INTERVIEW

Neue Vakuum-Konditionierung
~= fiir kleine Filialisten

Die Cetravac AG gehort zu den erfolgreichen Anbietern von Vakuumkonditionierungsanlagen fiir

Filialisten in Europa. Firmengriinder Adolf Cermak kiindigt zur siidback Neuentwicklungen an.

brot+backwaren: Herr Cermak,

Thr Unternehmen steht seit rund 20
Jahren fiir den Einsatz von Vakuumkondi-
tionierungsanlagen in der Backbranche.
Wie wurden die Anlagen an die Bediirf-
nisse der Backbranche angepasst, was
hat sich seither bei den Kammern, den
Pumpen etc. getan?
+ Cermak: Die Vakuumtechnologie wird
seit Jahrzehnten in der Lebensmittelher-
stellung auch in anderen Branchen genutzt.
Entscheidend fiir den Einsatz bei teil- oder
auch fertiggebackenen Backwaren ist der
Verlauf der Vakuumerzeugung, damit Warme schnell entzo-
gen wird, aber Feuchtigkeit und Aromen erhalten bleiben. Da-
bei sind weniger die Kammern und ihre Geometrie entschei-
dend. Die Pumpentechnik und die Erfahrung unserer Anwen-
dungstechniker, die den Kunden tiber Jahre hindurch
betreuen, entscheiden iiber Wirtschaftlichkeit, Nutzen und
Amortisationsdauer. Wir setzen seit 2012 auf eine ganz spe-
zielle Pumpenkombination, die dafiir sorgt, dass unsere
Anlagen deutlich weniger Energie verbrauchen und damit den
kleinsten CO,-Footprint hinterlassen, den man in diesem
Anwendungsbereich finden kann.
+ brot+backwaren: Wie weit kann und muss man die
Steuerung des Backprozesses und der Vakuumanlagen bei
Schwankungen der Luftfeuchtigkeit etc. aufeinander abstim-
men, um das Ergebnis zu optimieren?
+ Cermak: Jeder Bicker weif, dass nicht nur das Klima in
Gérschrank und Ofen Einfluss auf die Entwicklung der
Backwaren hat, sondern auch Luftdruck und Luftfeuchtigkeit
im Raum. Manche Betriebe versuchen diesen Einfluss durch
eine aktive Klimatisierung der Produktionsrdiume auszu-
schlieffen oder zu verringern, das gelingt aber nur begrenzt,
weil die Riume nie hermetisch abgeriegelt sind. Versierte Ba-
cker beziehen die Klimafaktoren deshalb in die Prozessteue-
rung mit ein. Wenn unsere Backmeister die Anlage einfah-
ren oder Schulungen durchfithren, gehen sie regelmiflig
auch das Produktportfolio durch und definieren zusam-
men mit den Bickern vor Ort, fiir welche Produkte bei wel-
chen Wetterlagen das Back- oder Vakuumverfahren ange-
passt wird. Das ist kein Hexenwerk. In der Regel reicht es,
zwei oder drei Wettervariationen und die dazugehérigen
Steuerungsparameter zu definieren. Ob man die Steuerungs-
parameter in der Backphase oder in der Phase der Vakuum-
konditionierung verandert, entscheidet jeder Backer fiir sich.
Meistens reicht es aus, den Backprozess linger oder kiirzer
zu gestalten und eventuell die Temperatur zu verdndern.
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Unsere Anlagen konnen die wetterabhén-
gige Programmumstellung tibrigens auch
iiber eine integrierte Wetterstation automa-
tisch realisieren.
+ brot+backwaren: Ist das einer der
Griinde, warum man zumindest in Europa
mehr Chargenvakuumkammern findet als
kontinuierliche Anlagen? Durchlauféfen
lassen sich nur langsam anpassen.
+ Cermak: So eindimensional ist das na-
turlich nicht. Sicher spielt die Zeitspanne,
die man braucht, um in einem dreiflig oder
vierzig Meter langen Ofen die Prozessdaten
effektiv zu verdndern, eine Rolle, aber eher eine geringfiigige.
Ein Grund diirfte auflerdem sein, dass industrielle Herstel-
lung in der Regel auf breite Markte zielt, auf die der Hersteller
keinen Einfluss mehr hat, nachdem wie Ware die Rampe
verlassen hat. Fiir diese Art ist Tiefkithlung der sicherere
Weg. Vakuumkonditionierte Ware kann zwar durchaus eine
Woche oder linger halten, aber eben nicht monatelang, wie
das TK-Ware kann. Da bahnt sich aber im Zusammenhang
mit der von uns entwickelten READY TO EAT®-Methode
ein Umdenken an. Auch beim Thema Schnittbrot gibt es
neue Ansitze, die der Vakuumkonditionierung einen deut-
lichen Auftrieb geben werden.
Dass die Vakuumtechnologie in Handwerksbetrieben haufiger
eingesetzt wird, liegt unserer Erfahrung nach vor allem daran,
dass Hersteller, Logistiker und Verkdufer ein und dieselbe
Firma sind und die Inhaber deshalb die gesamte Wertschop-
fungskette aufeinander abstimmen und optimieren kénnen.
Ich kann die Dauer vom Zeitpunkt der Belieferung bis zum
Verkauf bzw. der Verwendung durch den Groffkunden ein-
kalkulieren, ich kann das Wetter beriicksichtigen und vieles
mehr. Diese differenzierte Steuerung bringt fiir den Hand-
werksbetrieb Qualitit und Effizienz auf einen Nenner. Ganz
abgesehen davon sind die Energiekosten des Prozesses
deutlich geringer als bei der Tiefkithlung.
Die Vorteile, die ein Handwerker aus der Vakuumtechnologie
ziehen kann, hat uns tbrigens auch dazu veranlasst, eine
»Junior-Anlage® fiir kleinere Filialisten zu entwickeln. Auch
die stellen wir auf der siidback vor.
+ brot+backwaren: Wie sieht es denn mit Automatisierungs-
moglichkeiten im Chargenbetrieb aus? Ware, die aus dem
Stikkenofen kommt, wird manuell in die Vakuumkammer
gefahren, Ware, die aus dem Etagenofen kommt, muss um-
gepackt werden. Gibt es da Uberlegungen, den Prozess zu
automatisieren?
+ Cermak: Die gibt es durchaus, wir arbeiten beispielsweise an



