Unverzichtbarer Service

Gatterbrotschneidemaschinen von MHS bewadhren sich in allen Filialen der Stangen-
griiner Miihlenbéackerei. Die Entwicklung von MHS und BAKO ist leicht zu bedienen,
arbeitet hygienisch einwandfrei - und der kostenlose Service lockt zusétzlich Kunden.

Hannelore Lehmann ist begeis-
tert: Die Rentnerin kauft zum ers-
ten Mal in der Filiale der Stangen-
griiner Miihlenbéckerei AG in
Rodewisch ein, die sich seit rund
vier Jahren im Hellweg-Baumarkt
befindet. ,Mein Schwiegersohn
braucht ein paar Lampen und da
hat er mich mitgenommen, weil
ich sonst ohne Auto gar nicht
hierher komme”, erklart sie. Sie
kauft ein Brot und lasst es sich
von Verkduferin Birgit Nofler
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gleich in Scheiben schneiden. ,So
schon gleichméaBiig bekomme ich
das zu Hause ja niemals hin”,
freut sich die Seniorin Uber die-
sen kostenlosen Service. ,Da kann
ich mir die drei Scheiben, die ich
pro Tag bendtige, gleich portions-
weise in der Tiefkiihltruhe einfrie-
ren.” Ein paar Stiicke Blechkuchen
und etwas Geback vervollstandi-
gen ihren Einkauf, der damit et-
was grofier als eigentlich geplant
ausgefallen ist.

BROTSCHNEIDESERVICE
IMMER BELIEBTER

,S0 wie Frau Lehmann geht es
vielen unserer Kunden”, erlautert
Anett Rau, Verkaufsleiterin der
Stangengriiner Mihlenbackerei
mit Sitz im vogtlandischen Len-
genfeld. ,Viele der taglich durch-
schnittlich 27 000 Kunden, die in
unsere derzeit 90 Filialen kom-
men, lassen sich ihr Brot gleich
im Laden in Scheiben schneiden

Die Gatterschneidemaschine von MHS
Iéisst sich vom Verkaufsteam einfach
bedienen und schnell reinigen.

- Tendenz weiter steigend. Auf
diese zusatzliche Leistung mdch-
ten vor allem junge Leute, Allein-
stehende und Rentner nicht mehr
verzichten, sodass
etwa jedes vierte Brot im ge-
schnittenen Zustand unsere Ver-
kaufsrdume verlasst.” Damit sich
die einzelnen Brotscheiben den-
noch lange frisch halten, werden
sie in einem speziellen Frischhal-
tebeutel verpackt, den das Fir-
menlogo der Mihlenbackerei
ziert. Mehr noch: ,Viele Kaufer
haben in den vergangenen Mo-
naten den Weg in unsere Filialen
gefunden, eben weil wir das fri-
sche Brot in Scheiben schneiden”,
erganzt die Verkaufsleiterin. ,Und
liber diese hohere Kundenfre-
quenz merken wir, dass auch der
Absatz anderer Backwaren konti-
nuierlich weiter gewachsen ist.”
Mit der Filialerdffnung in einem
Zwickauer Neubaugebiet kamen
auf einen Schlag 8000 Kunden
hinzu, die ihr Brot nur noch ge-
schnitten einkaufen.

Doch diese positive Entwicklung
ist den Mitarbeitern der Stangen-
griiner Miihlenbackerei um den

inzwischen

Vorstandsvorsitzenden  Volker
Seifert keineswegs in den Schof3
gefallen. ,Angefangen haben wir
in unseren Filialen mit einfachen
Brotschneidemaschinen, die ei-
gentlich fiir den Haushalt vorge-
sehen sind”, blickt Seifert lachend
zuriick. ,Das musste natiirlich
schief gehen, denn bei der enor-
men Belastung waren die Gerate
oft kaputt und wochenlang zur
Reparatur - sehr zum Nachteil fiir
das Geschaft” Es musste also
eine Technologie her, auf die sich
das Verkaufspersonal und vor al-
lem auch die Kundschaft verlas-
sen konnen. Seifert sah sich des-
halb auf Fachmessen bei Anbie-
tern von Brotschneidemaschinen
um und kniipfte auf Anraten von
GF Ben Hartmann von der BAKO
Sud-Mitteldeutschland auch Kon-
takte zur MHS Schneidetechnik
GmbH aus Abstatt.

