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Das süße Japan etwecrn. Im Femen Osten hat sich die
europäische Konditorei etabliert. Erlebnisse, Eindrücke und
Erfahrungen zweier schweizer Konditoren im Land der
auigehenden Sonne, Aaphael 123) und Manhias Bachmann
(25) von der Confiserie Bachmann, Luzem, arbeiteten ein
halbes Jahr in japanischen Konditoreien.,

Wenn einer eine Reise tut...
Der Beruf des Konditor-Conf iseurs ist tatsächlich ein Hand­

werk m it «goldenem Boden') und genießt weltweitein unge­
wöhnliches Ansehen. Uns wurde das wieder so rech t bew ußt
als wir in Japan - aus l uzern kommend - ohne besondere
Vorbereitung in den Arbe itsprozeß einstiegen.Eine gut ausge­
bildete Fachkra ft m it fundierter schweizerischer Grundaus­
bildung ist immer und überallauf d iesem Globusgesucht und
geschätzt.

Der Beruf des Kond itors verlangt Kreat iv ität und feines
Geschmacksempfinden. Aber auch Lebensfreude soll te
Bestandtei l der Ausbildung sein. W ie vielfältig unser Handwerk
sein kann, bekamen wi r einmal mehr in Japan zu spü ren.
Allein der Versuch alle Möglichke itenauszuschöpfen, brach te
uns dort auf viele neue Ideen. Neben den fachlichen versuch­
ten wir auch kultu relle Eind rücke zu sammeln . Und w ir
genossen es, wenn wirauf denalthergebrachten Strohmanen
auf dem Boden schliefen, aus winzigen Schalen Reiswein
tran ken , die - für uns - seltsamen Gerichte aus Fisch und
Gemüse du rch dach ten und die strengen Regeln des
tradit ionellen gesellschaftlichen Lebens unserer japan ischen
Freunde miterlebten.
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Le doux Japan s'eveiue: la patisserie eutooeenre amis le
pied en Extreme-Orient. Voici les expenences, les impres ­
sions et te vecu de deux oeuesets suisses au Pays du Soleil
Levem.Raphae1123)et Manhias Bachmann 125),oe la pänssene
Bachmann, aLuceme. ont travaille pendant une demi ennee
dans des oetesenes japonaises.

Lorsque I'on part en voyage...
Laprofession de pätissie r-contiseur est et tectivem ent un

artisanet ou l'on rnarche SUf de l'or. qui jouit d 'une renommee
mondiale inhabituelle .Nous I'avons seulement realise lor sque,
venant de Lucerne, nous arriv ämes au Japon sans aucune
preparetion particuliere . 11 est un fait ou'u n art isan evant une
bonne tormeton et qui [ouit d'une solide format ion de base
suisse est quelqu'un que ron recherohe touiours et partout
sur cette terre. et qu i est fort acprecie.

Le traveil du päussler exige de la creauvite et une f inesse
de gout ou l'on reconnait t'exoerience. A que l poim notre
artisanat peut etre vane. nous avons pu le decouvnr une tois
de plus au Japan. Le seul desir d 'exploi te rtoutes lesco ssonites
nous y apoorte ban nombre o'oees nou veües.

Outre les impressions strictement profe ssionnelles, nous
desinons eqalernent y recueillir des impress ions cu'turelles .
Et ouet ne fut pas notre plaisir. torsoue. etenous sur tes tapis
de sol en oaille qui y evaient ete aooortes. buvant du vin de riz
dans de minuseures coupes. nous evoquions les poissons et
les lequm es. tout en participant aux reales stnctes de la vie
communautaire de nos arrus jaoonais.
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Wie kam die europäische Konditorei nach Japan?

InJapanunterscheidet manzwischeneuropäischerKondi­
torei undder traditionelleneinheimischen.Japanische Spezi­
alitätenhabenwenig gemeinsammit unseren, sindoft schwer
und bestehen vielfach aus Bohnenpaste. Vor allem bei der
älteren Generationoder auf dem Landesind sie sehr beliebt.
Wir konzentriertenunsvorallemaufdie europäische Formder
Konditorei, die in den letzten Jahrzehnten in Japan einen
ungeahnten Aufschwung genommen hat.

