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Der über einen Hebekipper beschickte Trichter der KI wird automatisch be-

ölt. Die Anlage verfügt über Mehler, die im Betrieb befüllt werden können. 

Zusätzlich verbaute Klappen positionieren die Teiglinge auf dem Band und 

sorgen damit für den reibungslosen Betrieb.
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Das Weizenbrötchen Backi. Für einen der Marken-

artikel, ein Weizenschnittbrötchen, haben sich die Görtz-

Brüder den Namen „Backi“ ausgedacht. Die Absatzzahlen 

des Backi gingen in der Vergangenheit stets nach oben. 

Keine schlechte Idee also, die Kleingebäckherstellung 

weiter auszubauen. Die bereits vorhandene, vier Jahre 

alte Anlage von Fortuna, mit Kopfmaschine KI, lief etwa 

18 Stunden am Tag, wie Görtz erzählt. Selbst bei dem Vor-

lauf durch die Führung über Nacht hätte eine Störung an 

der Maschine ernste Konsequenzen haben können. Ein 

guter Grund, sich eine zweite Anlage in die Backstube zu 

stellen. Das geschnittene Weizenbrötchen wird nun über 

die beiden Fortuna-Brötchenanlagen hergestellt und la-

gert anschließend in der Kühlung. Vor der Aufarbeitung 

lagert der Teig etwa 20 Minuten im Kessel, bis er ange-

sprungen ist und sich schon Blasen auf der Oberfläche 

zeigen. Über einen Zeitraum von sieben Stunden wird 

die Lagertemperatur der Teiglinge um den Gefrierpunkt 

auf etwa 14 Grad Celsius hochgetaktet. Die lange Füh-

rung über die Kälte sorgt für kleine Süßblasen auf der 

Krustenoberfläche und den Geschmack, den die Görtz-

Kunden so lieben. Der werde jedoch auch durch den 

Zusatz von bis zu 20 Prozent Vorteig erzielt, wie Frank 

Görtz bescheinigt. Gebacken werden die Backis der 

Frische wegen in den Filialen in Ladenbacköfen. 

Geradezu begeistert ist Görtz von den Zöpfen, die jetzt 

mit der Brötchenanlage hergestellt werden. Was sonst 

umständlich und zeitaufwändig per Hand erfolgte, macht 

jetzt die Anlage in kürzester Zeit durch ein Stüpfelwerk-

zeug. Die Teiglinge werden dabei so stark eingedrückt, 

dass für den Unkundigen auf den ersten Blick die ma-

schinelle Herstellung nicht zu erkennen ist, freut sich 

Görtz. 

Die Anlage. Zur einfachen Beschickung des Trich-

ters der Kopfmaschine KI wird ein Hebekipper genutzt. 

Die automatische Trichterbeölung der KI erspart um-

ständliches Fetten per Hand. Zum einfachen Reinigen 

lässt er sich komplett zur Seite kippen. Im Inneren der 

KI ist der Trichter, der sich hier fortsetzt, durch eine 

Klappe zugänglich. Die großen Hauben an Vorder- und 

Rückseite der KI helfen bei der Reinigung und Wartung. 

Sind sie geöffnet, ist das Innenleben der Maschine ohne 

große Verrenkungen zugänglich. Die KI ist sechsreihig 

und läuft bei Görtz mit einer Stundenleistung von 7500 

Stück. Auf dem Wechselkopf der Stüpfeleinheit befindet 

sich neben dem Werkzeug zur Herstellung der Zöpfe ein 

Stüpfelwerkzeug für die Kaisersemmeln. Der Schnitt 

wird den Brötchenteiglingen von einem ziehenden Mes-

ser verpasst. 

