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Seit Marz 2014 oprikotfiert und glosiert der Mullerback ous
Kist oel Wlrzlourg seine Feinen Backwaren mit einer
Combino-Bandanlage von Frisch Spritzmatic.

lerbiack®, Lothar Skowronek und Jakob-Ludwig Schantz, war

es, den besten Plunder Wiirzburgs in stets gleichbleibender
Qualitit herzustellen. Wie jeder Bicker weif, konnen von der Teig-
bereitung bis hin zum Abbacken alle Mitarbeiter sorgfiltige Arbeit
geleistet und ein optimales Backergebnis abgeliefert haben — und
trotzdem kann dieses noch in den letzten Arbeitsschritten nach-
teilig beeinflusst werden: Beim Glasieren lauern Fehlerquellen wie
etwa das nicht ausreichende Erhitzen der Aprikosenmarmelade,
das falsche Einstellen von Festigkeit und Temperatur des Fondants
und nicht zuletzt das lieblose Auftragen desselben. ,Wir wollten
die Veredelung unserer glasierten Backwaren rationalisieren und
von der Tagesform der Mitarbeiter entkoppeln, berichtet Stefan
Hohn, Bereichsleiter Konditorei beim Miillerbick. , Dieses Ziel ha-
ben wir mit der Combino Bandanlage erreicht — und es gab noch
weitere Vorteile als Dreingabe.”

E ines von vielen Zielen der beiden Geschiftsfithrer vom , Miil-

Logische Konsequenz. Bis 2009 veredelten die Mitarbeiter
alle glasierten Feingebicke auf klassische Art und Weise mit dem
Pinsel und manuell temperierter Marmelade beziehungsweise

Fondant. Da aber schon zu jener Zeit hohe Gebdckmengen bei
steigender Tendenz zu bearbeiten waren, entschloss sich das
Fithrungsteam vom Miillerbdck vorerst zur Anschaffung eines
Handspriihsystems vom Typ Profi-Jet aus dem Hause Frisch
Spritzmatic. Dieses Gerit verfiigt iiber je einen 35 Liter fassenden
Materialbehilter fiir Aprikosenmarmelade und fiir Fondant. Das
Sprithgut wird im Profi-Jet mit Durchlauferhitzern auf die jeweils
optimale Verarbeitungstemperatur gebracht und mittels Druck-
luft, also ohne anfillige Pumpen, zur Spriihpistole gefordert. ,Mit
dem Profi-Jet konnten wir den Veredelungsprozess schon erheb-
lich vereinfachen und rationalisieren, mussten allerdings, wie zu-
vor beim Pinseln von Hand, weiterhin jedes Blech zwei Mal in die
Hand nehmen und das Backpapier konnte nur einmal verwendet
werden”, berichtet Hohn. . Die Nachfrage nach unseren Feingebik-
ken stieg jedoch weiterhin an, sodass wir als logische Steigerung
den Profi-Jet durch die nichstgrioflere Losung, also eine automa-
tische Bandanlage ersetzten®, fithrt der Bereichsleiter weiter aus.
Da das Miillerback-Team mit dem Profi-Jet und dem Service der
Firma Frisch Spritzmatic sehr zufrieden war, fiel die Wahl auf
die kompakte Combino-Bandanlage, {iber die man sich zuvor auf
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~ lerbiick und ist Bereichsleiter fiir die Konditorei. [2] Die 2

Combino-Bandanlage ermoglicht effizientes und saube-
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[3] Das erste Modul der Combino-Bandanlage bildet die Aprikotierstation. Uber ihrem Laufband ist ein Edelstahlbogen angeordnet, der die zwei auswechselbaren