Dievielenamerikanischen Soldaten, dienachdem zweiten
Weltkrieg in Japan stationiert waren, verlangten nach Brot
undGebäck, wie sieeszu Hausegewohnt waren, Daswarder
Beginnderersten Brotfabriken. Baldfandenauchdie Japaner
oaran Gefallen. Torten und Gebäcknacheuropäischem Mu­
ster folgten. Man begann Brioches, Pate a Cboux. Truffes,
Schwarzwäldertorten und Baumkuchen herzustellen. Um
glaubwürdigundoriginaleuropäisch zu gelten,suchte manfür
seinen Betrieb europäische Namen. Kein Wunder also. daß
unzählige bekannte Namen europäischerKonditoreien auch
in Japan auftauchen, Vielfach laufen die Geschäfte unter
einem Franchise-Vertrag, sind eine bloße Kopieoder immer

Comment la p ättsserie europeenne
parvi nt-elle jusqu'au Japon ?

Au Japan, l'on tau la ortterence entre la oätisserie
europeenne et la pätisseeie traditionnelle du pays. Les
speciahtes iaconaisesont peudechosesencommun avecles
nötres. euessont d'ailleurs lourdesadiqereret secomposent
laplupartdu temps deoätesoe hancots. C'est surtout lavieille
qeneranon et la population de ta campagnequi les eporecie
beaucoup. Encequi nousconcerne, nous nousconcenträm es
avent tout a la oäüssene du type eurooeenqui, au cours des
oemieres oecennies. avait connu un essor mescere. En feit.
les nombreux soldats emedceinsstationnes au Japon epres
la deuxieme guerre monoiare voulaient du pain et de la
oätissene pareilsa ce cu'ils avaient ete babuuesde manger
chezeux. Suivirentdes tartes et desoäte aux d'apresrnodeles
eurcoeens. Puison se mit a fabriquerdes bnocbes.de lapäte
e cboux. des truftes. des qäteaux de la Poret Noire et des
oieces montees. Ce n'est donc pas un miracle que
d'innombrables noms celebres oe pänsseneseuropeennes
epperaissent aussi au Japön. Dans la plupart des cas. les
entreprises fonctionnent d'aores un centrat de tranchise. ou
enes ne sont quede simplescopres. ou. encore plussouvent.

Ccfe ,Condit or

B achmar.

.,.. ..und als Gästebei HiroshiWatanabe
(Mitte) bei köstlichem Sushi (roherFisch)
und Reiswein.

.,.....er, en tant qu 'invites chez Hiroshi
Watanabe(aumilieu)en trainde deguster
le aetceux Sushi (poisson cru) et du vin
de nr.

.. HiroshiWatanabe(zvveltervonrechrs)
ist der Besitzerder KonditoreiBachmann
in Hiratsuko in der Nähe von Tokyo.
Links außen sehen wir TeesoGrani, den
Chef der Produktion. Dazwischen
Raphael Bachmann und ganz rechts
Matthias Bachmann vor dem Cete
Bachmann in Hsetsoko.:

'" HiroshiWatanabe(deuxiemeadroite)
est te osoonetsite de la pätisserie
Bachmann a Hiratsuko, aproximite de
Tokvo.A '-extreme gauche nous voyons
TakaoOtam,lechefdeproduction. Entre
eux se trouve Raphael Bachmann et
tout a fait aarone Matthias Bachmann
devant le Cate Bachmann a Hiratsuko...



öf ter sogar eine Art Filiale des Haup tgeschältes In Eurooa.Ob
Fauchen. Dallovau, Pettier usw. -vcx einem halbenJahrhundert
in Japan unbekannte Größen - heule finden wir diese
Konditoreien in den Zentren der Großstädte.

Am Fuße des Mt . Fuji
Von Februar bis August dieses Jahres waren wir auf der

Erdbebeninsel mit dem Ziel unterwegs. den europäischen
Seezentaten auf die Spur zu kommen. Hauptsäenben waren
WIr in der Proouknon der drei folgenden Konotoreeo tätig:
• In der Konditorei Bachmano In Hnatsuka, südlICh von

Tokvo.
• In der Konditorei Füssen in Tokvo
• und In der Kooonore PQIRE in Oseka

Die Konditorei Bachmann In unatsuka p'esennert sich in
der Gestaltung wie unser elterliches Geschält in Luzern.
Hiratsuka hegt eine Zugstunde südlich von Tokvo am Fuße
des Mt. FUJI. In Stoßzeiten verkehrt alle 8 Minuten ein Zug von
Tokyo nach Hiratsuka. Das ist eine Zugfolge, die Ineuropäischen
Großstädten oft nicht einmal die Straßenbahn erreicht.

