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Das stif3e Japan erwacht. Im Fernen Osten hat sich die
europdische Konditorei etabliert. Erlebnisse, Eindriicke und
Erfahrungen zweler schweizer Kondijtoren im Land der
auigenenden Sonne. Raphael 123) und Matthias Bachmann
(25) von der Confiserie Bachmann, Luzern, arbeiteten ein
halbes Jahr in japanischen Konditoreien...

Wenn einer eine Reise tut...

Der Beruf des Konditor-Confiseurs ist tatsachlich ein Hand-
werk mit «goldenem Boden» und geniel3t weltweit ein unge-
wohnliches Ansehen. Uns wurde das wieder so recht bewuf3t
als wir in Japan - aus Luzern kommend - ohne besondere
Vorbereitunginden Arbeitsprozefd einstiegen. Eine gutausge-
hildete Fachkraft mit fundierter schweizerischer Grundaus-
bildung ist immer und Uberall auf dieserm Globus gesucht und
geschatzt.

Der Beruf des Konditors verlangt Kreativitdat und feines
Geschmacksempfinden. Aber auch Lebensfreude sollte
Bestandteil der Ausbildung sein. Wie vielfaltig unser Handwerk
sein kann, bekamen wir einmal mehr in Japan zu spuren.
Alleinder Versuchalle Maglichkeitenauszuschopfen, brachte
uns dort auf viele neue Ideen. Neben den fachlichen versuch-
ten wir auch kulturelle Eindriicke zu sammeln. Und wir
genossen es, wennwir auf den althergebrachten Strohmatten
auf dem Boden schliefen, aus winzigen Schalen Reiswein
tranken, die - fiir uns - seltsamen Gerichte aus Fisch und
Gemlise durchdachten und die strengen Regeln des
traditionellen gesellschaftlichen Lebens unserer japanischen
Freunde miterlebten.
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Le doux Japon s ‘evellle: la patisserie européenne a mis le
pied en Extréme-Orient. Voici les expériences, les impres-
sions et le vécu de deux pétissiers suisses au Pays du Soleil
Levant. Raphaté!(223) et Matthias Bachrmann (25), dela patisserie
Bachmann, & Lucerne, ont travaillé pendant une demi annee
dans des péatisseries japonaises.

Lorsque I'on part en voyage...

La profession de patissier-confiseur est effectivement un
artisanat ou |'on marche surdel'or, qui jouitd'une renommee
mondiale inhabituelle. Nous |'avons seulement realisé lorsque,
venant de Lucerne, nous arrivdmes au Japon sans aucune
préparation particuligre. Il est un fait qu'un artisan ayant une
bonne formation et gui jouit d'une solide formation de base
suisse est guelgu'un que I'on recherche toujours et partout
sur cette terre, et qui est fort apprécié.

Le travail du patissier exige de la créativité et une finesse
de golt ou I'on reconnait |'expérience. A quel point notre
artisanat peut étre varié, nous avons pu le découvrir une fois
de plusauJapon. Le seul désir d'exploiter toutes les possibilités
nous y apporta bon nombre d'idées nouvelles.

QOutre les impressions strictement professionnelles, nous
désirions également y recueillir des impressions culturelles.
Et quel ne fut pas notre plaisir, lorsgque, étendus sur les tapis
de sol en paille qui y avaient été apportés, buvant du vin de riz
dans de minuscules coupes, nous evoguions les poissons et
les légumes, tout en participant aux régles strictes de la vie
communautaire de nos amis japonais.

CANDIS, Oktober 1995



Wie kam die europaische Konditorei nach Japan?

In Japan unterscheidet man zwischen européaischer Kondi-
torei und der traditionellen einheimischen. Japanische Spezi-
alitaten haben weniggemeinsam mitunseren, sind oft schwer
und bestehen vielfach aus Bohnenpaste. Vor allem bei der
alteren Generation oder auf dem Lande sind sie sehr beliebt.
Wirkonzentrierten uns vor allem auf die européische Formder
Konditorel, die in den letzten Jahrzehnten in Japan einen
ungeahnten Aufschwung genommen hat.

