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oinnvolle Ergéinzung
m Liefergeschéft

Je gréBer der Anfell an Lieferkunden, desto sinnvoller die
Anschaffung eines Brotschneiders fir die Produkfion,
Die Maschinenhersteller helfen,

[1] Zur unverzichtbaren Ausstattung
eines Fachgeschéfts gehort eine
Brotschneidemaschine. Lebema hat
mit der Lotus S Pro ein vielseitig ein-
setzbares Standgerét im Sortiment.

Standard, dass eine Verkaufsstelle mit einer Brotschnei-
demaschine ausgestattet ist — die Kunden lassen sich die
Brote mehrheitlich dort aufschneiden, anstatt diesen Vorgang
zuhause selber zu erledigen. Es ist daher keine Frage mehr, ob
man sich fiir einen Brotschneider im Fachgeschift entscheidet,
sondern nur noch, fiir welchen. Anders als im Geschift mit den
Endverbrauchern verhilt es sich bei der Ware fiir Wiederverkiu-
fer und GrofSabnehmer: Die Aufstellung eines Brotschneiders,
der ausschlieBlich fiir die Ware fiir dieses Lieferkundengeschift
verwendet wird, am Ort der Produktion ist unter bestlmmten
Umstanden sinnvoll.

Es ist in der backenden Branche schon seit vielen Jahren

Brotschneider und Handwerk. Fiir kleine Unternehmen,
die nur geringe Mengen Schnittbrot an GroRRabnehmer liefern,
lohnt die Anschaffung kaum. Fiir sie bietet es sich an, das Gerit
zu verwenden, das ohnehin schon in dem Fachgeschift steht,
das an die Produktion grenzt. Sofern das Schneiden fiir die Lie-
ferkundschaft auerhalb der Ladendffnungszeiten geschieht,
hat das die angenehme Folge, dass sich das teure Gerit bald
amortisiert hat. Eigentlich alle auf dem Markt verfiigharen Mo-
delle sind in der Lage, den Anspriichen einer kleinen Produkti-
onsmenge zu geniigen. Standgeréte —selbst groRere Modelle, die
fiir den Produktionseinsatz konstruiert wurden — sind auf Rol-
len gelagert und kinnen bequem in die Produktion und wieder
zuriick in den Verkaufsraum geschoben werden. Wenn das aus
organisatorischen Griinden nicht méglich ist, ist die Anschaf-
fung eines weiteren Ladenschneiders sinnvoll. Fiir den Produk-
tionshereich von Kleinbetrieben ist die zusitzliche Anschaffung
einer Maschine, die fiir den Filialeinsatz konzipiert wurde, selbst
dann geeignet, wenn diese nicht exakt den Anforderungen an
die Unternehmensbelange entspricht. Wenn auch der Effizienz-
gewinn, den speziell konstruierte Brotschneider versprechen,
nicht erzielt werden kann, so kann die kleine Bickerei wenig-
stens damit werben, ,.echtes, nicht durch Maschinen entseeltes
Handwerk zu préasentieren. Hier hat zum Beispiel Lebema mit
der Lotus S Pro eine Maschine im Sortiment, die alle Kriterien
fiir eine kleine Handwerksbickerei erfiillt.

Unterschiedliche Anforderungsprofile. Das Anforde-
rungsprofil fiir eine Brotschneidemaschine, die in der Produk-
tion aufgestellt wird, unterscheidet sich in den meisten Para-
metern nicht von dem fiir eine, die im Laden steht. Weitgehend
identisch sind die Erwartungen an Gerduschentwicklung, Hy-
giene, Bedienbarkeit, Wartungsfreundlichkeit, Betriebssicher-
heit, Lebensdauer und Schnittqualitit. Unterschiedlich ist das
Anforderungsprofil in Bezug auf Schnelligkeit, Ergonomie und
die Grole des Brotschachts. Die Leistungsunterschiede sind
allerdings graduell — eine klare Grenze zwischen den beiden
Kategorien zu ziehen, ist nicht moglich. Die Rotec 526 von
Rego Herlitzius mit einer Einlegetiefe von 500 mm und einer
Durchgangsbreite von 265 mm wird vom Hersteller als ,Brot-
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[2] Wird bei der MHS Professional immer nur
eine Stange geschnitten, kommt der standard-
méBig montierte Brotgreifer zum Einsatz. Er
wird von hinten nach vorn heruntergedriickt.
[3] Die MHS Professional kann auch zweibah-
nig verwendet werden. Fiir diesen Fall liefert
der Hersteller eine andere Ausfiihrung des
Brotgreifers aus. Sie wird von rechts nach links ‘
heruntergeklappt und ins Brot gedriickt, so-
dass beide Stangen auf ein Mal fixiert werden |
kdnnen. [4] Rotec 2000 ist die Kreismesserma-
schine fiir semi-industrielle Anwendungen. Sie |
schneidet - gerduscharm, wie der Hersteller
versichert — bis zu 300 Scheiben pro Minute
und ist dabei flexibel einstellbar. Qptional

