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Vom Kupferkessel

ZUr Combino

Durch den Einsatz einer Bandanlage zur
Gebdckveredelung konnfe dic Bdckerei Hoenen ous
Kempen den taglichen Arbeitszeitaufwand reduzieren

und die Qualitait verlbbessern,

1904 sowie auf die Backerei und das Lebensmittelgeschaft

Frohling zuriick. Noch 1971 standen in der Backstube in
Kempen-Tonisberg nur sieben Quadratmeter Backflache zur Ver-
fugung. Seitdem ist der Betrieb auf 38 Verkaufsstellen gewach-
sen. Die Standorte liegen alle am Niederrhein, von Krefeld tiber
Moers, Straelen bis Duisburg. Allerdings ist die Backerei immer
ein Familienbetrieb geblieben, mit einer sehr personlichen At-
mosphire. ,Der grofite Teil der Kollegen sind langjahrige Mitar-
beiter, was fiir ihre Zufriedenheit spricht, erklart Betriebsleiter

Die Urspriinge der Backerei Hoenen reichen bis ins Jahr

Torsten Skott. Dazu tragt auch die Wertschatzung durch die Ge-
schaftsfiihrung bei, die sich beispielsweise durch eine Flasche
Sekt zum Geburtstag oder einen Coronabonus zeigt. ,,Zudem
kennt unser Chef jede Maschine in der Produktion ganz genau
und hilft jederzeit bei technischen Problemen®, so Skott.

Frische und Kundenservice. Die Bickerei Hoenen ist eine
klassische Backerei, die ein breites Sortiment bietet, angefangen
von Brot und Brotchen tiber Plundergebacke und Snacks bis hin
zur feinen Konditorei. Die Bereiche Plunder und Kuchen wachsen
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Die Combino besteht bei Hoenen
aus der klassischen Konfigu-
ration mit Spriihstation und
Schwallstation, jeweils mit
groBem Thermoschleier-Jet, und
dem Trockentunnel dazwischen.
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[1] Durch das Umset-
zen der zu veredelnden
Gebécke vom Blech
auf das Band der Com-
bino, bleiben die Back-
papiere sauber und
konnen ein weiteres
Mal benutzt werden.
[2] Die Spriihbriicke
mit zwei auswech-
selbaren Flachstrahl-
diisen ummantelt die
Gebécke liickenlos mit
einer diinnen Schicht
Aprikosenmarmelade.
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kontinuierlich. Zudem gewinnt das Unternehmen durch seine
grofle Auswahl von Plundergebicken und Konditoreiartikeln
stetig neue Kunden hinzu. ,,Dabei erfiillen wir auch individuelle
Wiinsche, wie etwa Motivtorten oder besondere Kuchenvarian-
ten. Einzige Bedingung ist eine Mindestmenge von 30 Stiickchen,
also einem Blech.“ Zudem macht sich die Geschaftsfithrung um-
fassende Gedanken dazu, wie man die Kunden mit so frischer
Ware wie moglich versorgen kann. ,Daher produzieren wir sechs
Tage die Woche frisch und haben fiir unsere GréfRe nur eine ver-
gleichsweise kleine Frosterflache. Stattdessen arbeiten wir lie-
ber mit Langzeitfihrungen, die wir inzwischen auch fiir funf
Brotsorten einsetzen.” Der Slogan ,,Der kurze Weg zur Frische“
beschreibt jedoch nicht nur die Philosophie der Bickerei sehr
gut, sondern gilt auch fiir die Feingebickveredelung, seit dafiir
eine Bandanlage von Frisch Spritzmatic im Einsatz ist. Mit drei
per Schnellkupplung verbundenen Modulen mit je einem Meter
Breite sowie 80 cm langen Auslaufrollen ist die Combino recht
kompakt. Sie ist seit Anfang 2021 im Einsatz. Seitdem ist das
Dekor der Feingebiacke gleichmafiiger, es deckt besser, verldngert
dadurch die Frischhaltung, und der Fondant hat einen schone-
ren Glanz. Das gefdllt auch den Kunden, wie die steigenden Ver-
kaufszahlen zeigen. ,Unsere Mitarbeiter in der Produktion sind
ebenfalls zufrieden, denn die Anlage ist sehr einfach zu bedienen
und wirklich fiir jedermann geeignet, nicht nur fiir Fachkrafte.
Zudem ist die Combino solide gebaut, ldsst sich dank Schnell-
kupplungen einfach demontieren und ist leicht zu reinigen. Dazu
kann man die einzelnen Module in die Spiilkiiche fahren und dort
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mit dem Schlauch abspiilen. Da die Elektronik doppelt gekapselt
ist, muss diese dabei nicht abgedeckt sein.

