REPORTAGE

StiBe Versuchung,
im Land der
aufgehenden-

Erlebnisbericht der Briider

Raphael und Matthias Bachmag

aus Japan.

m ihren Horizont zu erweitern und
U sich weiterzubilden zog es die beiden

Schweizer Konditoren auf die andere
Seite des Globus. Ein halbes Jahr von Fe-
bruar bis August bereisten sie die japanische
Inselwelt, dabei immer auf der Suche nach
europdisch geprigten Konditoreibetrieben.
In Japan unterscheidet man zwischen der
traditionellen japanischen Konditorei und
der europiisch geprigten. Japanische Kon-
ditoreiprodukte liegen oft schwer im Ma-
gen, da sie im wesentlichen aus Bohnenpa-
sten bestehen.
Diese traditionelle Form erfreut sich vor al-
lem bei der dlteren Generation und in ldnd-
lichen Regionen groBer Beliebtheit. Den
wahren Aufschwung erlebten aber in den
letzten Jahrzehnten die europidischen SiiBig-
keiten mit ihren edlen Leckereien. Und auf
diese konzentrierten sich die Gebriider
Bachmann auf ihrer Reise. Durch die vielen
amerikanischen Soldaten am Ende des 2.
Weltkrieges war die Nachfrage nach Brot
und Gebick im européischen Stil recht groB.
So ist es nicht verwunderlich, daf} die ersten
Brotfabriken der Nachfrage folgten. Es war
nun nur noch eine Frage der Zeit, bis auch
die Patissiees diesen fernostlichen Markt fiir
sich entdeckten.

Kopie und Original

Wer nun damit begann, Schwarzwil- £
der Kirschtorten, Brioches und an- £
dere Leckereien herzustellen,
brauchte natiirlich auch einen eu-
ropdischen Namen fiir sein Ge-
schift. Denn so gewann er an
Glaubwiirdigkeit und Originalitit.
Dies ist der Grund dafiir, dal noch
heute unzihlige bekannte europiische
Konditoreinamen in Japan zu finden
sind.

Vielfach sind die Geschiftsinhaber Fran-
chisenehmer ihrer europdischen Originale
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oder sogar die Filialen eines europdischen
Hauptgeschifts.

In Europa bekannte Namen wie Fauchon,
Dalloyau, Peltier und viele andere finden
hier ihr asiatisches Pendant. Der ungebro-
chene Trend zu europdischen Leckereien
lie in den groBeren Stédten Japans die Kon-
ditoreien westlichen Stils wie Pilze aus dem
Boden schieBen.

Anstrengende Etappen

Auf den Spuren von europiischen Spezia-
lititen waren Raphael (23) und Matthias
(25) Bachmann in drei Produktionsbetrie-
ben titig. Sie arbeiteten ca. zwei Monate in
der Konditorei Bachmann; der am Mount
Fuji gelegene Betrieb gleicht in seinem
duBeren Erscheinungsbild dem elterlichen
Betrieb der beiden Weltenbummler, typisch
fiir einen Franchiser.

Die nichste Etappe auf ihrer Reise war die
12 Millionenstadt Tokyo. Dort machten sie
sich in der Konditorei Fiifen ein Bild von
der Herstellung siifler Kostlichkeiten.

Japanische Geburtstagstorte mit frischen Erdbee-
ren, gesiiBtem Rahm und leichtem Buiscuit. Patis-
sier: POIRE, Osaka, Tokyo.

Raphael Bachmann (rechts) und Matthias Bach-
mann (links) genieBen mit Herrn Watanabe (Inh.
der Conditorei Bachmann in Hiratsuka) das kistli-
che Sushi mit einem guten Reiswein..

Letzte Station vor dem Beginn ihres eigent-
lichen Urlaubs war schlieBlich die Hafen-
stadt Osaka, wo die Briider in der Konditorei
Poire titig waren.
Dann begann die Entdeckungstour quer
durch das Land der aufgehenden Sonne.
Stationen dieser ,siilen® Reise waren
Osaka, Kobe, Himeji, Okayama, Hiros-
hima, Fukuoka und zuletzt die Vulkanstadt
Kagoshima. Von dort aus ging es zuriick
liber Nagoya nach Tokyo. Insgesamt be-
suchten die beiden Schweizer 46 Konditor-
eien. Der Tagesablauf der Briider Bachmann
war alles andere als erholsam: Morgens um
6 Uhr standen sie bereits in den Produkti-
onsstitten fiir siiBes Naschwerk, immer auf
der Suche nach neuen und auch alten Re-
zepten und Techniken ihrer Zunft.
Abends wurden dann die Erfahrungen und
Eindriicke des vergangenen Tages festge-
halten, jedes auch noch so kleine Detail
wurde akribisch dokumentiert. Neben vie-
lem Bekannten mufite auch eine Menge
Neues verarbeitet werden. Im Lande
Nippons gab es fiir die Schweizer
Sl Konditoren also viel zu entdecken.
‘! Problematisch war die Verstindi-
W/ gung. Obwohl die englische Sprache
| am gelidufigsten ist, war es oft schwer,
- jemanden zu finden, der die Sprache
einigermaflen beherrschte. Dafiir ist
aber unter den Fachleuten Franzosisch
oder Deutsch oft besser bekannt, in eini-
gen Betrieben werden sogar die Rezept-
biicher in Deutsch oder Franzosisch gefiihrt.
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Japanische Mentalitat