kann sie mit Trennsteg fiir doppelbahnige
Anwendung ausgestattet werden. [5] Die Sitec
2000 von Rego Herlitzius arbeitet mit einem
Sichelmesser, das bis zu 270 Scheiben pro
Minute schneidet. Die Zufuhr verlauft auf einer
200 mm breiten Stachelkettenbahn und ist bei-
spielsweise fiir Schwarzbrot gut geeignet.

schneidemaschine® gefiihrt, aber nicht als (ebenfalls im Sorti-
ment) ,semi-industrielle Anwendung®, auch wenn ihr Einsatz
im Produktionsbereich nicht abwegig erscheint, Umgekehrt
gilt: Eine Maschine mit langem Brotschacht — zum Beispiel die
MHS Professional — ist allein wegen der dufReren Abmessungen
ausschlieBlich zum Produktionseinsatz geeignet und nicht fiir
den Filialbetrieb.

Speziell konstruiert. Jac, Rego Herlitzius und MHS verfolgen
bei ihren Sortimenten jeweils unterschiedliche Modellstrate-
gien. Jac hat eine umfangreiche Palette an Maschinen im Ange-
bot. Die Modelle Full, Chute, Swift und Zip sind fiir den Einsatz
in der Produktion geeignet. Es handelt sich um Gatterschneider,
bei der sich der Kiufer fiir eine Schnittbreite zwischen 9 und 18
mm entscheiden muss, die sodann nicht mehr verindert wer-
den kann. Diese Losung ist inshesondere fiir die Verarbeitung
von Toastbroten geeignet. Full wird in zwei fiir die industrielle
Verwendung konzipierte Varianten mit integriertem Beutelge-
blase bzw. mit motorisiertem Austragband ausgeliefert. Beide
Modelle sind fiir die Bedienung durch zwei Mitarbeiter ausge-
legt; der Gatterschneider ist fiir bis zu 500 Brote in der Stunde
dimensioniert. Sie werden auf der einen Seite eingelegt — Offnen
und Schliefen einer Abdeckung entfillt — und kommen auf der

anderen Seite geschnitten wieder heraus. Chute wurde speziell
fiir das Schneiden und Verpacken von bis zu 300 Toastbroten pro
Stunde entwickelt. Der Druck, mit dem das Brot arretiert wird,
kann der Brotkonsistenz angepasst werden. In den Brotschacht,
der wie eine Rutsche funktioniert, werden mehrere Brote einge-
legt; ein Beutelgeblise kann optional bezogen werden. Swift wie-

WAS? WO0? WIE VIELE?

