Glutenfreie Produkte selber
herstellen oder einkaufen?

Ein wachsender Markt

Die Nachfrage nach glutenfreien Pro-
dukten wéchst kontinuierlich und mit
ihr der weltweite Marktanteil. 10-15%
sind es jahrlich! Produkte mit Potenzial
auch fiir Backerei- und Gastronomiebe-
triebe. In der Produktion gelten jedoch
strenge Richtlinien, die aufgrund des
grossen Kontaminationsrisikos (siehe
Hinweise Kontamination vermeiden/
Toleranzwert) unbedingt einzuhalten
sind, damit eine akute Gesundheitsge-
fahrdung glutenintoleranter Personen
ausgeschlossen werden kann.

Die Fachstelle IG Zdliakie der Deut-
schen Schweiz empfiehlt, glutenfreie
Produkte vorverpackt bei ausgewiese-
nen Herstellern zu kaufen, wenn nicht
Uber eine separate Produktionsmog-
lichkeit verfligt wird.

Glutenfrei durch den Tag mit Pistor
Das Pistor Sortiment bietet eine breite
glutenfreie Produktpalette, welche die
taglichen Bediirfnisse — von Kompo-
nenten flirs Frithstlck bis zum Abend-
essen - abwechslungsreich und ge-
nussvoll abdeckt.

Artisan - vom Gewerbe fiirs Gewerbe
Darunter sind nicht nur industriell her-
gestellte Markenartikel, sondern auch
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handwerklich und zu 100% in der
Schweiz hergestellte Backwaren der Ba-
ckereien Walchli und Béanz GmbH (glu-
tenfreie Spezialitaten by Rita Zingg).

Herausforderungen

in der Produktion

Die Herstellung glutenfreier Geba-
cke bedingt rdaumliche, fachliche und
zeitliche Maglichkeiten, die mit viel
Handarbeit sowie handwerklichem
Geschick verbunden sind. Dies zeigt
der Einblick in die Produktion von glu-
tenfreiem Saatenbrot mit Sonnenblu-
menkernen der Backerei Walchli in
Aarburg eindriicklich:

Glutenfreier Brotteig (1) ist weder schén
plastisch noch dehnbar, sondern ext-
rem klebrig, weich und nur von ganz
kurzer Struktur, da die wasserunlosli-
chen Eiweissstoffe, das Gluten, vollends
fehlen. Das Klebereiweiss Gluten ist
dank seiner wasserbindenden Eigen-
schaft massgeblich fiir die Teigstruktur
und das Gebackgertst verantwortlich.
Jedes Brot (2) wird von Hand gewdigt.
Der Einsatz von Maschinen zum Teilen
und Wirken funktioniert aufgrund der
klebrigen Teigstruktur nicht.
Anschliessend benotigen die Brote
einen «Finish», weil sich die Gebacks-
oberflache wéahrend des Backprozes-

ses nicht mehr verandert. Der Teig
wird mit einem wassernassen Gummi-
schaber gleichmdissig in der Backform
verteilt (3), die Oberflidche glattgestri-
chen und mit Sonnenblumenkernen
bestreut (4).

Nach kurzer Gdrzeit kommen die Bro-
te in den Ofen (5). Anders als bei her-
kommlichem Backgut gehen gluten-
freie Produkte im Ofen nicht mehr auf,
da die Kraft der Backhefe wegen des
eingeschrankten Gashaltevermdgens
schnell nachldsst. Wegen des fehlen-
den Gerusts und Standhaltevermégens
von glutenfreien Broten ist das Backen
in Formen notig. Sobald die Kerntem-
peratur der Brote 90° C erreicht hat, ist
der Backprozess beendet (6).

Sobald die Brote geniigend ausgekiihlt
sind, werden sie einzeln verschweisst
und anschliessend tiefgefroren.

Verkauf von

glutenfreien Produkten

In der Backerei Wiélchli werden die
Saatenbrote zusammen mit anderen,
einzeln verpackten, glutenfreien Pro-
dukten in einem separaten Tiefkiihl-
schrank zum Verkauf angeboten (7).