Losungen, die Bleche oder ganze Stikkenwagen automatisch
transportieren.

+ brot+backwaren: Thr Unternehmen hat weltweit mehr
als 100 Vakuumkammern verkauft, die Mehrzahl davon an
Betriebe in Europa. Woran liegt das?

+ Cermak: Das liegt in erster Linie daran, dass die Vakuum-
anlagen wie gerade beschrieben demjenigen sehr grofie Vor-
teile verschaffen, der den gesamten Backprozess fachlich
versteht und demzufolge auch sinnvolle Optimierungen
vornehmen kann. Wenn er dann auch noch derjenige ist, der
den Kontakt zum Endkunden hat, weifd er, was der will, und
kann darauf reagiere. Diese Situation existiert nicht auf allen
Mirkten dieser Welt. Dass die Entwicklung der Vakuum-
technologie auf europidischen Mirkten angestoflen wurde,
die eine starke Handwerkskultur und ein ausgeprégtes Filial-
wesen haben, ist also kein Wunder.

+ brot+backwaren: Anfangs zeigten Sie die Technik an
Croissants und Brotchen - ist das eigentlich immer noch das
Haupteinsatzgebiet oder was wird heute alles tiber Vakuum-
konditionierungsanlagen gefahren?

+ Cermak: Klein- und Feinbackwaren sind sicher nach wie
vor die wichtigsten Produkte, die iiber die Vakuumkondi-
tionierung laufen, schon einfach weil sie schneller ,latschert®
werden konnen als ein Kilobrot. Aber ansonsten gibt es eine
grofle Bandbreite fiir die Anwendung vom Toastbrot bis hin
zur Biskuitrolle, aber auch in der Peripherie zur Abkithlung
von Kochstiicken, Reis, Fillungen usw.
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+ brot+backwaren: Sie produzieren nach wie vor in der
Schweiz. Wie sieht es mit dem Service in Europa und speziell
im DACH-Gebiet aus? Wo und wie halten Sie Beratungskapazi-
titen in der Gestalt von Backmeistern vor?