Brotschneidemaschinen sind grundsitzlich fiir drei verschie-
dene Anwendungsbereiche konstruiert: den Einsatz im Fach-
geschift oder einer Grof3kiiche mit Bedienung durch qualifi-
zierte Mitarbeiter, die Selbstbedienung durch den Kunden an
SB-Stationen oder den Einsatz in der Produktion mit Bedie-
nung durch Produktionsmitarbeiter. Eine Zuordnung der auf
dem Markt erhaltlichen Modelle ist nicht immer exakt méglich.
Man kann davon ausgehen, dass heutzutage in jeder der Ver-
kaufsstellen der knapp 10.000 backenden Betriebe in Deutsch-
land ein Brotschneider steht. Da ihre Zahl mit rund 45.000
beziffert wird (Angabe des ZV fiir 2021), diirfte es eben so viele
Brotschneider geben. Hinzu kommen die Maschinen an Pro-
duktionsstandorten, deren genaue Zahl nicht bekannt ist.
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[6] Mit der DG45 hat Rego Herlitzius einen Gatterschneider im Sortiment, der bis zu 1.200 Brote pro Stunde schneidet. Auf dem Bild ist er mit der Verpackungsma-
schine Vertec 30 kombiniert, die bis zu 1.800 Brote in der Stunde verpackt. [7] Entwickelt fiir den Einsatz im Fachgeschéft, hat MW Schickart mit der Revolution eine
robuste, vielseitige Brotschneidemaschine im Angebot. Sie ist iiber den eigentlichen Zweck auch fiir die Aufstellung in der Produktion kleinerer Handwerksbécke-
reien geeignet. [8] Keine Brotschneidemaschine, aber eine wertvolle Hilfe fiir alle Béicker mit einem Snackangebot: Die BS-Serie von MW Schickart schneidet Brezeln

und Brétchen und senkt dadurch das Ausfallrisiko beim Personal, weil Unfélle beim hindischen Aufschneiden vermieden werden. [9] Die Britchenschneidemaschine
Zip von Jac ist fiir das waagerechte Aufschneiden von Baguettes, Bratchen und anderen runden Backwaren entwickelt worden. Als Einsatzbereich kommt insheson-
dere die Snackherstellung in Frage.

derum ist nach Angaben von Jac eine , Mehrformat-Maschine fiir
den Dauerbetrieb”, Die Brote werden oberhalb des Schneidwerks
ungeféhr auf Schulterhohe eines Mannes eingelegt, rutschen
in den Schneidraum und werden auf Tischhohe wieder aus-
gegeben. Ein ausklappbares Beutelgeblise zum vereinfachten
Verpacken ist optional erhéltlich. Hier kommt mit dem paten-
tierten ,Intelligent Slicing Control” ein automatisches System
der Steuerung des Drucks und der Schneidgeschwindigkeit zum
Einsatz, das nach Angaben von Jac permanent den Schneid-
vorgang auf die Konsistenz des Brotes abstimmt, weshalb eine
Einstellung nicht erforderlich ist. Rego Herlitzius hat mit der
Rotec-Serie leistungsfahige Modelle im Sortiment, die fiir den
Einsatz im Fachgeschift ausgelegt sind. Fiir dariiber hinaus rei-
chende Anspriiche gibt es die Rotec 2000 mit Kreismesser, die
bis zu 300 Scheiben in der Minute schneidet. Der Schneidkanal
ist 200 mm breit, kann aber durch einen Trennsteg fiir die dop-
pelbahnige Verwendung geteilt werden. Werden zwei oder meh-
rere Brotstangen hintereinander auf das Band gelegt, fillt nur
einmal Greiferrest an. Der Hersteller
verspricht einen sauberen Schnitt
auch bei hintereinander eingelegten
Kurzbroten. Fiir die Verarbeitung
inshesondere von Schwarzbroten hat
man die Sitec 2000 mit Sichelmes-
ser entwickelt, die es auf bis zu 270
Scheiben pro Minute bringt. ,Auch
grobkirnige Schwarzbrotsorten wer-
den prizise geschnitten, verspricht
man. Die DG 45 wiederum ist eine
Gattermaschine mit Schnittstirken
zwischen 9 und 16 mm, die bis 1200
Brote pro Stunde schneidet. Jenseits
der Premium von MHS, die es fiir den
Filialbetrieb auch mit Touch-Display
gibt, hat man mit der Professional die
Maschine im Angebot, die Brote von

Hersteller

Jac
Www.jac-machines.com
Tel.: +32(0)42 349876

MW Schickart
www.mw-schickart.de
Tel.: +49(0)8191 9 85 45 01

Rego Herlitzius
www.rego-herlitzius.com
Tel.: +49(0)202 26 92 00 10

MHS-Schneidetechnik

bis zu 75 cm Linge fasst und iiber ein
Auslaufband verfiigt, das von einer
Person an- und abmontiert werden
kann. Die Funktionen sind vergleich-
bar mit den kleineren Modellen, zum

www.mhs-schneidetechnik.de
Tel.: +49(0)7062 97 89 60

Lebema
www.lebema.de
Tel. +49(0)3836 60 69.90-0

Beispiel was die frei wihlbare Scheibenstirke angeht. Die Klappe
offnet automatisch nach Beendigung des Schneidvorgangs. Op-
tional ist ein automatischer Greifer erhiltlich und die Moglich-
keit, die Schnittstirke von bis zu 100 mm zu wihlen.

