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IN der Praxis

Von Peter Laternser

Die Bdckerei-Konditorei ist eine in der Tradition verwurzelte
Branche. Neue Technologien wie die Vakuum-Kiihltechnologie
(siehe LI 3/4 2009) brauchen Zeit, um akzeptiert zu werden.
Nun liegen erste Langzeit-Praxisberichte aus der Schweiz vor.

Mit ausgezeichneten Resultaten.

Die Confiseur Bachmann AG
ist kein Industriebetrieb, der
sich mit Massenproduktion ei-
nen Namen gemacht hat.Im
Gegenteil: Das Handwerk wird
in diesem Betrieb gepflegt,
und die Produkterweite-
rungen der letzten Jahre wur-
den von den beiden Brudern
Bachmann in der Geschafts-
leitung jedesmal wieder kon-
trovers diskutiert. Immer mit
dem Ziel, die handwerkliche
Qualitat zu erhalten. Auch
wenn das etwas kosten sollte.

Raphael Bachmann, Ge-
schaftsfuhrer und fur die Pro-
duktion zustandig, stellt denn
auch unmissverstandlich klar,
dass die Investition in die Va-
kuum-Kihltechnologie eine
Investition in die Qualitat war
und nichts anderes. Er hat of-
fenbar auch das Potential der
Anlage in Bezug auf heikle
Produkte schnell erkannt. Und
wenn man an die Grenzen der
Kapazitat stossen wird, meint
er,soll auch eine weitere Anla-
ge beschafft werden.

Welche Produkte ?

Bei der Vakuum-Kuhltechnolo-
gie geht es ja nicht nur um das
Kihlen von Backwaren. Der
ganze Backprozess wird mit
dieser Technologie grundsatz-
lich neu definiert. Denn die Ver-
kleisterung der Starke und die
Denaturation des Eiweisses
werden mit diesem Prozess
dank eines gesteuerten Vaku-
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ums neu gefuhrt. Daher be-
zeichnet man bei Confiseur
Bachmann die Anlage intern
sinnvollerweise als «Vakuum-
Backanlage». Diese Bezeich-
nung hat auch den Vorteil, dass
man mit Kunden daruber spre-
chen kann, ohne Unverstandnis
und Vorurteile zu provozieren.

Die Anlage wird bei der Confi-
seur Bachmann AG sowohl fur
Standardgeback (Brot und
Kleingeback, Birli, Gipfeli) ein-
gesetzt, als auch fur Kuchen
und Suissgeback.Vom Frichte-
kuchen und Cake bis zu Bis-
cuits und Blatterteiggeback.
Und nicht zuletzt auch fir be-
sonders heikle Produkte wie
der Colomba, der Ostertaube.
Beim Standardgeback, insbe-
sondere bei den Gipfeli, lasst
sich feststellen, dass die
Porung regelmassiger ausfallt
und die Stabilitat der Backwa-
ren dank der Vorkristallisation
der Starke verbessert wird.

Bei einem Geback wie der Co-
lomba, deren Oberflache
durch die Eiweiss-Zucker-Ver-
bindung normalerweise ver-
sprodet und leicht bricht,
stellt man fest, dass — weil we-
niger Spannungen entstehen —
weniger Risse und Sprunge
auftreten. Und damit gibt es
nach dem Backen keinen Zu-
tritt mehr fir Schimmelspo-
ren oder Feuchtigkeit.

Besonders bei Frichtekuchen,
die in Abhangigkeit der Frucht

schwankende Feuchtigkeits-
gehalte — speziell natirlich in
den Fullungen —aufweisen,
wirkt sich der zusatzliche
Feuchtigkeitsverlust bei der
Vakuumbehandlung positiv
aus. Die Struktur des Gebacks
wird verbessert. Der Speckbo-
den verschwindet und die Ful-
lung bleibt intakt und lasst
sich kompakt schneiden.Was
sich auch beim Essen des Ge-
backs als angenehm erweist.
Denn es zeigt sich noch ein
weiterer positiver Nebenef-
fekt: Das Gebrosel beim
Schneiden wird reduziert. Eine
spurbare Erleichterung fur
Konditoreien, welche ihre Pro-
dukte fur den Konsumenten
portionieren.

Technische Aspekte

Auch wenn die erwarteten
Qualitatsgewinne der Grund
far den Kauf der Anlage war,
die technischen Aspekte in Be-
zug auf die Betriebslogistik
sind nicht zu unterschatzen.
Im Schnitt konnte die Anlage
pro Stunde 14—18 Mal be-
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Die Vakuum-Kuhltechnologie

schickt werden. Das heisst, ein
bis zwei Wagen respektive. Die
Backwaren blieben durch-
schnittlich nur gerade 2-3 Mi-
nuten in der Anlage. Dies
machte es moglich, Arbeits-
spitzen zu brechen und die
Produkte generell friher in
den Laden zu bringen. Weil die
Produkte die Anlage bei Nor-
maltemperatur verlassen, fallt
auch das Risiko von Kondensa-
tionen beim Transport weg.

Raphael Bachmann verglich
die Arbeit mit dem Vakuum-
backen mit dem Eintritt in ein
neues Zeitalter: Es ist alles
neu, man erlebt neue
Situationen, es gibt ganz neue
Regeln und neue Chancen.
Doch die Organisation muss
sich diesen Regeln anpassen.
Die Qualitat der Produkte ist
unbestritten viel besser, aber
beim Zurlckblicken stellt
man einfach fest, dass man in
einer neuen Welt angelangt
ist. Die Prozesse zu verglei-
chen und mit Gewalt quanti-
fizieren zu wollen, macht gar
keinen Sinn mehr. Q
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