Die vielen amerikanischen Soldaten, die nach dem zweiten
Weltkrieg in Japan stationiert waren, verlangten nach Brot
und Gebdack, wie sie es zu Hause gewohntwaren. Das war der
Beginn der ersten Brotfabriken. Bald fanden auch die Japaner
daran Gefallen. Torten und Geback nach europaischem Mu-
ster folgten. Man begann Brioches, Pate a Choux, Truffes,
Schwarzwaldertorten und Baumkuchen herzustellen, Um

glaubwurdig und original europaisch zu gelten, suchte man fir
seinen Betrieb europaische Namen. Kein Wunder also, dafl
unzahhge bekannte Namen europaischer Konditoreien auch
in Japan auftauchen. Vielfach laufen die Geschafte unter
einem Franchise-Vertrag, sind eine blofte Kopie oder immer

A HiroshiWatanabe (zweitervon rechts)
istder Besitzerder Konditorei Bachmann
in Hiratsuko in der Ndhe von Tokyo,
Links aulen sehen wir Takao Otani, den
Chef der Produktion. Dazwischen
Raphael Bachmann und ganz rechts
Matthias Bachmann vor dem Café
Bachmann in Hiratsuko...

A HiroshiWatanabe (deuxieme a droite)
est le proprietaire de la pétisserie
Bachmann a Hiratsuko, a proximite de
Tokyo. Al_extréme gauche nous voyons
Takao Otani, le chefde production. Entre
eux se trouve Raphaél Bachmann et
tout a fait a droite Matthias Bachmann
devant le Café Bachmann a Hiratsuko...

Comment la patisserie européenne
parvint-elle jusqu'au Japon ?

Au Japon, l'on fait la différence entre la péatisserie
europeenne et la patisserie traditionnelle du pays. Les
specialités japonaises ont peu de choses en commun avec les
notres, elles sontd'ailleurs lourdes a digérer et se composent
la plupart du temps de pates de haricots. C'est surtout la vieille
génération et la population de la campagne qui les apprecie
beaucoup. Ence quinous concerne, nous nous concentrames
avant tout a la patisserie du type européen qui, au cours des
derniéres décennies, avait connu un essor inespéré. En fait,
les nombreux soldats américains stationnés au Japon apres
la deuxieme guerre mondiale voulaient du pain et de la
patisserie pareils a ce qu'ils avaient été habitués de manger
chezeux. Suivirentdes tartes et des gateaux d'apres modeles
europeens. Puis on se mit a fabriquer des brioches, de la pate
a choux, des truffes, des gateaux de la Forét Noire et des
pieces montees. Ce n'est donc pas un miracle gue
d'innombrables noms célébres de patisseries européennes
apparaissent aussi au Japon. Dans la plupart des cas, les
entreprises fonctionnent d'aprés un contrat de franchise, ou
elles ne sont que de simples copies, ou, encore plus souvent,

V¥ ...und als Gaste bei Hiroshi Watanabe
(Mitte) bei kostlichem Sushi (roher Fisch)
und Reiswein.

.W..et en tant qu'invités chez Hiroshi
Watanabe (aumilieu) en train de déguster
le délicieux Sushi (poisson cru) et du vin
de riz.




ofter sogar eine Art Filiale des Hauptgeschaftes in Europa. Ob
Fauchon, Dalloyau, Peltier usw.-vor einem halben Jahrhundert
in Japan unbekannte GroRen - heute finden wir diese
Konditoreien in den Zentren der GroRstadte.

Am FuBRe des Mt. Fuji

Von Februar bis August dieses Jahres waren wir auf der
Erdbebeninsel mit dem Ziel unterwegs, den europaischen
Spezialitaten auf die Spur zu kommen. Hauptsachlich waren
wir in der Produktion der drei folgenden Konditoreien tatig:
* |n der Konditorei Bachmann in Hiratsuka, stdlich von

Tokyo,

* in der Konditorei Fussen in Tokyo
¢ und in der Konditorei POIRE in Osaka.

Die Konditorei Bachmann in Hiratsuka prasentiert sich in
der Gestaltung wie unser elterliches Geschaft in Luzern.
Hiratsuka liegt eine Zugstunde sudlich von Tokyo am FulRe
des Mt. Fuji. In StolRzeiten verkehrt alle 8 Minuten ein Zug von
Tokyonach Hiratsuka. Das ist eine Zugfolge, die in europaischen
Groldstadten oft nicht einmal die Straenbahn erreicht.

