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Feingebackherstellung

Fachthema 11

Geruhrt, nicht geschuttelt

Die Hersteller von Riihrmaschinen versichern schnelle Reparatur bei einem Defekt

Von Florentine Hiibscher

ie handwerkliche Feinge-
D béackherstellung ist zeit-

und personalintensiv.
Mehrere aufeinanderfolgende
Arbeitsschritte miissen genau
abgestimmt sein, um ein ratio-
nelles Produzieren zu ermogli-
chen. Sollen unterschiedliche
Feingebicke zeitgleich fertig fiir
die Verkaufstheke sein, muss an
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verschiedenen Produkten paral-
lel und mit schnellem Wechsel
gearbeitet werden.

Maschinen verschiedener
Hersteller sollen dabei Hilfestel-
lung geben, Prozesse vereinfa-
chen und Zeitgewinn bieten.
Auch eine garantiert gleichblei-
bende Qualitit der Backwaren
ist eines der Hauptverkaufsargu-
mente der Anbieter und fiir viele
Bicker das Ziel bei der Anschaf-
fung.

Betriebe wollen
unanfallige Steuerungen

Will sich ein Bécker fiir eine
Schlag— und/oder Rithrmaschine
und den dazugehorigen Anbie-
ter entscheiden, spielen die
Komfortabilitit der elektroni-
schen Steuerung, ihre Anfallig-
keit fiir Ausfille und der fiir sol-

che Fille wichtige Kundenser-
vice eine zentrale Rolle.

Laut Michael Jankowski, zu-
standig fiir Marketing und Ver-
trieb bei Boyens Backservice,
passiere es allerdings sehr selten,
dass Steuerungen ausfielen. Ur-
sache sei dann meist das plotzli-
che Auftreten einer Stromspitze.
Zu beheben seien solche Ausfal-
le bei groBeren Anlagen iiber ei-
nen Zugriff per Datenferniiber-

tragung (DFU). Dabei werde von
auBen auf Elektronik und Steue-
rung zugegriffen.

Alternativ werden alle Ur-
sprungsprogramme der Maschi-
nen auf internen Speicherkarten
eingebunden, die beim Neustart
der Anlagen tiberschrieben wer-
den kénnen.

Auch Rego Herlitzius, Anbie-
ter von Planeten-, Rithr- und
Knetmaschinen, hélt die von ih-
nen verbaute elektronische
Steuerung fiir zuverladssig und
schnell an sich dndernde Para-
meter anpassbar. Im Falle eines
Defekts konne die Steuerung zii-
gig von den Werksmonteuren im
AuBendienst repariert oder er-
setzt werden.

Bickermeister Ingo Spelly
(58), Inhaber der Fallersleber
Backwaren Manufaktur, hat
kiirzlich seine Produktionskapa-

zitidten erhéht und einen Plane-
tenrithrer von Rego Herlitzius
angeschafft.

Die Bickerei in Wolfsburg
existiert bereits seit mehreren
Generationen, ebenso lang
wihrt auch die Zusammenarbeit
mit dem Maschinenanbieter.

Hebekipper
statt Spiilmaschine

Der 200-Liter-Kessel der neu-
en Maschine passt zwar nicht
mehr in die Spiilmaschine des
Betriebs, ist aber mithilfe eines
Hebekippers einfach in ange-
nehmer Hohe zu reinigen.

Bei Bir sollen im Fall der Fél-
le alle wichtigen Bauteile der Bar
Varimixer von der deutschen
Vertriebsfirma Miihlhausen dem
Kunden innerhalb eines Werkta-
ges geliefert werden.

Das gelte auch fiir Maschi-
nen, die 20 oder 30 Jahre alt
sind. Der Anbieter gibt an, seit
lingerem fast alle Bauteile la-
gernd vorzuhalten. Damit rea-
giere er auf die aktuellen welt-
weiten Lieferengpasse.

Neben einer nutzerfreundli-
chen Bedienung durch das Spei-
chern diverser Programme be-
giinstigen elektronische Steue-
rungen, dank der meist glatten
Oberflache, auch eine leichte
Reinigung.

Ein anderes Ziel bei der Ma-
schinenentwicklung ist, kdrper-
liche Belastungen bei den An-
wendern durch technische Lo-
sungen zu minimieren.

Alles Gute
fiir den Riicken

Fiir Miithlhausens Bér Varimi-
xer seien Ergonomie und Zeiter-
sparnis Themen mit groferer Be-
deutung, so die Firma. Um die
korperliche Belastung zu verrin-
gern, konnen Kessel samt Kes-
selwagen in die Maschine gefah-
ren und elektrisch in Arbeitspo-
sition gebracht werden.

Fir die Weiterverarbeitung
stehen Akku betriebene Kessel-
lifts und Kesselkipper zur Verfii-
gung. Werkzeuge werden ri-
ckenfreundlich in angenehmer
Arbeitshohe eingespannt, so
dass das Arbeiten in gebiickter
Korperhaltung verhindert wird.

Auch bei den Maschinen von
Boyens Backservice entfillt ein

korperliches Anheben von
schweren Kesseln, um Massen in
Trichter umzufiillen.

Viele Béckereien verwende-
ten dafiir Massentransferpum-
pen wie den Hopper Topper, den
es in verschieden GroBen gibt.
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Anbieter: Feingebéickherstellungi

Anbieter Telefon

Bakon 02822 8157
Bar/Miihlhausen 04193 968828
Boyens 05451 9637-0
Diosna 0541 331040
Dojatec 07072 9293-0
Diibor 05222 9344-0
Frisch 07345 7504
Krumbein 036259 58015
LCM 0751 295935-0

Rego Herlitzius 0202 269200-10

Rheon/Carlton 0211 5229000-0

Rondo 02736 203-0

Internet
www.bakon-technik.de
www.muehlhausen.info
www.boyensbackservice.de
www.diosna.com
www.dojatec.de
www.dubor.de
www.frisch-spritzmatic.de
www.krumbein-rationell.de
www.lem.de
www.rego-herlitzius.com
www.carlton.de

www.rondo-online.com
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