Add-ons fiir mehr Effektivitét. Eine wichtige Eigenschaft
von Maschinen, die in der Produktion zum Einsatz kommen,
ist die Moglichkeit, Add-ons anzubringen und sie dadurch zu
einer Schneide- und Verpackungslinie zu machen, mit der ef-
fizient fiir Lieferkunden kommissioniert werden kann. Fiir den
Filialeinsatz reicht es aus, wenn das geschnittene Brot per Hand
herausgenommen und von Hand verpackt wird; auch wenn die
Ergonomie der Fachverkiuferin beriicksichtigt werden muss, so
sind die Anforderungen an ihren Schutz nicht dieselben wie an
einen Mitarbeiter, der die immergleichen Bewegungen iiber ei-
nen lingeren Zeitraum hinweg machen muss. Im Fachgeschift
dient hierzu die Brotschiene, die fast jeder Hersteller an seinen
Geriten vorgesehen hat. Um eine griRere Menge Schnittbrot fiir

Fir den Einsafz in der Produktion geeignete Brotschneider
ausgewdhlter Hersteller

Brotschneidermodelle Zusatzgerdte

Full T2/T3 (,halbindustrielle Schneidemaschine der
Extraklasse®), Chute (,fiir das schnelle und miihelose
Schneiden mehrerer gleichgroBer Brote entwickelt"),
Swift (,optimale Mehrformat-Maschine fiir den Dau-
erbetrieb®), Zip (,der perfekte Helfer fiir Sandwich-
laden und andere Imbissgeschéfte”)

 Mobiles Aufblasgerat
 Drehstander

Revolution-Serie (,,Eine Hygiene-Revolution"),

TSplus-Serie (,Immer fiir iiberdurchschnittliche e BS-Serie
Ergebnisse gut®)
Rotec 2000-Serie (,, Zuverldssige, hochwertige und  Vertec 30 & Beute-

digital gesteuerte Kreismessermaschinen“), Sitec
2000-Serie (,Effiziente, prizise und bedienerfreund-
liche Sichelmessermaschinen®), DG 45 (,Kraftvolles
Durchlaufgatter”)

laufblastisch (,Prak-
tische, bewéhrte und
robuste Verpackungs-
maschinen®)

e Tiitenblaser
* BeutelschlieBer

Professional (,Mit der MHS professional sind Sie
fiir effiziente Produktion geriistet™)