Rationelleres Arbeiten. Frither wurden die Feingebacke erst
mit Pinsel und Kupferkessel aprikotiert und anschlieend gla-
siert. Im nachsten Schritt wurden sie dann kommissioniert.
Diese drei Schritte erfolgen an der Combino nun in einem Ar-
beitsgang. Die veredelten Gebacke werden dort schon exakt nach
Versandliste in die Korbe fiir die jeweiligen Filialen gelegt und die
Korbe in der immer gleichen Reihenfolge gestapelt. Der Versand
weifd danach genau welche Anzahl Korbe aus welchem Stapel
in welche der 38 Verkaufsstellen geht und muss die Korbe nur
noch an die Sammelstellen der entsprechenden Filialen umset-
zen. Das Einsparpotenzial bei der Feingebdckveredelung und
der Kommissionierung durch die Combino beziffert Skott auf
taglich vier Mannstunden. Die Bandanlage bedienen nur noch
zwei Mitarbeiter, einer legt auf und der zweite nimmt ab. Friiher
musste der Betriebsleiter dagegen mehr Mitarbeiter gleichzei-
tig einsetzen, um die Gebacke maoglichst schnell zu veredeln, so
lange sie noch ofenheifd waren. Dank des bis zu 450 °C heifden
Hitzetunnels der Combino ist das nicht mehr erforderlich und die
Gebackveredelung kann zeitlich viel flexibler erfolgen. Wichtig
ist dabei die richtige Durchlaufgeschwindigkeit des hitzefesten
Edelstahldraht-Gliedertransportbandes durch den Tunnel. Da-
mit die Aprikotur gut abtrocknet, hat sich bei Hoenen Geschwin-
digkeit 2 bewahrt. Liuft das Geback dagegen zu schnell durch den
Tunnel oder ist zu viel Aprikotur aufgetragen, ist diese noch zu
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Das Problem
Die Bickerei Hoenen wollte ihre Feingebdckveredelung rationa-
lisieren und qualitativ verbessern. Dabei sollfe ein grolSer, lingst
tiberfdlliger Schritt vom Kupferkessel direkt zur Durchlaufanlage
erfolgen. Ein Zwischenschritt mit Handspriihgerdten als mittel-
grofSe Losung wdre nicht sinnvoll gewesen. Stattdessen sollfe eine
halbautomatische Anlage schnelle Produktwechsel erlauben und
dabei viele Variationsmaglichkeiten biefen.

Die Losung

,Wir sind schnell auf die Combino aufmerksam geworden und ha-
ben uns die Anlage vorfiihren lassen. Frisch Spritzmatic hat einen
guten Namen. Zudem hat uns Herr Apfelstadt sehr gut beraten und
uns ein gutes Preis-Leistungs-Verhdlinis angeboten. Daher haben
wir uns gar nicht viel mit Alternativen beschaftigt, erinnert sich
Skott.

