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Aston Foods, Rotkreuz

Knusprig trotz geringer Hitze

BILDBORIS BÜRGISSER

EXPRESS

«Wir können so einen echten Mehr­
wert bieten». ist Bachmann überzeugt .
Er lässt durchblicken. dass der Brotver­
kauf bei vielen Sorten seit Einführung
der neuen Technologie zweistellig ge­
wachsen ist.

~ Aston Foods liefert ihre
Vakuum -Backöfen bis nach
Aust ralien.

~ Durch das Backverfahren
verble iben mehr Nährstoffe
im Brot .

Andere Bereiche im Vis ier
Für Duss und seine Aston Foods zahlt

sich nu n aus, dass der einmal einge ­
schlagene Weg trotz mehrmaligen
Rückschläge n beharrlich weiterverfolgt
wurde. Das neue Backprinzip kann jetzt
in der Schaubäckerei in den Firmenräu­
men an de r Industriestrasse mRotkreuz
inte ressierten Kunden haut- und gau­
me nnah vorgeführt werden. Das Jung­
unternehmen. das mit privaten Inves­
toren im Rücken einige Millionen in­
vestiert hat , hat in kurzer Zeit den
Break-even, die Gewinnschwelle, er­
reicht. Und Duss hat bereits weitere
Pläne: «Mittelfristig möchten wir mit
der neuen Technologie in weitere Le­
bensmittelbereiche vorstossen ,»

ASTON FOODS

Das Rotkreuzer Unternehmen As­
ton Foods ist erst zwei Jahre alt.
2008 gründete CEO Patrick R.
Duss zusammen mit privaten In­
vestoren die Firma. Im vergange­
nen Geschäftsjahr erwirtschaftete
Aston Foodsbereitseinen Umsatz
von fünf Millionen Franken. Drei
Mitarbeitende sind angestellt, 80
Jobs nachgelagert. ps

Fakten und Zahlen

lieh weniger Keime und bleiben so
länger frisch. Zudem überzeugen sie
mit gleichmässigerer Struktur. mehr
Stabilität . Volumen. Farbe. Bissfestig­
keit und Geschmack.

Brot m it Mehrwert
Raphael Bachmann jedenfalls ist

glücklich, das s er sich für die neue
Technologie entschieden hat. «Sie er­
gänzt unser Reinheitsgebot. und wir
backen heute sämtliche Prod ukte.
auch unsere zertifizierten Knospen­
Bio-Brote , unter Vakuum ... betont er.
Auf chemische Hilfsmittel und Volu­
menvergrösserer könne bei diesem
Verfahren gänzlich verzichtet werden.
Weniger Hitze bedeutet weiter, dass
Nährstoffe. Vitamine und Spurenele­
ment im Brot besser erhalten bleiben.

Hundertprozentig Swiss M ade
Die Produktion der Anlagen hat Aston

Foods vollständig ausgelagert. Die ein­
zelnen Komponenten - Druckkörper,
Vakuumpumpen, Steuerung - stammen
aber allesamt von Schweizer Zulieferern.
Zusammengebaut werden die Anlagen
von der Firma Durrer Spezialmaschinen
in Küssnacht S7~ Insgesamt beschäftigt
die Aston Foods zusammen mit ihren
Subunternehmen bereits mehr als 80
Personen. Verglichen mit anderen Ver­
fahren benötigt das Vakuumbacken
deutlich weniger Energie. ist zeit-und
platzsparend, führt zu rascherer Liefer­
bereitschaft und erlaubt eine schlank ere
Logistik. "Für Unternehmen mit einem

«Vaku umbacken ist kei ­
ne Hexerei, sondern be­
ruht auf reiner Physik .»

PATRICK DUSS ,
CEO ASTON FOODS

re Bäckereien nicht spontan aus dem
Ärmel schütteln können.

Netz von mindestens fünf Filialen lohnt
sich der Kauf einer Anlage sehr rasch..,
rechn et Duss vor.

Nebst wirtschaftlichen kann er bei
seinen Kunden auch qualit ative Argu ­
mente ins Feld führen : Die Backwaren
enthalten, weil beim Vakuumbacken
der Prozess viel schneller verläuft, deut -

Patrick Duss, CEOvon Aston Foods: Sein Vakuumbackofen brauch t f ürs Gipfeliback en weniger Energie.

Brot für d ie ganze Welt
Der gelernte Bäcker und Konditor,

der Marketing und Ökonomie studierte,
kam mit dem Vakuumbacken erstmals
in Berührun~ als er bei Köni~ im
österreichischen Graz (Al arbeitete, ei­
nem führenden Hersteller von Maschi­
nen für industrielle Grossbä ckereien .
Als dort ein teures Projekt zur Entwick­
lung des Vakuumbackens auf Eis gelegt
wurde, packt e Duss, der weiterhin an

die Technologie glaub te. die Chance. Er
übernahm in einem Spin-out das vor­
handene Know-how und entwickelte es
weiter. Mit dem Resultat, dass die von
ihm gegründete Aston Foods das neue
Backprinzip im vergangenen Jahr auf
verschiedenen Fachmessen präsentie­
ren konnte.

Das war der Durchbruch, denn seit­
her hagelt es Aufträge. und zwar nicht
nur aus der Schweizer Bäckerszene.
Die Aston Food s beliefert Kunden auf
der ganzen Welt. Die nächste Anlage
wird demnächst nach Australien gelie­
fert . Das grosse Interesse auf dem
Markt erstaunt, wenn man bedenkt.
dass die Anlagen nicht gerade billig
sind. Die kleinsten Modelle fürs Vaku­
um backen kosten 300 000 Fran ken
und schaffen 8000 Brötchen in der
Stunde. für die grössten mit einer
Kapazität von 45 000 Brötchen sind
mehr als 2 Millionen Franken hinzu­
blättern. Investitionen also. die grösse-

"Unser Geheimnis heisst Vakuumba­
cken », erklärt Bäckermeister Raphael
Bachmann. Geschäftsführer der gleich­
namigen Confiserie in Luzern. Tatsäch­
lich schmecken seine Brötchen. Sie
sind knusprig, luftig und intensiv duf­
tend. Bachmann setzt in der Backstube
auf ein neues Verfahren. Die Techno lo­
gie. an der sich viele Entwickler jahre­
lang die Zähne ausgebissen haben, hat
die vor zwei Jahren gegründete Aston
Foods in Rotkreuz entwickelt. Patrick
Duss, CEO von Aston Feods , erklärt:
«Vakuumbacken ist keine Hexerei. son­
dern beruht auf reiner Physik...
Genutzt wird dabei, dass der
Siedepunkt mit sinkendem
Druck fallt. Das ermöglicht
es, Backwaren nicht bei gros-
ser Hitze. sondern bei tiefen Tempe­
raturen auszubacken. mit vielen quali­
tativen Vorteilen.

VON PIRMIN SCHILL/GER

Die Aston Foods in Rotkreuz
hat ein neues Backverjahren
entwickelt. Im Vergleich mit
herkömmlicher Backtechnik
lässt sich damit viel Energie,
Zeit und auch Geld sparen.


