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Luzerm: Schwelzar

Dos ssiisses Jopan erwochi

Durchbruch der europaischen Konditorei im Fernen Osten

Das «siusse» Japan erwacht
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Conditorei Bachmann, Hira!suka/Tokro {lapan). Im Bild von links: Takao Ofc-
ni (Produktionschef], Raphoel’ Bachmann, Hiroshi Waianabe (Inhaber), Mat-

thias Bachmann.

Die Schweizer Konditoren und Brii-
der Raphael L23] und Matthias (25)
Bachmann arbeiteten ein halbes Jahr
in jopanischen Konditoreien und
berichten iiber Eindriicke.

Konditor sein ist einfach glatt (fanta-
stisch), verlangt nach Kreafivitat und
die Suche nach Geschmackern. Der
Versuch des Ausschopfens von Még-
lichkeiten brachte uns in Japan auf
viele neue Ideen, Lebensfreude und
ist Bestandteil unserer Ausbildung als

Konditoren. Nebst den beruflichen
Absichten genossen wir die speziel-
le Zeitim Land der aufgehenden Son-
ne vor allem, wenn wir auf den
Strohmatten am Boden schliefen, aus
der winzigen Schale einen Schluck
Reiswein ftranken, die seltsamen
Gerichte aus Fisch und Gemise
durchdachten und die Vollkommen-
heit und Regelsirenge des fraditio-
nellen Lebens der Japaner miterleb-
ten.

Kleine Auswahl des Patisseriesortiments der Condiforei Bachmann, Hiraisu-
ka/Tokio (lapan).

Intensivstudium

Tagsiiber arbeiteten wir mit den Kon-
ditoren und am Abend nach der
Arbeit hiess es, alles, was man neu
dazugelernt hat, in den Computer

einzuschreiben. Kleinste Details wur-

den notiert. Dies douerte manchmal
bis spat in die Nacht hinein, bevor es
am anderen Morgen um 6 Uhr von
neuem losging. Eine sehr intensive
aber genauso inferessante Zeit prag-
te uns. Natiirlich wurden wir hie und
da von kleineren Erdbeben nicht ver-
schont,

Hiratsukli

eine Spezialitat vom

Cor >

Bachmann

LUZERN
und Shopping Center Emmen

Neu:
Hiratsukli
Fr. 1.40

Eine Spezialitat, die
unsere Séﬁne Matthias und
Raphael aus Japan
von der Konditorei Bachmann
in Hiratsuka nach Hause

, brachten.
Ein feiner Genuss jeden Tag
frisch beim Confiseur
Bachmann im Shopping
Center Emmen
und in der Stadt Luzern
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Als Dank fir die Gastfreundschaft
stellten Raphael und Matthias Bach-
mann eine Schweizer Kuh aus zwolf
Kilogramm Couverture (Schokolade)
her.

Japaner arbeiten systematisch, das
heisst, Arbeitsablaufe werden immer
gleich angegangen. Improvisieren ist
nicht ihre Starke, und fallt ein System
zusammen, sind sie schnell om
Anschlag. Sie arbeiten wie Maschi-
nen, sehr exakt, hinterfragen nichits
und immer gleich. lhre Kreativitat, vor
allem bei Torten und Patisserien,
haben sie damals aus Europa impor-
tiert, haben aber etwas dazugelernt
und etwas daraus gemacht. So kam
es doch, dass wir Schweizer Spezia-
litéten versuchten, die uns in Japan
tatsdichlich besser schmeckten als in
unserem Vaterland. Es ist fraurig,
aber wahr: Sie sind schlau, die Japa-

ner, und haben in den letzten Jahren
am Konditorenhandwerk gefeilt. Die
Konditorei lebt, und dies zu spiren
war fur uns einmal mehr die Freude
selbst. Auf unserer sissen Ent-
deckungsreise gegen Ende des Auf-
enthaltes kammten wir von Oscka
Uber Kobe, Himeji, Okayama, Hiro-
shima, Fukuoka bis nach Kagoshima,
der Vulkanstadt, das Gebiet formlich
nach Konditoreien ab und besuchten
total 46 Geschafte.

Nach sechs Monaten verliessen wir
dann Japan Richtung Korea, wo wir
wahrend zwei WocELen in den vier
grossten arfisanalen  (handwerkli-
chen) Konditoreien arbeiteten.
Danach ging es weiter nach Hong-
kong und Singapur, wo wir vor allem
Konditoreien und Hotels besuchten,
um noch andere Eindriicke der asia-
tischen Fertigkeit zu gewinnen.
Nach der gemeinsamen Asienreise
trennen sich unsere Wege wieder,
bevor wir in ca. vier Johren an eine
gemeinsame Ubernahme des elierli-
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Feinarbeit ist fir die Japaner kein
Fremdwort, wie man sieht.
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Passionsfruchtpatisserie in der Fruchtschale.
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Raphael Bachmann (rechts] bei der
Baumkuchenproduktion in der Con-
ditorei Bachmann, Hiratsuka.

chen Geschaftes in Luzern denken.
Am 1. November 1995 wird einer
von uns in Belgien, der andere in
Frankreich die néchste Arbeitsstelle
als Konditor aufnehmen.

Die Zeit lasst reifen, und wir sollten
viel mehr daran denken, wie gut wir
leben und was wir erstreben. Wir soll-
ten unsere Gesundheit schatzen und
beruflich oder privat nie aufhdren,
uns selber verEessern zu wollen.
Nicht unbedingt Perfektion, vielmehr
Lebensfreude und Lebenslust sowie
Optimismus und Ehrlichkeit sollten
unsere Ziele sein.

Matthias Bachmann présentiert seine
Harfe, welche er aus einem Eisblock
gemeisselt hat.



