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Durchbruch der europiischen Konditorei im Fernen Osten:

RPN OCIDHRE (TTORNE 1993

Siisses Japan erwacht

Die Briider Raphael (23) und Matthias (25) Bachmann arbeiteten als
Schweizer Konditoren ein halbes Jahr in «japanischen Konditoreien»
und berichten iiber ihre Erlebnisse, Erfahrungen und Eindriicke, do-

kumentiert mit ihren Fotos.

Konditor sein ist einfach fantastisch, ver-
langt nach Kreativitit und die Suche nach
Geschmacksrichtungen. Wie vielfiltig, aber
auch fein unser Beruf sein kann, bekamen
wir einmal mehr in Japan zu spiiren. Der
Versuch des Ausschopfens von Maglich-
keiten brachte uns auf viele neue Ideen.
Nebst den beruflichen Absichten genossen
wir es im Land der aufgehenden Sonne
vor allem, wenn wir auf den Strohmatten
am Boden schliefen, aus einer winzigen
Schale einen Schluck Reiswein tranken,
die seltsamen Gerichte aus Fleisch und
Gemiise versuchten und die Vollkommen-
heit und Regelstrenge des traditionellen
Lebens der Japaner miterlebten.

Raphael Bachmann (rechts) bei der
Baumkuchenproduktion (Bachmann,
Hiratsuka)

In Japan unterscheidet man zwischen den
europdischen Konditoreien und den tradi-
tionellen einheimischen. Japanische Spe-
zialititen haben nicht viel gemeinsam mit
den unsrigen; sie sind oft schwer und be-
stehen vielfach aus Bohnenpaste. Vor al-
lem bei der idlteren Generation oder auf

Japanische Geburtstagstorte mit fri-
schen Erdbeeren, gesiisstem Rahm
und leichtem Biscuit (Poire, Osaka)

dem Land sind sie noch sehr beliebt. Den
grossen Aufschwung in den letzten Jahr-
zehnten hatten jedoch die europiischen
Stissigkeiten und darauf galt auch unsere
Konzentration.

Wieso kam die europiische
Konditorei nach Japan?

Durch die vielen amerikanischen Soldaten
in Japan nach dem 2. Weltkrieg war die
Nachfrage nach Brot und Gebick gross,
bald wurden die ersten Brotfabriken erdff-
net. Torten und Patisserie nach europiii-
schem Muster folgten. Wer begann, Brio-
ches, Pite 4 choux und Schwarzwildertor-
ten herzustellen, brauchte natiirlich auch
einen europiischen Namen fiir seinen La-
den. Nur so galt er als glaubwiirdig und

Kaffeecaramelpatisserie mit Nougat-
deckel (Fiissen, Tokyo)

(Piece Montée, Tokyo)

original europdisch. So verwundert es
nicht, dass unzihlige bekannte europiii-
sche Konditoreinamen heute auch in Ja-
pan existent sind. Vielfach laufen die Ge-
schiifte unter einem Franchisevertrag, sind
eine blosse Kopie oder immer Gfter sogar
eine Art Filiale des europdischen Hauptge-
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Pinzettenarbeit bei der Cassis-Apfel-
mousse-Patisserie (Piéce Montée,
Tokyo)

schiftes. Ob Fauchon, Dalloyau, Peltier
usw. — wo vor einem halben Jahrhundert
noch nichts vorhanden war, ist heute in
Japan alles existent, was bekannte Kondi-
toreien betrifft,

Vom Februar bis August dieses Jahres wa-
ren wir auf der Erdbebeninsel mit dem
Ziel, den europiischen Spezialititen auf
die Spur zu kommen. Hauptsichlich wa-
ren wir in der Produktion dieser drei Kon-
ditoreien titig:

¢ Konditorei Bachmann in Hiratsuka

* Konditorei Fiissen in Tokyo

e Konditorei Poire in Osaka
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Die Konditorei Bachmann in Hiratsuka
sieht vom Outfit aus wie unser elterliches
Geschift in Luzern. Hiratsuka ist eine Zug-
stunde siidlich von Tokyo am Fusse des
Mt. Fuji gelegen. In Stosszeiten verkehrt

Johannisbeerschaum-Patisserie
(Bachmann, Hiratsuka)

alle 8 Minuten ein Zug von Tokyo nach
Hiratsuka. Im April zogen wir in die
Zwolfmillionen-Stadt Tokyo, wo wir in der
Produktion der Konditorei Fiissen arbeite-
ten. Im Mai und Juni waren wir in der
Konditorei Poire in Osaka titig.

