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Grofdes tinsatzpotential

Wie Anschlagmaschinen werden Planetenriihrer
eingesefzt, um Massen herzustellen. Doch mit dem richfigen
Werkzeug konnen sie noch viel menr,

\l/

satz, mit denen Massen wie Rithrmassen oder diverse Fiillungen

hergestellt werden. Dafiir eignen sie sich hervorragend, schlieRR-
lich sind sie genau fiir diesen Zweck entwickelt worden. Doch im
Laufe der Zeit zeigte sich, dass sie auch mehr konnen. Dies fiihrte
zur Entwicklung weiterer Werkzeuge und Maschinenfeatures, wel-
che die Einsatzméglichkeiten der Planetenriihrer vergroRerte.

I n Feinbackabteilungen kommen hiufig Planetenriihrer zum Ein-

Systemunterschiede. Fiir viele Biicker und Konditoren sind
Schlag- und Rithrmaschinen in der Massenherstellung — insbe-
sondere flir hochempfindliche Aufschlagmassen wie Sahne und
Eiweif’ — eine beliebte und hiufig genutzte Alternative zu Plane-
ten- und Knetmaschinen. Und das aus gutem Grund: Schlag- und
Rithrmaschinen simulieren durch ihre Taumeltechnik die mensch-
liche Handbewegung beim Aufschlagen. Dadurch entstehen Mas-
sen, die eine deutlich stabilere Struktur erhalten und damit weni-
ger schnell kollabieren als jene, die auf eine andere Art hergestellt
wurden. Heute erhiltliche Maschinen sind robust gebaut und aus
rostfreiem Stahl gefertigt, sodass Langlebigkeit gewihrleistet ist.
Ein integriertes automatisches Sanft-Anlaufprogramm sorgt fiir ei-
nen kontrollierten Anlauf des eingesetzten Riihrwerkzeuges in der
Masse und verhindert dadurch ein Aufstiuben der Zutaten. Dies in
Verbindung mit der stufenlos einstellbaren Drehzahlregelung fiithrt
zu sehr guten Ergebnissen hinsichtlich des Volumens, zum Beispiel
beim Aufschlagen von Eiern oder Eischnee. Ein einfaches, optional
maogliches Nachriisten von Gas- bzw. Elektroheizungen vergrifRert
das Einsatzspektrum der Maschinen und bietet zahlreiche weitere
niitzliche und kreative Nutzungsmoglichkeiten. So knnen Massen
sowohl warm als auch kalt aufgeschlagen werden. Bei Planeten-
rithrmaschinen dreht sich das Werkzeug zum einen um die eigene
Achse, zum anderen elipsendhnlich um den Kesselmittelpunkt.
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[2+3] Je nach GroBe
d_er Maschinen variiert
Ehe Ausstattung. Die
thichen Grundfunk-
t‘mnen sind aber 4hn-
lich; Ausslattungen

wie ein Kesselwagen
gehdren in den mei-
sten Fillen dazu,
Hauptunterschied ist
oftmals die Steuerung,

[1] Planetenriihrer werden oft zur Herstellung von Massen
eingesetzt. Doch sie kdnnen deutlich mehr.

Eben so, wie es Planeten tun. In der Regel dreht der Rithrkopf im
Uhrzeigersinn, und das Werkzeug selbst dagegen. So ist auch bei
niedrigen Drehzahlen eine gute Durchmischung gewihrleistet,
wahrend gleichzeitig das Produkt geschont wird. Weiterhin werden
Produkte wie Eiweif3, Cremes, Biskuitmassen und Sahne, die eine
hohe Umdrehungszahl henitigen, schnell aufgeschlagen. Neben
den traditionellen Einsatzbereichen in Konditorei und Feinback fin-
den Anschlagmaschinen und Planetenriihrer im Snackbereich ver-
stiarkt Anwendung. Hier helfen sie, Frischkiisezubereitungen oder
Aufstriche selbst herzustellen und somit individuelle Rezepturen
umzusetzen. Da bei Planetenriihrern das Werkzeug keinen Kontakt
zur Kesselwand hat, was bei Anschlagmaschinen durchaus tiblich
ist, arbeiten diese materialschonender. Durch eine breite Auswahl
an Werkzeugen konnen beide Maschinentypen fiir unterschiedlich-
ste Anwendungen eingesetzt werden. Ob es um leichte Massen fiir
Biskuits oder Eischnee geht oder um Keksteige von viskos bis fest:
Fiir alle Produkte gibt es passende Werkzeuge.