Anfang April zogen wir in die 12 M illionenstadt Tokvo, wo
wir in der Produktion der Konditorei Füssen arbei teten. Ma i
und Juni waren wir In der Konditorei POIRE in Osaka tätig,

Anschließend starteten wir eine süße Entdeckungsreise
und kämmten von Osaka über Kooe. HimeJi. Okavama.
Hioroshima. Fukuoka bis nach Kaqostuma. der Vulkan stact.
das Gebiet förmlich nach Konditoreien ab. Von da aus ging es
zurück über Nagoya und Hammamatsu nach Tokyo. Alles in
allem besuchten wir 46 Konditoreien. Die letzten Tage ver­
brachten wir im Imperial Hotel, Tokvo. WOWlr aus EIs Figuren
meißelten und In der Ginza. der berühmten teuren Einkaufs­
straße Tckvos. bei der Konditorei Piece Mootes. Das war der
traumhafte Abschluß unserer Jeoeo-äerse.
(WIrd fortgesetzt)

une sorte de hhale da la maison-mere an Europe. Ou'ü
s'aarssede Fauchen, Danovau. Petner etc. - qeents inconnus
au Japan il yaun demi siecre -auiocrd'nurnous retrouvonsces
oäussenes au centre des erendes villes.

Au pied du Mont Fuji
Oe tevner 8 eoct de cene enoee nous nous trouvions sur

I'l1e aux tremblements de terre avec t'oterrton de treuver.
crerrsn tarsant. la trece de specentes ecrcoeennes. Nous
travainämes essenneuement 8 ta producnon des trOIS
päussenes suivantes:
• oens Iaoänssene Bachmann 8 Hretsuka. au sud de Tokvo.
• oans Ia oänssene Füssen 8 Tcevo
• oans Ia oänssene POIRE 8 Osaea.

La oäussene Bachmann 8 Hiratsuka se oresente sous
respect de ootre entrepnse paterneue a Lucerne. Hiratsuka
est aune heure de tram au sud de Tokvo. au pred du Mont FUli.
Aux neures de pointe, un train part toutes les hurt minutes de
Tokvo a Hiretsuke. Un tel rythme n'a jama is ete aneint dans
les grandes villes euroceennes ni par tes trarnwavs.

Au oebut d'avril nous ernvames dans la ville aux 12 millians
d'hebuants. Iokvo.ou nous travaiüarnes a la production dans
la pänssene Füssen. En mai et en jum nous tumes actifs dans
la päussene POIRE aOsaka

Ensurte. nous entamärnes un doux voyage eedecouvertes.
et aüämes o' Osaka a Kobe. Hnnej. Okavama. Honsrnma.
Pukuoka jusqu'a Kagoshima, tavme aux vocans. region ideale
pour des päussenes. Oe 18 nous repanlmes vers Tokvo en
passant par Nagoya et Hammamatsu. Au total. nous visrtames
46 oänssenes. Nous passärnes ies oemers JOUrs, 8 rbötel
Imperial. 8 Tokyo, cU rous osetämes ces subocertes oens da
Ia glace, et dans l'evenue Goze. Ja cetebre et tres chere rue
corrvrercente de Tokvo. 8 Ia oäussene Piece Montee. Teile
tut, comme cans un reve. Ia tmde rette voyage au Japan.
(a suivre)



Das süße Japan erwacht. Im Femen Osten har sich die
europiJlsche Konciltorel etablien. Erlebnisse. Eindrücke und
Erfahrungen tweser scnweuer Konditoren Im Land der
aufgehenden Sonne, Rap/lael (231 und MatthJas Bachmann
(25) von der Contisene Bachmann. Luzern. arbeiteten ein
halbes Jahr in /ilpamschen «ondnoreen:

{Forrsetzung}

Japan ist eine andere Welt
Vergleiche mit Eurooa sind unrealistisch. Je länger wir uns

damit auseinandersetzten. desto mehr spürten w ir das im
alltäg lichen leben.Obwohlwir -naturgemäß -anders auftraten
und unterschiedlich reag ierten, wurden wir sehr ernst genom­
men. Besonders am Anfang war es schwieng, all die unge­
schriebenen Gesetze in den zwischenmenschlichen Bene­
hungen zu beachten und zu verstehen. Oft SInd es kleine und
- für westliche Augen - unbedeutende Dinge m it denen man
vorsctmq umgehen muß. Da gibt es keine spontanen und
natürlichen Reaktionen. die emem signalisieren oder wenig­
stens ahnen lassen, was der Vorgesetzte, die Verkäuferin,
oder der Kollege wirklich denkt und fühlt.

