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Schwerpunkt· Point fort

Vakuumkühlung erobert Bäckereien
Moderne Technologien haben nicht nur wirtschaftliche Vorteile, sondern

können auch Produkte sensorisch verbessern. So erlebt seit wenigen

Jahren die Vakuumkühlung von Backwaren ein Comeback.

Guido Böhler. Die Vakuumkühlung von ofen

heissen Backwaren, vereinfacht Vakuumba

cken genannt, gibt es bereits seit 40 Jah ren,

aber d ie Technologie ist erst heute genug aus

gereift, um ich in der Praxis durchzusetzen .

Patrick Duss, gelern ter Bäcker und Chef der

Schweizer Firma Aston Foods, hat der Tech

nologie vor wenigen Jahren ein Comeback

verschafft und erlebt heute eine intensive

weltweite achfrage. In vielen Ländern sind

eine in der Schweiz gebauten Anlagen in Be

trieb, was anges ichts des Investiti onsbedar fs

von mindestens 300000 Frank en beeindruckt.

Gemäss seinen Angaben eignet sich Vakuum

backen für alle Backwarenarten mit einem

Wassergeha lt von mind esten s 5 Prozent. Die

Vortei le der Ver fahrens seien zahlreich, lobt

Duss: Längere Frischh altung, grösseres Ge

bäckvol umen, mehr Aroma un d höhe re Kru

men feuchte. Frisch verkaufte Backwaren seien

länger knu spri g und blieben doppelt so lange

fr isch.

Favoriten kunden von Aston sind mittel

grosse gewerbliche Bäckereien. «Eine erhöhte

Nachfrage kommt von Ländern, welche den

Atomauss tieg beschlossen, denn die Energie

kosten können durch Vakuumbacken erheb

lich gesenkt werden», so Duss. «Auch Länder

ohne Tiefk ühllogistik steigen ein. Interessenten

sind vorwiege nd die innovativen Unterne h

mer,» Kleingewerbliche Betr iebe mit weniger

als fünf Mitarbe itern profitieren noch nicht,

denn die Produktevolumina für eine vernünf

tige Amo rtisa tionszei t werden do rt in der Re

gel nicht erreicht.

Hinsicht lich der Produktea rten bestehen

gemäss Duss Grenzen, die physikalisch be

d ingt sind: Weil der Aussendruck gesenkt

wird, nimmt der Druck innerhalb der Back

ware n zu. Das Volumen kompakter Backwa

ren steigt ext rem, oder es bilden sich Risse,

Vakuumkühlen nach dem Backen wiehierinder Luzerner Bäckerei Bachmann amortisiertsich
gemäss der Konstruktionsfirma AstonFoods ineineinhalb Jahren.

L'installation de refroidissement sous vide des produits de boulangerie, comme icialaBoulangerie
Bachmann,peut etre emottie en I'espace d'un an etdemi selon leconstructeurAston Foods.
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Was heisst Vakuumbacken?

Fertig gebackene Brote müssen vor dem wei
teren Handling auf moderate Temperaturen
gekühlt (oder oftdirekt gefrostet) werden, was
Zeit und Energie braucht. Trocknung der
Kruste und Kühlung lassen sich durch Vaku
urnieren nach dem Backen beschleunigen.
Nicht das thermische Backen, sondern das an
schliessende Kühlen findet dabei im Vakuum
statt, aber in der Praxis spricht man oft von
«Vakuumbacken».
Durch Druckreduktion sinkt der Siedepunkt
des imProdukt gebundenen Wassers, und weil
dieses verdampft, entzieht es dem Produkt
Wärme. Dieser Vorgang heisst Verdampfungs
enthalpie. In der Praxis transferiert man die
Brote nach einer verkürzten Backzeit im nor
malen Ofen sofort heiss indieVakuumkammer,
wo sie gleichzeitig die Kruste fertig ausbilden
(nur durch Trocknung ohne weitere Bräunung)

was etwa bei ungeeigneten Produkten wie ge

backenen Quarkkuchen geschehen kann.

Eine neut rale Studie fiel teilweise kritisch

aus : In den Jahren 2003 und 2004 wurden an

der Höheren Technischen Lehranstalt für

Lebensmitteltechnologie im öste rreichischen

Wels Mat uraprojekte bearbeitet zum Thema

«Auswirkungen der Vakuum-Enthalpie-Küh

lung auf teilgebackene Produkte». Das Fazit :

Roggenb rote und Roggenmischbrote verloren

im Vakuum einen Teil des Aromas. Bei Halb

back-Brötchen fiel dies weniger ins Gewicht,

weil sich beim Fertigbacken wieder genüge nd

Aromastoffe bilden. «Diese Studie wurde al

lerdings nicht mi t der neuen Aston-Foods

Technologie gemacht», kommentier t Duss .

Praxiserfahrungen derBäckerei Bachmann
In der Schweiz arbe iten die Bäckereien

Bachmann in Luzern, Pfyl in Hedingen und

Steiner in Wetzikon mit der Vakuumküh

lung von Aston. Die mittelgrosse Luzerner

Bäckerei Bachmann installierte Anfang 2010

einen Aston-Doppel -evakuurnofen» für

600000 Franken.

Mitinhaber Raphael Bachmann macht

gute Erfahrungen und konstatie rte positive

Kundenreaktionen sowie eine Steigeru ng der

Brotverkäufe von 18 Prozent im ersten Jahr.