,Wir haben seit Mitte der 1990er-
Jahre auf Wunsch und in enger
Zusammenarbeit mit der BAKO
speziell fiir das Backerhandwerk
Gatterschneidemaschinen entwi-
ckelt und stdndig weiterentwi-
ckelt, die fiir jeden Backbetrieb



sozusagen wie ein ,Maflanzug’
sind”, erlautert Rudi-Karl Siller,
Geschaftsfiihrer der MHS GmbH,
die Schneide- und Portionierma-
schinen fiir das Nahrungsmittel-
gewerbe entwickelt und produ-
ziert. ,Unsere Gatterschneidema-
schinen ,MHS Basic/, wie sie auch
bei der Stangengriiner Miihlenba-
ckerei zum Einsatz kommen,
zeichnen sich neben ihrer zuver-
lassigen Arbeitsweise durch zwei
Patentlosungen aus: Der Filz kann
binnen Sekunden ohne jegliches
Werkzeug vom Verkaufspersonal
gewechselt werden und durch
die Ausgliederung von Motor und
Elektronik aus dem eigentlichen
Schneideraum arbeitet die Ma-
schine mit hochster Sauberkeit”,
erklart Siller. ,Unsere Gatterbrot-
schneidemaschinen sind wegen
der leichten Bedienbarkeit, ihrer

Schnelligkeit und des guten Preis-
Leistungsverhaltnisses nach wie
vor {iberaus gefragt und absolut
konkurrenzfahig.”

ERPROBUNGSPHASE
MUHELOS BESTANDEN

Von diesen und weiteren Vorzii-
gen lief sich Seifert liberzeugen
und am Firmensitz in Lengenfeld
zwei Maschinen zur Probe auf-
stellen. Hier wurden frisch geba-
ckene Brote zur Probe geschnit-
ten, Wartungsarbeiten an den
Maschinen ausprobiert sowie das
Verkaufspersonal und die hausei-
genen Betriebshandwerker mit
der Technologie vertraut ge-
macht. ,Die Maschine ist von un-
seren Verkduferinnen leicht zu
bedienen und zu reinigen, womit
Reinigungszeit und damit Perso-

Die Brote werden mithilfe der BAKO-line-
Technik ziigig geschnitten und anschlieSend
in Frischhaltebeutel verpackt.

nalkosten gering bleiben”, erlau-
terte Seifert zwei weitere wichti-
ge Griinde fiir den Kauf der MHS-
Technik, die inzwischen in jeder
Filiale steht und mit der kiinftig
alle neuen Standorte ausgeriistet
werden sollen - in den nachsten
Monaten wird sich deren Zahl auf
iber 120 erhohen.

Sollte doch einmal ein ernsthaf-
teres technisches Problem auftre-
ten, sind die hauseigenen Techni-
ker der Béckerei und auch die
Servicemitarbeiter der BAKO Siid-
Mitteldeutschland schnell zur
Stelle, um Abhilfe zu schaffen.
LAuch das ist ein grofler Vorteil
unserer Zusammenarbeit mit der
BAKO”, so Siller. ,Mit den BAKO-
Technikern verfiigen wir in der
jeweiligen Region, in der sich die
Betriebe befinden, lber schnell
einsetzbare Servicekrafte.”

Doch bislang war solch ein Repa-
ratureinsatz an den unter der
Marke ,BAKO-line” bekannten
Gatterschneidemaschinen (iber-
haupt nicht erforderlich, relati-
viert Seifert. ,Die Gatterschneide-
maschinen laufen seit (iber einem
Jahr zuverldssig und véllig ohne
Probleme.” Sie erlaubten ferner
die bewusste Absetzung von den
Wettbewerbern in der Region:
,Das betrifft sowohl die Dicke der
Brotscheiben, die wir im Unter-
schied zu anderen Anbietern 10
Millimeter stark anbieten, als
auch unseren kostenlosen Schnei-
deservice, fiir den wir vor Einfiih-
rung der neuen Gatterschneide-
maschinen einen kleinen Obolus
verlangt hatten.”

Viele Kunden kommen nur des-
wegen in die Filialen des Unter-
nehmens, weil ihnen das frische
Brot vor ihren Augen ohne Auf-
schlag in Scheiben geschnitten
wird - pro Monat sind es derzeit
rund 200 000. Sie kaufen jedoch
nicht ,nur” Brot, sondern zusatz-
lich auch Brotchen, Kuchen und
Gebéack oder essen und trinken
im Imbiss. ,Erfahrungen in Bay-
ern haben ergeben, dass der Ein-
satz von Brotschneidemaschinen
zu einem zusatzlichen Umsatz in
den Filialen von bis zu 15% ge-
flihrt haben”, betont Siller. Auch
dies ist fiir Seifert ein Grund, neue
Geschéfte von Anfang an mit
MHS-Technik auszuriisten. ps
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