Die Combino war dann sehr schnell einsatzbereit. Sowohl der Auf-
bau als auch die Inbetriebnahme liefen reibungslos ab. ,,Seitdem
lduft sie stabil. Und sollte es mal eine Storung geben, kann unsere
Haustechnik die komplette Anlage selbst instand setzen. Bei Be-
darf mit telefonischer Unterstiitzung durch Frisch Spritzmatic.“

Technik

e Modulare Combino-Glasierlinie mit Aprikotierstation, Hitze-
tunnel, Fondantstation und Auslauf mit Abtropfbereich.

o Thermo-Schleier-Jets mit etwa 150 Liter Fassungsvermagen
und Drehkolbenpumpe als Heizmaschinen.

o Water Injection System (WIS) fiir eine gleichbleibende Konsi-
stenz von Aprikotur und Fondant.

e Spriihstation mit zwei Flachstrahldiisen zur gleichmaBigen
Versiegelung des Gebdcks.

o Hohenverstellbarer Hitzetunnel mit drei Heizschlangen und bis
2u 450 °C an der Messstelle.

o Uberzugsstation mit stufenlos einstellbarer Auftragsstirke, um-
stellbar von Schwall- auf Fadeniiberzug.

o Sieben verschiedene Bandgeschwindigkeiten zur Regulierung
des Materialauftrags.

Alfernativen
Aktuell gibt es im Bereich Spriihen und Glasieren zahlreiche
Anbieter wie zum Beispiel Boyens Backservice, DojaTec und
andere mehr.
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[3] Beim Schwallen lauft der iiberschiissige Fondant zwischen den Béndern
zuriick in die Heizmaschine darunter, wird dort gefiltert und wieder auf die
notige Temperatur gebracht. [4] Die verkaufsfertigen Gebidcke nimmt ein
Mitarbeiter von den Auslaufrollen der Combino und legt sie abgezahit in
Versandkorbe mit Papier. [5] Wie alle Uberzugslinien von Frisch Spritzmatic
ist auch die Combino modular aufgebaut. So lassen sich die Komponenten
mittels Schnellverschliissen nach Bedarf zusammenstellen. [6] Dank des
Hitzetunnels der Combino miissen die Rosinenschnecken und die anderen
Feingebéacke nicht mehr ofenheiB veredelt werden. [7] Der Zuckeriiberzug

wird nach einer festen Rezeptur aus Blockfondant und Wasser schon am
Vortag in der Anschlagmaschine angeriihrt. [8] Mit wenigen Handgriffen
lasst sich die Combino umbauen, um Weckménner zu glasieren. Dafiir wird
nur das Fondantmodul mit dem Auslauf benétigt.

diinnfliissig und vermischt sich anschlieRend mit dem Fondant,
der so keinen optimalen Glanz entwickelt. Ist dagegen zu wenig
Aprikotur auf dem Geback, beeintrachtigt das die Frischhaltung
und lasst den Fondant absterben. Zur Zeitersparnis durch die
Combino kommt noch eine Materialersparnis von 35-40 Prozent
hinzu. Mit der Linie gelangen Aprikotur und Glasur wirklich nur
noch auf das Produkt, wihrend frither viele Materialverlust auf
den Blechen neben den Gebacken anfiel. Zudem verkocht nun
nichts mehr, denn die Heizmaschinen der Combino arbeiten
computergesteuert. ,,Die durchschnittliche Stundenleistung der
Bandanlage ist mit 1.800 - 2.000 Gebéacken angegeben. Wir liegen
aber dariiber, obwohl bei uns mit Mohnschleifen, Rosinenschnek-
ken, Puddingbrezeln, Amerikanern, Berlinern, Stutenkerlen und
anderem mehr taglich 7 - 10 Gebacksorten tiber die Combino lau-
fen. Da beim Produktwechsel aber kaum Riistzeiten anfallen, ha-
ben wir auf den Produktionstag gesehen noch Kapazitaten frei.”