Der Chef der Produktion wird ohne wenn und aber voll
respektiert. lieber lassen Untergebene etwas im Unklaren
oder versuchen darüber hinwegzusehen. Ist Jemand anderer
Meinung behält er das auf Jeden Fall für sich Schimpfwörter
verwendet man in Japan nicht

Das korrekte Verhalten unteremander. w ie auch der
gegenseitige Respekt. den mansich entgegenbnngt. erstaunte
uns Immer wieder.Dieveen Formen an Höflichkeitenmachen
das leben kompbnert. Aber selbst die lunge Generation
beachtet die ertnerqetxectrten gesellschaftlIChenRegeln noch
weitgehend. Nehmen wir zum Beispiel die Begrüßung. Der
Respekt verlangt eine höfliche Verbeugung Man verbeugt
sich 4 bis acht Mal nacheinander und jedesmaJetwas tiefer.

EmGruppenforoauf der Gmza, der teuersten Eml<aufsstraße der
Welt vordem Ladender ~ Kondl torel Piece säootee»m toevo:(von
ImksnachrtH;hts) Matthlas Bachmann, TOShlhlfo UzawaGeschäfts·
führer und Rep MOf/sMa Backstuben/elter von Piece Monres,
RaphaelBachmann.
2

Kaffee-Caramel-Törtchen mit FlorenrmerdBckel
KondIt(}(el hissen. T04.-o

Le OOux Japan s 'eveate__ ta palJssefle europeenne a rms le
oed en Extreme-Onent. Voo les exoenerces. les impres­
SIOflS et Je vectJde deux pat lsslers sueses au Pays du SoIeil
tevsm. RaphaeU23)et MatthJ8s8actlmann (25', de tapatisserie
Bachmann , a Lueeme, oot trsvsiue pendant une demi ennee
dans des oeusseoes /ilponalses.

(SUite)

le Japon: un tout autre monde
Comparer leJapon a l'Europeserait manquer de reaüsrne.

Plus nous en discutions. plus nous avons roccasion de nous
en re ncrecorrotecans Iavie quoudenne.Ouocue. naturelle­
ment. nous eesscos autrernent et que nous reaglssions
differemment. on nous preoart tres au seneux. Au oebut
parncunerement. iI etartdlfflole o'ooserveret de comprendre
toutes ces r€!gles non ecntes re qesent ies racoorts entre
bomrnes. tI amve socvent que ce soent de pet.tes choses
Inslgnif lantes - a nos veux occidenteux - que nous devions
trarter avec orecauuons. Ceta entralne des reacnons Qui ne
sont ni scontenees ni naturelles et qui n'morquent pas - vone
ne permettent pas da deviner - ce que pensent et ce que
ressentent reeuementvotre superieur, Ievenoeuseou votre
colleque

le Chef de Producnon est plenement respecte sans
contestationeocune. un subalterne pretere taisser lescnoses
tellesque lies si euesne sont pasclaires, ou ilesse.eoe fermer
ies veux. Si quelqu'un n'a pas ta meme oonon, illa garde en
tous es c as pour lui. Au Jaoon.msuttes er mrcresn'exetent
pas

les raocorts entre personnes SOllt fort corects. de meme
que le resoect recproqueque I on se porte etqur n'arretan pas
de nous etonner . les nombreuses formes de courteere
renoent Iaviecornphquee.Pourtent rneme Iaieune qeneretiön
observe cans une grande mesure les reqles de societe

Photo de groupe dans la rue Gras. la rue coma-ercete /aplus
chere au rrooae. devant la boutique ae /a pArissefJe «Piece Mo
ntee . aTol<yo: (00 gauchea drOlteJ MatthJasBachmann, TOSlhiro
Uzawa. Osrecteur de I"enrrepflse er ReJlMOfJsh,ta, conducteur de
fourrnl de Piece Montee, Raphael Bachmann.
2

COtJQUesaucafeeraucaramel recovverresda florenlln PatJssene
Fussen. T04yo

CANDIS, Dezember 1995
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Der Jüngereoder Untergebenemußsich einmal mehrverbeu­
gen als der Ältere oder der Chef . Will man den gegenseitig en
Respekt besonders betonen, kann sich das Verbeugen
während eins bs zwei Minuten tsnneren. Währenddessen
beginnt bereits das Gespräch.