«Die Brote sind knuspriger und bleiben länger
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wla auch auskühlen. Normalerweise geschieht
dies imChargenprozess.
«Die Backzeit lässt sich um 30 bis 50 Prozent
verkürzen», verspricht Aston-Chef Patrick
Duss, «und die Gesamtenergiekosten sinken
um 60 Prozent, weil nebst dem Frosten auch
die TK-Logistik entfällt». Die ofenheissen Teil
backlinge erreichen in drei Minuten in der
Vakuumkammer 25 Grad. Wichtig ist aller
dings, dass sie innert 30 Sekunden vom Ofen
ins Vakuum gelangen, da sie sonst angesichts
der noch weichen Oberfläche kollabieren.
Betrachtet man den gesamten Prozess vom
Backen übers Kühlen und Lagern bis zum Fer
tigbacken in einer Aussenstelle, beträgt «der
Back- und Kühlverlust mit Vakuumkühlung nur
12 Prozent. Dies im Vergleich zu 25 Prozent
beim Frosten», erklärt Duss. «Das Brot wird
dadurch feuchterund bleibtlänger frisch." gb

frisch un d kn usprig. Das Brot ist 1-2 Prozent

feuchter. Und Halbbackbrote haben eine tro 

ckenere Kru ste.» Einen höheren Aromaverlust

als durch normales Küh len stellt er nicht fest.

Und soga r einen geringeren Feuch teverlust , da

er mit der Vakuumanlage nur auf Raum

temperatur kühlt.

Als weitere Vorteile nennt Bachmann

eine 20 bis 40 Prozent kürzere Backdauer, da

durch weniger Gesam tenergiebedarf und

mehr Ofenkapazität. Schockkühlen von Halb

backbroten könne entfa llen. Vorverpackte

Kleinbrote, Gipfel und Cakes blieben doppelt

so lang sch immelfrei als wenn sie sie in einem

Reinrau m verpa ckt worden wären. Das Ha nd

ling sei nur minim aufwendiger durch den zu

sätzlichen Arbeitss chritt und die Verwendung

von fahrbaren Hordenwagen. Der Platzbedarf

entspricht einem Stikkenofen, aber dank der

erhöhten Ofenkapazität resultiere gesamthaft

ein geringerer Platzbedarf.

«Die Vielseitigkeit des Vakuums ist

gross », lobt Bachmann, «als Nachteile sind

nu r der Investi tionsbedarf zu nennen un d der

Aufwa nd, um sich das ent sprechende Know

how an zueignen » Seine Firma setzt das Vaku

umbacken heute für alle Hefegebäcke ein und

best ellte kürzlich eine zweite Anlage für Blät

terteiggebäcke un d Biscuits.
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Install atio ns

Refroidissement SOUS

vide en boulangerie
La techn ique de mettre sous vide les produits

de boulangerie des leur sort ie du four est

connue dep uis 40 ans. Cependant ce n'est

que ces dern ieres an nees que cette technolo

gie a pu et re affinee POUf etre ut ilisee a
gra nde echelle. L'entreprise Aston Foods

vend ces installatio ns aux boulangeries. Une

unite co üte 300000 fra ncs, la technologie

n'est donc pas ä la portee de chaque artisan.

Normalement, au sortir du four, les

pa ins doivent etre refroidis ou parfois direc

tement congeles. La mise sous vide immedi 

ate, dans les 30 secondes, permet d 'accelerer

le sechage de la cro üte et le refroidissement.

Par la reduct ion de la pression, le point de

fusio n de I'eau s'abaisse, et une partie de

I'eau liee au produit se transforme en vape ur,

ce qui augmente le volume du pain et le re

froidit.

Cette tech no logie permet de racco urcir

le temps de cuisson de 30 a 50% selon le

vendeur des Insta llat ions; et la consomrna

tion pour l'ense mble du processus - y corn 

pris la congelatio n et la logistique - diminue

jusqu'ä 60%. Autre avantage, les pains sont

plus humides et demeurent fra is plus

longtemps.

La Boulangerie Bachmann de Lucerne a

installe un doubl e four avec mise sous vide

en 2010. Selon Raphael Bachmann, les reac

tions des clients on t ete positives, et les

ventes de pa in on t augmente de 18% . Le

pai n est plus cro ust illant et reste frais plus

longtemps, expl ique- t-il. 11 annonce aussi

une dim inutio n de la duree de cui sson de 20

ä 40%, donc mo is de consommation

d 'energie et une capaeire du four augrnentee,

Une etude autrichienne effectuee en

2003 et 2004 arrive a la conclusion que pa r

cette technologie, le pain de seigle perd une

partie de son ar öme, R. Bachmann de son

cöte dit ne pas avoir constate de modifica

tion de l'ar öme de ses pains. Pour lui, les

seuls inconvenie nts de cette technologie sont

son co üt d 'investissement et le temps areser

ver al'acquisition de ces con naissances. gb
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