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Einer der beiden Behilter, die zur Sauerteighereitung genutzt werden, war bereits Die drei Silozellen wurden beim Umzug 1994 errichtet und bilden den Grundstein
im Betrieb vorhanden und wurde in das neue System integriert. fiir das umfassende System aus dem Hause Daxner.

Nntfegrierie Anlagen

Bei der Backerei Schuhbeck in Ruhpolding lieferte die
Firma Daxner Infernafional die Sauerteiganiage. Bereifs
vorhandene Benhdlter wurden in das system integriert.

ie Backerei Schuhbeck im bayerischen Ruhpolding ist ein stark von saisonalen Einfliissen

abhdngiger Betrieb. Die starke Nachfrage wahrend der Sommer- oder Wintersaison erklart

auch die gute maschinelle Ausstattung des Unternehinens, die man bei einer Backerei
mit zehn Verkaufsstellen so nicht erwarten wiirde. Wenn die Urlauber kommen, um zu wandern,
Ski zu fahren oder um Biathlonwettkdmpfe zu sehen, steigen die Bestellungen aus den Hotels
drastisch an und erfordern eine rationelle Produktion mit ineinander greifenden Abteilungen.
. Wir sind stets bemiiht, eine sehr gute Qualitit rationell herzustellen”, erklédrt der Backermeister,
der die eingesetzte Maschinentechnik nach genau diesen Kriterien bewertet. Bereits 1994 wurde
die angestammte Produktion im Ort Ruhpolding zu klein uncl die Geschéftsfiihrung beschloss,
die Produktion in ein Gewerbegebiet auierhalb zu verlagern. Die Konditorei blieb vorerst in den
alten Rdumlichkeiten, die fiir die geplanten Erweiterungen ausreichten. Mit dem Neubau wurde
eine Mehlsiloanlage der Firma AT Produktentwicklung (heute Daxner International) installiert.
Vor zwei Jahren dann wurde die neue Produktion erweitert, damit auch die Konditorei umziehen
konnte und man wieder alle Produktionsbereiche vereinen konnte. Im Zuge dessen stand auch

eine Erweiterung der Sauerteiganlage an. ,Da wir mit der Arbeit und den Produkten von Daxner
zufrieden waren und wir gere die Steuerung der Verwiegurg aus einer Hand haben wollten, ~ In der zentralen Verwiegung laufen die automa-

tisch dosierten Zutaten Mehl, Wasser und Sauer-
entschieden wir uns auch hier fiir diesen Anbieter”, erklédrt Schuhbeck. teig zusammen.

94 ack Journs




Reportage INVESTITIONEN

Der Computer steuert sowohl die auto-
matische als auch die handische Verwie-
gung. Zudem erlaubt er eine Statusab-
frage aller Lagerbehilter.

Kapazitaten nuizen. Die Erweiterung der Sauerteiganlage
sollte unter Nutzung der vorhandenen Kapazitdten erfolgen.
Zwei Sauerteigbehalter eines anderen Anbieters wurden noch
genutzt und waren noch zu gut in Schuss, um ersetzt zu werden.
Ein kleinerer 400 Liter fassender Behdlter wird nun zur Berei-
tung eines Demeter-Bio-Vollkornsauerteigs genutzt, wiahrend
ein 1.000 Liter fassender Behdlter gemeinsam mit dem neu ge-
lieferten ebenfalls 1.000 Liter fassenden Behdlter von Daxner
die Bereitung und Lagerung des konventionellen Sauerteigs
(bernimmt. Die flexible Steuerung ermdglichte es, die schon
vorhandenen Behdlter in die neue Anlage zu integrieren und
so von einem zentralen Punkt aus zu steuern. Da eine Kiih-
lung nicht erwiinscht war, ist der Behdlter einwandig gebaut
und entspricht neusten Hygiene- und Maschinenrichtlinien.
Alle produktberiihrenden Teile sind aus Edelstahl gefertigt.
Der Deckel verfiigt iber eine Inspektionséffnung, die einen
schnellen Zugang zum Maschineninneren erlaubt. Um die Si-
cherheit der Angestellten zu gewdhrleisten, ist die Klappe mit