Schematisch bis ins Detail
In Japan nimmt man alles sehr genau Als wir eines

morgens die Tort enstücke längs statt Quer in d ie Boxe gaben,
wuroenwe sofort korngiert, Individualisten Sind in Japan nicht
gefragt Respektie rt wird in Japan ncht. w er scn abhebt und
unterscheidet. sondern wer schareaßt und einfügt .Nicht die
freie Verwirklichung des Einzelnen gilt als Ziel menschlichen
Strebens. sond ern die harmonische Einordnung des Einzelnen
in die Gemeinschaft,

Auf korrekte Bek leIdung wird In allen Konditoreien größter
W ert ge legt. Die Kop fbedeckung Ist obligatorisch und m uß
bis zur Stanmitte gezogen werden. T-Shirts Sind am Arbeits·
platz nicht erlaubt.

Auf jeder der w eißen Arbeitsb lusen war das farb ige
Firme nlogo zu linden. Die lange, weiße Stoffschürze wurde
sorgfältig um die Hülte geschnürt und mit einem spez iellen
Knopf befestigt. Versch iedenfarbige Tücher um den Hals
zeigten den Ranginder Backstube, derolt mit denArbeitsjahren
im Betrieb zu tun halte,

Arbe itshygienewird. w ie inderSchweiz. großgeschrieben,
Luftschleusen und Übe rdruckanlagen zur Reinigung der Luf t
sind vor allem in größeren Betrieben anzutreffen. Schüssel
ode r Dressiersack wurden vor Gebrauch grundsäUlich desin­
fiziert , das heißt m it Alkohol ausgesprüht. Messer VOf jedem
Schnitt in kochendem Wasser gereinigt.

10

3
Team-wor k bei der Torrenherstellung in der Konditorei Bach·

mann, Hlratsuka, Rechts Matthlas Bachmann, links Japanische
Konditoren. Der Mitarbeiter links außen hatte eme leich te Erkältung
und trug deshalb eme Atem-Maske.

t rsveüd 'eqUipe Jors de Ia'abrIcation de gJteaux dans lapatisserie
8<lchmann, Hiratsuka, A drOite Matth,as Bachmann, aga uche /es
parlsslers J8ponaiS Le coJlaborateur a l'extr(Jme gauche avalt un
/(Jger retroaesement er pOrtair par comecueot un ms scue
resorssore.

venues d'une eutre eooque. Prenons par exe mple le sann. Le
respect «nonqoe une salutenon cocrtose. On s'incune de
coetre a huit tors successivernent et cbecoe tois plus
protonoernent. CeluiQUI est le plus reune. ou le su boroonoe.
s 'inchne une tors de plus qoe celui QUI est plus äge cu le chet .
Lorsqu 'on oesue se manifester un respect recproqu e. les
saiutanons peuvent durer de une a deux muoutes. Pendant
ceues-c Iaconversetoo peut deja commencer.

Oe maniere sehemenque. mais en detail
Au Jeoon on prend tout tres a Ialettre. Lorsqu'un matm 11

nous amva de presenrer ies morceaux (Je gäteaux dans Ie
sens de IaIongueur plutöt que danscek» (Je Ialargeuroens les
bortes. nous törnent snrneoetement coroes. Au Japon, on
ne vocs demand e pes c'etre moivdueüste. Au Japan, on ne
resoecte pas cenn QUI se oetecne des eutres et qui se
distingue, rnars seurement celu qui s'adaote et qui s'inteqre.
tes relat ions uores entre personnes Isolees ne sont pas
considerees comme le OOt des ettorts humains. rreis. au
centreue. t'adaptatco barrrorueuse dans Iacommunaute des
oersonnes Isolees.

Dans toutes les pänssenes. on arteehe Ia plus grande
«nportance au fall que les vetements de travail soient cor­
reets. II e st obligatoi re de se couvnr la tete iusqu'au mi lieu du
front. Les f -sturts ne sont pas adm is sur le lieu du travail.

Les deux cöt es des blouses de traveil sont revetus du togo
en cou leurs de la socie te. Les lonqs tabliers blancs sont
soigneu sement noues autour des hanches et fixes a I'aide
d'un bouton soecat Des foula rds de couleur d ifferente noues
autour du cou indiq uaient le rang au toumü. qu i est
trecuernment hea I'ancien nete dans la f irme .Toutcomme en
Suisse, on attacbe une tres grande irroortance al'hvqiene eu
trevaü. C'e st surtout dans les plus grandes ent reprises que
I'on trouve des fi ltres aair et des installat ions de surtension
pour lapunfication de I'air, Avant usage, les eies ou les dou illes
sont completement desinfectes, ce qu i signif ie qu'on les
vaporise avec de I'alcool tandis que I'on nettoie les cou teaux
dans de I'eau bou illante chaque fois que f on va decouper

CANDIS. Dezember 1995



Viele der Arbeitsabläufe sind aus Europa Importiert. Man
kann sogar noch Arbeusableute und HIlfsgeräte erkennen, die
In Eurooa auf Grund der übermäßigen Rationalisierung über
die Jahre verloren gingen. Andererseits hat man in jaoe­

nischen Konditoreien Verbesserungen entwickelt. die man
heute In Europa als vorbildlich ansehen kann.

