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Gesunde Snhacks aus Rohrbach:
Mit «happy food» zum Erfolg

Wie macht man Friichte haltbar? Einkochen, einfrieren, dorren? Rebekka Giidel aus Rohrbach setzt
mit ihrer Firma «happy food» auf eine weniger bekannte, dafiir besonders schonende Methode:

die Gefriertrocknung. Dabei bleibt nicht nur die Farbe der Friichte erhalten, sondern auch fast alle
Vitamine, Mineralstoffe und Aromastoffe. von Patrick Bachmann

n einem Keller in Rohrbach laufen zwei amerikanische Ge-
friertrockner im Dauerbetrieb. Hier stellt Rebekka Giidel
unter dem Label «happy food» fruchtige Snacks her, die sie
auf lokalen Mirkten, iber Wiederverkdufer oder online ver-
kauft — und so gefragt sind, dass die Produktion kaum hinter-
herkommt. Die 48-Jahrige stiess vor ein paar Jahren auf You-

tube auf das Verfahren der Gefriertrocknung und war sofort

fasziniert. Zunéchst experimentierte sie privat mit Friichten,
Gemiise und Krédutern, spéter investierte sie in deutlich gros-
sere Gerite. Mittlerweile verkauft sie ihre gefriergetrockneten
Produkte auf Markten in der Region, etwa an der Madiswiler
Riiebechilbi, am Rottaler Erntefest oder am Weihnachtsmarkt
in Huttwil. Zudem sind ihre Produkte auch im Dorflideli in

Ursenbach sowie natiirlich online iiber ihren eigenen Webshop

Gefriertrocknung - haltbar durch Kalte und Vakuum

Gefriertrocknung (auch Lyophilisation genannt) ist ein
besonders schonendes Verfahren zur Konservierung
von Lebensmitteln. Dabei wird das Produkt zuerst
tiefgefroren und anschliessend unter Vakuum fast
vollstandig vom Wasser befreit - durch Sublimation,
also die direkte Umwandlung von Eis in Wasserdampf.
So bleiben Farbe, Aroma, Vitamine und Form weitge-
hend erhalten.

Der Vorteil: Gefriergetrocknete Lebensmittel sind
leicht, lange haltbar und bendtigen keine Zusatz-
stoffe. Nach Zugabe von Wasser dhneln sie stark dem
frischen Produkt. Verwendet wird das Verfahren
unter anderem fUr Frichte in MUslis, Instantkaffee,
Babynahrung, Trekkingmahlzeiten und sogar in der
Raumfahrt oder Pharmaindustrie.

Schon die Inkas nutzten das Prinzip: In den H6-
henlagen der Anden liessen sie zum Beispiel Kartof-
feln Uber Wochen in frostigen Nachten und trockener
Luft gefrieren und trocknen - eine frihe Form der
Gefriertrocknung.
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Eine Auswahl
gefrierge-
trockneter
Frichte und
Krduter von
Rebekka
Gudel
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erhiltlich. Jeweils am Freitag hat sie ihren eigenen Laden an
der Toggiburgstrasse gedffnet. Rebekka Giidel freut sich beson-
ders iiber die regionalen Friichtelieferanten und die Méglich-
keit, die verschiedenen Friichte auf diese Weise zu veredeln.

Die Produktion ist aufwendig und erfolgt ohne Zusatz-
stoffe, aber mit viel Geduld und Handarbeit. Eine Ladung von
rund zehn Kilogramm benétigt je nach Frucht zirka zwei Tage.
Sensoren messen die Restfeuchte, und das Programm lauft, bis
das Wasser vollstindig entzogen ist. Rund 60 Kilogramm pro
Woche kann Rebekka Giidel auf diese Weise trocknen.

Viel Handarbeit

Sie ist tiberzeugt vom Produkt: «Die Leute sind begeistert von
Farbe, Geschmack und der Knusprigkeit.» Dass es sich dabei
nicht um ein Billigprodukt handelt, versteht sich fiir sie von
selbst. «Gefriergetrocknete Friichte sind edel - deshalb eignen
sie sich auch gut als Geschenk.» Ein Vorteil ist auch, dass die
Produkte sehr lange haltbar sind - auch wenn gesetzlich nur
zwei Jahre deklariert werden diirfen.

