Evropdische Gaumenfreuden

DIE JUGENDSEITE

Schweizer Konditoren zu Gast in japanischen Betrieben

Luzern (BM) — Der Beruf des
Konditors erfordert Kreativi-
tat und die stete Suche nach
neuen Geschmacksnuancen.
Um sich standig auf dem lau-
fenden zu halten, andere Spe-
zialitadten und neue Lander
kennenzulernen, zieht es die
Bruder Raphael (23) und Mat-
thias (25) Bachmann aus Lu-
zern seit dem AbschluB3 ihrer
Konditorenausbildung immer
wieder in die Ferne, wo sie in
Betrieben  unterschiedlicher
Organisationsformen ihr Wis-
sen und ihre Fertigkeiten ver-
vollkommnen.

Jungstes Ziel der reiselusti-
gen Schweizer war Japan.
Dort verbrachten sie die mei-
ste Zeit in der Konditorei
Bachmann in Hiratsuka, in
der Konditorei FliBen in Tokio
und in der Konditorei Poire in
Osaka. Bei einer Rundreise
von Osaka liber Kobe, Himeji,
Okayama, Hiroshima, Fukuo-
ka, Kagoshima, Nagoya und
Hammamatsu nach Tokio
statteten sie insgesamt 46 Be-
trieben einen Besuch ab.
Tagstber  arbeiteten  die
Jung-Konditoren in der Back-
stube, und abends wurde

alles neu Hinzugelernte am
Computer erfaBit.

Tortenproduktion in der Konditorei Bachmann, Hiratsuka:

Traditionelle japanische Kon-
ditorei-Spezialitditen ~ haben
mit unseren wenig gemein-
sam. Meist sind sie schwer
und bestehen aus Bohnenpa-
ste. Vor allem bei der alteren
Generation und auf dem Lan-
de sind sie noch sehr beliebt.
Seit 50 Jahren gibt es im
Land der aufgehenden Son-
ne aber auch eine europai-
sche Konditoreitradition.
Durch die vielen amerikani-
schen Soldaten entstand hier
nach dem Zweiten Weltkrieg
eine groBe Nachfrage nach
Brot und Backwaren, und
bald wurden die ersten Brotfa-
briken eréffnet.

Konditoreien nach  deut-
schem, Schweizer oder fran-
z@sischem Muster folgten,
die, um glaubwiirdig zu sein,
auch européische Namen fiih-
ren. Vielfach laufen die Ge-
schéafte unter einem Franchi-
severtrag und sind eine Kopie
oder immer ofter sogar eine
Art Filiale des Hauptge-
schafts. Die Konditorei Bach-
mann in Hiratsuka, eine Zug-
stunde suldlich von Tokio am
FuBe des Mt. Fuji gelegen,
sieht denn auch fast so aus
wie der elterliche Stammbe-
trieb in Luzern.

rechts Matthias Bachmann, links drei japanische Kollegen.
Der Arbeiter ganz links ist erkéltet und tragt deshalb eine

Schutzmaske.
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Was den Géasten aus der
Schweiz vor allem auffiel, war
die exakte, systematische
und gleichméBige Arbeitswei-
se der Japaner. Hier wird
nicht improvisiert oder hinter-
fragt, was einen zilgigen Ab-
lauf garantiert, sich in Krisen-
fallen jedoch als nachteilig er-
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mit denen in der Schweiz zu
vergleichen, die Arbeitssyste-
me perfekt von den européi-
schen Konditoreien tibernom-
men. Vielfach stieBen Mat-
thias und Raphael Bachmann
auf nitzliche Arbeitsablaufe,
die in Europa.durch den wach-
senden Zeitdruck und Ratio-
nalisierungen Uber die Jahre
hinweg verlorengingen. Um
eine Mousse genau gleich
hoch in Becher abzufillen,
fanden sie eine dlnne Holzlat-
te mit in immer gleichen Ab-

Andere Lander, andere Sitten: Die Gaste aus der Schweiz ge-
nieBen mit Herrn Watanabe, dem Inhaber der Konditorei
Bachmann in Hiratsuka, das kostliche Sushi (roher Fisch) mit

einem guten Reiswein.

weist. Da fehlt es dann an der
nétigen Flexibilitat. Was nicht
heiBt, daB die Japaner nicht
kreativ wéren: Die Rezepte
fur Torten und die Patisserie,
einst aus Europa importiert,
wurden inzwischen langst fiir
den eigenen Markt abgewan-
delt und verfeinert. So muB-
ten die Briider Bachmann er-
staunt feststellen, daB man-
che Schweizer Spezialitdten
im Land der aufgehenden
Sonne noch besser schmek-
ken als daheim.