Die fiir Européer fremdartige Mentalitit der Japaner iiberraschte
und verwirrte die beiden immer aufs Neue. Die Japaner arbeiten
immer nach einem festgelegten System, einem Schema. Improvi-
sationstalent gehort also nicht zu ihren Stirken, sie arbeiten viel-
mehr sehr exakt und akkurat.

Der Chef in der Produktion besitzt uneingeschrinkte Autoritét, An-
ordnungen werden kommentarlos ausgefiihrt, Kritik oder die ei-
gene Meinung sind nicht gefragt. Individualitit ist in Japan fast ein
Fremdwort. Einzelpersonlichkeiten, die ihre Ansichten klar und
entschieden vertreten, floflen den Japanern Unbehagen ein.

Denn in der japanischen Gesellschaft ist nicht die freie Verwirkli-
chung des Einzelnen das Ziel des menschlichen Strebens, sondern
die harmonische Einordnung des Einzelnen in ein fest umrissenes
Ganzes. Respekt genieft in Japan nicht, wer sich abhebt und un-
terscheidet, sondern wer sich anpalBt und einfiigt.

Hohes Qualitdtsniveau

Die Kreativitit der Konditorei und Patisserie wurde zwar aus Eu-
ropa importiert, die S6hne Nippons haben aber viel dazugelernt
und an dem Qualititsstandard der Konditorei kriftig gearbeitet.
Weiterentwicklungen und Verbesserungen der Arbeitsabliufe und
Rezepturen durch die japanischen Konditoren hatten zur Folge,
daf3 den Schweizern einige Produkte aus ferngstlicher Produktion
sogar besser schmeckten als die in der Heimat hergestellten.

Arbeits - und Produkthygiene

Die Hygienevorschriften in Japan entsprechen dem europiischen
Standard, sie werden von den Beschiftigen aber héufig viel ern-

ster genommen als in Eu-

ropa.
Aufkorrekte Arbeitsklei-
dung und eine Kopfbe-
deckung wurde groBer
Wert gelegt. T-Shirts wa-
ren auch in der Produk-
tion nicht erlaubt, die
weillen  Arbeitsblusen
waren alle mit dem ent-
Raphael Bachmann auf dem Weq in die Pro-
duktionsrdume eines Grossbetriebes. Die
Luftdusche ist aus hygienischen Griinden zu tun. Luftschleusen
obligatorisch fiir jedermann. und Uberdruckkam-
mern, die als Zugang zu
den Produktionsrdumen dienen, sind vor allem in groeren Be-
trieben anzutretfen. Schiisseln oder Spritzbeutel werden vor dem
Gebrauch mit Alkohol ausgespriiht, also desinfiziert. Messer wer-
den vor jedem Schnitt in kochendem Wasser gereinigt.

IPUe—

sprechenden Firmenlogo
bedruckt. Die weiBen,
langen Schiirzen waren
sehr sorgfiltig um die
Hiifte geschniirt. Ver-
schiedenfarbige Tiicher
um den Hals zeigten den
Rang des Triigers in der
Hierarchie an, oft hat der
Rang auch mit der Dauer
der Firmenzugehorigkeit

Tricks und Kniffe

Viele Arbeitsabldufe sind mit denen in Europa nahezu identisch.
Die Japaner verwenden aber noch einige niitzliche Kniffe, die in
Europa durch wachsenden Zeitdruck und Rationalisierung im
Laufe der Jahre verlorengegangen sind.
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Um eine Mousse immer gleich hoch in
Behilter einzufiillen, wurde z. B. eine Holz-
latte verwendet, die mit Nigeln versehen
war. Die Holzlatte wurde auf die in einer
Reihe stehenden Becher gelegt, durch die
Nigel lieB sich die Fiillgrenze genau festle-
gen. Dieser einfache Kniff gewihrleistet
eine immer gleiche Hohe und ein relativ
konstantes Gewicht der Moussetortchen -
unabhiingig von der Person, die diese Arbeit
verrichtet.
Das Qualitéitsdenken
der Japaner kann in
Bezug auf die Kondi-
torei als vorbild-
lich charakteri-
siert werden.
Bei Piece
Montee in To-
kyo wird sogar
der Sirup mit
Mineral-
wasser