Lotus T-Reihe (,Die S-Klasse, wenn es ums Brot- /
schneiden geht*) 7

Kein Anspruch auf Volsténdigkeit und Richtigkelt der Angaben,
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Lieferkunden zu verpacken, gibt es hingegen die Moglichkeit —
wie zum Beispiel bei der MHS Professional —, ein zusatzliches
Auslaufband zu befestigen, das die Entnahme der Brotscheiben
leichter macht als ohne; es ist ergonomisch angenehmer, nicht
in den Brotkasten greifen zu miissen. Die Hersteller haben aber
auch Zusatzgerdte im Sortiment, die angebaut werden kénnen.
Jac bietet mit dem Jagging Blower ein auf Rollen gelagertes
Aufblasgerat: Auf der kleinen Arbeitsflaiche wird der Brotbeutel
festgeklemmt, ein Geblase pustet Luft in diesen Beutel, so dass
der Mitarbeiter die Brotscheiben ohne Schwierigkeiten in den
Beutel heben undverschliefRen kann. Die eine Halfte der Arbeits-
flache lasst sich herunterklappen, der Tisch bei Nichtgebrauch
platzsparend abstellen. Auf3erdem hat Jac einen Drehstander im
Angebot, auf dem bis zu acht geschnittene Brote abgelegt und
eingetiitet werden konnen. Das Prinzip ist von den Brotschienen
an den Filialbrotschneidern bekannt, erméglicht aber einen ra-
tionelleren Arbeitsablauf; es werden Chargen von acht Broten in
einem Arbeitsgang zusammengefasst. MW Schickart wiederum
hat mit der BS-Serie eine Verwandte des Brotschneiders im An-
gebot. Sie schneidet Brezen und Semmeln bis zu einer Héhe von
5,5 cm mittig und gleichmaf3ig auf — eine sinnvolle Erganzung
fiir Backer, die Snacks aus Laugengeback bereits in der Produk-
tion herstellen oder aber ihre Ladenteams entlasten mochten. Es
ergibt sich dadurch nicht nur eine Zeitersparnis vor Ort, sondern
auch eine Senkung des Verletzungsrisikos, das insbesondere bei
den unregelmafdig geformten Brezeln hoch ist. Denselben Vor-
teil bieten die Brotchenschnei-
der Easy und Brotchenfix von
Rego Herlitzius, die Brotchen,
Baguettes, Hotdogs und ande-
res mehr fiir die Verarbeitung
zum Snack vorbereiten. Beim
Brotchenfix geschieht das An-
und Durchschneiden manuell,
beim Brotchenschneider Easy
automatisch. Bei beiden sind
Schnitthéhe und Schnitt-
tiefe stufenlos einstellbar; der
Standort kann leicht gewech-
selt werden, die Reinigung ist
einfach. Fiir das Segment der
mittleren und grofRen Filial-
backereien mit Lieferungen
zum Beispiel an grof3e Einzel-
handelsketten gibt es bei Rego

Herlitzius auflerdem noch
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[10] Die Full T3 von Jac ist ein Gatterschneider mit motorisiertem
Austragband. Sie ist fiir zwei Bediener konzipiert. Der Hersteller
bezeichnet das Modell als , halbindustrielle Schneidemaschine
der Extraklasse“. [11] Die Befiillung der Jac Chute mit zu schnei-
denden Broten erfolgt von oben. Auf diese Weise konnen mehrere
Brote in einem Durchlauf verarbeitet werden. Die Scheibendicke
kann zwischen 9 und 18 mm gewahlt werden.
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mit der Vertec 30 eine Verpackungsmaschine fiir den semiin-
dustriellen Bereich. Sie ldsst sich mit einem Beutelaufblastisch
kombinieren, mit dem Brotscheiben schnell verpackt werden
konnen. Sie ist auf 30 Brote pro Minute getaktet, fiihrt die geftill-
ten Tiiten tiber einen Beutelstraffer zur Verschlussvorrichtung,
die die Luft aus dem Beutel saugt und verschliet und optional
mit Datumsstempel versieht. Auch fiir die Professional von MHS
lassen sich Zusétze fiirs Ttitenaufblasen und Beutelverschlief3en
beziehen. Vom Auslaufband genommen, kann das Brot portio-
niert und mit Hilfe zweier weiterer Add-ons verpackt werden:
eines Tiitenbldsers und eines Beutelschlief3ers. Der Tiitenbla-
ser erleichtert das Befiillen der Packung mit den abgewogenen
Brotscheiben, der Beutelschlief3er erledigt das Verschlief3en au-
tomatisch mit. Diese Einheit lasst sich das Verpacken deutlich
effizienter organisieren. Bei der MHS Professional lasst sich der
Schneidvorgang auch noch durch den grof3en Brotschacht ver-
bessern, weil hier zwei Laibe nebeneinander eingespannt wer-
den konnen. Fiir diesen Zweck hat der Hersteller einen anderen
Brotgreifer konstruiert. Wenn nur ein Brot geschnitten werden
soll, befindet sich das Gelenk auf der Langsseite und wird vom
Bediener vom Korper weg nach unten geklappt. Werden zwei
Brote parallel geschnitten, ist der grofde Brotgreifer an einer
Achse befestigt und wird von der rechten Seite in beide Brote
gleichermafien eingestochen.
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