Die Bickerei Keim aus Reutlingen-Mittelstadt setzt

zur Brotaufarbeitung eine teigschonende Ceres

von Kénig ein. Damit alle Teige problemlos durch

die Anlage laufen, muss die Kesselgare genau

as Erfolgrezept der Biackerei
DKeim. die im vergangenen )ahr
ihr m-jéhriges Firmenjubilium

feierte, lautet immer ein wenig besser zu
sein als die anderen, und zwar bei den
Produkten, aber auch beim Service. S0
steht den Kunden z.B. eine hausinterne
Diplom-Okotrophologin zwei Mal pro
Woche in einer 6o-miniitigen Telefon-
sprechstunde zu allen Fragen rund um
die Thernen Backwaren, Getreide & Co.
F nd Antwort und dariiber hinaus

eingehalten werden.

Die hohe Qualitit der Produkte belegen
die regelmifigen Auszeichnungen bei
der jihrlichen DLG-Priifung, an der der
Betrieb seit mehr als 35 Jahren erfolg-
reich teilnimmt, Fiir héchste Primie-
rungen iiber einen Zeitraumn von 15 Jah-
ren in ununterbrochener Folge erhielt
das Unternebmen erginzend den ,Preis
der Besten in Gold". Dennach sind im-
mer noch Verbesserungen méglich, die
Vorraussetzungen dafiir schaffen unter
anderem regelmafige Investitionen in
einen modernen Maschinenpark.
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Eine Siemens-S7-SPS.Steverung mit Touch-Panel
ermiglicht die einfache Bedienung der Anlage.
Alte Parameter der einzelnen Programme sind
Ubersichtlich ouf dem Bildschirm dargestefit.

Optimierte Brotqualitit

Die Umsatzanteile verteilen sich bei Keim
zu 35% auf Snacks, 25% auf Feingeback,
20% auf Brétchen und 20% auf Brot. In
absoluten Zahlen werden aus diesem
relativen Wert Ober 34.000 verkaufte
Laibe pro Woche. Zur automatisierten
Aufarbeitung dieser Brote setzte die Bi-
ckerei urspriinglich einen Volumenteiler
ein. Um die Maschinengangigkeit zu
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An den Hebekipper mit 700 kg Traglast hat
eln Schiosser eine Leiter geschweifit, Da der
Telgtrichter der Ceres ein Fassungvermdgen
von 300 | hat, Ist kein zuséitzlicher Vorportio-
nierer erforderlich.

verbessern, waren die Brotteige dabei
vergleichsweise fest und erhielten nur
kurze Ruhezeiten. Deshalb suchte man
nach einer teigschonenderen Alternative
und wurde 2008 mit der Ceres von K-
nig fisndig, Seit sie im Einsatz ist, konn-
te Produktionsleiter Frank Schlésser die
Teigausbeute im Schnitt um 610 Punkte
erhéhen, die maximale TA liegt nun bei
185 und auch die kurze Teigruhe hat sich
deutlich verlingert. Um die Kesselgare
einzuhalten, musste die Teigmacherei
ihre Abliufe allerdings umstellen und
die Brotteige entsprechend friiher laufen
lassen, ,,Bicker neigen bei Problemen oft
dazu zundchst die Teige fester zu halten,
bei der Ceres ist es aber wichtig mit wei-
chen Teigen zu arbeiten und unbedingt
die Ruhezeiten einzuhalten. Unsere Mit-
arbeiter mussten jedoch erst lernen den
neuen Abliufen zu vertrauen."

Die Zeit von der Teigbereitung bis zum
Einschiefen hat sich insgesamt um 3o-
45 Min. verlingert, die Ruhezeiten lau-
fen dabei jetzt nicht mehr hauptsichlich
nach der Aufarbeitung im Gérschrank,
sondern bereits vorherim Knetkessel ab.
Auch die Rezepturen haben sich verin-
dert. ,Nach dem Kauf der Ceres haben
wir in den ersten drei Monaten aus allen
Brotrezepturen die Zutaten Weizenkle-
ber und Backmittel herausgenommen,
weil sie nicht mehr nétig waren." Statt-
dessen sorgt der héhere Wasseranteil
im Teig fir eine sehr gute Frischhaltung,
die verlingerten Ruhezeiten verbessern
den Stand bei der Aufarbeitung und
die Teige lassen auch nicht mehr nach,
wenn sie auf Gare stehen. ,Die Teige
fiihlen sich wieder an wie frither, als sie
vor der manuellen Aufarbeitung noch
eine Teigruhe auf dem Arbeitstisch er-
halten haben."