Danach starteten wir eine siisse Ent-
deckungsreise und kimmten von Osaka
iiber Kobe, Himeji, Okayama, Hiroshima,
Fukuoka bis nach der Vulkanstadt Kago-
shima das Gebiet formlich nach Kondito-
reien ab. Von da aus ging es zuriick iiber

Raphael Bachmann auf dem Weg in
die Produktionsriume eines Gross-
betriebes. Die Luftdusche ist aus hy-
gienischen Griinden obligatorisch fiir
alle.

Nagoya und Hammamatsu nach Tokyo. To-
tal besuchten wir 46 Konditoreien. Die
letzten Tage in Japan verbrachten wir in
Tokyo im Imperial Hotel, wo wir aus Eis

Zitronen-Weissweinmousse-Patisse-
rie (Poire, Osaka)

Figuren meisselten und in der Ginza in der
Konditorei Piece Montée. Dies gab uns
den schonsten und traumhaftesten Ab-
schluss.

Nach der Backstube hinter den
Computer

Tagsiiber arbeiteten wir mit den Kondito-
ren und am Abend nach der Arbeit hiess
es, alles, was man neu dazu gelernt hatte,
in den Computer einzuschreiben. Kleinste
Details wurden notiert. Dies dauerte
manchmal bis spit in die Nacht hinein,
bevor es am anderen Morgen um sechs
Uhr von neuem losging. Eine sehr inten-
sive wie interessante Zeit prigte uns.
Natiirlich wurden wir hie und da von klei-
neren Erdbeben nicht verschont.
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Kleine Auswahl des Patisseriesortimentes der Konditorei Bachmann, Hiratsuka

Japaner arbeiten systematisch, das heisst,
Arbeitsabliufe werden immer gleich ange-
gangen. Improvisieren ist nicht ihre Stirke
— fillt ein System zusammen, sind sie
schnell am Anschlag. Sie arbeiten wie
Maschinen, sehr exakt, immer gleich und
hinterfragen nichts. Thre Kreativitit, vor
allem bei Torten und Patisserien, haben
sie aus Europa importiert, aber einiges
dazugelernt und etwas daraus gemacht. So
kam es, dass wir Schweizer Spezialitiiten
versuchten, die uns in Japan tatsichlich
besser schmeckten als in unserem Vater-
land.

In allen Konditoreien wurde auf die kor-
rekte Bekleidung grossen Wert gelegt.
Hiite waren obligatorisch und mussten bis
in die Stirnmitte fiihren. T-Shirts am Ar-
beitsplatz waren nicht erlaubt und die
weissen Arbeitsblusen waren alle mit dem
farbigen Firmenlogo bedruckt. Die lange
weisse Stoffschiirze wurde jedesmal sehr
sorgfiltig mit einem speziellen Knopf um
die Hiifte geschniirt. Das verschiedenfar-
bige Tuch um den Hals zeigte den Rang in

Kaffeenussbaumtorte
(Bachmann, Hiratsuka)

der Backstube, welcher oft mit den Ar-
beitsjahren im Geschift zu tun hatte.

Die Arbeitshygiene ist mit der unsrigen zu
vergleichen. Generell wurde grossen Wert
darauf gelegt, wobei es von Betrieb zu Be-
trieb Schwankungen gab. Luftschleusen
und Uberdruckanlagen, die die Luft rei-
nigten, waren vor allem in grosseren Be-
triechen anzutreffen. Eine Schiissel oder
ein Dressiersack wurde vor Gebrauch mit

Tortenproduktion in der Konditorei Bachmann, Hiratsuka. Rechts Matthias
Bachmann, links 3 japanische Konditoren. Man beachte: Der Mitarbeiter links
aussen hatte eine Erkiiltung und trigt darum eine Schutzmaske.

Alkohol ausgespriiht, also desinfiziert, das
Messer vor jedem Schnitt im kochenden
Wasser gereinigt.

