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Lausige Werte

Berliner sind empfindliche Gebiicke. Zu friih abgesteift zeigen Sie eine Neigung zu Rissen beim Backen, un-
gleichmiflige Feuchtigkeit und Wiirme wiithrend des Garens verursachen Blischen auf der Oberfliche. Dennoch
bauen viele Anlagenbauer hiufig Nachgirschrinke mit unzureichender Klimatechnik. Ein Erfahrungsbericht

von Produktentwickler und Produktoptimierer Ulrich Gerhardst.

. Die Anlage produziert 6.000 Ber-
liner (Standardgréfle) pro Stunde, und
sie macht Probleme. Die fertigen Berliner
zeigen an der Oberfliche Bldschen und
hiufig auch Risse, obendrein neigen sie
zu einer keilf6rmigen Verformung im
Kragenbereich.

Die Ursachen sind schnell gefun-
den: Die Berlineranlage ist wie eine
Brotchenanlage projektiert. Berliner
sind aber nun mal keine Brétchen, son-
dern Produkte, die auf Schwankungen
der Endgarparameter ausgesprochen
empfindlich reagieren. Der hohe Voll-
ei-Gehalt macht es schwierig, die End-
gare 100%ig genau vorherzusagen. Man
braucht also Spielraum, will man Qua-
lititen wie in der handwerklichen Her-
stellung erreichen.

Dass die Berliner leichte Keilform
aufweisen, liegt an der eingesetzten
Andruckwalze. Die Chance, dass der
Teigballen am Ende ,,rausflutscht® und
somit ungleichmifig gedriickt wird,
ist grof. Ein mitlaufendes Oberband
statt Andruckwalze wiirde das Problem
miihelos beseitigen.

Als viel schwieriger erweisen sich
die Girfehler. Der Nachgérschrank ist
rund 4,5 m hoch. Die Gargehidnge wer-

den fiinfmal rauf und runter gefiihrt.
Kurz iiber dem Boden sitzt das, was
hier Klimagerat heifit: Heizung, Ver-
dampfer, Querstromgeblise und ein
Dampfrohr iiber die gesamte Breite des
Garschranks, aus dessen gleich groien
Lochern der Schwaden kommt. Die
bessere Bezeichnung dafiir wire zwei-
fellos Wasserkocher. Die Feuchtig-
keitsverteilung kann nur ungleichmifig
sein. Der Dampf stromt unter Druck
in das Rohr und aus den entfernteren
Lochern kommt mehr Dampf als aus
den vorderen. Das liefle sich immer-
hin durch unterschiedlich grof3e Boh-
rungen andern, 19st aber nicht die bei-
den wichtigsten Probleme, die Verteilung
von Feuchtigkeit und Wirme im Gar-
schrank und die unterschiedliche Ge-
schwindigkeit der Luftbewegung.
Eine Untersuchung mit geeichten
Messgeriten, die auf den Géirguttra-
gern den Garschrank durchlaufen, weist
auf die Ursachen hin (siehe Grafiken).
Temperatur- und Feuchtemessgerit
in dieser Anlage sind auf halber Héhe an-
gebracht. Der eingesetzte Luftfeuch-
tigkeitsmesser reagiert darauf, dass er be-
schldgt, dann wird die Feuchtigkeits-
zufuhr gedrosselt. Bis der beschlagene

Luftfeuchtigkeitsmesser wieder abge-
zogen bzw. abgetrocknet ist und nach
neuer Feuchtigkeitszufuhr verlangt,
dauert linger, als der Teigling, der be-
kanntlich eine einmal erreichte Feuch-
tigkeitszufuhr nicht mehr unterschrei-
ten darf, vertrigt.

Der Messpunkt auf halber Hohe gibt
aulSerdem die tatsichliche Warme- und
Feuchtigkeitsverteilung vollig unzurei-
chend wieder, wie die Messprotokolle zei-
gen (siehe Grafik). Man sieht in den
vom durchlaufenden Messgerit aufge-
zeichneten Feuchtigkeitskurven deutlich
das Rauf und Runter der Gehénge durch
den Girschrank. Die Feuchtigkeit bleibt
weitgehend in der unteren Hilfte des
Girschranks, dort ist es eher zu kalt
und zu nass, oben herrscht Diirre, es
ist zu heiff und zu trocken. Die fiinf
Wendepunkte im oberen Teil des Gar-
schranks sind klar in der Kurve auszu-
machen, denn dort oben herrscht nicht
nur deutlicher Feuchtigkeitsmangel,
sondern auch eine Stauhitze, die fast
40 °C erreicht, fur die stark eihaltigen
Teige alles andere als gut.