Glasierte Gebdckvielfalt. Die klassischen Weckméanner sind
bei Hoenen selbstverstandlich nicht ausgestanzt, sondern von
Hand aufgearbeitet, mit abgedriicktem Kopf sowie flachgedriick-
tem Korper mit Schnitten fiir Arme und Beine. Die glasierte
Weckmann-Variante mit Mandeldekor hat jedoch nur stilisierte
Beine, aber weder Arme noch Augen, denn beides ware unter den
gehobelten Mandeln ohnehin nicht zu erkennen. Fiir die Ame-
rikaner ist die Fondantwippe noch starker gekippt, als bei den
Weckminnern. Da die Amerikaner einen grof¥fliachigen Uberzug
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[9] Die Weckménner sind nur stilisiert geformt, da man eine detailliertere Gestaltung nach der Veredelung ohnehin nicht mehr erkennen kénnte. [10]
Nach dem Glasieren driickt ein Mitarbeiter die Weckmanner in gehobelte Mandeln, die an der diinnen Fondantschicht sehr gut haften bleiben. [11]
Nach den Weckménnern ist zum Glasieren der Amerikaner kein Umbau erforderlich. Um Fondantabrisse zu vermeiden, ist lediglich die Schwallwippe
noch etwas steiler abgekippt. [12] Fiir einen deutlich sichtbaren Unterschied sind die Dinkel-Berliner eckig und erhalten einen Fondantiiberzug, wah-
rend die Weizen-Berliner rund und gezuckert sind. [13] Um die Dinkel-Berliner zusétzlich aufzuwerten, erhalten sie noch einen kleinen Aufleger aus
weiBer Schokolade mit der Aufschrift ,,Dinkel*.
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[14] Wahrend der Fondantiiberzug beim Amerikaner deckend sein muss, soll beim
Dinkel-Berliner die goldgelbe Geb&ckoberfliche noch durchscheinen. [15] Die
Module der Combino stehen auf Rollen und lassen sich entsprechend einfach ver-
schieben, auch zur Reinigung in die Spiilkiiche. [16] Als Heizmaschinen kommen
die groBen Thermo-Schleier-Jets mit etwa 150 Liter Fassungsvermégen und einer

bendtigen, ist es wichtig, dass der Fondantschleier nur wenig ho-
her als das Gebick selbst ist, damit der Zuckervorhang nicht ab-
reiRkt. Fiir eine deckende Fondantschicht wird die in sieben Stufen

einstellbare Bandgeschwindigkeit der Combino zudem auf Stufe
1 abgesenkt. Bei Rosinenschnecken, Puddingbrezeln, Mohn-
schleifen und andere Feingebicken, die nur diinn mit Aprikotur
und Fondant veredelt werden, lauft das Band dagegen schneller
auf Stufe 3. Da sich die Deckkraft der Zuckerglasur tiber die Band-
geschwindigkeit einstellen 1dsst, konnen mit nur einer Fondantmi-
schung alle Gebacke glasiert werden. Dazu zahlen auch die Dinkel-
Berliner, die fester Bestandteil der Dinkel-Tiite sind, die es jeden
Montag fiir 4,79 Euro gibt. Zusatzlich zum einem Dinkel-Berliner
konnen die Kunden dabei zwischen einer der drei Dinkelbrotsorten
Chia Dinkel-Mischbrot, Hoenen Dinkel und Dinkel-Vollkornbrot
sowie drei Dinkel Brotchen oder drei Dinkel Spitz wahlen.

Drehkolbenpumpe nach Industriestandard zum Einsatz.