Viele Arbeitsabl#ufe sind genau gleich wie
in Europa, also perfekt kopiert. Wir den-
ken sogar, dass wir niitzliche Abldufe er-
kannten, die in Europa teilweise durch

Baumkuchentorte, gefiillt mit einer
leichten  Vanillebavaroise  (Bach-
mann, Hiratsuka)

den wachsenden Zeitdruck und die Ratio-
nalisierungen iiber die Jahre hinweg ver-
loren gingen. Gemeint sind unter anderem
auch Hilfsmittel, mit denen unsere Gross-
viter und Viter friiher noch arbeiteten.
Zum Beispiel: Um ein Mousse genau
gleich hoch in die Becher abzufiillen, fan-
den wir eine diinne Holzlatte mit einge-
schlagenen Nigeln vor. Die Nigel waren in
einer Reihe in gleichen Abstinden einge-
schlagen. Die Holzlatte wurde auf die in
einer Reihe stehenden Becher gelegt. Das
Mousse konnte jetzt pro Becher bis zum
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Nagelspitz abgefiillt werden. somit war es
einfach, alle gleich hoch abzufiillen. Was
aber noch viel besser war, dass heute,
morgen und auch noch in einem halben
Jahr gleich abgefiillt wird. Dies ist nur ein
Beispiel vieler Details, die fiir uns sehr in-
teressant waren. Dazu kommt natiirlich,
dass die japanischen Konditoren auch von
ihrer Seite viele Verbesserungen ent-
wickelten, die fiir uns schon heute vor-
bildlich sein kénnen. Der Zeitpunkt ist er-
reicht, wo wir respektieren miissen, dass
andere nicht geschlafen haben.

Aufgefallen ist uns auch, dass der Chef in
der Produktion voll repektiert wird und es
kein «wenn» und «aber» gibt. Lieber las-
sen die Mitarbeiter etwas im Unklaren und

Apfelthémousse mit feinem Dekor,
Stiickpreis Fr. 9.50 (Poire, Osaka)

versuchen  dariiber  hinwegzuschauen.
Wenn einer anderer Meinung ist, behiilt er
es auf jeden Fall fiir sich. Auch wird nicht
schlecht itiber andere gesprochen. Bise
Worter oder «Ausrufen» kennen die Japa-
ner nicht.

Das Qualititsdenken in einigen Betrieben
iiberraschte uns sehr und war zwischen
vorbildlich bis iibertrieben. Bei Piece
Montée zum Beispiel wird sogar der Sirup
mit eingekauftem Mineralwasser abge-

Himbeerschokoladen-Patisserie mit
einem Haselnusshiippenring, Stiick-
preis Fr. 10.50

(Piece Montée, Tokyo)

Raphael (rechts) und Matthias Bachmann (links) geniessen mit Herrn Wata-
nabe (Inhaber der Konditorei Bachmann in Hiratsuka) das kostliche Sushi

(roher Fisch) mit einem guten Reiswein.

kocht, obwohl das Leitungswasser in To-
kyo gut trinkbar ist. Beste Qualitit und
Frische liegt ihnen sehr am Herzen. Welch
feinen Gaumen die Asiaten haben, merk-
ten wir einmal mehr in den Glaceabteilun-
gen. Mit Friichten wurde sehr geschickt
gearbeitet. Sorgfiltig, ohne die Schale zu

Aprikosen-Schokoladencrémetorte
mit Giandujarose. 22 cm Durchmes-
ser, 4 cm hoch, Preis 70 Franken!
(Piece Montée, Tokyo)

verletzen, wurde das Fruchtfleisch von Ap-
feln, Mangos, Papayas und Melonen her-
ausgenommen und die hergestellte gefro-
rene Glace wieder in die Originalschale
eingefiillt.

Vor allem bei der Herstellung von Bis-
kuits, Cakes und Massen konnten wir sehr
viel lernen. Erstaunlich, wieviel im Dampf
gebacken wurde. Was uns sehr erstaunte,
dass die Rouladenrezepte mit Milch her-
vorragend im Geschmack und interessant
in der Rezeptur waren. Wenn wir beim

Melieren (Vermischen) einer Masse zu-
schauten, kam es uns manchmal vor, als
wollten sie diese Masse geradezu hypno-
tisieren, so gut versuchten sie sich zu kon-
zentrieren,

Japaner sind unermiidlich und nehmen al-
les sehr genau. Als wir eines morgens die
Tortenstiicke Lings statt quer in die Boxe
gaben, wurden wir sofort korrigiert. Indi-
vidualisten sind in Japan nicht gefragt. Die
Einzelpersonlichkeit, die ihre Uberzeu-
gung klar und entschieden vertritt und
durchsetzt, flosst den Japanern Unbehagen
ein. Nicht die freie Verwirklichung des
Einzelnen gilt als Ziel menschlichen Stre-
bens, sondern die harmonische Einord-
nung des Einzelnen, das reibungslose Mit-
einander-Zurechtkommen.  Respektiert

wird in Japan nicht, wer sich abhebt und
unterscheidet, sondern wer sich anpasst
und einfiigt.

