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Fokus 3

Vakuumbacken wird serienreif

Zentralschweizer Unternehmen Aston Foods AG gelingt Durchbruch: Brot bleibt ldnger frisch, Rosche stabil, Vitamine erhalten

ROTKREUZ, SCHWEIZ (p). Beim
Vakuumbacken soll ein ganz be-
sonders gesundes Brot entste-
hen: ,Gesundheit, die man aber
" auch schmeckt”, ist Raphael
Bachmann, Bickermeister und
Geschiftsfithrer vom Confiseur
Bachmann, tiberzeugt. Das Her-
stellungsverfahren  bietenebst
einem einmaligen Broterlebnis,
auch eine optimierte Frischhal-
tung und eine verlidngerte
Knusprigkeit. Zudem bleiben Vi-
tamine, Spurelemente und
Nihrstoffe mit dieser Technolo-
gie dem Brot besser erhalten, so
Bachmann.

.Keine Hexerei sondern reine
Physik dient dem Vakuumba-
cken als Grundlage”, erklart Pa-
trick Duss, CEO der Aston Foods
AG in Rotkreuz. Er hat es ge-
schafft, dieser Technologie zum
Durchbruch zu verhelfen. Denn
Vakuumbacken gibt es in der
Backbranche bereits seit iiber 40
Jahren. Leider waren der Erfolg

Confiseur Bachmann AG in Luzern.

und die daraus entstandene Pro-
duktqualitédt oft nur maBig und
die Technologie konnte sich
nicht richtig durchsetzen. Der
Aston Food AG gelang nun of-
fenbar, woran sich viele jahre-
lang die Zahne ausbissen. In der
ganzen Welt- werden nach Fir-
menangabe bereits Anlagen
aufgestellt bzw. Verhandlungen
mit potenziellen Kunden ge-

Raphael Bachmann (links) und Patrick Duss vor dem Vakuumofen in der

fiihrt. Eigentlich erstaunlich,
wenn man bedenkt, dass selbst
fiir kleinste Anlagen mit einem
Investitionsvolumen von
300.000 Franken (ca. 205.000
Euro) gerechnet werden muss.
Gebaut werden die Anlagen von
A-Z in der Schweiz und so be-
schéftigt die Aston Foods mit Th-
ren Subunternehmern iiber 80
Mitarbeiter. g

Nachrichten |

Als Grundlage dienen die Ge-
setze der Natur. Zum Backen er-
zeugt man durch die Hitze des
Backofens Wasserdampf im
Brot. Dadurch wechselt das
Backgut seine Struktur durch
den sogenannten Verkleiste-
rungsprozess von Teig zu Brot.
Da Wasser unter Vakuum bei
niedrigen Temperaturen (bereits
ab 10 °C) zu kochen beginnt,
kann unter Vakuum ohne Hitze-
einwirkung (fertig-) gebacken
werden. ;

Durch die Tatsache, dass un-
ter Vakuum keine Wéarme mehr
zum Backen benétigt wird, wer-
den Inhaltsstoffe weniger durch
Hitze zerstort. Vakuumgebacke-
ne Produkte sind ldnger haltbar
und bleiben ldnger frisch, weil
weniger Wasser verdampfen
kann. Chemische Backhilfsmit-
tel werden dadurch iiberfliissig.
Somit- ist der Weg zu E-Num-
mern freien Backwaren mit den
groBtmoglichen Gehalt an Néhr-
werten und Vitaminen geebnet.

Generell ist das Verfahren
fiir alle Brote und Gebécke ge-
eignet. Bachmann backt samtli-
che Produkte, auch seine zertifi-
zierten Bio-Brote, unter Vaku-
um. ,Wir wollen unseren Kun-
den diesen Mehrwert bei allen
Produkten bieten”, meint Ra-
phael Bachmann. Daraus ent-
standen ist auch das neue Rein-
heitsgebot  (www.reinheitsge-
bot.ch ). ,,Unsere Kunden sollen
wissen, fiir was Bachmann steht
und welchen Mehrwert wir bie-
ten. SchlieBlich ist Brotkauf Ver-
trauenssache”, erganzt der Ba-
ckermeister aus Luzern. Obwohl
Bachmann mit der neuen Tech-
nologie auch zuerst vertraut
werden musste und aufwendige
Einfiihrungen machte, ist man
heute iibergliicklich mit der neu-
en zukunftsweisenden Brotqua-
litit. ,Unsere Kunden sind be-
geistert.” Bei Bachmann hat der
Brotverkauf bei vielen Brotsor-
ten seitdem im zweistelligen Be-
reich zugenommen.



