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Brotschneiden gehort
zum Brotverkaufen meist

" dazu. Aber auch hier gibt

o
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es feine Unterschiede.

Und Schnitt]

Das Schneiden von Brot gelingt heute fast immer problemlos.

Dennoch passen manche Maschinen besser zum eigenen Sortiment

als andere. Hier einige Unterschiede.

Von Christian Bremicker, Backermeister

ass t1iber Brotschneidemaschinen
Dalles bekannt wire, ist ein weit ver-

breiteter Irrtum. Ja, sie schaffen es
irgendwie alle, einen ganzen Laib Brot in
handliche und verzehrfertige Schnitten zu
zerteilen. Viele sogar in unterschiedlichen
Schnittstérken und bei hoher Schnittge-
schwindigkeit. Es sind aber die Details, die
den Unterschied machen konnen. Auf wel-
che es sich zu achten lohnt, verrit ein Blick
in Ihr Brotsortiment.

Intuitiv gesteuert. Finden sich in Threm
Sortiment viele lange Brote, so kommt es
fiir Sie darauf an, dass Ihre Brotschnei-
demaschine tiber einen ausreichend lan-
gen Brotkanal verfiigt. Er sollte allen Bro-
ten, vielleicht abgesehen vom klassischen
Baguette, problemlos Platz bieten. Dieser
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simplen Uberlegung folgend bietet MHS
Schneidetechnik die Modellreihen Premium
und Premium touch in drei verschiedenen
Ausfiithrungen an. An die bekannten Kon-
fektionsgrofien angelehnt, nennen sie sich
S, M und L. Die kleinste Maschine schnei-
det Brote mit bis zu 32 Zentimeter Einle-
gelange. Die beiden grofieren Varianten
scheuen sich nicht vor Broten mit 39 oder
gar 50 Zentimeter Lange. Die Steuerung der
Maschinen aus den Modellreihen Premium
und Premium touch erfolge tiber ein intui-
tiv zu bedienendes und unempfindliches
Smart-Touch-Display, so der Hersteller.
Das Touch-Display hat eine tibersichtliche
Anordnung, die der Maxime folgt, alle wich-
tigen Funktionen auf einen Blick zu zeigen.
Dementsprechend befindet sich ein grofser,
kreisformiger Start-Button in der Mitte des
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Displays. Umgeben ist dieser von sechs
Feldern, die unterschiedliche Funktionen
ausfiihren kénnen. Bei den oberen Dreien
handelt es sich um frei programmierbare
Schnellstarttasten. Das bedeutet, hier kén-
nen individuell die drei Schnittstirken hin-
terlegt werden, die erfahrungsgemaf haufig
vom Endkunden verlangt werden. Zwei wei-
tere Felder ermoglichen das Anwahlen von
Funktionen, die besonders haufig nach-
gefragt werden: Teilen und Halbaufschnei-
den. Das letzte Feld, unten mittig gelegen,
erlaubt es der Verkaufskraft, auf die Art des
zu schneidenden Brotes einzugehen. Bei
eher festeren Broten, zum Beispiel Schrot-
broten, empfiehlt es sich, das Kreismesser
schnell durch den Brotlaib zu fithren. Fur
diesen Fall kann die Schnittleistung von
220 Abschnitten pro Minute gewahlt wer-
den. Bei weicheren, empfindlicheren Broten
ist eine langsamere Frequenz zu wahlen.
Hier sind es 130 Abschnitte pro Minute.
Erganzend zu diesen grundlegenden Funk-
tionen, finden sich am linken und rechten
Rand des Displays Auswahlmoglichkeiten
fir die Scheibenstarke und fir die Schei-
benzahl.

Von oben geschnitten. Eine Besonderheit
des Brotschneiders Revolution von MW-Schi-
ckart ist die Messerfithrung. Im Gegensatz zu
vielen anderen Brotschneidern gelangt das
Messer hier von oben an das Brot. Dadurch
wird laut Hersteller weniger Druck auf das
Brot ausgeuibt, was den Schneidevorgang
an sich schonender machen soll. Ein weite-
rer Vorteil: Die entstehenden Krtimel fallen
durch die vielen Schlitze direkt in die Kriimel-
schublade, passieren dabei das Messer aber
nicht mehr, da es im oberen Teil der Maschi-
ne sitzt. So kénnen die Kriimel nicht mehr
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Jedes Brot
sicher fixieren