Die verwendeten Rohstoffe stammen moglichst aus der Re-
gion oder der Schweiz. So verarbeitete sie Erdbeeren und Mai-
beeren von «Minder’s Beeri» aus Rohrbach oder Himbeeren
von Helen Wegmiiller aus Leimiswil. Krauter fiir die Krauter-
salze und Tees baut Rebekka Giidel selbst an. Bei den kanadi-
schen Preiselbeeren, wilden Heidelbeeren oder bei exotischen
Friichten wie Mangos oder Ananas greift sie auf Importware
zuriick.

Doch einfach ist das Geschift nicht. Die Geréte sind teuer,
der Energieaufwand hoch, und alles lauft in Handarbeit: Vom
Riisten iiber das Abfiillen bis hin zum Etikettieren. Das End-

produkt ist sehr sensibel auf Luftfeuchtigkeit und muss sorg-
faltig weiterverarbeitet und verpackt werden. Wenn besonders
viel los ist, helfen Freundinnen und Familienmitglieder mit.
Trotz der Herausforderungen: Fiir Rebekka Giidel ist die Ar-

beit eine Herzensangelegenheit.

Kindheit in Brasilien

Neben Friichten stellt sie auch Krautermischungen, Instant-
Suppen oder Beerenpulver her — und probiert gern Neues aus:
«Ich liebe es zu tiifteln und Dinge zu machen, die es noch nicht
iberall gibt.»

Rebekka Giidel ist Sozialpddagogin und Mutter dreier er-
wachsener Kinder. Thre Kindheit verbrachte Rebekka Giidel in
Brasilien, wo ihre Eltern mehrere Jahre Missionsarbeit leiste-
ten. Spiter kehrte sie mit ihrem Mann nochmals fiir fiinf Jahre
dorthin zuriick. Gemeinsam engagierten sie sich fiir Strassen-
kinder. Seit acht Jahren lebt die Familie in Rohrbach - «zentral
abgelegen», wie Rebekka Giidel schmunzelnd sagt. Was meint:
Léndlich, aber gut angebunden. «Nur die Winter sind im Ver-
gleich zu Brasilien etwas lang und zu kalt.» Thr Mann Michel
ist selbststandig als Schreiner und Monteur, derzeit aber vor-
wiegend im Biiro tdtig. In den Ferien zieht es die Familie in
die Berge oder nach Portugal. Viel Freizeit bleibt jedoch nicht.
Denn Happyfood lauft - und die niachste Friichteladung wartet

bereits auf die Verarbeitung...

happy food

happy food, Rebekka Giidel, Toggiburgstr. 40, Rohrbach
(Offnungszeiten: Freitag 9 bis 12 Uhr und 13.30 bis 18 Uhr),
077 474 18 59, happyfood@quickline.ch, happy-food.shop

Wie nachhaltig sind gefriergetrocknete Friichte?

Gefriertrocknung liegt im Trend - doch wie nachhaltig

ist diese Konservierungsmethode tatsachlich? Die

Umweltbilanz hangt von mehreren Faktoren entlang

der Produktionskette ab:

B Herkunft der Rohstoffe: Optimal ist der Anbau
in regionaler, 6kologischer Landwirtschaft. Kurze

Transportwege und ressourcenschonende Produk-
tion verbessern die Klimabilanz deutlich.

B Energieverbrauch: Die Gefriertrocknung erfordert
viel Energie, vor allem beim Einfrieren und Trock-
nen. Nachhaltiger wird der Prozess, wenn dabei
Strom aus erneuerbaren Quellen genutzt wird.

B Verpackung: Gefriergetrocknete Produkte werden
haufig in kleinen Kunststoffverpackungen verkauft.
Bei regelméssiger Nutzung entsteht dadurch viel
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auf Glas, Aluverbundbeutel und Kartonverpackun- Rebekka Glidel zeigt ihre Gerdte: «Rund 60 Kilo-
gen. gramm kann ich pro Woche gefriertrocknen.»

PlastikmUll. Happyfood in Rohrbach setzt hingegen
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