
Glutenfreie Produkte selber
herstellen oder einkaufen?
Ein wachsender Markt
Die Nachfrage nach glutenfreien Pro-
dukten wächst kontinuierllch und mit
ihr der weltweite Marktäntell. l0-15%
sind esjährlich! Produkte mit Potenzial
auch für Bäckerei- und Gastronomiebe-
triebe. In der Produktion gelten jedoch
strenge Richtlinien, die aufgrund des
grossen Kontaminationsrisikos {siehe
Hinweise (ontamination vermeiden/
Toleranzwert) unbedingt einzuhalten
sind, damit eine akute Gesundheitsge-
fährdung glutenintoleranter Per5onen
ausgeschlossen werden kann.
Die Fachstelle iG Zöliakie der Deut-
schen Schwelz empfiehlt, glutenfreie
Produkte vorverpackt b€i ausgewiese-
nen Herstellern zu kaufen, wenn nicht
über eine separate Produktionsmög-
lichkeit verfügt wird.

Glutenftel dur<h den Tag mit Pistor
Das Pistor Sortiment bietet eine breite
glutenfreie Prcduktpalette, welche die
täglichen Bedüdnisse - von Kompo-
nenten fürs Frühstück bis zum Abend-
essen - abwechslungsreich und ge-
nussvoll abdeckt.

Anisan - vom Gewerbe tür' Gewerb€
Darunter slnd ni(ht nur Industriell heF
gestellte Markenartikel, sondern auch
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handwerklich und zu 100% in der
Schweiz hergestellte Eackwaren der Bä-
ckerelen wälchll und Bänz GmbH (glu-
tenfreie Spezialjtäten by Rita Zingg).

Herausforderungen
in der Produktion
Die Herstellung glutenfreier Gebä-
cke bedingt räumliche, fachliche und
zeltliche Möglichkeiten, die mit vlel
Händarbeit sowie handwerklichem
Geschick verbunden 5ind. Dies zelgt
der Einblick in die Produktion von glu-
tenfreiem saatenbrot mit Sonnenblu-
menkernen der Bäckerei Wälchli in
Aarburg eindrücklich:
Glutenlrcier Erctteig l1l ist wedet t<hän
plostik,, no<h dehnboL sondern ext-
rem klebrig, weich und nur von ganz
kurzer Struktur, da die wasserunlösll-
chen Eiweissstoffe, das cluten, vollends
fehlen. Das Klebereiweiss Gluten lst
dank seiner wasserbindenden Eigen-
s<haft massgeblich fiir die Teigstruktur
und das Gebäckgerüst verantlvortlich.
Jedes Brct l2:) wird von Hand qewögt,
Der Einsatz von Maschinen zum Teilen
und wirken funktioniert aufgrund der
klebrigen Teigstru ktur nicht.
Anschliessend benötigen die Erote
einen (Finishr. wellsich die Gebäcks-
oberfläche während des Eackprozes-

ses nicht mehr verändert. Der leig
wird mit einemwassenosten GummL
s.habet gleichmässig in det Bockfom
ve ttei lt l3l, dl e obe fi la ch e gl attgest i -

chen und mlt Sonnenblumenkernen
bestreut l4l.
Noch kutzet Göfteit kommen die Brc-
te in den Ofen l5t. Anders äls bei her-
kömmllchem Eackgut gehen gluten-
freie Produkte im Ofen nicht mehr auf,
dä die Kraft der Backhefe wegen des
eingeschränkten Gashaltevermö9ens
schnell nächlässt. Wegen des fehlen-
den Gerüsts un d Stand ha ltevermö9en5
von glutenfreien Broten istdas Backen
in Formen nötlg. Sobdrd dle Kentem-
Detutü det 8rcte 90' ce alcht hot, ist
der Bo.kprczett beendet 16l.
Sobald die Erote genü9end ausgekühlt
sind, werden sie einzeln vetschweigst
und anschliessend tiefgefroren.

glutenfrelen Produkten
ln der Bäckerei Wälchli werden die
Saatenbrote zusammen mit anderen,
einzeln verpackten, grutenfrcien Prc-
dukten in einem seDotuten Tiefkühl-
sch|dnk zum verkouf ongeboten l7l.