Anfang April zogen wir in die 12 Millionenstadt Tokyo, wo
wir in der Produktion der Konditorei Fiissen arbeiteten. Mai
und Juni waren wir in der Konditorei POIRE in Osaka tétig.

Anschliefend starteten wir eine siifte Entdeckungsreise
und kdmmten von Osaka Uber Kobe, Himeji, Okayama,
Hioroshima, Fukuoka bis nach Kagoshima, der Vulkanstadt,
das Gebiet formlich nach Konditoreien ab. Von da aus ging es
zurlick Uber Nagoya und Hammamatsu nach Tokyo. Alles in
allem besuchten wir 46 Konditoreien. Die letzten Tage ver-
brachten wir im Imperial Hotel, Tokyo, wo wir aus Eis Figuren
meiBelten und in der Ginza, der berGhmten teuren Einkaufs-
strale Tokyos, bei der Konditorei Piece Montée. Das war der
traumhafte Abschluf unserer Japan-Reise.

(wird fortgesetzt)

une sorte de filiale de la maison-mére en Europe. Qu'il
s'agisse de Fauchon, Dalloyau, Peltier etc. - géants inconnus
au Japonily aun demisiécle -aujourd'hui nous retrouvons ces
patisseries au centre des grandes villes.

Au pied du Mont Fuji

De février a ao(t de cette année nous nous trouvions sur
I'lle aux tremblements de terre avec l'intention de trouver,
chemin faisant, la trace de spécialités européennes. Nous
travaillames essentiellement a la production des trois
patisseries suivantes:

» dans la patisserie Bachmann a Hiratsuka, au sud de Tokyo.
* dans la patisserie Fussen a Tokyo
* dans la patisserie POIRE a Osaka.

La patisserie Bachmann a Hiratsuka se présente sous
I'aspect de notre entreprise paternelle a Lucerne. Hiratsuka
estaune heure de train au sud de Tokyo, au pied du Mont Fuiji.
Aux heures de pointe, un train part toutes les huit minutes de
Tokyo a Hiratsuka. Un tel rythme n'a jamais été atteint dans
les grandes villes européennes ni par les tramways.

Au début d'avril nous arrivémes dans la ville aux 12 millions
d'habitants, Tokyo, ol nous travaillames & la production dans
la patisserie Flissen. En mai et en juin nous fimes actifs dans
la patisserie POIRE a Osaka.

Ensuite, nous entamames un doux voyage de découvertes,
et alldmes d' Osaka a Kobe, Himeji, Okayama, Hiorishima,
Fukuoka jusqu'a Kagoshima, la ville aux volcans, région idéale
pour des patisseries. De la nous repartimes vers Tokyo en
passant par Nagoya et Hammamatsu. Au total, nous visitames
46 patisseries. Nous passames les derniers jours, a I'hétel
Impénial, 3 Tokyo, oU nous ciselames des silhouettes dans de
la glace, et dans |'avenue Ginza, la célébre et trés chére rue
commercante de Tokyo, a la patisserie Piéce Montée. Telle
fut, comme dans un réve, la fin de notre voyage au Japon.
{a suivre)
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Le Japon: un tout autre monde
Comparer le Japon a |'Europe serait manguer de
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Der Jungere oder Untergebene muld sich einmal mehr verbeu-
gen als der Altere oder der Chef. Will man den gegenseitigen
Respekt besonders betonen, kann sich das Verbeugen
wahrend eins bis zwei Minuten hinziehen. Wahrenddessen
beginnt bereits das Gesprach

Schematisch bis ins Detail

In Japan nimmt man alles sehr genau. Als wir eines
morgens die Tortensticke langs statt quer in die Boxe gaben,
wurden wir sofort korrigiert. Individualisten sind in Japan nicht
gefragt. Respektiert wird in Japan nicht, wer sich abhebt und
unterscheidet, sondern wer sich anpalit und einfigt. Nichtdie
freie Verwirklichung des Einzelnen gilt als Ziel menschlichen
Strebens, sonderndie harmonische Einordnungdes Einzelnen
in die Gemeinschaft

