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Grundaousstattung

Brotschneidemaschinen werden fur unferschiediiche
Finsatzzwecke konzipiert, Ob beim Brot fur die Kunden
zunause oder fur GrokBkunden wie Krankenhduser —
Uberall kommt es auf einen sauberen Schnitt an.

den“ konnte, sind wohl endgiiltig vorbei. Nicht, weil man

nicht konnte. Sondern man will einfach nicht mehr.
Stattdessen ldsst sich nach den Erfahrungen von Backern die
grof3e Mehrheit aller Kunden in einem Fachgeschift das Brot
vor Ort in Scheiben schneiden und eintiiten. Das heif3t, dass sich
der Brotschneider inzwischen zu einer Maschine entwickelt hat,
die in direkter Beziehung zum Kunden steht.

D ie Zeiten, in der man sich selber ,eine Scheibe abschnei-
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Die Bedeutung des Kunden. Aus Kundensicht ist zweierlei
wichtig: Zum ersten darf das Brot in keiner Weise zerdriickt
werden; die Anspriiche sind heutzutage hoch. Die Aufgabe, die
damit an die Hersteller gestellt ist, ist nicht leicht zu erfiillen,
weil der Schnitt nicht bei allen Brotsorten gleich zu setzen ist.
Dem Kunden ist das egal. Der ist anspruchsvoller geworden und
wiinscht zudem noch, dass auch warmes Brot sauber geschnit-
ten wird. Und dann legt er heute oft auch noch wert auf eine be-




[1-2] Fiir Brote mit hohem Vollkornanteil und fiir groBformatige Brote, die
geschnitten und verpackt in Umlauf gebracht werden, braucht der Backer
einen leistungsfahigen Brotschneider. [3] Die Lebema Lotus T small ist we-
gen ihrer platzsparenden Bauweise geeignet fiir den Einsatz in Backereifi-
lialen und GroBkiichen. Das Tischmodell hat ein Kreismesser von 365 mm
Durchmesser, das dlfrei 160 Scheiben in der Minute schneidet.

stimmte Scheibendicke — eine Einheitsschnittstarke akzeptiert
nicht mehr jeder. Zum zweiten ist es den Kunden wichtig, dass
das Brot zuhause nicht aneinander klebt, was allerdings ver-
schiedene Ursachen haben kann. Fiir den modernen Backer sind
die Wiinsche der Kunden oberste Richtschnur fiir den Einsatz
einer Brotmaschine. Die Frage, ob iiberhaupt eine angeschafft
wird, stellt sich schon lange nicht mehr: Wer diesen Service
nicht anbietet, konnte Kunden verlieren.

Anschaffung und Aufstellung. Einen Brotschneider in der
Produktion aufzustellen, ist in der Regel kein Problem, weil die
Raumlichkeiten grof? genug sind. Anders kann es in der Filiale
aussehen. Hier kann Platzmangel ein zentrales Entscheidungs-
kriterium bei der Anschaffung einer Maschine sein. In diesem
Fall hat man die Moglichkeit, ein Modell zu wéhlen, das frei-
steht, eins, das unter dem Tresen seinen Platz findet, oder einem
Tischmodell. Lebema hat auf diese Anforderung reagiert, indem
das Unternehmen gleich eine eigene Linie fiir den Untertischbe-
reich anbietet. Die , Lotus UT“ ist auf Rollen gelagert, sodass sie
bequem unter der Theke verstaut werden kann, wenn sie nicht
benutzt wird. Insgesamt hat man herstellerseits darauf geach-
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tet, dass die Abmessungen kompakt sind. Das Modell ist 598 mm
tief, weshalb es sich in viele Ladeneinrichtungen integrieren
lisst. Wert legt man auf die Feststellung, dass schwingungs-
freies Arbeiten mit der ,Lotus UT“ méglich ist. Auch MHS hat
mit der ,Integral“-Baureihe Maschinen im Programm, die sich
platzsparend unter dem Tresen aufstellen lassen. Als besonde-
ren Vorteil hebt man neben der Unsichtbarkeit fiir den Kunden
hervor, dass die Verkduferin mit diesem weiterhin Blickkontakt
halten kann, weil sie ihm beim Schneiden nicht den Riicken
kehren muss. Treif schlielich bietet mit der ,Primus fusion®
eine Maschine zum Einbau in die vorhandene Ladenausstattung
an. Damit, so der Hersteller, stehe sie nicht im Weg, fiige sich
optisch perfekt in die Theke ein und garantiere einen sauberen
Arbeitsbereich.