e o[5S
Feinarbeit ist fiir die Japaner kein
Fremdwort! Englische Hochzeitstorte
aus Tragantzucker (Fiissen, Tokyo)
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Als Dank fiir die Gastfreundschaft
stellten die Briider Bachmann eine
Schweizerkuh aus 12 kg Couverture
her (Poire, Osaka)

Nach den vielen Konditoreien, die wir be-
suchten, wurde von uns das Niveau als
hoch empfunden. Was wir ein wenig un-
terschiitzten, war das Kommunikations-
problem. Obwohl Englisch am geliufig-
sten war, fand man nur selten jemanden,
der diese Sprache einigermassen verstand.
Unter Fachleuten war Franzésisch oder
Deutsch sogar oft geldufiger. Um vollig
«original» zu sein, wurden sogar Rezept-
biicher hie und da auf Deutsch oder Fran-
zosisch gefiihrt. Die Sprache ist jedoch die
grisste Barriere fiir westliche Wunder-
linge.

Ein Lehrsystem, wie es unsere
Lehrlinge geniessen, gibt es nicht

Eine praxisbegleitende Schule fiir Neulin-
ge in unserem Metier gibt es leider nicht.
An dieser Stelle machten wir speziell die
Lehrlinge darauf aufmerksam machen,
wie wertvoll ihre Ausbildung sein kann.
Wer es sich in Japan leisten kann, besucht
eine der gut und streng gefiihrten Fach-
schulen in den vier grossten Stidten Ja-
pans. Die Schulen sind sehr teuer und
davern vielfach zwei Jahre. Danach wird
ins Berufsleben eingestiegen. Es dauert
jedoch Jahre, bis man alle Abteilungen in
einem Betrieb kennengelernt hat.

Wie es bei uns war oder teilweise noch ist,
muss man auch in Japan, um in einem
guten Betrieb unterzukommen, seine
Stunden arbeiten. Viele junge Japaner sind

wild darauf, zu lernen und nehmen so ex-
treme Bedingungen in Kauf. Sechstagewo-
che und zwdlf Arbeitsstunden am Tag sind
in guten Konditoreien Japans durchaus
normal.

Wer zum Beispiel bei Piece Montée, To-
kyo, arbeiten will, lernt zwar das Feinste
vom Feinen, muss aber sechs Tage in der
Woche von 7.30 bis 21.15 Uhr arbeiten.
Wir wiirden behaupten: Je hoher das Ni-
veau, je linger wird gearbeitet. Wer lernen
will, muss in die Hosen. Bei der Kondito-
rei Bachmann in Hiratsuka wird von 6 bis
18 Uhr gearbeitet. Jeder Mittwoch ist frei.
Jeden zweiten Tag miissen die Konditoren
und auch der Produktionschef noch bis
21 Uhr im Laden verkaufen helfen. Wer in
Japan ein guter Konditor werden will,
muss auch eine schone Verpackung hin-

Originelle Glacetorte mit sechs ver-
schiedenen Aromen (Poire, Osaka)

kriegen mit der Masche dazu. Dies, weil
die Japaner so viel Wert auf die Ver-
packung legen.

Ferien variieren zwischen 7—10 Tagen pro
Jahr, Feiertage sind selten. Die gesunde
Kost gibt den Japanern wahrscheinlich die

——

beerrahmtorte

Tortenpalette der Konditorei Piéce Montée. Links Marronitorte, rechts Him-

einem
und Schokoladen-
dekor oben (Fiissen, Tokyo)

Mandelbiscuit gefiillt mit
Kirschmousse

Kraft fiir diese harten Bedingungen, das
Privatleben leidet jedoch offensichtlich
darunter.

Die Preise der Patisserien und Torten vari-
ieren. Spitzenpreise, um die siisse Lust zu
stillen, bezahlt man in Tokyo an der Ginza.
Eine Patisserie kostet an dieser renom-
mierten Stitte um die 8 bis 12 Schweizer
Franken. Franken 2.50 fiir ein Praliné gilt
an der Ginza auch als tiblich. Ausserhalb
der Stidte sind die Preise um einiges tie-
fer.

