir moderate Arbeitszeiten

umsetzen. Wir kdnnen definieren, wann die Teiglinge bereit
zur Weiterverarbeitung sein sollen. Dann nehmen wir sie ein-
fach heraus und backen sie.”

Expertise aus einer Hand und auf Augenhdhe

LJnser Ansprechpartner bei Kolb war bis dato Herr Greiml,
mit dem wir einen wirklich guten Kontakt hatten. Als er sei-
ne wohlverdiente Pension antrat, dbernahm Manuel Hoba-
cher unsere Anliegen. Die Absprache zwischen den beiden
Experten und die interne Organisation bei der Projektlber-
nahme verliefen wirklich sehr gut. Die Kommunikation auf
Augenhdhe mit dem Kolb-Team und das hohe Expertenwis-
sen von Herrn Hobacher sind fir uns immer sehr wichtig
und angenehm. Ebenso wie Herr Greiml, so hat auch Herr
Hobacher eine tolle Art, mit den Kunden umzugehen. Jetzt
haben wir eine modern ausgestattete Backstube, mit der wir
jeden Tag noch besser werden kénnen.”

Wir bedanken uns recht herzlich bei der Familie Ungersback fiir das tolle Feedback und das Vertrauen. Wir freuen

uns weiterhin auf eine erfolgreiche Zusammenarbeit.