Auf korrekte Bekleidung wird in allen Konditoreien groter
Wert gelegt. Die Kopfbedeckung ist obligatorisch und muf
bis zur Stirnmitte gezogen werden. T-Shirts sind am Arbeits-
platz nicht erlaubt,

Auf jeder der weillen Arbeitsblusen war das farbige
Firmenlogo zu finden. Die lange, weife Stoffschlrze wurde
sorgfaltig um die Hufte geschnurt und mit einem speziellen
Knopf befestigt. Verschiedenfarbige Ticher um den Hals
zeigtenden Ranginder Backstube, der oft mitden Arbeitsjahren
im Betrieb zu tun hatte.

Arbeitshygiene wird, wie inder Schweiz, grof geschrieben.
Luftschleusen und Uberdruckanlagen zur Reinigung der Luft
sind vor allem in groReren Betrieben anzutreffen. Schissel
oder Dressiersack wurden vor Gebrauch grundsatzlich desin-
fiziert, das heifldt mit Alkohol ausgespriht, Messer vor jedem
Schnitt in kochendem Wasser gereinigt.
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Team-work bei der Tortenherstellung in der Kenditorei Bach-
mann, Hiratsuka. Rechts Matthias Bachmann, links japanische
Konditoren. Der Mitarbeiter links aulSen hatte eine leichte Erkaltung
und trug deshalb eine Atem-Maske

Travaild'équipe lors de la fabrication de gateaux dans la patisserie
Bachmann, Hiratsuka. A droite Matthias Bachmann, & ga uche les
patissiers japonais. Le collaborateur & I'extréme gauche avait un
léger refroidissement et portait par conséguent un masque
respiratoire.

venues d'une autre époque. Prenons par exemple le salut. Le
respect impligue une salutation courtoise. On s'incline de
quatre a huit fois successivement et chaque fois plus
profondément. Celui qui est le plus jeune, ou le su bordonné,
s'incline une fois de plus que celui qui est plus agé ou le chef
Lorsqu'on désire se manifester un respect réciprogue, les
salutations peuvent durer de une a deux muinutes. Pendant
celles-ci la conversation peut déja commencer.

De maniere schematique, mais en détail

Au Japon, on prend tout trés a la lettre. Lorsqu’'un matin il
nous arriva de présenter les morceaux de gateaux dans le
sens de la longueur plutdt que dans celui de la largeur dans les
boites, nous fiment immédiatement corrigés. Au Japon, on
ne vous demand e pas d'étre individualiste. Au Japon, on ne
respecte pas celul qui se détache des autres et qui se
distingue, mais seulement celu qui s'adapte et qui s'intégre.
Les relations libres entre personnes isolées ne sont pas
considérées comme le but des efforts humains, mais, au
contraire, I'adaptation harmonieuse dans la communauté des
personnes isolées

Dans toutes les patisseries, on attache la plus grande
importance au fait que les vétements de travail soient cor-
rects. |l e st obligatoire de se couvrir la téte jusqu'au milieu du
front. Les T-shirts ne sont pas admis sur le lieu du travail.

Les deux cotés des blouses de travail sont revetus du logo
en couleurs de la société. Les longs tabliers blancs sont
soigneu sement noués autour des hanches et fixés a |'aide
d'un bouton spécial. Des foulards de couleur différente noués
autour du cou indiq uaient le rang au fournil, qui est
fréqguemmentlié a 'ancienneté dans la firme. Tout comme en
Suisse, on attache une tres grande importance a I'hygiéne au
travail. C'est surtout dans les plus grandes ent reprises que
I'on trouve des filtres a air et des installations de surtension
pour la purification de |'air. Avant usage, les clés ou les douilles
sont complétement désinfectés, ce qui signifie gu'on les
vaporise avec de l'alcool tandis que I'on nettoie les couteaux
dans de I'eau bouillante chaque fois que I'on va découper.