Bedienung und Einarbeitung. Grundsitzlich sind alle auf
dem Markt erhiltlichen Brotschneider der Qualitétshersteller
einfach in der Bedienung. Neue Mitarbeiter miissen nur sehr
kurz eingewiesen werden. Es gibt Modelle, bei denen mehrere
Grundeinstellungen gewihlt werden konnen, damit sie unver-
ziiglich in Betrieb genommen werden miissen. Doch der Umfang
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Foto: MHS 2021

ist tiberschaubar, da es um eine einfache Aufgabe ohne viele Va-
riationsmdglichkeiten geht. Die Frage wird schon beim Kauf re-
levant, ndmlich sobald es mehrere Miglichkeiten der Einstellung
gibt. MHS legt bei allen seinen Maschinen von der Reihe ,,Com-
pact” bis , Professional” wert auf die intuitive Bedienung. Auch
JMO wirbt mit einem einfachen Bedienkonzept fiir seine Modelle
395 und 395i. ,Am Drehschalter die Schnittstirke einstellen,
griine Taste driicken und los geht’s®, heifdt es auf der Website.

Brotschacht und Brotgreifer. Ein wichtiges Kriterium ist
die GriéBe des Brotschachtes und der Brotgreifer. Die GroRe der
verkauften Brote ist in den letzten Jahren zuriickgegangen — der
demografische Wandel, der mit einer Verkleinerung der Haus-
halte einherging, ist auch in den Backstuben bemerkbar. Das
fithrt dazu, dass vor allem die Maschinen einen grof3en Schacht
bendtigen, die in der Produktion aufgestellt sind, weil dort Brot
fiir Lieferkunden wie Krankenhiuser oder Hotels geschnitten
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[4] Die Primus 400 von Treif ist im Hygiene-Design gebaut. Die Maschinen-
tiir lasst sich leicht 6ffnen, der Entnahmeschacht aushangen. Die anschlie-
Bende Reinigung ist leicht. [5] Der Aufbau der Integra Pro von Jac folgt

den Maschinen der Marke Wabama. Sie schneidet bis zu 240 Scheiben

in der Minute. [6] Die MHS Premium Touch hat ein New-Wave Messer mit
Spezialbeschichtung und schneidet daher olfrei mit bis zu 220 Schnitten
pro Minute. In der Standardausfiihrung wird die Maschine in Edelstahl-

optik, Schwarz oder Anthrazit geliefert. Optional ist sie auch in WeiB oder
Holzdekor erhaltlich. [7] Mit der Rotec-Serie von Rego Herlitzius konnen
auch ofenwarme Brote problemlos geschnitten werden - und dies ohne
oder optional auch mit 0. Die Olmenge der integrierten Messerbeolung ist
in der Dosierung einstellbar zwischen 0 und 100 Prozent. Im Bild: die Rotec
526. [8] Bei der Rego Herlitzius Rotec 520 befindet sich der Olbehilter un-
ter dem Brotschacht.

und verpackt wird. Der Greifer muss entsprechend dimensio-
niert sein, damit der Rest nicht zu grof} bleibt. Lebema wirbt
damit, dass man mit seiner ,Orbis 600 Standmaschine“ Brote
von bis zu 600 mm Linge schneiden kann. Das geht allerdings
eingestandenermafien nur, wenn man sie vorher in zwei Hilften
teilt und dann diese beiden Hilften in jeweils einem eigenen Ar-
beitsgang schneidet. Die Treif ,,Diskus 500+, die fiir den Einsatz
im Fachgeschift konzipiert ist, schafft 500 mm, bei der MHS
~Professional®, die fiir Schneidvorginge in groReren Mengen
vorgesehen ist, betrigt die maximale Brotlinge 750 mm.