Weltraumtechnik. Natiirlich ist ein Planetenrithrer keine
Weltraumtechnik, aber mithilfe der verfiigharen Werkzeuge
ist das mogliche Einsatzspektrum schon beeindruckend. So
verfligen nahezu alle Maschinen {iber die bereits erwihnte
Anlaufsteuerung, die einen staubfreien Start erméglicht und
zudem noch die Werkzeuge und die Maschine schiitzt. Ab-
deckungen aus Kunststoff oder Edelstahl sind ebenfalls fiir
viele Maschinen erhiltlich. Auch wenn es noch Maschinen
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[4] Mit dem PSPVW bietet Diosna eine sehr groBe Schlag- und Riihrmaschine mit Planetenriihrwerk an. Bei der groBten Variante fasst der Kessel, je nach Konsi-
stenz, bis zu 250 Liter Produkt. [5-7] Unterschiedliche Werkzeuge sind fiir unterschiedliche Anwendungen geeignet. Das Kreuzgitterwerkzeug (Bild 5) eignet sich
fiir verschiedene Massen und sichert durch den Wendeleffekt eine schnelle Verarbeitung. Der Biskuitbesen (Bild 6) wurde speziell fiir den Aufschlag von Massen
mit geringem Litergewicht und hohem Aufschlag entwickelt. Der Kremriihrer (Bild 7) kommt bei zu riihrenden Krems und weichen Keksteigen zum Einsatz.

mit manueller Steuerung gibt, so sind elektronische Steuerungen
inzwischen Standard. Sie erlauben das Hinterlegen verschiedener
Programme, in der Regel mit zwanzig oder mehr Arbeitsschrit-
ten, sodass Ergebnisse reproduzierbar sind. Um die verschiedenen
Werkzeuge schnell wechseln zu kénnen, arbeiten viele Hersteller
mit einem Bajonettsystem. Dies vereinfacht den Wechsel und sorgt
dennoch fiir einen festen Halt. Um den Kessel zu wechseln, ist ein
Werkzeugausbau aber nicht unbedingt notwendig. Oft lasst sich der
Kessel so tiefabsenken, dass er unter dem Werkzeug herausgezogen
werden kann. Um die vollen Kessel einfach bewegen zu
konnen, bieten die Hersteller zum einfachen Transport
Kesselwagen an. Ein 100-Liter-Kessel mit Rithrmasse ist
bei einem Litergewicht von 900g/1 zu schwer, um ihn zu
heben. Mit KesselgréfRen zwischen 20 und 350 Litern
sollte fiir jede BetriebsgrofRe etwas dabei sein.

Verschiedene Werkzeuge. Um die verschie-
denen Massen in hoher Qualitit herzustellen, bie-

ten die Hersteller eine Reihe von Werkzeugen an.
Einige Maschinen haben einen Kesselabstreifer fest
integriert, bei anderen lasst er sich als Zusatzwerkzeug
einbauen. Besonders bei klebrigen Massen und Teigen
kann so ein Anhaften am Kesselrand verhindert wer-

den. Die eigentlichen Werkzeuge zur Produktbearbeitung lassen
sich grob in drei Gruppen einteilen: Knethaken erfiillen die gleiche
Funktion wie in Teigknetern, sodass der Planetenriihrer auch zur
Teigbereitung genutzt werden kann. Flachriihrer eignen sich zur
Herstellung von festeren Massen bzw. weichen Teigen und rithren
eher, als dass sie kneten oder schlagen. Besen hingegen schlagen
das Produkt und erhéhen dadurch den Lufteintrag. Sie eignen sich
fiir Massen mit unterschiedlichem Volumen und Litergewicht. Bei
allen Werkzeugen unterscheidet man nach der Anzahl der Verstre-
bungen. Je mehr davon vorhanden sind, desto hoher ist
in der Regel das Aufschlagvolumen. Welches Werkzeug
fir welche Anwendung geeignet ist, ldsst sich am besten
in Bezug auf die jeweilige Maschine und den Hersteller
bestimmen. Wer schon einen Planetenriihrer im Ein-
satz hat, sollte schauen, ob er den Einsatzbereich der Ma-
schine nicht mit weiteren Werkzeugen sinnvoll erweitern
kann. Immerhin kénnen diese Maschinen mehr, als man
ihnen anfangs zutraut.

[8] Ein Spritzschutz verhindert ein Spritzen wihrend der

Arbeit. Die Maschinen entsprechen den aktuellen Hygienean-
forderungen und sind entsprechend einfach zu reinigen.
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