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13 Fachzeitschriften auf einem Online-Portal!

wnanw. baeckerwelt.de ist das ultimative Online-Portal fir Backer und Kondi-
taren, welches erstmals 13 Fachzeitschriften in einem Auftritt vereint. Uber-
sichtlich und benutzerfreundlich aufbereitet, finden Backer und Konditoren jeder
Firmengrife im Portfolio die fur sie passende Fachzeitschrift (und Anzeigenkun-
den naturlich ebenfalls). BACKERWELT ist somit die umfassendste Quelle fir
fundierte Fachinformationen aus der Branche und fur die Branche.
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Brotschneider bereiten dann
lange Freude, wenn sie gut
gepflegt werden.
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Die Vielfalt der Brotschneider ist grof3. Eines haben jedoch alle gemein-

sam: Um lange Freude daran zu haben, wollen sie gepflegt werden.

Von Lukas Orfert und Christian Bremicker

onvenience, oder im Deutschen: Be-
Cquemlichkeit, ist eines der grofiten

Schlagworter, wenn es um das Ein-
kaufsverhalten von Verbrauchern geht. Der
Gast mochte es leicht haben. In der Backe-
rei ist ein Faktor daflir das vorgeschnittene
Brot. Der Kunde hat sich daran gewdhnt,
beim Abendbrot nicht mehr selbst Hand
anlegen zu mussen. Bei dem Versuch, sich
diese Serviceleistung vergliten zu lassen,
sind schon einige Kollegen gescheitert. Di-
rekter Umsatz ist mit der Mafsnahme also
meist nicht zu erzielen, wohl aber indi-
rekter. Immerhin soll es schon Félle gege-
ben haben, in denen die Kunden wieder
von dannen zogen, wenn es das Brot nur
am Stlick gab. Doch die Bequemlichkeit
sollte sich nur auf einer Seite der Theke
breit machen, hinter dem Verkaufstresen
ist Aufmerksamkeit gefordert: Die Maschi-
nen wollen taglich gereinigt und regelma-
8ig gewartet werden. Dann steht einem
sauberen Schnitt nichts mehr im Weg.
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Sicherheit geht vor. Was ein Brot in we-
nigen Sekunden in viele gleich grofde Teile
zerlegt, schneidet potenziell vieles, was
ihm vors Messer gerat. Die Sicherheit der
Maschinen ist also entscheidend. Dabei
sind die Gerate mit allerlei Mechanismen
ausgestattet, um Unfélle zu vermeiden.
Doch hier kénnen Defekte auftreten oder
Mitarbeiter umgehen solche Funktionen
im schlimmsten Fall selbst — was im In-
teresse aller Beteiligten niemals geduldet
werden sollte. Aber auch Fehlfunktionen
sind schnell zu beheben. Dabei sollte je-
der Mitarbeiter ein offenes Auge haben:
Schlief3t beispielsweise die Klappe nicht
mehr richtig und das Schneiden kann nur
noch gelingen, wenn sie manuell festgehal-
ten wird, dann ist das sofort an denjenigen
zu melden, der fiir diese Maschine zustan-
dig ist. Ausgefallene Sicherheitsmechanis-
men werden allerdings nicht immer sofort
bemerkt. Die Maschinen sind daher regel-
mafiig auf die ordnungsgemiafie Funkti-
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on zu Uberprifen. Ob die Zuhaltung der
Klappen noch normgerecht funktioniert,
lasst sich einfach testen: Wahrend eines
Probelaufs 6ffnet der Bediener vorsichtig
eine Klappe der Maschine — nur so weit,
dass der Kontakt unterbrochen ist — und
Uberpriift, ob das Messer sofort still steht.
Ist das nicht der Fall, so darf die Maschi-
ne nicht weiter betrieben werden und be-
darf einer fachgerechten Reparatur. Es
gibt auch Brotschneider am Markt, die in
der Lage sind, die Sicherheitsmafinahmen
automatisch zu prifen. Ob Ihre Maschine
diese automatische Funktion besitzt oder
nicht, lasst sich laut Berufsgenossen-
schaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe
haufig einfach herausfinden. Lassen Sie
dazu das fertig geschnittene Brot im Brot-
schneider liegen, 6ffnen und schlieflen Sie
die Hauben nicht und driicken Sie statt-
dessen erneut den Startknopf. ,Je nach
verbauter Uberpriifung geht das gar nicht
oder nur wenige Male. Lauft die Maschine
nach dem flnften bis zehnten Startvor-
gang immer noch an, ohne dass die Hau-
be gedffnet wurde, hat sie wahrscheinlich
keine automatische Uberpriifung der Si-
cherheitsfunktion®, schreibt die BGN in
ihrem Jahrbuch Pravention 2019.