Gleichméagigere Qualitét. Damit Aprikotur und Fondant
tiber die Arbeitszeit hinweg gleichmiafdig flie3fihig bleiben,
gleicht in den Heizstationen der Combino das WIS (Water Injec-
tion System) den allmahlichen Wasserverlust automatisch wieder
aus. Das portionsweise Einspritzen des Wassers vor der Pumpe
gewahrleistet dabei, dass es sich im Warmetauscher gut mit
Aprikotur oder Fondant vermischt. Die Backerei Hoenen setzt
keinen verarbeitungsfertigen Fondant, sondern Blockfondant
ein. Dieser wurde frither noch von Hand im Kupferkessel mit
Wasser verknetet und durchgeriihrt. Doch dabei gab es immer
wieder Schwankungen in der Konsistenz. ,Inzwischen haben
wir feste Rezepturen fiir die ideale Festigkeit und eine reprodu-
zierbare Qualitdt von Aprikose und Fondant®. Der Blockfondant
wird in der Anschlagmaschine mit Wasser angemischt und in
den grofden Tank des Thermo-Schleier-Jets mit etwa 150 Litern
Fassungsvermogen gefiillt. Erganzend werden noch einige Eimer

Béckerei Hoenen GmbH
Am Vaetsbruch 2-8

47906 Kempen - Tonisberg
Tel.: 02845/982-0

Internet: www.baeckereihoenen.de

E-Mail: info@baeckereihoenen.de
Geschéftsfiihrung: Thomas Hoenen, Feinbackwaren: 15
Nicole Sanfilippo-Hoenen Konditorei: 25
Verkaufsstellen: 38 Snacks: 10
Mitarbeiter: 350 Preise ausgesuchter Produkte:
Produktion: 50 Brétchen: 0,37 Euro
Verkauf: 270 Mischbrot 1 kg: 3,30 Euro
Fahrer: 20 Spezialbrot 750 g: 3,55 Euro
Verwaltung: 10 Plundergeback: 1,70 Euro
Berliner: 1,25 Euro
Sortimentsbreite/Anzahl Sorten: Tasse Kaffee: 1,70 Euro
Brot: 15-20 Belegtes Brétchen: 1,90 Euro
Brétchen: 17
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[17] Die Digitalsteuerung der Thermo-Schleier-Jets sorgt fiir eine
gleichméBige Temperierung von Aprikose oder Fondant und ver-
hindert ein Verkochen. [18] Die veredelten Feingebdcke kommen
kommissioniert in den Versand. Dort miissen die in immer gleicher
Reihenfolge gestapelten Korbe nur noch den Filialen zugeordnet
werden.
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mit Fondant zum schnellen Nachfiillen der Heizmaschine
bereit gestellt. In der Nacht entsteht so weniger Zeitdruck
bei der Gebdckveredelung. ,SchliefRlich mochten wir fiir die
bestmogliche Frische das Feingeback erst moglichst spat
backen, aprikotieren und glasieren. Allerdings muss alles
fertig sein, wenn unsere LKWs um 4 Uhr zur ersten Liefer-
tour den Hof verlassen.”

Eine dritte Heizmaschine. Im Sommer kommt das Fon-
dantmodul der Combino auch zum Abglinzen von Obstku-
chen mit Tortenguss zum Einsatz. ,Wir sprithen die Kuchen
nicht erst ein, um die Friichte mit einer diinnen Gussschicht
zu fixieren, sondern lassen sie einfach zwei Mal durch den
Gussvorhang laufen. Das funktioniert gut und der Gussiiber-
zug ist nicht zu dick.“ Um einen schnellen Wechseln von
Fondant auf Tortenguss zu ermdoglichen, steht eine dritte
Heizmaschine bereit. So muss der Thermoschleier-Jet mit
dem Fondant nur ausgestopselt, der Thermoschleier-Jet mit
dem Tortenguss eingestopselt und die Schwallwippe gerei-
nigt werden. Die dritte Heizmaschine kommt zudem an
Silvester oder den Karnevalstagen zum Einsatz, wenn das
Fiinffache der tiblichen Stiickzahl an Berlinern zu glasieren
ist. ,Ist die erste Heizmaschine leer, schliefSen wir einfach
den dritten Thermoschleier-Jet mit bereits auf 45 °C tem-
periertem Fondant an und konnen ohne Aufheizzeit sofort
weiter glasieren.” Stefan Schiitter
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