CANDIS, Dezember 1995



Hohe Qualitat - hohe Preise

Das Qualitatsdenken ist vorbildlich bis Ubertrieben. Be
Piece Montée wird sogar der Lauterzucker mit Mineralwas
ser abgekocht, obwohl das Leitungswasser in Tokyo gut
trinkbar I1st

Beste Qua

t und Frische sind oberstes Gebot

1ts-Desserts

um einiges tiefer

Sprache als Barriere
Was wir etwas unterschatzten, war das Problem der
I en war, fand

Kommunikation. Obwohl Engl am gelaufigs
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| en remplisse

Au Japon, on va un pas plus loin

a pelure de

Trés

} @ manaarine
et sans endommager la pelure des
fruits, or de
papayes etde melons pourensuite remplirles peluresd'origine
des fruits de la glace fabriquée a partie de leur pulpe.

Les prix varient de ; rue Ginza,

élebre et magnifique rue de Tokyo, que 'on paie des

soigneusement,

releve la pulpe de pormmes, de mangues,

atisserie en patisserie

La langue constitue une barriere
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u en francais

Il constitue la plus grange

meéme la langue

entants prodiges occidentaux

Il n'existe pas de systeme d'apprentissage
au sens ou nous l'entendons

Au Japon, I'on ne trouve pas d'ecoles donnant aux éléves
des cours pratigues, comme nous en avons |'habitude. Celui




man nur selten jemand, mit dem man sich fliefend ver-
standigen konnte. Unter Fachleuten war Franzosisch oder
Deutsch haufiger zu finden. Sogar Rezeptblicher wurden hie
unddaauf Deutsch oder Franzosisch gefiihrt. Alles inallemist
jedoch die Sprache die grofite Barriere flr westliche Wunder-
linge.

Ein Lehrsystem in unserem Sinne gibt es nicht

Eine praxisbegleitende Schule fiir Lehrlinge, wie bei uns
tblich, ist in Japan nicht zu finden. Wer es sich leisten kann,
besucht eine der guten, streng gefihrten Fachschulen in den
vier grofiten Stadten Japans. Die Schulen sind sehr teuer und
dauern bis zu zwei Jahren. Danach erst beginnt der Einstieg
ins Berufsleben. Es dauert jedoch Jahre, bis man auf allen
Posten eines Betriebes Erfahrungen gesammelt hat. Unsere
Lehrlinge haben keine Ahnung wie wertvoll die Ausbildung
ist, die sie in unseren Meister-Betrieben erhalten. Um in
einem guten Betrieb unterzukommen, muld man in Japan
Uberzeit inkauf nehmen. Viele junge, ehrgeizige Japaner
akzeptieren daflr extreme Bedingungen. Sechstagewoche
und Zwélfstundentag sind in guten Konditorelen durchaus die
Regel. Kein Wunder dafd mitteleuropaische Betriebsinhaber -
vergleichen sie japanische Arbeitszeiten und Verkaufspreise
- sich vomn Schicksal benachteiligt fUhlen. Aber so lange ist es
noch gar nicht her, da war es in Europa nicht anders.

Bei Piece Montée in Tokyo lernt man das Feinste vom
Feinsten. Wer dort arbeiten will, arbeitet sechs Tage in der
Woche von 7% bis 21'° Uhr, Wir wirden behaupten: Je hoher
das Niveau, je langer wird gearbeitet. Bei der Konditorel
Bachmann in Hiratsuka zum Beispiel wird von 6% bis 18" Uhr
gearbeitet. Jeder Mittwochist frel. Jedenzweiten Tag mussen
die Konditoren - bis hinauf zum Cheft der Produktion - bis 21%
Uhrim Laden verkaufen helfen. Zur Ausbildung der Konditoren
gehort in Japan auch das Verpacken., Will einer als guter
Fachmann gelten, dann mufé er auch eine schone Masche
hinkriegen. Das schon deswegen, weilinJapan die Verpackung
einen noch héheren Stellenwert hat als in Europa. Ferien gibt
es zwischen 7 - 10 Tage im Jahr, Feiertage sind selten

Um viele Erfahrungen reicher

Der Aufenthalt in Japan machte uns um viele wertvolle
Erfahrungen reicher. Unsere professionelle Neugier wurde
nur Ubertroffen von der Begeisterungsfahigkeit der Japaner
fir die handwerkliche Konditorel, die in diesem Land vor 50
Jahren noch gar nicht existierte.