Hohe Oualität • hohe Preise
Das Qualitätsdenken ist vorbildlich bis übertrieben. Bei

Piece Montee wird sogar der Läuterzucker mit Mineralwas­
ser abgekocht. obwohl das Leitungswasser in Tokyo gut
tnnkbar 1St. Beste Qualität und Frische sind oberstes Gebot.
Eines der beliebtesten Weihnachts-Desserts In Europa war
früher Mandannen- Glace. Dazu werden fflsche Mandannen
ausgehöhlt. vom Fruchtfleisch Mandannen-Glace hergestellt
und diese wieder In die Mandannenschalen abgefutlt. In
Japan geht man noch einen Schntt weiter. Sorgfältig und
ohne die Schale zu verletzen WIrd das Fruchtfleisch aus Äp­
feln, Mangos. Papayas und Melonen herausgeschält und die
daraus hergestellte, gefrorene Glace wieder In die Original­
schalen abgefüllt.

Die Preise In den KonditoreIen varueren. $pltzenprelse
bezahlt man an der Ginza. der berühmten Prachtstraße von
Tokyo, EinStück Patisserie kostet dort 6,- biS 10.-$chwelzer­
franken. Sfr 2,- für ein Praline gilt In der Ginza als üblich. Das
ist ein Preis-Niveau, von dem wir In Europa nur träumen
dürfen. Außer halb der großen Städte Sinddie Preise natürlich
um einiges tiefer.

Sp rac he als Barriere
Was wir etwas unterschätzten, war das Problem der

Kommunikat ion, Obwohl Englisch am geläufigsten wa r, fand

CANDIS, Dezember 1995

4 Scho~oladenmousse mit Pistazltmcreme-fmlage (lInks) und
Himbeerrahm- Törtchen. Der Preis: 700 Yen oder sFr 8,-. Dabei ist
zu beachten, daß Größe und Gewicht Japanischer Patisserie unter
dem schwelzeflschen Dincnscnmtt liegen, also bei etwa 30 - 35
Gramm Das Ist em Preis-NIVeau, von dem WIr in furopa nur
traumen durlen. WIt' mderScnweu, bevorzugt derKunde Pättssefle
anstelle von Anschnltt-Tonen, Durch das gefInge GeWIChtkann er
rwet Stucke \lefscmedenerGeschmacksnchtungenzu sIChnehmen.
ohne gl6lCh die schlan~e L,me zu gefährden,

Mousse au chocoIiJt sursocle de mousse a Ja creme de ptsrache
(agaUCheJ et des gJteauJreux frambotses Pm, 700Yens ou F S8
11 convlent ae rentr comote du falt QU6 Ja tadle et le ooas des
pJ!ISS8fI8SjlJpOfl8lse5sonrinfe,-,euresa Ja moyenne sosse d'enwon
30-35 grammes VOlia un niveau de pm dom nous osons a pelfle
rf}ver en furDPe· Tout comme en sccsse Je d>ent pretere un
essonmem de ~!Jssefles sous toeme de fTl(Xceaux de gareauJr.
Comme le ooas es! redwt, ;1 peut s 'ottor deux goUts atterems,
sans pour autant menre sa /igne en danger.
Pattssefle Piece Montee, Tokyo
5 Hlmbeer-Schokolade-Törtchen mir H,ppenfIng, Stuckpnns sFr
10,50

GAreauaux framboises et au cöcccar svec anneau cerurst. Pnx
a la oece, FS /0,50 Psussene Piece Montee, toivo

De nombreux oroceoes de travaü ont ete importes de
l'Eurooe. On reconnart imrnediatement des procedes et des
ustensdesde treva« cue ron acesseo'emoiover en Europe au
COUfS des ans du tauo'une reuonansauon excessive..D'autre
part, on e apoorte dans tes oäussenes iaoonatses des
amenoretoos que l'on peut consoerer en Europe comme des
exemoies.