Eine saubere Sache. Flur eine lange Le-
bensdauer mitverantwortlich ist eine
sachgemafse Reinigung. Da das Schnei-
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Um auch vermeintlich kleinere Verletzungen zu ver-
meiden, bringen einige Maschinen weitere Kniffe mit.
Diese ist mit einem Anti-Quetsch-Design versehen,
damit Benutzer sich nicht die Finger in der Frontab-
deckung verletzen.

Die meisten Gerédte bringen
zahlreiche Sicherheitsein-
richtungen mit: zum Beispiel
eine mechanische Hauben-
verriegelung oder eine kon-
trollierte Messerposition via
Winkelsensor.

den von Brot von Natur aus eine krii-
melige Sache ist, gehen einige Hersteller
auch dazu uber, die Antriebe der Ma-
schinen abzukapseln. Das bedeutet: Die
teils empfindliche Elektronik und Mecha-
nik der Maschine kommen in keinerlei
Kontakt mehr mit Staub oder Kritimeln.
Generell gilt: Die Reinigung gelingt am
schnellsten, wenn sie moglichst regelméa-
Big durchgeftihrt wird. Aber selbst, wenn
dies tatsachlich der Fall ist, so heift das
noch lange nicht, dass die Reinigung
auch fachgerecht und ausreichend erfolgt
ist. Um ein hinreichend sauberes Ergeb-
nis zu erlangen, ist es hilfreich, den zu-
standigen Kollegen ganz bewusst Zeit fur
die Reinigung einzurdumen. Das unter-

Viel Muhe der Hersteller fliefft in die Optimierung der
verwendeten Messer: Die passende Beschichtung und
spezielle Schliffe sollen fiir eine lange Einsatzdauer bei
einer konstant hohen Schnittqualitit sorgen.
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Durch eine offene Bauweise und
einen frei zuganglichen Schneide-
kanal fallt die Reinigung leicht.

streicht die Bedeutung dieses Vorgangs.
Dennoch sollte die Reinigung mdglichst
schnell vonstattengehen, das wissen auch
die Hersteller. So sind die Schneidekana-
le haufig mit zahlreichen Kriimelschlit-
zen versehen, damit die Krimel direkt in
darunterliegenden Schubladen landen.
Eine weitere Funktion ist es, den Brot-
greifer moglichst simpel verschieben zu
konnen. Das kann manuell oder tiber das
Drehen eines Knopfes erfolgen. Eine Stel-
le, die gerne vernachlassigt wird, wenn es
um die Reinigung geht, ist die Innensei-
te der Frontscheibe. Auch hier haben die
Hersteller reagiert. Uber
werkzeuglose  Mecha-
nismen lassen sich die
Scheiben so umklappen,
dass eine Reinigung
problemlos moglich ist.
Ein weiterer wichtiger
Punkt in Sachen Hygi-
ene bei Brotschneide-
maschinen ist das unter
Umsténden eingesetzte
Schneide6l. Hier kann
es zu Problemen kom-
men, wenn sich die 1b-
lichen Funf- oder Zehn-
Liter-Behalter in der
Filiale als zu grofs erwei-
sen. Die Folge: Das Ol
wird ranzig und muss
entsorgt werden.
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Wartungsfrage. Regelmafsige Kon-
/] trollen der Maschinen sorgen fur
lange Freude. Daher kann es sinn-
voll sein, mit dem Anbieter einen
Wartungsvertrag abzuschliefsen. Der
Preis eines Vollwartungsvertrages
sollte dabei etwa bei zwei bis ma-
ximal vier Prozent des Netto-Kauf-
preises einer neuen Maschine lie-
gen. Um einschatzen zu koénnen,
ob die Kosten eines Wartungsver-
trages vertretbar sind oder nicht,
ist es hilfreich, die zu erwartende
Nutzungsdauer und den Anschaf-
fungspreis in Relation zu setzen.
Ein Beispiel: Kostet eine neue Ma-
schine etwa 10.000 Euro und soll
sie zehn Jahre laufen, so darf die
Wartung keine 2.000 Euro pro
Jahr kosten. Denn schon nach funf
Jahren koénnte man sich mit den
bis dahin entstandenen Wartungskosten
eine modernere Maschine anschaffen,
die zudem wieder Uiber zwei Jahre Garan-
tie verfligen wiirde. Die Frage, wann ein
Wartungsvertrag sein Geld wert ist, lasst
sich pauschal also nicht beantworten. Ein
entscheidender Faktor ist, wie abhéangig
ein Unternehmen von einer Maschine ist.
Steht etwa nur ein Brotschneider fir die
Lieferkunden und den angeschlossenen
Verkauf zur Verfligung, ist die Abhangig-
keit vergleichsweise hoch. Dann kann es
sich lohnen, ein besonders waches Auge
auf das Gerat zu haben.
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Auch in Tischmodellen sind Krimelschlitze verbaut, um ein
Ausfegen des Brotentnahme-Bereiches zu vereinfachen.
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