Nach sechs Monaten verlieRen wir Japan in Richtung
Korea. Wahrend zwei Wochen durften wir dort in den vier
grolkten handwerklichen Konditoreien arbeiten und Schweizer
Spezialitaten demonstrieren. Unsere Reise fuhrte von Seoul
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gui peut se le permettre s'inscrit dans des écoles profession-
nelles dirigées de maniére trés stricte dans les quatre plus
grandes villes du Japon. Les écoles sont trés chéres et les
cours durent jusgu'a deux ans. Ce n'est gu'ensuite que
commence |'entrée dans la vie pr ofessionnelle. Cela prend
cependant encore des années avant que |'apprenti ait pu
accumuler des expériences a chague poste de |'ent reprise.
Nos éléves n'ontaucune idée dela valeur dela formationqu'ils
recoivent dans nos entreprises principales.

Pour entrer dans une bonne entreprise au Japon, il faut
accepter de faire des heures supplémentaires. Bien des
jeunes Japonais ambitieux acceptent, pour y arriver des
conditions extrémes. Des semaines de six jours et des
journées de 12 heures sont genera lement |a regle dans les
bonnes patisseries. |l n' y a pas de guoi s'etonner gue les
propriétaires d'entreprises d'Europe centrale trouvent qu'ils
ne sont pas favorisés par le sort-comparez donc les temps de
travail japonais et leurs prix de vente. Mais il n'y a pas
tellement longtemps les choses n'étaient pas differentes en
Europe. A Tokyo, chez Piece Montée, onapprend, le fin du fin.
Celui qui désire y travailler, travaille six jours par semaine de
7.% h. a 21."% h. Nous osons affirmer que plus haut est le
niveau, plus longtemps ony travaille. Ala patisserie Bachmann
a Hirats uka, par exemple, on travaille de 6" ha 18" h. On a
congé tous les mercredis. Tous les deux jours, tous les
patissiers, y com pris le chef de fabrication, aident a la vente
danslaboutiquejusqu'a 21 heures. La formation des patissiers
japonais inclut auss i l'art de |'emballage. Celui qui désire étre
considéré comme un bon homme de métier doit également
étre en mesure de présenter de belles trouvailles. La beaute,
donc, carau Japon, |'emballage a une valeur encore plus haute
qu'en Europe pour lavente. llyade 7 4 10 jours de vacances
par an, Les jours féries sont rares

Riche de nombreuses expériences

Six mois plus tard nous guittames le Japon en direction de la
Corée. Pendant deux semaines nous y travaillames dans les
qua tre plus grandes patisseries artisanales, en y présentant
des spécialités suisses. Notre voyage nous conduisit de
Séoul, Taejon, Ul san jusqu'a Pusan, au Sud. Aujourd'hui, il y
a en Corée quelgues bonnes boulangeries et patisseries,
Dans I'ensemble, le niveau ne peut cependant en aucun cas
étre compare a celui du Japon. Ensuite nous nous rendimes
a Hong Kong et a Singapour, ou nous visitames avant tout les
patisseries etles hotels et ounous reunimes encore beaucoup
plus d'impressions sur I'habilité asiatique.

CANDIS, Dezember 1995



Taejon, Ulsan bis ins sudliche Pusan. In Korea gibt es heute
einige gute Backereien und Konditoreien. Gesamthaft gesehen
istdas Niveau jedoch noch lange nicht mit Japan zu vergleichen.
Danach ging es weiter nach Hongkong und Singapur, wo wir
vor allem Konditoreien und Hotels besuchten und weitere
Eindriicke asiatischer Fertigkeiten sammelten.

6

Baumkuchentorte gefullt mit einer leichten Bavaroise und Friich-
ten. (sfFr 36,~) - Baumkuchentorte fourrée d'une légére bavaroise
et des fruits. (sFr 36,-)

Patisserie Bachmann, Hiratsuka, Tokyo

7

Leichte Orangencreme in einer halben Orangenschale. - Creme a
l'orange légére dans une demi pelure d'orange. (sFr 10,-)
Patisserie Piece Montée, Tokyo

8

Apfel-Tee-Mousse mit feinem Dekor. Stickpreis sFr8,50. - Mousse
au thé aux pommes au décor raffiné. Prix par piéce: sFr 9,50.
Patisserie POIRE, Osaka



