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Lieferkunden zu verpacken, gibt es hingegen die Möglichkeit -

wie zum Beispiel bei der MHS Professional -, ein zusätzliches 

Auslaufband zu befestigen, das die Entnahme der Brotscheiben 

leichter macht als ohne; es ist ergonomisch angenehmer, nicht 

in den Brotkasten greifen zu müssen. Die Hersteller haben aber 

auch Zusatzgeräte im Sortiment, die angebaut werden können. 

Jac bietet mit dem Jagging Blower ein auf Rollen gelagertes 

Aufblasgerät: Auf der kleinen Arbeitsfläche wird der Brotbeutel 

festgeklemmt, ein Gebläse pustet Luft in diesen Beutel, so dass 

der Mitarbeiter die Brotscheiben ohne Schwierigkeiten in den 

Beutel heben und verschließen kann. Die eine Hälfte der Arbeits­

fläche lässt sich herunterklappen, der Tisch bei Nichtgebrauch 

platzsparend abstellen. Außerdem hat Jac einen Drehständer im 

Angebot, auf dem bis zu acht geschnittene Brote abgelegt und 

eingetütet werden können. Das Prinzip ist von den Brotschienen 

an den Filialbrotschneidern bekannt, ermöglicht aber einen ra­

tionelleren Arbeitsablauf; es werden Chargen von acht Broten in 

einem Arbeitsgang zusammengefasst. MW Schickart wiederum 

hat mit der ES-Serie eine Verwandte des Brotschneiders im An­

gebot. Sie schneidet Brezen und Semmeln bis zu einer Höhe von 

5,5 cm mittig und gleichmäßig auf - eine sinnvolle Ergänzung 

für Bäcker, die Snacks aus Laugengebäck bereits in der Produk­

tion herstellen oder aber ihre Ladenteams entlasten möchten. Es 

mit der Vertec 30 eine Verpackungsmaschine für den semiin­

dustriellen Bereich. Sie lässt sich mit einem Beutelaufblastisch 

kombinieren, mit dem Brotscheiben schnell verpackt werden 

können. Sie ist auf 30 Brote pro Minute getaktet, führt die gefüll­

ten Tüten über einen Beutelstraffer zur Verschlussvorrichtung, 

die die Luft aus dem Beutel saugt und verschließt und optional 

mit Datumsstempel versieht. Auch für die Professional von MHS 

lassen sich Zusätze fürs Tütenaufblasen und Beutelverschließen 

beziehen. Vom Auslaufband genommen, kann das Brot portio­

niert und mit Hilfe zweier weiterer Add-ons verpackt werden: 

eines Tütenbläsers und eines Beutelschließers. Der Tütenblä­

ser erleichtert das Befüllen der Packung mit den abgewogenen 

Brotscheiben, der Beutelschließer erledigt das Verschließen au­

tomatisch mit. Diese Einheit lässt sich das Verpacken deutlich 

effizienter organisieren. Bei der MHS Professional lässt sich der 

Schneidvorgang auch noch durch den großen Brotschacht ver­

bessern, weil hier zwei Laibe nebeneinander eingespannt wer­

den können. Für diesen Zweck hat der Hersteller einen anderen 

Brotgreifer konstruiert. Wenn nur ein Brot geschnitten werden 

soll, befindet sich das Gelenk auf der Längsseite und wird vom 

Bediener vom Körper weg nach unten geklappt. Werden zwei 

Brote parallel geschnitten, ist der große Brotgreifer an einer 

Achse befestigt und wird von der rechten Seite in beide Brote 

ergibt sich dadurch nicht nur eine Zeitersparnis vor Ort, sondern gleichermaßen eingestochen. 

auch eine Senkung des Verletzungsrisikos, das insbesondere bei Benno Kirsch 

den unregelmäßig geformten Brezeln hoch ist. Denselben Vor-

teil bieten die Brötchenschnei-

der Easy und Brötchenfix von 

Rego Herlitzius, die Brötchen, 

Baguettes, Hotdogs und ande-

res mehr für die Verarbeitung 

zum Snack vorbereiten. Beim 

Brötchenfix geschieht das An­

und Durchschneiden manuell, 

beim Brötchenschneider Easy 

automatisch. Bei beiden sind 

Schnitthöhe und Schnitt­

tiefe stufenlos einstellbar; der 

Standort kann leicht gewech­

selt werden, die Reinigung ist 

einfach. Für das Segment der 

mittleren und großen Filial­

bäckereien mit Lieferungen 

zum Beispiel an große Einzel­

handelsketten gibt es bei Rego 

Herlitzius außerdem noch 
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