Görtz wollte den Mehlverbrauch der Brötchenanlage bei 

der Aufarbeitung senken, da ohnehin ein Großteil des 

Mehles auf dem Band und damit letztlich im Abfall lan-

det. Der Mehler bestreut jetzt nicht mehr das komplette 

Band, sondern über Aussparungen nur noch die Teig-

linge. Zusätzlich landet ja auch noch das Mehl von den 

Spreizbändern der KI auf dem Transportband der Bröt-

chenanlage. Die Mehler in der Brötchenanlage können 

im laufenden Betrieb der Anlage durch Öffnungen in den 

Plexiglasscheiben befüllt werden. Durch diese schiebt 

der Bäcker die runden Vorratsbehälter mit Mehl, dreht 

am Griff und das Mehl landet im Mehler.
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Die Brötchenanlage hat sowohl eine Schneide- als auch Stüpfeleinheit. Letztere 

nutzt Görtz jetzt intensiv für die Herstellung der Kaisersemmeln und Zöpfe. Die 

Flechtgebäcke sehen auf den ersten Blick aus wie handgemacht. Oben: Als 

Extra ließ Görtz den Seitenaustrag hinter der Absetzung installieren. Dort wird 

einfach die Befeuchtung für Sesam- und Mohnbrötchen angestellt.
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☛ Das Problem
Bäckerei Görtz hatte schon eine Brötchenanlage von Fortuna 

im Einsatz. Die lief bereits 18 Stunden pro Tag. Mit einer zwei-

ten Anlage sollte die Kleingebäckmenge pro Stunde noch deut-

lich gesteigert werden.

☛ Die Lösung
Die Brüder Görtz entschieden sich wieder für eine Brötchen-

anlage von Fortuna mit einer KI als Kopfmaschine, die eine 

hohe Leistung im Dauerbetrieb bereitstellt. Die Fortuna Anlage 

wurde parallel zur alten Anlage aufgebaut und verfügt über 

einen Seitenaustrag direkt hinter der Absetzung.

   

☛ Technik
- Kopfmaschine KI mit sechsreihiger Austragung, 

beöltem Trichter, bemehlten Bändern, 

Gewichtsbereich 30-120 Gramm, einstellbarem Pressdruck

- Schneideeinheit mit ziehendem Messer

- Stüpfelwerkzeuge auf Revolverkopf zur Herstellung von

Zöpfen und Kaisersemmeln

- Bei Betrieb beschickbare Punktmehler 

- Veränderte Leitungsführung zur besseren Zugänglichkeit 

und Reinigung

☛ Alternativen
Brötchenanlagen stellen ebenso Backtech, Eberhardt, WP/

Kemper, König, Lippelt, Trima und Rheon her.

Die lange Teigführung über 

Nacht hat aus dem Schnitt-

brötchen den Markenartikel 

Backi entstehen lassen.

Extrawünsche. Die Erfahrungen mit dem Vorgänger 

führten zu einigen Anregungen und Wünschen bezüglich 

technischer Änderungen, die von Fortuna berücksichtigt 

wurden. Dazu gehören etwa die Änderungen an den Meh-

lern, die punktgenau die Teiglinge bestäuben. Oder die 

seitliche Austragung, die nicht am Zwischengärschrank, 

sondern am Ende der Absetzung, also ganz am Ende der 

Anlage, installiert wurde. Dort kann der Bäcker ganz be-

quem die fahrbare Befeuchtung mit Mohner hinstellen 

und die Teiglinge absetzen. Damit die Brötchen fehlerlos 

durch die Anlage laufen, wurden an einigen Stellen im 

internen Ablauf Stopper und Positionierer eingebaut. Die 

sorgen dafür, dass sich die Teiglinge immer genau in rich-

tiger, fehlerfreier Position auf dem Band befinden.

Fortuna realisierte außerdem eine bessere Möglichkeit, 

die Brötchenanlage zu warten und sauber zu halten. Der 

Raum unter der Anlage, der bisher von Versteifungsstre-

ben und mittig verlegten Kabeln geprägt war, ist nun 

offen gestaltet. Die seitlich in einer Führung verlegten 

Kabel und Leitungen sind für den Monteur besser er-

reichbar, während der Bediener unter der Maschine nun 

bequem fegen kann.

Marketing und Konzepte. 