einem Endschalter ausgestattet, der bei Offnung das Rithrwerk
anhdlt. Um eine regelmdBige Reinigung zu erleichtern, sind
im Maschineninneren zwei Reinigungsdiisen integriert, die bei
Start eines Reinigungsprogramms die Anlage mit klarem Was-
ser aussptlen. Zur Kontrolle der Qualitét ist ein Temperaturfiih-
ler integriert, der eine kontinuierliche Uberwachung des Rei-
feprozesses gestattet. Um Ablagerungen an den Wanden oder
dem Boden zu verhindern, wurden Abstreifer an das Rithrwerk
angebaut, das mit sieben Umdrehungen pro Minute arbeitet. So
wird der Sauerteig schonend gemischt und kann optimal reifen.
Angetrieben werden die Rihrfliigel iiber einen gerduscharmen
Flachgetriebemotor
mit drei Kilowatt. Die
in den FiBen des Be-
hélters integrierten
Wiegezellen erlau-
ben eine rezeptur-
getreue Verwiegung
des Sauerteigs. Da
in der Teigmacherei
keine Bodenwaage
vorhanden ist, wird
der Sauerteig direkt
aus dem Behadlter ne-
gativ verwogen, dass

heilit, es wird vom ak-

Die Bedienung ist iibersichtlich und einfach zu
erlernen. Durch den Schwenkarm ist ein
ergonomisches Arbeiten maglich. gewlinschte Menge

tuellen Gewicht die
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abgezogen. Beim Erreichen des neuen Soll-Gewichts stoppt

die Verwiegung. Geférdert wird mittels einer Exzenterschnek-
kenpumpe mit Trockenlaufschutz, die Dank niedriger Drehzahl

€ Das Problem

Die bisherige Sauerteiganlage der Béickerei Schuhbeck wurde zu
klein. Eine automatische Verwiegung sollte ermdglicht werden.

Die Losung

Daxner international installierte einen neuen Sauerteigbeldlter
und band ihn zusammen mit den beiden existierenden Anlagen
in die schon vorhandene eigene Steuerung ein. So sind alle Ver-
wiegeprozesse zentral steuerbar.

lechnik

Der neue Sauerteigbehdlter fasst 1.000 Liter und ist mit einem
gleich grolien Behalter im Verbund geschaltet. Gesteuert wird
tiber eine angepasste Daxner Optidos Steuerung.

Alfernativen

Sauerteiganlagen und Silosysteme mil gemeinsamer Steuerung
bieten auch Firmen wie HB-Technik an. Im Softwarebereich setzen
Systeme von AWS und Winback an, durch die Anlagen ebenfalls
gesteuert werden konnen.

Ein vorhandener Behilter (oben links) wird nun fiir
Bio-Sauerteig genutzt. Die Konditoren setzen den
Computer [oben Mitte) als Rezeptcomputer ein. Bei
Ausfall der anderen Steuerung konnen die Bicker

die komplette Verwiegung von hier steuern. Auch
wenn der Computer auf einem Tisch mitten im Raum
steht, ist er bei Reinigungsarbeiten nicht im Weg. Die
Anschliisse sind allesamt steckbar (oben rechts), so
dass das gesamte Gerit einfach bewegt werden kann.
Ein Klopfer und ein Lufteintragring [unten links) sor-
gen fiir eine saubere Entleerung des Vorlagebehalters
an den Sauerteighehdltern. Die in das Leitungssystem
integrierte Siebmaschine (unten rechts) sichert eine
Mehiférderung frei von Fremdkorpern.

eine schonende Férderung von bis zu einer Tonne Sauerteig
pro Stunde mit drei Bar bei einer Leistungsaufnahme von ge-
rade einmal eineinhalb Kilowatt gewdhrleistet. Beschickt wird
die Anlage automatisch aus den Innensilos tiber einen 75 Kilo-
gramm fassenden, aus Edelstahl gefertigten Vorlagebehalter.
Dieser ist mit einem Klopfer und einem Lufteintragring als Aus-
traghilfen versehen. Alle Leitungen fiir Mehl und Luft sind aus
Aluminium gefertigt und mit Sicherheitsventilen ausgestattet.

Produktionsleitsystem. Zur Steuerung der Zutatenverwiequng
wurde eine Optidos Steuerung an die speziellen Bediirfnisse der Bak-
kerei Schuhbeck angepasst. Uber einen 12 Zoll Touch-Screen, der in
einem Edelstahlgehduse mittels Wandhalterung mit Drehgelenk in
der Teigmacherei angebracht wurde, wird die Verwiegung gesteu-
ert. Neben der Siloanlage und den beiden Sauerteigbehéltern wurde
der schon vorhandene kleinere Sauerteigbehdlter integriert, der nun
fiir die Bereitung von Sauerteiq fiir Bio-Produkte eingesetzt wird.
Ebenfalls angeschlossen ist die Tischwaage, tiber die der Teigmacher
Kleinkomponenten handisch verwiegt. Auch die Wasserdosierung
steuert die Optidos. Sobald in der Steuerung ein Rezept ausgewdhlt
wurde, sind alle an der Verwiegung beteiligten Waagen und Men-
genmesser gestartet. Jedes Wiegeorgan dosiert nun unabhéngig von
den anderen die ihm zugeordneten Komponenten aus dem Rezeptin
der vorgegebenen Reihenfolge. Je nach Anforderungen des Béckers
kann eine bestimmte Reihenfolge oder ein festes Ablaufschema er-
forderlich sein. Dies wird dann an die individuellen Anforderungen
angepasst. Bevor die erste Komponente einer Waage dosiert wird,
priift das Programm noch, ob die Waage leer ist, oder, wenn in den