Der Wareneinsatz ist dadurch merklich
gesunken, auch weil die Anlage von Ké-
nig riur noch ein Dritte! der Trenndlmen-

Der groBe Kippwinkef gewiihrieistet elne
vollstindige Entleeruny der Knetschalen in

den Teigtrichter der Brotanlage, Bei weichen
oder kiebrigen Telgen kommt unterstiitzend die
Ausschdleinrichtung zum Einsatz.

Universell nutzbar

Die Ceres eignet sich nach Schldssers
Erfahrungen fiir alle Teige, die rezeptur-
oder verfahrensabhingig eine Teigaus-
beute von mindestens 162 haben. Die
Obergrenze fiir weiche Teige liege bei
einer TA von 18s. Der patentierte Schwer-
kraft-Teigteiler der Brotanlage portioniert
die Teigstiicke dann gleichmiRig und
schonend chne Ansaugen im Trichter,

Durch den Spalt zwischen Kesselwand und
Bodenscheibe tritt ein endloser Teigstrang aus
und legt sich auf die darunter befindliche Trans-
ferscheibe. Die Strangbreite Ist sensorgestevert
zwischen 60 und 150 mun einstefibar.

Der Telgstrang wird iber ein Wiegeband
verwogen. Ist das zwischen 250 und 1.800 g
einstellbare Gewicht erreicht, schneidet die
Guifiotine das Stick ab. Die Stundenifeistung
betriigt teiqabhingig 300 bis 1.200 kg.

chne Pressen im Kolben und ohne Aus-
stofeen. Stattdessen wird der Teig nur mit
Hilfe der Erdanziehung Gber eine Kunst-
stoffscheibe am Boden des Teigtrichters
sanft zu einem endlosen Strang geformt.
Um dabei einen Teil des Eigendrucks
des Teiges vom leicht gekippten Boden

_wegzunehmen, befindet sich in der Mit-

In der Mitte des Trichters befindet sich ein
spitzer Kunststoff-Kegel, der den eingefiiliten
Teig teilt und so elnen Tell des durch das
Teigeigengewicht entstehenden Drucks von der
Bodengrundftache nimmt.

Der Boden des leicht gekipplen Teigtrichters
besteht aus einer scharfkantigen Kunststoff-
scheibe. Ihr Abstand zum Rand ist verstellbar,
so dass an der tiefsten Stefle ein Spait entsteht.

te des Trichters ein Kunststoffkegel, tiber
dessen Flanken der Teig zur tiefsten Stel-
le des Trichters rutscht.

Da der Abstand der scharfkantigen Bo-
denscheibe zum Kesselrand verstellbar
ist, entsteht ein Spalt, durch den ein
Teigband abgetrennt und auf eine mit-
rotierende Transferscheibe nach unten
ausgetragen wird. Dabei missen die
Einstellungen der Maschine stimmen,
denn wenn der Spalt zu eng ist und die
Transferscheibe zu schnell luft, wird der
Strang zu schmal. Da sich auferdem im-
mer weniger Eigendruck aufbaut, je klei-
ner die Teigmenge im Trichter ist, 6ffnet
sich der Spalt zum Ausgleich nach und
nach entsprechend weiter. Von der Trans-
ferscheibe gelangt der Strang zu einem
Wiegeband, die nachfolgende Guillotine
schneidet das Stiick dann ab, sobald das
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gewiinschte Gewicht erreicht ist.

Bei Keim kommi die Ceres filr das kom-
plette Brotsortirnent zum Einsatz und
lastet allein einen sechsherdigen Ther-
mo-Rollomat mit 144 m? Backfsiche aus.
Hier in der Gegend sind vor allem helle
Brote gefragt, unser Sortiment besteht
daher iberwiegend aus Weizenmisch-
broten mit Mischverhiltnissen von 8515
bis hin zu 70:30. Wir haben aber auch
zwei Roggenmischbrote, ein 100%-iges
Roggenbrot, das im Kasten gebacken
wird, und ein Dinkelvollkornbrot im Pro-
gramm, allerdings keine Schrotbrote.”
Das reine Roggenbrot und das Pausen-
brot aus Hafervollkornteig laufen dabei

Der Exzenter-Rundwirker besteht im Wirkbe-
relch aus hygienisch-teigabweisendem Material
und bringt die Teigstiicke genauso schonend

in eine runde Form wie sie der Teigteiler vorher
portionfert hat.

iiber einen Bypass am Rundwirker vorbei
direkt auf den Arbeitstisch, da die Teige
sehr klebrig sind.