Spriihkpfe zum Auftragen der Aprikosenmarmelade trigt. [4] Das Erhitzen der Marmelade erfolgt in einer unter dem Laufband positionierten Heizmaschine, dem 80
Liter fassenden Aprikotier-Jet. [5] Nachdem die gewiinschte Verarbeitungstemperatur in der integrierten Elektroniksteuerung hinterlegt und das Gerat eingeschaltet
worden ist, beginnt der etwa 15-miniitige Heizvorgang. Die momentanen Temperaturen und Pumpendriicke sind auf dem Display ersichtlich.

der Stidback und bei Erfa-Kollegen informiert hatte. Anfang Mérz
2014 ging in der Backstube an der Guttenberger Strafie in Kist
eine Combino-Bandanlage mit drei Modulen zum Aprikotieren,
Antrocknen und Glasieren in Betrieb. ,Mit dieser Anlage ist es
nun moglich, alle unsere glasierten Feindebdcke in einem Zuge
kontinuierlich zu veredeln®, berichtet Hohn.

Aprikotieren. Am Beginn der Anlage, die von zwei Personen
bedient wird, steht die Spriihstation fiir die Aprikosenmarmelade.
Sie besteht aus einer unabhiingigen Siemens-Logo-Steuerung,
mit der die Geschwindigkeit der pflegeleichten, nebeneinander
angeordneten Kunststoff-Transportbénder reguliert wird. Uber
dem Laufband ist ein Bogen aus Edelstahl angeordnet, der die
zwei auswechselbaren Spriihkopfe zum Auftragen der Aprikosen-
marmelade trigt. Ebenfalls an diesem Bogen befindet sich ein
Feinfilter, das dem Verstopfen der Diisen vorbeugt und so fiir ei-
nen storungsfreien Arbeitsablauf sorgt. Das kontrollierte Erhitzen
der Marmelade erfolgt in einer fahrbaren, unter dem Laufband
positionierten Heizmaschine, dem sogenannten Aprikotier-Jet.
Dieser ist mit einem 80 Liter fassenden, nach oben hin offenen
Vorratshehilter, einem Durchlauferhitzer und einer pneumatisch
hetriebenen, druckregulierbaren Membranpumpe aus Edelstahl
ausgertistet. Nachdem die optimale Verarbeitungstemperatur in
der integrierten Elektroniksteuerung hinterlegt und das Gerdt
eingeschaltet worden ist, beginnt der etwa 15-miniitige Heizvor-
gang, der die vorher mit einer definierten Menge Wasser glatt-
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geriihrte Aprikosenmarmelade im Kreislauf vorwarmt. Anschlie-
Rend wird der Thermo-Jet {iber einen hitzefesten Schlauch mittels
einer Schnellkupplung mit der Spriihbriicke verbunden, womit
die Aprikotier-Station einsatzbereit ist. ,Durch die Anordnung der
Heizmaschine direkt unterhalb von Spriihbriicke und Laufband
gelangt Marmelade, die nicht auf dem Gebick landet, automatisch
in den Vorratsbehilter zuriick, von wo aus sie gefiltert, erhitzt
und erneut dem Spriihkreislauf zugefiihrt wird. Frither endete das
{iberschiissige Material, das zudem das Backpapier verschmutzte
und dieses somit bereits nach einmaliger Verwendung unbrauch-
bar machte, mit dem Papier in der Abfalltonne”, duf3ert sich Héhn
iiber diesen Vorteil, der nicht nur Materialkosten spart, sondern
zusitzlich auch umweltfreundlich ist.

Trocknen. Als nichstes Anlagen-Modul folgt der Combino-Trok-
kentunnel, der zum schnellen Antrocknen der Aprikosenmarme-
lade und damit der Vorbereitung der Gebackoberfliche zum Gla-
sieren dient. Er besteht im Wesentlichen aus einem Fahrgestell mit
hitzefestem Edelstahldraht-Gliedertransportband und einer auf-
klappbaren Edelstahlhaube, die mit elektrischen Heizelementen
bestiickt ist. Mit Hilfe der eigenen Siemens-Logo-Steuerung kin-
nen die Bandgeschwindigkeit und die Trockentemperaturen bis zu
45() Grad Celsius frei programmiert werden, das Vorheizen dauert
etwa 15 Minuten. ,,Durch den Trockentunnel entféllt die Wartezeit,
die vorher eingehalten werden musste, um ein IneinanderflieRen
von Fondant und Aprikose sicher zu vermeiden. Das sichert eine