Japan ist eine andere Welt. Vergleiche mit
der unsrigen zu machen ist unrealistisch.
Je ldnger wir uns damit auseinandersetz-
ten, je mehr bekamen wir die extremen
Differenzen des alltdglichen Lebens zu
spiiren. Obwohl wir von einem fernen
Land kamen, somit einen anderen Humor
hatten, anders reagierten und verschieden
handelten, wurden wir sehr ernst genom-
men und respektiert. Manchmal war e je-
doch schwierig, alle ungeschriebenen Ge-
setze zu verstehen. Vor allem fiir westliche
Besucher sind es die kleinen unbedeuten-
den Dinge, mit denen man vorsichtig um-
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gehen muss. Da gibt es keine spontane
und natiirliche Reaktion, die einem signa-
lisiert, was der Vorgesetzte, die Verkiufe-
rin oder der Kollege wirklich denkt und
fiihlt. Jeder Lidschlag ist einstudiert, das
ganze ist eine grosse Maskerade.

Oft staunten wir iiber die andere Denkwei-
se und das korrekte Verhalten sowie den
Respekt, den sie sich gegenseitig entge-
genbringen. Anderseits machten die vielen
Hoflichkeiten das Leben fast wieder kom-
pliziert. Wie Formalititen noch beriick-
sichtigt werden, auch bei der jungen Ge-
neration, iiberraschte uns. Das Verbeugen
bei der Begriissung gehort immer noch
dazu. Der Jiingere oder weniger Uberlege-
ne muss sich bei der Begriissung einmal
mehr verbeugen. Respektsache! So ver-
beugt man sich 4-8mal nacheinander und
was wichtig ist, jedesmal ein wenig tiefer.
Wenn ein sehr grosser Respekt gegenseitig
da ist, kann das Verbeugen wihrend zwei
Minuten seinen Lauf nehmen, dabei be-
ginnt schon das Gespriich.

/_BEEBTGREE A

Leichte Orangencréme-Pastisserie in
einer halben Orangenschale, Stiick-
preis 12 Franken

(Piece Montée, Tokyo)

Unsere professionelle Neugier wurde im
Land des Lichelns immer wieder geweckt.
Von der Begeisterungsfihigkeit, ja gerade
Besessenheit auf neue Ideen, lebt unser
schoner Beruf. Wir konnten dies so richtig
auskosten — in einem Land, in dem der
Konditor vor 50 Jahren noch gar nicht exi-
stierte.

Nach 6 Monaten verliessen wir Japan Rich-
tung Korea, wo wir wihrend zwei Wochen
in den vier grossten artisanalen (hand-
werklichen) Konditoreien arbeiten durf-
ten. Es ging darum, auch einige Schweizer
Spezialititen zu demonstrieren. Unsere
Reise fiihrte von Seoul, Taejon, Ulsan bis
ins siidliche Pusan. In Korea gibt es heute
einige gute Biickereien-Konditoreien. Ge-
samthaft gesehen ist das Niveau jedoch
noch lange nicht so hoch wie in Japan.
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Rechts Himbeerrahmpatisserie, links dunkles Schokoladenmousse mit einer

Pistachecrémeeinlage und Ganache iiberzogen (Piéce Montée, Tokyo)

Danach ging es weiter nach Hongkong
und Singapur, wo wir vor allem Konditor-
eien und Hotels besuchten, um noch an-
dere Eindriicke der asiatischen Fertigkei-
ten zu sammeln.

Nach der gemeinsamen Asienreise trennen
sich unsere Wege wieder, bevor wir in ca.
4 Jahren an eine gemeinsame Ubernahme
des elterlichen Geschiiftes in Luzern den-
ken. Am 1. November 1995 wird einer von
uns in Belgien, der andere in Frankreich

- —a

Passionsfruchtpatisserie in der Fruchtschale (Piece Montée, Tokyo)

die niichste Arbeitsstelle als Konditor auf-
nehmen,

Die Zeit lisst reifen, und wir sollten viel
mehr daran denken, wie gut wir leben
und was wir erstreben. Wir sollten unsere
Gesundheit schitzen und beruflich oder
privat nie aufhGren, uns selber verbessern
zu wollen. Nicht unbedingt Perfektion,
vielmehr Lebensfreude und Lebenslust so-
wie Optimismus und Ehrlichkeit sollen
unsere Ziele sein.