+ Cermak: Die Produktion in der Schweiz steht und wird
auch dort bleiben, schon aus Qualitdtsgriinden. Der Service
lauft ebenfalls iiber die Schweiz in Kombination mit natio-
nalen Vertretern wie z.B. die Firma Koévy in Deutschland.
Die Backmeister kommen alle aus den DACH-Léndern.

+ brot+backwaren: Auf der iba 2018 prisentierten Sie
einen Vakuumofen fiir den Laden - was ist aus dieser Technik
geworden? Gibt es schon Praxisanwendungen?

+ Cermalk: Der UDO, den wir auf der iba in Miinchen prisen-
tierten, war ein Prototyp, der auf grofles Interesse gestoflen
ist. Inzwischen haben wir daraus zwei Varianten entwickelt,
die wir auf der stidback in Stuttgart zeigen werden, einen
serienreifen kleinen Snackofen - in der Grofle vergleichbar
mit Merry-Chef und Co. - und einen Ladenbackofen. Beide
arbeiten mit der Vakuumtechnologie und haben den Vorteil,
dass wir komplett auf Microwelle verzichten und dadurch die
Qualitdt des gebackenen Anteils (Pizza-Boden, Baguette-
Hilften etc.) auf ein Niveau bringen, von dem man bisher
nur triumem konnte. Auflerdem gibt es beim Vakuumbacken
keinen Gewichtsverlust, was einen Vorteil von bis zu 10 %
weniger Einwaage bringt.

+ brot+backwaren: Herr Cermak, vielen Dank fiir Thre
Zeit. +++

Der andere Weg zum Erfolg

Beim Brotmacher in Klingenberg steht das Brotsortiment im Vordergrund und im Gegensatz zur
Branchenentwicklung ist der Brotmacher damit auch erfolgreich, iibrigens auch als Arbeitgeber.

+ Zum Kohler’schen System gehort auch die Vakuumkiihlung, die vor einem
Jahr angeschafft wurde. Kéhler sagt: ,,Ich hab das Angebot auf dem Markt
verglichen und mich dann fiir die Anlage von Cetravac entschieden.“ Hintergrund
dazu war einerseits der Versorgung der 21 Filialen mit Brotchen und andererseits
die Erfahrung, dass fertig gebackene Ware nicht so schnell ,latschig® wird, wenn
sie im Vakuum abkiihlt. Klingenberg liegt im Maintal und da sind die Wetterlagen
nicht selten so, dass die Krusten von Brot und Brétchen schnell ihre Rosche
verlieren. Vakuumkiihlung stabilisiert die Krusten. Um zu verhindern, dass die
Krume Wasser verliert, hat Kohler die Rezepturen verdndert und setzt noch
mehr vorverquollene Mehle ein, die das Wasser zu halten vermdgen, als in der

Vergangenheit.

Komplett iiber den Vakuumkiihler laufen inzwischen die Weifligebacke und
Baguettes, Kornerbrétchen, Croissants und die Laugenware. Nahezu genial war
das Ergebnis bei den drei Sorten Mainwurzbrot, eine Spezialitdt aus Dinkelmehl,
deren Teig tiber drei Tage gefithrt wird. Nachdem Kohler bei diesen Sorten die
Vakuumbkiithlung einfiihrte, schoss der Absatz um mehr als 50 % nach oben. Volumen
und Form bleiben schéner und die Résche linger erhalten. Das gilt auch fiir
das Holzofenbrot und das Holzofenbaguette, das aus einem pelletbeheizten Ofen
kommt. Beides gibt es derzeit fast nur auf Vorbestellung, so begehrt ist es. +++

++ Die Vakuumkiihlung bringt langer
haltende Rosche ins Brotchensortiment
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