[6] Der Combino-Trockentunnel dient zum schnellen Antrocknen der Aprikosenmarmelade, um ein IneinanderfiieBen von Fondant und Aprikose sicher zu vermeiden.
[7]1 Der Tunnel besteht aus einem Fahrgestell, einem hitzefesten Edelstahldraht-Gliedertransporthand und einer aufklappbaren Edelstahlhaube, die mit elektrischen
Heizelementen bestiickt ist. [8] Mit Hilfe der separaten Siemens-Logo-Steuerung kinnen sowohl die Geschwindigkeit des Transportbandes als auch die Trockentempe-
raturen bis zu 450 Grad Celsius frei programmiert werden. Eine LED-Anzeige informiert iiber die aktuelle Temperatur im Tunnel.




2 DS 2

[1] Die Bedienung der Combino-Bandanlage erfolgt von zwei Personen. Im ersten Schritt werden die Gebicke vom Blech abgenommen und einfach auf das Laufband

aufgelegt. Das Backpapier wird dabei nicht verschmutzt und kann somit wiederverwendet werden. [2] Nach dem Passieren des etwa 420 Grad Celsius heiBen Trok-
kentunnels durchlaufen die Gebicke, in diesem Fall Mandelbrezeln, den einstellbaren Fondantschleier. Uberschiissiges Material lauft zuriick in die Heizmaschine, den
sogenannten Fondant-let, wird gefiltert, temperiert und emeut verwendet. [3] Am Ende der Anlage entnimmt eine Mitarbeiterin die Brezeln und legt sie in Mandeln.

optimale Grundlage fiir den folgenden Arbeitsschritt, spart dar-
{iber hinaus Zeit und zusitzliche Arbeit, wie beispielsweise das
zwischenzeitliche Wegsetzen der Bleche*, stellt Hohn fest.

Glasieren. Die Combino-Fondant-Station besteht aus einem
Fahrgestell mit eigener Steuerung und Kunststoff-Laufband, einer
verstellbaren Schleier-Briicke und dem sogenannten Fondant-Jet.
Dieser ist nahezu genauso wie der bereits genannte Aprikotier-Jet
aufgebaut und hat auch die gleiche Funktion — mit dem Unter-
schied, dass eine niedrigere, dem Material angepasste Verarbei-
tungstemperatur erzeugt und aufgrund der ziheren Konsistenz
des Fondants ein hoherer Pumpendruck gefahren wird. Das Er-
hitzen der Fondantmasse erfolgt, wie die der Aprikosenmarme-
lade, im Kreislauf. Nach etwa 45 Minuten Vorwarmzeit durch die
elektronisch gesteuerte Stufenheizung ist das Material verarbei-
tungsbereit und der Fondant-Jet kann an den sogenannten Schlei-
erkasten angeschlossen werden. Dieser wird zunachst mit Fondant
vollgepumpt und anschlieRend der an der Unterseite angebrachte,
regulierbare Schieber geoffnet. Anschliefend lauft das Material
auf ein kippbares Schwallblech, das den Fondantschleier erzeugt.
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Logistik
Anzahl Fahrzeuge: 3
Touren pro Tag: 2