Sauber, sauber. Auch die Frage der Hygiene spielt eine grofRe
Rolle. Das fangt beim Material des Gehiuses an und geht {iber Auf-
fangvorrichtungen fiir die Kriimel weiter bis zu der Moglichkeit,
Bleche zu entfernen, umweitere Kriimel auszufegen oder das Messer
abzuwischen. Hier wird die ,Revolution“-Serie von MW Schickart
beispielsweise vom Hersteller als ,,Hygiene-Revolution® bezeichnet,
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weil das gekapselte Antriebssystem oberhalb des Schneidbereichs
angebracht ist. Dadurch verhindere man die Verschmutzung unter-
halb der Schnittfliche, das Gerit lasse sich dadurch leicht reinigen.
Bei der Hygiene-Frage spielt auch das Material des Gehéuses eine
grof3e Rolle. Beispielsweise bestehen die Maschinen von MHS und
anderen Herstellern aus Edelstahl, der leicht zu reinigen ist. Wich-
tiger Faktor ist die gesamte Konstruktion der Maschine, denn nur
da, wo der Mitarbeiter mit seinen Hinden auch hinkommt, kann
sie gereinigt werden. Deshalb sollten das Messer und alle Flachen,
an denen sich Kriimel sammeln, gut erreichbar sein. Rego Herlit-
zius hat mit der Rotec-Serie Maschinen im Angebot, bei denen das
Messerfach durch Aufklappen der gesamten Maschine gut erreicht
werden kann. Auch die ,,Primus 400“ von Treif nimmt fiir sich in
Anspruch, besonders hygienisch gebaut zu sein und hat das Label
,Hygiene Design“ fiir sich entwickelt. Die Maschine ist offen gebaut,
der Entnahmeschacht kann ausgehingt und die Maschine ohne
Schwierigkeiten gereinigt werden.

Mit Ol oder ohne - keine Frage. Bei der Anschaffung muss
man sich nicht mehr grundsitzlich zwischen Schneiden mit
oder Schneiden ohne Ol entscheiden. Es gibt inzwischen Ma-
schinen, deren Messer sowohl mit als auch ohne zurechtkom-
men. Bei der Rotec-Serie von Rego Herlitzius ist zum Beispiel
die Olzufuhr zwischen null und hundert Prozent regulierbar.
Die Entscheidung fiir die eine oder die andere Variante lasst sich
nicht objektiv begriinden; jeder Bécker hat hier seine eigenen
Erfahrungen gemacht. Zweifelsfrei miissen Maschinen, deren
Messer bedlt werden, griindlicher gereinigt werden, weil sich das
Ol mit den Kriimeln vermischt und zu einer Melange verbindet,
die nicht so leicht entfernt werden kann wie trockene Kriimel.
Beriicksichtigen sollte man bei der Anschaffung, wie hoch der
Olverbrauch ist und wie Ersatz beschafft wird. Da es sich um
verzehrfihiges Produkt handelt, ist die Gefahr des Verderbs bei
nicht ausreichendem Verbrauch zu berticksichtigen. Die Treif
,Primus 400 kommt ganz ohne Messerbedlung aus, und zwar
bei jeder Brotsorte, wie der Hersteller betont.

Das Messer. Inzwischen hat sich das Kreismesser vielerorts
als Standard durchgesetzt. Maschinen mit Schlagmesser sind
dagegen kaum mehr erhiltlich. Gatterschneider mit ihren ver-
spannten Schneidrahmen sind hingegen nach wie vor eine Al-
ternative. Voraussetzung fiir ihren Einsatz ist lediglich, dass
eine feste Schnittstirke ausreicht. Dafiir sind Gatterschneider
in der Anschaffung giinstiger als andere Systeme. Zu erwidhnen
ist hier inshesondere die ,New Self“ von Jac, die der Hersteller
., Die Referenz unter den SB-Schneidemaschinen” nennt. Sie ist
besonders fiir die Aufstellung im Kundenbereich konzipiert, der
die Maschine dann selbst bedient. Die ,New Self“ kann der Bak-
ker in puncto Farben und weiterer Ausstattungsmerkmale selbst
konfigurieren und dabei auch zahlreiche Optionen zusitzlich
wahlen. MHS hat mit der ,Basic” neben Kreismessermaschinen
ebenfalls eine Gattermaschine im Portfolio, die es wahlweise
in einer Selbsthedienungsvariante gibt. Alternativ dazu gibt es
mit der Ideal SB aber auch eine Kreismessermaschine fiir die
Selbstbedienung.
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[9] Die Bedienung der JMO 395 ist einfach, die Konstruktion ergonomisch.
[10] Die Revolution von MW Schickart hat ein gekapseltes Antriebssystem
oberhalb des Schneidbereichs, keinerlei Verschmutzungsstellen unterhalb
der Schnittflache und lasst sich leicht reinigen.
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