MW-Schickart hat sich
bei der Entwicklung der
Revolution von den Be-
durfnissen der Backer lei-
ten lassen. Deutlich wird das unter anderem am so-
genannten Greifer. Dieser und die dazugehorige
Anlegeflache sind wohldurchdacht. Kastenbrote Ia§-
sen sich vergleichsweise einfach einspannen, da sie
mit ihrem kurzen Ende flach an der Seite des Grei-
fers anliegen. Hier bekommt er, vereinfacht ausge-
driickt, geniigend Brot zu fassen. Anders sieht es
Uiblicherweise bei runden und ovalen Broten aus. J_e
nach Geometrie des Brotes kann der Greifer nur in
einen sehr kleinen Randbereich der Kruste greifenl. In
der Folge ist das Brot nicht ausreichend fest fixiert
und beginnt sich wahrend des Schneides zu beyve-
gen. Die Scheiben konnen folglich nicht mehr gllelch-.
maBig geschnitten werden. Die Anlegeflache 1§t bei
der Revolution nicht gerade. An den oberen Teil sto-
Ben typische Kastenbrote. Der untere Teil der Flache
ist dagegen bewusst weiter nach rechts verleg'g.
Runde Brote bertihren in der Regel den oberen Teil
der Flache nicht und rutschen so etwas weiter nach
rechts. Da sich die Position des Greifers nicht an-
dert, bekommen die Krallen mehr Brot zu fassen,
und auch runde Brote sind ausreichend fixiert. ZL!-
satzlich sind die Krallen am oberen Ende des Grei-
fers extra verlangert. Der Grund: Besonders lange
Brote, die nicht in die Maschine passen, kénnen ma-
nuell halbiert und anschlieBend nebeneinanderge-
legt geschnitten werden. Die langen Krallen helfen
dabei, beide Halften ausreichend festzuhalten.

b \MWW-Schickart 2§

Die Varia von Jac ist der
Sprinter unter den Ma-

schinen mit Kreismesser:
Sie schafft nach Herstel-
lerangaben bis zu 240
Scheiben pro Minute.

auf das Messer fallen. Dadurch verringert
sich der Reinigungsaufwand. Das Antriebs-
system sitzt oberhalb des Schneidebereiches
und ist vollig abgekapselt. Das kommt einer
guten Hygiene sehr entgegen. In der Messer-
fithrung stecken aber weitere Geheimnisse.
Das Kreismesser wird auf dem sogenannten
Schwert an den Brotlaib herangefiihrt, was
gleich einen zweifachen Nutzen bringt. Zum
einen ist das Schwert so gebaut, dass es ei-
nem Keil gleicht, der die frisch ab-
geschnittene Scheibe automatisch
vom Laib trennt. So kleben die ein-

zelnen Scheiben weniger stark zu-

sammen. Zum anderen ermoglicht
das Schwert einen relativ geringen
Durchmesser des Kreismessers.
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Schwarzbrot schneiden
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Kompakt und frei zu-
g ch — das sind
zwei der Vorteile der
Lotus-Baureihe von
Lebema.

Dreht sich das Kreismesser wihrend des
Schneidevorgangs, so entstehen dabei auch
Schwingungen, die mafigeblich zum Schnei-
degerdusch beitragen. Hier gilt: Je Kkleiner
das Messer, desto weniger Schwingungen,
desto weniger Gerduschbelastung,.

Vom Kunden geschnitten? Rego Herlitzi-
us stellt zum Brotschneiden unter anderem
die Rotec-Reihe zur Verfligung. Sie umfasst
mehrere Varianten: Die Rotec 350, 400 und
500 unterscheiden sich durch unterschied-
liche Einlegetiefen. Von 350 bis 500 Millime-
tern. Die Rotec 526 hat bei einer Einlegetiefe
von 500 Millimetern sowohl eine etwas ho-
here Durchgangshohe als auch eine breitere
Durchgangsbreite im Vergleich mit den an-
deren Rotec Brotschneidern. Eine Besonder-
heit stellt die Rotec SB dar. Sie ist speziell fiir
die Bedienung durch den Kunden gedacht.
Die Moglichkeit des Brotschneidens durch
den Kunden ist zwar im Handwerk noch we-
nig verbreitet, konnte aber durch den fort-
schreitenden Fachkriftemangel zu einer
ernsthaften Alternative werden.

adition Schwarz

ben dunner. Diesem Umst
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Stachelkettenbahn gelegt, die die Lai
kann noch wanhrend
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Der Universalbrotschneider Eazy von Treif ist ein
kompaktes Einstiegsmodell. Der Hersteller ver-

spricht unter anderem ein Premium-Hygiene-De-
sign und eine schnelle sowie effiziente Reinigung,.
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Was hier schwarz
ist, konnte auch
weifs sein, oder

optik. Die Varia
touch von MHS
Schneidetechnik
passt sich Ihren
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Farbwtinschen an.
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