Ahnlich alarmierend sieht das Er-
gebnis der Luftgeschwindigkeitsmes-
sung aus. Da sich die ganze ,,Klimati-

Messprotokolle von Temperatur und Feuchtigkeit im Nachgidrschrank einer Berliner-Anlage, eingestellt waren jeweils 35 °C und 81% Luftfeuchtigkeit
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sierung® nur in der unteren Hilfte des
Nachgirschranks abspielt, kriegt der
Teigling hier Windgeschwindigkeiten
bis zu 0,52 m/sec ab, wihrend in der
oberen Hilfte mit 0,03 m/sec fast Wind-
stille herrscht. Die Folge: Der Berliner
steift in Intervallen immer wieder ab,
die Oberfliche verliert ihre Elastizitdt und
das Backergebnis wird unerfreulich.
Zum Vergleich: In einem ordentlichen
Girschrank sollte die Luftgeschwin-
digkeit 0,02 bis 0,03 m/sec nicht iiber-
schreiten.

Der Anlagenbauer schligt als Ver-
besserungsmafinahme vor, den gesam-
ten Gérschrank um rund 40% zu ver-
groflern, so dass die Durchlaufge-
schwindigkeit deutlich verringert wer-
den kann. Aulerdem will er eine zwei-
te Klimaeinheit installieren, um bei
niedrigerem Temperaturniveau den
dann grofieren Raum gleichmifiger
aufzuheizen, ein Umwilzschacht in der
Mitte des Girschranks soll die Um-
wilzung der Luftmassen gleichmifi-
ger machen. Die Verdampferrohre sol-

Temperatur 'C

len unterschiedlich grofle Austrittsoff-
nungen bekommen, die Dampfventile
bei Anniherung an den Sollwert zu
immer kiirzeren Schaltintervallen iiber-
gehen und zwecks gleichméafigerer Luft-
geschwindigkeit sollen die dann zwei
Geblise drehzahlregelbar ausfallen. Zur
Kronung der ganzen Umbauaktion wird
der Girschrank im Einlaufbereich kom-
plett durch Verkleidungsbleche ge-
schlossen. Im Auslaufbereich lehnt der
Anlagenbauer dies ab, schlieSlich sollen
die Teiglinge vor dem Fall ins Fett ab-
steifen konnen. Viel Aufwand fiir eine am
Ende vermutlich immer noch unzu-
reichend arbeitende Anlage. Wesent-
lich einfacher wire der Einsatz guter
Klimagerite, die das Wasser in feinste
Partikel zerstiuben und nicht nur schlicht
verdampfen. An beiden Seiten des Gar-
schranks oben und unten angebracht,
hitten in diesem Fall vier derartige
Gerite gereicht, um fiir eine optimale
Feuchtigkeit und Wérme zu sorgen,
zumal diese Gerite direkt aus dem vor-
gelagerten Bereich riickgeregelt wer-
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den. Richtig gut wire eine externe
Wirme- und Feuchtigkeitsbereitstel-
lung gewesen, die zuerst die Luft hei-
zen kann, dann misst, danach eine Kiihl-
méglichkeit bietet, wieder misst und
dann die Feuchtigkeit mit Hochdruck
einspeist und die feuchtwarme Luft
durch einen Ventilator homogenisie-
ren und an einem weiteren Messpunkt
vorbei durch einen Kanal iiber die ge-
samte Breite in den Garraum einfliefen
und wieder abfliefen l4sst. Zusammen
mit einem Messpunkt im Gérraum liele
sich aus den drei Messwerten aus dem
Bereitstellungskanal eine optimale und
schnell reagierende Steuerung realisie-
ren. Und wenn es um Berliner geht,
sollte man vielleicht einmal dariiber
nachdenken, nicht Nachgirschranke
aus der Brotchenanlage zu kopieren,
sondern die Teiglinge auf Garguttra-
gern sachte durch einen mehretagigen
Durchlaufer zu schieben, der nicht so fest
an die Taktzahl der Fettbackanlage ge-
bunden ist, wie der eingesetzte Gehin-
gegirschrank. [l
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