Firma Elro neu in
amerikanischen
Handen

Das Grosskiichentechnik-Unter-
nehmen Elrowird amerikanisch. So
haben sich die bisherige Besitzerin
TH-Industrieholding und die US-
FirmalllinoisToolWorksITWaufei-
nen Verkauf geeignet. Uber die Ho-
he des Preises schweigen sich die
Parteien aus. Steve Brown prési-
diert neu den Verwaltungsrat. Elro
stellt thermische Gerite fiir Gross-
kiichen her und beschiftigt in der
Schweiz 180 Mitarbeitende. Das
Unternehmen mit Sitz im aargaui-
schenBremgarten erzielteinenJah-
resumsatz von 40 Millionen Fran-
ken. Der neuen Besitzerin ITW ge-
hort unter anderem die Aargauer
Verpackungsspezialistin Strapex.

Neue Angebote
fir Verpackungen
in Gastronomie

Multivac, fithrender Anbieter von
Verpackungslésungen, wird an der
Hogatec in Diisseldorf neben der
Tiefziehverpackungsmaschine

R105, dem Traysealer T 700, Kam-
mermaschinen sowie ein Losungs-
angebotfiirdas Cuisson-sous-vide-
Verfahren fiir die Gourmetkiiche
prasentieren. Fiir Letzteres stellt
Multivac Bad- und Einhdngether-
mostate vor. Die Fachmesse

e

det vom
12.  bis
15. Sep-
tember |
statt.  saz |

Im «Ass Egge»
wird nach Loffel
und Kelle bezahlt

DieBesitzerindesneuenTake-away
«Ass Egge» am Berner Viktoriarain,
Esther Bigler, geht ungewohnliche
Wege: So wird der Preis fiir die ver-
schiedenen Salate, das Curry und
das Miisli nach Loffel und Kelle be-
rechnet: Fr. 1.50 pro Loffel, Fr. 2.50
pro Kelle. Die Kunden bedienen
sich selber und geben an der Kasse
an, wie oft sie geschopft haben. Big-
ler appelliert an die Ehrlichkeit.
«Sollteesnichtklappen,somussich
mir ein anderes Berechnungssys-
tem {iberlegen», sagte sie gegen-
iiber der «Berner Zeitungy. esp
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Kiichentechnik. Vakuumkiihlen. Backwaren aus dem Vakuumkiihler sind leichter zu la-
gern und von Natur aus feuchter. Erste Schweizer Backereien haben solche Gerate im Einsatz.
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7U mehr Frische

Das Vakuumbacken respektive -kiihlen
revolutioniert zurzeit die Backbranche. Aber
auch die Gastronomiekiiche kann von dieser

jungen Methode profitieren.

as neue Vakuum-Ver-
fahren ist Kiihlen, Ba-
cken oder Kochen in
einem. Wie kann das
gehen? Die Physik erkldrt’s: Unter
Vakuum geht Wasser bereits bei
7 Grad in den Dampfzustand {iber,
so kann eine Speise bei tiefen Tem-
peraturen gekocht werden. Und
wird gleichzeitig gekiihlt. Die Tech-
nikistnichtganzneu, bereitsinden

GUDRUN SCHLENCZEK

70er-Jahren gab es erste Versuche.
Doch die richtige Praxisreife hat
das Verfahren erst seit Kurzem er-
reicht. Dahinter steckt die Schwei-
zer Firma Aston Foods AG mit Sitz
in Rotkreuz. Seit zwei Jahren ist
man mit den Vakuumkiihlern am
Markt, international seien inzwi-
schen rund 50 dieser Apparate im
Einsatz, so CEO Patrick Duss, eini-
ge davon stehen auch in der

Schweiz. Zum Beispiel bei Bach-
mann Confiserie. Das Luzerner Fa-
milienunternehmen hat sich vor
einem halben Jahr gleich zwei «Va-
kuumofen» zugelegt und dafiir
600000 Frankeninvestiert. EineIn-
vestition, die sich rentiere. «Das
Brot hat eine ganz andere Qualitét,
der Kunde merkt das», ist Marke-
ting- und Verkaufsleiter der Fami-
lien-AG, Matthias Bachmann,
tiberzeugt. Der Absatz habe sich in
den eigenen Verkaufsldden je nach
Brotsorte bis verdoppelt.