In allen besichtigten Betrie-
ben wurde auf korrekte Beklei-
dung groBer Wert gelegt.
Kopfbedeckungen waren obli-
gatorisch, die weiBen Arbeits-
blusen meist mit dem farbi-
gen Firmenlogo bedruckt.
Halstiicher in verschiedenen
Farben zeigten den Rang des
Mitarbeiters bzw. der Mitar-
beiterin in der Backstube an.
Die Hygienestandards sind

Fotos (2): privat

standen eingeschlagenen Na-
geln vor. Diese Latte wurde
auf die in einer Reihe stehen-
den Becher gelegt, so daB die
Mousse pro Becher immer
gleich hoch bis zur Nagelspit-
ze abgefilllt wurde — eine Me-
thode, nach denen auch die
Véter und GroBvater in Euro-
pa arbeiteten und die in ihrer
Genauigkeit heute noch vor-
bildlich ist.

Leicht (bertrieben erschien
den Schweizern in einigen Be-
trieben das Qualitatsdenken,
beispielsweise wenn Mineral-
wasser zum Abkochen von Si-
rup benutzt wurde, obwohl
das Leitungswasser einwand-
frei war. Mit Friichten wurde
sehr sorgfaltig gearbeitet, so
auch in den Eisabteilungen,
wo das Fleisch von Apfeln,
Mangos, Papayas und Melo-
nen perfekt herausgelost und
das Eis spater wieder in die
unverletzte Originalschale ein-
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geflllt wurde. Vor allem bei
der Herstellung von Biskuits,
Cakes und Massen konnten
die Brider viel lernen. Er-
staunlich haufig wurde im
Dampf gebacken. Als hervor-
ragend und interessant in der
Rezeptur stellten sich die Rou-
ladenrezepte mit Milch her-
aus.

Besonders ins Auge fiel den
westlichen Besuchern neben
der exakten Arbeitsweise die
Tatsache, daB die Anordnun-
gen der Chefs in keiner Weise
angezweifelt wurden. Lieber
versuchten die Mitarbeiter/in-
nen (ber Unklarheiten und
Ungereimtheiten  hinwegzu-
schauen.

Die Einzelpersonlichkeit, die
ihre Uberzeugung klar und
entschieden  vertritt  und
durchsetzt, floBt den Japa-
nern Unbehagen ein. Nicht
die freie Verwirklichung des In-
dividuums gilt - als Ziel
menschlichen Strebens, son-
dern die harmonische Einord-
nung des einzelnen ins Ge-
samtgefiige, die ein reibungs-
loses  Miteinander-Zurecht-
kommen gewahrleistet. Unter-
schatzt bhatte man das
Sprachproblem: Obwohl Eng-
lisch am gelaufigsten ist, fin-
det man nur selten jemanden,
der diese Sprache einigerma-
Ben versteht. Unter Fachleu-
ten standen, wohl auch we-

Raphael Bachmann auf dem
Weg in die Produktionsrau-
me eines GroBbetriebs. Die
Luftdusche ist aus hygieni-
schen Griinden fir alle Mitar-

beiter Pflicht. Foto: Privat
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gen der europdischen Tradi-
tion der Backwaren, Deutsch
und Franzdsisch oft héher im
Kurs.

Ein duales Ausbildungssy-
stem mit praxisbegleitender
Schule gibt es fiir angehende
Konditoren in Japan nicht.
Wer es sich leisten kann, be-
sucht eine der gut und streng
gefuhrten Fachschulen in den
vier groBten Stadten. Diese
Schulen sind sehr teuer und
dauern meist zwei Jahre. Da-
nach steigen die Absolventen
ins Berufsleben ein, wobei es
jedoch Jahre dauern kann,
bis man alle Abteilungen in ei-
nem Betrieb durchlaufen hat.
Oft hilft der Konditor auch im
Verkauf, und es versteht sich
von selbst, daB er auch eine
schéne Verpackung fiir seine
Produkte »zaubern« kann.

Je héher das Niveau des Be-
triebs, desto langer die Ar-
beitszeiten. Wer beispielswei-
se bei Piece Montee, einer To-
kioter Konditorei, beschaftigt
ist, lernt zwar das Feinste
vom Feinen, muB aber sechs
Tage pro Woche von 7.30 bis
21.15 Uhr in der Backstube
stehen. Pro Jahr werden den
Japanern sieben bis zehn Ur-
laubstage eingeraumt: Feier-
tage sind selten.

Nach sechs lehrreichen Mo-
naten, im August 1995, verlie-
Ben die Gebrider Bachmann
Japan in Richtung Korea, wo
sie wahrend zwei Wochen in
den vier groBten handwerkli-
chen Konditoreien mitarbeite-
ten und auch einige Schwei-
zer Spezialitdten demonstrier-
ten. Obwohl es in Korea heu-
te einige gute Béackerei-Kondi-
toreien gibt, schien ihnen ins-
gesamt gesehen das japani-
sche Niveau noch nicht er-
reicht. Danach ging es Uber
Hongkong und Singapur wie-
der in die Heimat. Bevor die
Briider in etwa vier Jahren
das elterliche Unternehmen
in Luzern Ubernehmen, tren-
nen sich nun ihre Wege: Ab
November wird der eine in
Belgien, der andere in Frank-
reich die nachste Arbeitsstel-
le als Konditor antreten. |
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Das aktuelle Fachorgan fiir den handwerkl