Geschaftsfilhrung: Lothar Skowronek
und Jakob-Ludwig Schantz

Gegriindet: 1936 Lieferradius: circa 35 Kilometer
Anzahl der Filialen: 26
Lieferkunden: circa 30 Verkauf
Durchschnittsbon: 3,60 Euro
Mitarbeiter Backen im Laden: ja
Gesamt: circa 200
Produktion: 35 Preise ausgesuchter Produkte
Verkauf: circa 154 Brotchen: 0,32 Euro
Verwaltung: 5 Roggenmischbrot 1.000 Gramm:
Logistik: 6 3,00 Euro
Spezialbrot 750 Gramm: 3,20 Euro
Sortiment Plunder: 1,20 Euro
Brot: circa 25 Sorten Berliner: 1 Euro
Kleingeback: circa 20 Sorten
Feine Backwaren: circa 25 Sorten Technik
Snacks: circa 40 Sorten Backflache: circa 105 Quadratmeter
Kiihifiache: circa 150 Quadratmeter

Dessen Dicke lidsst sich im abgestimmten Zusammenspiel von
Pumpendruck, der Fiillhohe des Kastens, dem Offnungsspalt des
Schiebers und der Neigung des Schwallblechs exakt einstellen.
.Die Stirke des Uberzugs auf dem Gebick bestimmen wir tiber die
Geschwindigkeit des Laufbandes. Damit wir immer die gleiche
Qualitit bekommen, haben wir mit dem Mitarbeiter von Frisch
Spritzmatic wihrend der Einarbeitung der Anlage eine Tabelle
mit optimalen Einstellwerten aller Module fiir jedes Gebdck er-

> Das Problem

Ein Problem im eigentlichen Sinne gab es nicht, wohl aber das
von den Geschdftstiihrern Lothar Skowronek und Jakob-Ludwig
Schantz gesteckte Ziel, die besten Plunder in Wilrzburg und
Umgebung herzustellen. Und dazu gehirt ein akkurates Finish,
sprich eine saubere Aprikotur und Glasur. Um diese an jedem
Tag in gleichmaBiger und hoher Qualitat — unabhdngig von der
Tagesform der jeweiligen Mitarbeiter — sicher- und den Bedarf
fiir die 26 Filialen rechtzeitig fertigstellen zu kinnen, dachten
die Geschdftsfiihrer iiber die Anschaffung einer Glasurlinie nach.

Die Losung

Da Skowronek und Schantz schon seit 2009 mit einem Profi-Jet,
einem Aprikotier- und Fondant-Sprithgerdat mit Handpistolen
von Frisch Spritzmatic arbeiteten, sahen sie sich gemeinsam mit
ihrem Bereichsleiter Konditorei Stefan Héhn auf diversen Aus-
stellungen und bei Kollegen die modular aufgebaute Combino-
Bandanlage des gleichen Herstellers genauer an. Im Marz dieses
Jahres ging dann eine solche Linie von Frisch Spritzmatic in der
Backstube an der Guitenbergerstrabe in Kist in Betrieb.

lechnik

o Durchlauf-Aprikotierstation mit zwei Sprithkopfen zum Auftra-
gen von erhitzter Marmelade oder Gelee

s Combino Aprikotier-Jet mit Hochleistungspumpe und Heiz-
kreistauf fiir Temperaturen bis maximal 110 Grad Celsius

o Trockenturmel mit elektrischer Beheizung und Edelstahl-Glie-
derband

o [eicht umstellbare Durchlauf-Schleier- und Filierstation zum
Aufbringen geschlossener und gestreifter Fondantdekore

e Combino Fondant-Jet mit 80 Litern Inhalt, Hochleistungs-
pumpe und Heizkreislauf fiir Temperaturen bis maximal 60
Grad Celsius

o Alle Module haben 42 Zentimeler Arbeifsbreite, eine eigene
Siemens-Logo-Steuerung und sind auch einzeln einsetzbar

Alfernafiven
Veredelungslinien fiir Feine Backwaren bieten neben Frisch
Spritzmatic unter anderem auch die Firmen Boyens Backservice,
Bakon oder Dojatec, vom Handgerdt bis zur Industrieanlage in
verschiedenen Ausfiihrungen und Automatisierungsgraden an.