Auch generell legt die Bickerei wieder
besonderen Wert auf Handarbeit bei
der Brotaufarbeitung, darum wurde der
Langroller der alten Anlage auffer Dienst
gestellt. Da insgesamt nur drei Brot-
sorten fber den Langroller liefen, ist der
Arbeitsaufwand fir die Mitarbeiter aber
gleich geblieben, ,Mit der Ceres wollten
wir ohnehin in erster Linie unsere Brot-
qualitit verbessern, was ja gelungen ist,
und nicht die Arbeitskosten senken."

Die Brotanlage luft jeden Tag von 22
Uhr bis & Uhr morgens. ,!m Laufe der
Nacht beginnt leider der Rundwirker
allméhlich zu verkleben, darum stauben
wir immer wieder zusétzlich von Hand.
Kénig arbeitet aber bereits an einer kon-
struktiven Lésung des Problems.”

Gewichtsgenauigkeit

Die Brotteige haben bei Keim im Schnitt
Chargengréfien von 180 bis 220 kg und
werden in 240 kg Knetkesseln herge-
stellt. , Teigmengen von weniger als 100
kg verteilen sich nicht mehr gleichmaRig
im 3c0 | Trichter der Ceres, in der Fol-
e ist auch das erzeugte Teigband un-
gleichmaRig." Auerdem hat Schlgsser
herausgefunden, dass die Kesselgare
mindestens 35 Min. betragen sollte, Bei
kiirzeren Stehzeiten oder zu festen Tei-
gen forme der Teigteiler sonst nur einen
sehr unregelmifigen Strang. Filr eine
moglichst hohe Gewichtsgenauigkeit
sei jedoch ein méglichst gleichmafiger
Teigstrang erforderlich,

Um ein Anhaften des Teigstrangs zu
verhindern, muss zudem die Transfer-
scheibe immer gut bemehlt sein. ,Da-
bei fillt jedoch viel Mehl direkt in die
Auffangwannen durch. Bei uns sind das
pro Nacht ca. 15 kg, die wir gesiebt aber
wieder verwenden kénnten."

Um die Gewichtsgenauigkeit der Anlage
in der Praxis zu ermitteln, hat der Pro-
duktionsleiter ilber einen Zeitraurn von 2
Monaten wochentlich jeweils eine ganze
Charge von18o bis 200 Broten einer Sorte
eine Stunde nach dem Backen auswiegen
lassen. Die Werte wirden dann in eng

Efn hihen- und léngenverstellbares Transport-
band fiihrt die geschnittenen Teigstiicke, die
nicht gewirkt werden sollen, itber einen Bypass
unter Umgehung des Rundwirkers direkt dem
Arbeitstisch zu.

Excel-Tabelle eingetragen, die das Mini-
malgewicht, das Maximalgewicht und
den Gewichtsdurchschnitt auswies. ,Das
Ergebnis waren 8 Werte von 6 Brotsorten,
weil wir zwei Sorten zwei Mal untersucht
haben. Weil ich diese gerne unabhingig
von Herstellerangaben mit denen von
anderen Maschinen vergleichen wiirde,
habe ich dann in unserem ERFA-Kreis
dhnliche Untarsuchungen in anderen Be-
trieben vorgeschlagen.” Da der dazu néti-
ge Arbeitsaufwand nicht unerheblich ist,
hat Schlésser bisher noch keine Mitstrei-
ter gefunden, wiirde fiir Vergleichswerte
im Gegenzug allerdings selbstverstind-
lich sefne eigenen Zahlen bereitstellen.
Konig selbst gibt far die Ceres eine sehr
hohe Gewichtsgenauigkeit von + 2 % bei
95 % der geteilten Teigstiicke bzw. £ 3%
bei 100 % der geteilten Teigstiicke an.
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