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Trends vom Teig bis zum Verkauf

Die Vereinigung der Backbranche (vdb) fiihrte in Morschach (SZ) das 3. Backforum mit einer
Rekordzahl von 75 Teilnehmenden durch. Schwerpunkt war die moderne Teigverarbeitung.
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Die Vereinigung der Backbran-
che (www.vdb-ch.ch) zihlt in der
Schweiz bereits iiber 100 Mit-
glieder, und auch das 3. Backfo-
rum seit der Griindung im letz-
ten Jahr zdhlte nochmals mehr
Besucher/innen. Der Grossteil der
Teilnehmenden stammte - auch
durchs Programm gegeben -
zwar aus Grossbickereien und
der Zulieferbranche (Rohstoffe
und Maschinen). Immerhin acht
Personen kamen aus gewerbli-
chen Béckereien. Die einzelnen
Themen wurden interessant be-
handelt mit kurzen Vortrigen
von je zwei Exponenten und ei-
ner nachfolgenden Diskussions-
runde mit denselben. Wihrend
die einen Firmenvertreter gene-
rell niitzliche Aspekte behandel-
ten, ging es bei andern leider
eher um die Anpreisung der ei-
genen Produkte.

Weizenvorteige: Make or buy?

Ehler Meyer (Firma At Hefele)
stellte priméar industrielle Anla-
gen zur automatisierten Vor-
teigherstellung vor, die meist
mit mehreren Reife- und einem
Kiihlbehélter arbeiten. Fiir sta-
bilere Vorteige empfiehlt er
mehr Hefe und zum besseren
Mischen grosser Mengen eine
Mischschnecke statt einen Kne-
ter. David Deblauwe (Puratos)
betonte die iiberragende Bedeu-
tung des Geschmacks fiir den
Kunden. Neben langen Fiihrun-
gen oder traditionellen Vortei-
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gen sei dies auf einfache Art
auch mit den E-Nummer-freien
Sapore-Produkten (als Pulver
oder fliissig) zu erreichen, die
alle Geschmacksprofile abde-
cken und zudem eine kiirzere
Teigreife benotigen.

Aufarbeitung weicher Vorteige

Georges Miiller (Rondo Doge)
schilderte, wie weiche Teige mit
guter Blasenbildung dank tech-
nischer Finessen wie flacher
Andruckwinkel in Teigbandan-
lagen (ab 150 kg Teig/Stunde
erhiltlich) moglichst schonend
verarbeitet werden und so ihre
Porung erhalten. Er warnte:

«Wo Energie aufgewendet wird,
besteht auch die Gefahr
der Zerstorung.»

Jan van den Berg und Axel
Wagner (WP-Haton) schilderten,
wie in einer Produktionsstrasse
durch verschiedenen Druck auf
den Teig beim Eintritt in den
Teigteiler eine andere Porung
entsteht und stellten die Teigtei-
lung mittels Teigteiler, Volumi-
nator und Teigbandformer vor.
Die Diskussion zeigte, dass bei
groberer Porung leider mehr Ge-
wichtsungenauigkeit resultiert.

Abkiihlen von Backwaren

Kurt Spirig und Hanspeter Kop-
pel (Permafood) erlauterten die
fiir Betriebe ab zehn Filialen
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empfohlene Vakuumkiihlung teil-
gebackener Backwaren in einer
Vakuumkammer, die die innere
Struktur der Backwaren gleich-
massiger macht, die Haltbarkeit
verlangert, Tiefkiithlung unnotig
macht und so den Energie- und
Logistikaufwand senkt. Képpel:

«Wir miissen weg von
der teuren Kiihlung.»

Zudem sagte er, dass es nicht
ohne Backmittel gehe. Die in
Deutschland in der Backbranche
ausgebildete Japanerin Ikuko
Yonei (Mycom) sprach iiber das
langsame Abkiihlen in feuchter
Umgebung zur Verringerung
des Absplitterns und stellte dazu
vier Varianten eines Befeuch-
tungssystems (M.H.C.S.) fiir Ba-
ckereien vor, das bei HiCoPain
und Jowa bereits im Einsatz ist.

Brot aus Konsumentensicht

Sara Stalder, Geschéaftsfiihrerin
der Stiftung fiir Konsumenten-
schutz, lobte das breite Brotsor-
timent und betonte: «Brotpreise
sind auf unserer Geschiftsstelle
nie ein Thema», wohl aber die
Deklaration. So stort sie sich
an nichtssagenden Labels, aber
auch an teuren Convenience-
Broten, die rasch austrocknen.
Als Trend stellt sie fest: «Die
Konsumenten mochten sich ge-
sund, aber immer schneller er-
néhren.» Christof Erne