Heute qualite • Prix eteves
L'ooecut cuaäte est exerrciane smon exeqere. Dans Ia

pece morrtee. par exemple. oocuu Ie sucre pur dans de reau
mme raie. elors que reso des coocunes de Tokvo est
absolument pctable. La meiUeure ouente etla traicheur sont
les imperetrts essen ners. Autretos. un des desserts de Noet
apprecieeeteentles manoennes qtacees.Pour tes reaüser.on
prenan des man dannes traiches. on tarsart de Ia glace a la
mandanne avec 1a pulpe du fruit et enscne on en rempnssan
la pelure de ta mandarine. Au Jaccn. on ve un pas plus lon.
Tres soigneusement. et sans endommager la pelure des
fnnts. on preleve ta pulpe de pommes. de rnanoues. de
papayes et de melonspourensUite remplir les pelures d'origine
des fruits de la glace fabriquee a part ie de leur pulpe.

Les prix varient de patisserie en patisserie, C'es t rue Ginza,
la tres celebre et magnifique rue de Tokyo, que fon paie des
prix Qui attelgnent des sammets. Un morceau de patisserie
ycoute de 6.- a 10.- francs SUisses, A Glnza, il est normal de
payer 2 francs suisses POUf une praline, En dehors des
grandes Vllles, les prix sont naturellement un peu plus bas,

La langue constitue une barriere
Nous aVlons tendance a legerement sous-estlmer le

probleme de IacommuOlcatlOO. AIors Qua notre anglais etalt
des plus cour ants, il etalt rare de trOlNer QuelQu'un avec Qul
s'entendre facilement. Entre hommes du metier il etait plus
frequent de trOlNer d u francais OU de I'allemand. 11 en allait de
meme pour les livres de recettes Que ron trouvait par-ei par­
Ia en allemand ou en francais. L'un dans I'autre, c'est Quand
meme la langue Quiconstitue Ia plus grande barriere pour les
enfants prodiges occidentaux.

11 n'existe pas de systeme d'apprentissage
au sens Oll nous I'entendons

Au Japon, I'on ne trouve pas d'tkoles donnant aux eltwes
des cours pratiques, comme nous en avons I'habltude. Celui
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man nur selten jemand, mit dem man sich f ließend ver­
ständigen konnte, Unter Fachleuten war Französisch oder
Deutsch häuf iger zu finden. Sogar Rezeptbücher wurden hie
und da auf Deutsch oder Französisch geführt. Alles in allem ist
jedoch die Sprache die größte Barriere für westliche Wunder­
hnqe.

Ein Lehrsystem in unserem Sinne gibt es nicht
Eine praxisbegleitende Schule für Lehrlinge, wie bei uns

üblich, ist in Japan nicht zu f inden. Wer es sich leisten kann,
besucht eine der guten, streng geführten Fachschu len in den
vier größten Städten Japans. Die Schulen sind sehr teuer und
dauern bis zu zwei Jahren. Danach erst beginnt der Einst ieg
ins Berufsleben. Es dauert jedoch Jahre, bis man auf allen
Posten eines Betriebes Erfahrungen gesammelt hat. Unsere
Lehrl inge haben keine Ahnung wie wertvoll die Ausbildung
ist. die sie in unseren Meister-Betrieben erhalten. Um in
einem guten Betrieb unterzukommen, muß man in Japan
Überzeit inkauf nehmen. Viele Junge, ehrgeizige Japaner
akzeptieren dafür ext reme Bedingungen, Sechstagewoche
und Zwölfs tundentag sind in guten Konditoreien durchaus die
Regel. Kein Wunder daß m itteleuropäische Betriebsinhaber ­
verg leichen sie japanische Arbeitszeiten und Verkaufspreise
- sich vom Schicksa l benachtei ligt fühlen. Aber so lange ist es
noch gar nicht her, da war es in Europa nicht anders.

Bei Piece Montee in Tokyo lernt man das Feinste vom
Feinsten. Wer dort arbeiten will, arbeitet sechs Tage in der
Woche von 73fJ bis 2115 Uhr, W ir würden behaupten: Je höher
das Niveau. Je länger wird gearbeitet. Bei der Konditorei
Bachmann in Hiratsu ka zum Beispiel wird von 600 bis 1SOOUhr
gearbeitet. Jeder Mi ttwoch ist frei. Jeden zweiten Tagmüssen
die Konditoren - bis hinauf zum Chef der Produk tion - bis 2100

Uhr im l aden verkaufen helfen. Zur Ausb ildung der Konditoren
gehört in Japan auch das Verpacken. W ill einer als guter
Fachmann gel ten, dann muß er auch eine schöne Masche
hinkriegen. Dasschon deswegen, weil inJapandie Verpackung
einen noch höheren Ste llenwert 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 Neug ier wurde
nur über troffen von der Bege isterungsfähigkeit der Japaner
für die handwerkliche Konditorei, d ie in diesem Land vor 50
Jahren noch gar nicht existierte.