Waagenparametern ein Bereich fiir das Behéltergewicht program-




miert ist, ob der Waagenistwert dem Sollwert entspricht. Bei jedem
Rohstoff, der auf einer bestimmten Waage dosiert werden soll, prift
die Steuerung zundchst, ob der Rohstoff einem Silo zugeordnet ist,
das zu dieser Waage gehort und nicht gesperrt ist. Kann ein solches
Silo gefunden werden, so wird die Komponente vollautomatisch aus
diesem Silo dosiert, andernfalls wird sie als Handzugabe angefordert.
Die Tischwaage arbeitet mit einer Schrittweite von fiinf Gramm in
einem Wiegebereich bis zu 60 Kilogramm. Bei Handzugaben werden
zweiunterschiedliche Moglichkeiten der Verwiegungunterschieden.
Bei der so genannten Istwertregistrierung sind die Toleranzwerte fiir
die Verwiegung ungleich Null. Diese Komponenten missen nach
Anforderung von Hand in die Waage dosiert werden. Sobald das
Istgewicht im zulassigen Toleranzfenster liegt, kann die Kompo-
nente quittiert werden. Daraufhin wird die tatsdchliche Zugabe der
Komponente registriert. Handkomponenten, bei denen Uber- und
Untertoleranz im Rezept beide Null sind, werden mit der so genann-
ten Sollwertregistrierung verwogen. Bei diesen Komponenten wird
ebenfalls die Waage auf Null eingestellt, so dass die Komponente
abgewogen werden kann, aber nicht muss. Der tatsdchliche Istwert
wird nicht beachtet; die Komponente kann jederzeit quittiert werden.
Das ist vor allem bei solchen Komponenten sinnvoll, die schon portio-
niert vorliegen, wie etwa bei der Verwiegung von Quark in ganzen
Eimern. Sobald auf einer Waage eine Handzugabe angefordert wird,
dndert sich die Anzeige auf dem Bildschirm, in dem nur die aktuel-
len Daten dieser Waage groBer angezeigt werden. Unter der nor-
malen Waagenanzeige wird der Istwert zusétzlich noch als schnell
zu erfassender Balken dargestellt. Bei Schuhbeck ist ein weiterer
Verwiegecomputer in der Konditorei angeschlossen. Hier wird er als
Rezeptcomputer genutzt und hilft bei der hdndischen Verwiegung
der Zutaten. , Wir kénnen den Computer in der Konditorei auch als
Backup nutzen, wenn mit der Steuerung in der Teigmacherei etwas
nicht stimmen sollte”, erlautert Schuhbeck. Dank der Anbindung an
das System durch entfernbare Stecker kann der Computer bewegt
werden und ist bei Reinigungsarbeiten nicht im Weg.

Junge Tradition. Die Béickerei Schuhbeck ist zwar mit etwas tiber
50 Jahren noch relativ jung, konnte sich jedoch durch gute Qua-
litdt und einen auf die Gastronomie und andere saisonabhédngige
Lieferkunden angepassten Service
als Partner etablieren. Die gesamte
Familie ist im Unternehmen tatig.
_ #% Inhaberin Elisabeth und Ehemann
5 d Magnus Schuhbeck leiten die Ver-
waltung. Sohn Thomas und seine
Schwester Julia leiten die Backerei

1 ;:’r BKé'(:’::rz;uhbeck i und Konditorei. Die zweite Tochter
Rathausstr. 5 Brigitte ist fir den Verkauf zustéan-
| 83324 Ruhpolding dig. Mit diesem Team ist man fiir
| Inhaberin:  Elisabeth Schuhbeck kommende  Herausforderungen
Verkaufsstellen: 0 gewappnet. ,Unsere moderne
Angestelite Anlagentechnik in den Bereichen
5:1‘;’5:;'0": gg Aufarbeitung, Verwiegung und
| Verwaltung / Logistik: 5  Sauerteigbereitung stimmt uns zu-
Sortimentsbreite versichtlich, auch zukiinftige An-
Brot: 25 forderungen des Marktes zu mei-
Kleingeback: 30 .
Konditorei: 25 stern”, ist sich Thomas Schuhbeck
Snack: 5 sicher Markus Nitz
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