Als Dank-dcr Gastfreund-

schaft stellten Raphael abge-

und Matthias Bachmann kocht, ob-

eineé Schweizerkuh dus i1 dak L6t

12 Ky Couverture kicr. wonl das Lei-
. tungswasser  gut
trinkbar ist. Qualitédt

und Frische liegen den Ja-
panern sehr am Herzen, dies
ist auch in den Glaceabteilungen der Kon-
ditoreien zu beobachten. Sorgfiltig und mit
groBem handwerklichem Geschick wird z.
B. das Fruchtfleisch aus Apfeln, Mangos
oder Papayas entfernt, ohne die Schalen
sichtbar zu verletzen. Die aus dem Frucht-
fleisch hergestellten gefrorenen Glaces wer-
den anschlieBend liebevoll in die Original-
schalen eingefiillt.

Bei der Herstellung von Biskuits, Cakes und
Massen war erstaunlich, daf3 viele Produkte
mit Dampf abgebacken wurden. Die Ver-
wendung von Milch als Rezepturbestandteil
bei der Rouladenherstellung iiberraschte die
Bachmanns ebenso, wie die grofie Konzen-
tration, die fast hypnotischen Charakter
hatte, mit der das Mehl unter die Massen
meliert wurde. Japaner sind Perfektionisten,
ein quer statt lings in eine Box gelegtes Tor-
tenstiick findet keine Gnade unter den stren-
gen Augen der Vorgesetzten.

Die japanischen Konditoren entwickelten
aber dariiber hinaus auch eigene Verbesse-
rungen und Weiterentwicklungen in der
Produktion. Heute ist die Konditorei bereits
soweit entwickelt, dal} die Konditoren in
Europa wieder von den Japanern lernen
konnen.
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Lehrlingsausbildung auf
japanisch

Eine praxisbegleitende Berufs-
schule oder eine Art duales Sy-
stem sind in Japan véllig unbe-
kannt. Wer es sich in Japan leisten
kann, besucht eine der streng ge-
fithrten Fachschulen, die in den
vier grifiten Stiidten zu finden
sind. Die Ausbildung an diesen
Schulen ist sehr teuer und dauert
iiberwiegend zwei Jahre. Die Mo-
tivation und der Wissensdurst vie-
ler Japaner ist so grof3, daf sie ex-
treme Arbeitszeiten und -bedin-
gungen in Kauf nehmen, um in ei-
nem guten Betrieb arbeiten zu
konnen.

Arbeitszeiten und Urlaub

Die Sechstagewoche und ein Arbeitstag von
zw0lf Stunden sind durchaus normal. Wer z.
B. das Konditorhandwerk bei Piece Montee
in Tokyo erlernen will, hat einen Arbeitstag
von 7.30 Uhr bis 21.15 Uhr. In Japan gilt die
Faustregel: Je besser der Betrieb, um so ldn-
ger sind die Arbeitszeiten. In anderen Be-
trieben wird von 6.00
Uhr bis 18.00 Uhr in
der Produktion gear-
beitet, jeden zweiten
Tag darf dann die
ganze Mannschaft bis
21.00 Uhr auch noch
im Verkauf helfen. Ein
guter Konditor in Ja-
pan zeichnet sich iibri-
gens auch durch seine
Verpackungskiinste
aus, aufwendige Ver-
packungen gehoren in
Nippon traditionell
zum guten Stil.

Der Urlaubsanspruch
der Mitarbeiter variiert
zwischen 7 bis 10 Ta-
gen pro Jahr, Feiertage
gibt es in Japan auch
nur sehr wenige.
~Japan ist eine véllig
andere Welt,” so das
Fazit der beiden Brii-
der. ., Vergleiche zwi-
schen den Kulturkrei-
sen sind kaum mog-
lich. Die andere Denk-
weise der Menschen,
ihre Disziplin, ihr kor-
rektes Verhalten und
die vielen Hoflichkei-
ten und ungeschriebe-
nen Gesetze waren fiir
uns oft schwer zu ver-
stehen.™

Nach einem halben
Jahr verlieflen Raphael
und Matthias Bach-
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aus Tragantzucker, Konditorei Fiissen, Tokyo. [

mann das Land der aufgehenden Sonne,
iiberrascht und tief beeindruckt von der ho-
hen Qualitiit der Konditorei, aber auch von
den dort lebenden Menschen. Thre Reise
ging weiter nach Korea, wo sie wihrend
zwei Wochen in den vier grofiten hand-
werklichen Konditoreien neue Erkenntnisse
sammelten. In einigen Jahren werden die
beiden Briider das elterliche Geschiift in Lu-
zern iibernehmen und dort die zahlreichen
Erfahrungen aus ihren ,,Wanderjahren™ ein-
bringen.