Nach sechs Monaten verl ießen wir Japan in Richtung
Korea. Während zwei Wochen durften wir dort in den vier
größten handwerklichen Konditoreienarbeiten und Schweizer
Spezialitäten demonstrieren. Unse re Reise führte von Seoul
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qui peut se le permettre s'inscnt dans des eco'es orotession­
neues diriqees de maruere tres stric te dans les quatre plus
grandes villes du Japon. Les ecoles sont tres oberes et les
cours durent jusqu'a deux ans , Ce n'est ou'ensuite que
commence t'eotree dans la vie pr otessonneue. Cela orend
cependant encore des annees avent que raoprenti ait pu
accumu ler des experiences achaque poste de t'ent reprise.
Nos eteves n'ont aucune ioee de lavaleur de laformat ion qu'ils
recoivent dans nos entreprises cnncioares.

Pour entrer dans une bonne entreorise au Jepon. il taut
accepter de faire des heures supplementaires. Bien des
ieunes Japonais ambitieux ecceptent. pour y ernver des
conoitions extremes. Des sema ines de six jours et des
ioumees de 12 heures sont qenera lement la regle dans les
bonnes pätissenes. 11 n' y a pas de quoi s'etonner que les
proonetanes c'entreonses o'Eurooe centrate trouvent qu'ils
ne sont oas tavonses par le sort - comparez donc les temps de
trevan [aponais et leurs pr ix de vente. Mais il n'y a pas
tellement longtemps les choses n'etaient pas differentes en
Europe. A Tokvo, chez Piece Montee. onecoreno. le fin du fin.
Celui qui oesire y travaitler. travaüe six iours par semeine de
7. 30 h. a 21.15 h. Nous osons affirmer que plus haut est re
niveau, plus longtempson vtrevaiüe. Ala oätissene Bachmann
a Hirats uka, par exemple, on travaille de 6,00 h a 18.1X) h. On a
ccoce tous les rnercredis. Tous les deux iours. laus les
pätissiers. y com pris le chef de fabrication, aident a la vente
dans laboutique iusqu'a 21 heures. La tormauen des pänssrers
japonais inclut auss if'art de I'emballage. Celui qui oesire etre
considere comme un bon homme de meter doit eqelement
etre en mesure de presenter oe beiles trouvaiües. La beaute.
oonc. car au Jepon. rembaüace a une vareur encore plus beute
qu 'en Europe oour la ven te. II y ade 7 a 10 jours de vacances
par an. Les iours tenes sont rares,

Riche de nombreuses expenences
Six mois plus tard nous quutämes le Japon en direction de la
Coree. Pendant deux sernames nous y trevainämes dans les
Qua tre plus grandes oätissertes artisanates. en y presentant
des specialites sursses. None voyage nous ccnduisit de
Seoul Teeion. UI san iusqu'a Pusan. au Sud. Aujourd'hui, il y
e en Coree quelques bonnes baulangeries et oätesenes.
Dans l'ensemble. le niveau ne peut cependant en aucun cas
EHre cornpare acelui du Japan. Ensuite nous nous rendimes
e Hong Kong et aSingapour, ou nous vis.tärnes avent tout les
pätisseries et les h6te lsetou nous reunirnes encore beaucoup
plus d'impressions sur l'habilite asietique.
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Teeion. Ulsan bis ins südliche Pusen. In Korea gibt es heute
einige gute Bäckereien und Konditoreien,Gesamthaftgesehen
ist das Niveaujedoch noch lange nicht mit Japan zuvergle ichen.
Danach ging es weiter nach Hongkong und Singapur, wo wir
vor allem Konditoreien und Hote ls besuchten und weitere
Eindrücke asiatischer Fertigkeiten samm elten.

6
Baumkuchentorre gefüllt mit einer leichten Beverosseund Früch­
ten. (sFr 36,- ) - Baumkuchenrorre toorree d 'une legere bavaroise
et des ttuns (sFr 36,-)
Patisserie Bachmann, Hiratsuka, Tokvo
7
Leichte Orangencreme in einer halben Orangenschale . Creme a
torange Jegere dans une aerm pe/ure d 'orange. (sFr 10,-)
Patisserie Piece Monree, Tokyo
8
Aptet-Tee-tvtousse rmttemem ilekor.SrückpreissFr9.50. - Mousse
au tre aux pommes au aeccc rafflne. Pnx par mece: sFr 9,50,
Patisserie PO/RE Osaka