Dass die beiden Görtz-Brüder 

alles richtig machen, beschei-

nigt ihnen ihr Erfolg. Schon 

jetzt ist die Produk-
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Görtz backt das Backi

Die Bäckerei Görtz aus 

Neuhofen stellt mit einer 

zweiten Brötchenanlage 

von Fortuna den Marken-

artikel Weizenbrötchen 

noch rationeller her.

technik Reportage
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A
ls Familienunternehmen hat sich die Bäckerei 

Görtz aus Neuhofen ganz im Sinne der beiden 

Brüder Frank und Peter Görtz entwickelt, die 

das Geschäft gemeinsam führen. Peter Görtz kümmert 

sich um die kaufmännischen Aspekte und das Marketing; 

die Bereiche Produktion und Einkauf werden von Frank 

Görtz betreut. 

Neben einer ausgezeichneten Backwarenbeschaffenheit 

steht ein kreatives Marketing für die Außenwirkung der 

Bäckerei. Das bescherte dem Familienunternehmen, das 

im Jahre 1996 noch sechs Filialen hatte, eine rasante Ex-

pansion und die Einheimsung eines Marktkiekers 2005. 

Aktuell sind es 78 Filialen in und um Ludwigshafen, die 

2008 einen Umsatz von mehr als 30 Millionen Euro ge-

nerierten. Und das bei einer Eigenkapitalquote von etwa 

60 Prozent, wie Backbusiness in der Mai-Ausgabe vermel-

dete. Allein im vorletzten Jahr haben die Brüder Görtz 13 

neue Filialen eröffnet. Man will damit die Marktführer-

schaft in und um Ludwigshafen nicht nur halten, sondern 

weiter ausbauen.

S O N D E R D R U C K  A U S :
A u s g a b e 

0 7 / 0 9

Back Journal
Das Magazin für filialBetrieBe unD preMiuMBäcker
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Wir gestalten Ihren Sonderdruck aus bereits 
veröffentlichten Artikeln. Sie können uns 
Unterlagen liefern oder unser Redakteur 
unterstützt Sie mit einem Besuch in einer 
Bäckerei Ihrer Wahl.
Wir realisieren Firmenporträts, Reportagen 
Interviews und Produktinformationen – ganz 
individuell auf Ihr Unternehmen zugeschnitten.
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Turn over for the

english translation!
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bäckerei
des Monats:   
Meisterbäcker
Padeffke 

Markt:  
bremen

Macher: prof. Dr. Bärbel kniel
ab seite 10

10 tipps: pflege der Homepage
ab seite 36 

fachthema: kneter
ab seite 50

Petra und Michael Padeffke managen 
eine besondere Bäckerei auf besondere 
Weise.
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Neugestaltung. Der Sonderdruck wird vierfarbig auf 170g/qm-Papier 
produziert. Die Preise verstehen sich zzgl. MwSt. und Versand.

Auflage / 
Umfang

500 
Exemplare

1.000 
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Zusätzlich zu Ihrem Sonderdruck können Sie auch eine bildschirmoptimierte 
pdf-Datei beziehen. Kosten Euro 50,- pro Seite zzgl. MwSt.

2. Preiseliste pdf-Datei 
Sollten Sie nur ein pdf-Datei zur Nutzung des Artikels im Internet 
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4. Preise für neu gestaltete Artikel in Zusammenarbeit      	
    mit unserer Fachredaktion auf Anfrage
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Wir beraten 
Sie gerne!

Das Back Journal Team steht Ihnen zu Ihrer 
individuellen Beratung gerne zu Verfügung.

Sprechen Sie mit uns und lassen Sie uns 
gemeinsam den idealen Werbe-Sonderdruck 
für Ihr Unternehmen planen.

Weitere Informationen und Beispiele 
rund um das Thema Sonderdrucke 
erhalten Sie bei:

	 Sonja Shirley
	 Telefon: 0541 / 20 23 92 67	
	 E-mail: shirley@backjournal.de	
		

	 Charles Greene 
	 Telefon: 0541 / 20 23 92 03
	 E-mail: greene@backjournal.de
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