Die Kochzeit verkiirzt sichum

ein Drittel, Kiihlung inklusive
Bachmann will sich mitdemVa-

kuumbacken von der Konkurrenz

abheben: «Kleine Bickereien kon-

nensichso einen Ofen nichtleisten

und grosse
scheuen
vielleicht die
Prozessumstellung.»
DenndasBackenoder
Kochen mit Vakuum sei
ein ganz anderes. Die Ware
wird zwei Drittel der tiblichen Zeit
konventionell ~gebacken und
kommtdann30Sekundenbis2 Mi-
nuten in den Va-
kuumbkiihler.
«Die Backzeit re-
duziert sich um
ein Drittel», so
Bachmann. Aber
das sei nur einer
der Vorteile, der
dem Unterneh-
men zudem er-

Vorgebackene Britchen aus dem
Vakuumofenrespektive Vakuum-
kiihler miissen nicht im Tiefkiih-

ler gelagert werden.

rend der Koch
beim  Sous-Vide-
Verfahren einen lan-

gen Atem haben
muss, bis das Produkt
die gewliinschte Gar-
reife hat, funktioniert
der Prozess im Vakuum-
kiihler blitzschnell: Wie die
Backwaren miissten auch Reis,
Gemiise oder Fleisch nur noch
zu zwei Drittel vorgekocht werden
und garten danninnertzwei Minu-
ten fertig, wihrend sie gleichzeitig
abkiihlten, erkldrt Patrick Duss.
Das ist zeitlich ein Gewinn und
schafft zudem Platz im Steamer.
Aber vor allem wird deutlich weni-
ger Energie verbraucht als bei der
ublichen  Cook&Chill-Methode:
Ein Schockfroster benétige 50-mal
mehr elektrische Energie als ein
Vakuumkiihler, so Duss. Und das
unabhéngig von der Menge. Noch
hat man keinen Gastronomen als
Kunden gewinnen konnen, stehe
aber kurz davor,
verrdt Duss. In-
teressant sei die
Technik vorallem
fiir Grossbetrie-
be: Catering und
Gemeinschafts-
verpflegung.
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Aufbacken in nur

laube, ohne Aus- «Das Brot 5 Minuten

bau die Kapazita- . Den grossten
ten zu erhohen. hat eine ga_ng Vorteil fiir Hotel-
Das Brot dampfe andere Oualltat, lerie und Gastro-
beim Vakkuum- nomie sieht Pat-
verfahren nicht, der Kunde rick Duss im Ein-
die Kruste bleibe merkt das.» kauf von unter
knusprig, das Matthias Bachmann Vakuum  produ-
Brotist1bis2Pro- Bachmann Confiserie Luzern zierter, vorgeba-
zent feuchter und ckener Backware.

langer frisch. Bei Bachmann ist
man noch am Probeln. Nach dem
Brot will man auch Patisserie mit
Vakuum herstellen.

Kochen ohne Luft kennt man in
der Gastro-Kiiche bereits vom
Sous-Vide-Verfahren. Doch wih-
rend hierim Beutel ein Innendruck
entsteht, profitiert man im Vak-
kumkiihler genau vom Umgekehr-
ten: vom Unterdruck. Und wih-

SolchebrauchenichtmehrimTief-
kiihler gelagert zu werden, son-
dern bleibe bei Umgebungstem-
peratur fiinf Tage frisch, bei 5 Grad
sogar 30 Tage. Nur fiinf Minuten
dauert das Aufbacken (TK-Ware:
18 bis 20 Minuten). «So kann der
Warendruck beim Brot auf dem
Friihstiicksbuffetvielgrosserseiny,
meint Duss. Und die Qualitét ver-
fithre den Gast auch zuzulangen.
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Systemporzellan fiir
Krankenhduser und Heime.
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