[5] Nach dem Glasieren und Bemandeln werden die Mandelbrezeln, die aus zwei Lagen Plunderteig mit einer Zwischenschicht aus feiner Marzipanmasse bestehen, in
Bestelleinheiten zu je acht Stiick in flache Korbe mit Papier abgesetzt und dem Versand zugefiihrt. Somit braucht man die Gebécke nicht erneut anfassen. [6] Durch
einfaches Umschwenken der verstellbaren Schwallwippe kann der geschlossene Fondantschleier umgeleitet und durch ein Lochblech in Faden verwandelt werden. [7]
Da jeder Anlagenteil eine eigene Steuerung hat, kann er auch einzeln eingesetzt werden, wie beispielsweise hier zum direkten Glasieren von Berliner Pfannkuchen.

arbeitet”, so Hohn. Wie beim Aprikotieren, so flieRt auch hier das
tiberfliissige Material in den Vorratsbehilter und gelangt gefil-
tert und neu erwdarmt wieder in den Schleierkasten. Damit der
Fondant (und auch die Aprikosenmarmelade) durch das wieder-
kehrende Erhitzen nicht zu fest wird, sind beide Heizmaschinen
mit einem Wasserinjektionssystem ausgeriistet, das automatisch
fiir eine gleichbleibende Konsistenz des zu verarbeitenden Ma-
terials sorgt, Das bereits genannte, schwenkbare Schwallblech
hat tibrigens zwei Funktionen: Wird der Fondantstrom durch
einfaches Kippen auf die gelochte Seite des Blechs geleitet, erhal-
ten die durchlaufenden Gebicke ein sauberes, gestreiftes Uber-
zugsmuster.

Flexibilitat. Alle Anlagenmodule kinnen, da sie tiber eigene
Steuerungen verfiigen, auch einzeln verwendet werden. So lisst
sich die Aprikotierstation mit entsprechenden Spritzdiisen und
einer Anpassung der Materialtemperatur in der Saison zum Ab-
glinzen von Fruchtschnitten mit Tortenguss einsetzen. Fiir die-
sen Zweck bietet Frisch Spritzmatic auch ein spezielles Heizgerit,
den Friichte-Jet an, der genau in die Combino-Bandanlage passt.
Die Fondant-Station ldsst sich zum Beispiel direkt zum Glasieren
von Berlinern verwenden. Ein weiteres Heizgerit, der Thermo-
Schleier-Jet, verfiigt {iber einen beheizten Schmelzbehilter, der
die Verarbeitung von kakaohaltigen Fettglasuren erméglicht.
Nachdem Butter oder Erdnussfett eingefiillt und geschmolzen
wurden, kann das manuelle Einpinseln von Christstollen konti-
nuierlich und zeitsparend iiber die Combino erfolgen.

Positive Begleiterscheinungen. Sowohl Bereichsleiter
Hohn, als auch die Geschiftsfithrer Skowronek und Schantz sind
mit der Combino-Bandanlage sehr zufrieden: , Mit dieser Anlage
haben wir nicht nur das gesteckte Ziel, grofle Mengen Gebick
rationell und gleichmif3ig mit einer hochwertigen und sauberen
Glasur — auch bei wechselnden Mitarbeitern — zu versehen, er-
reicht. Dariiber hinaus haben wir jetzt eine hohe Material- und
damit Kostenersparnis an Marmelade, Fondant und Backpapier,
das vorher nur einmalig, jetzt aber mehrfach benutzt werden
kann.” Des Weiteren hebt Hohn eine durch das griindliche Ab-
glinzen langere Frischhaltung der Feingebicke und die trotz
des vielteiligen Aufbaus leichte, maximal eine dreiviertel Stunde
dauernde Reinigung der Anlage hervor, .Angesichts dieser und
weiterer Vorziige wiirden wir uns jederzeit wieder fiir die Com-

bino von Frisch Spritzmatic entscheiden, denn sie hat uns einen
guten Schritt vorangebracht®, schlieRt Hohn.
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