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Los hermanos Bachmann en la confiteria Bachmann en Hiratsuka.

El "'dulce”
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Mona de pascua suiza de 12 kg.

del Japon

La pasteleria europea se consolida en el Lejano Oriente

Por Matthias y
Raphael Bachmann.
Traduccion: Diego Lopez Alcoba

Estas son las impresiones sobre
vivencias y conocimientos adqui-
ridos en los 6 meses de trabajo y
esfuerzo por los hermanos
Bachmann, Raphael (de 23 afios),
y Matthias (25), en la confiteria ja-
ponesa.

Ser pastelero es fantastico, pues
exige de nosotros una creatividad
en la busca de sabores nuevos,
que son agradables al paladar, por
lo cual se puede decir que nuestra
profesion deja huella por donde
pasa, y eso se nota en Japon.
Fue para nosotros motivo de orgullo
de tener este oficio en el pais del Sol
Naciente, y esodespués de tenerque
dormir en el suelo en camas de paja,
y beber vino de arroz en diminutos
vasitos y unos guisos raros a base de
pescado y verduras, y todo esto con
un desmesurado orden dentro de las
costumbres tradicionales de la duras
formas de la vida de los japoneses.
En Japdn se distingue muy bien la
Confiteria Europea y la tradicion au-
toctona.

Las especialidades Indigenas son

enunamayoriapesadasy se com-
ponen de pastas de diversos sa-
bores, sobre todo las generacio-
nes antiguasylos campesinos las
prefieren todavia, pero el gran de-
sarrollo de la pasteleria es sobre
las especialidades Europeas don-
de esta concentrado.

Porqué y como llego la
confiteria europea al Japon

Después de la Il Guerra Mundial, se
quedaron muchos soldados Ameri-
canos en Japon, lo cual se tradujo en
una demanda de pan u otros deriva-
dosdebolleria, y de esta forma nacio-
nal las primeras panaderias, después
la demanda de tartas y pasteles al
estiloeuropeo, y entonces seempezo
conlos Brioches, Petisu, Olionesas, y
la tarta Selva negra, y naturalmente
para que el negocio tuviera éxito ha-
bia que ponerle un nombre europeo,
solamente asi tenia creatividad, asi
que no es sorprendente encontrar un
sinnimero de confiterias con nom-
bres Europeos, y de esta manera
crecieron muchos negocios.

En franquicia de las grandes confite-
rias europeas aunque eran unacopia
deprimente del negocio central euro-
peo: Fauchon, Dallayan, Pelier, etc.,

donde no existia hace 50 anos ningu-
na confiteria, hoy se puede encontrar
todo tipo de negocio de este tipo.

Desde Febrero a Agosto estuvimos
enlas islas terremotos, con el objetivo
de encontrar el camino de las espe-
cialidades europeas, especiaimente
trabajamos en las siguientes confite-
rias: Bachmann (en Hiratsuka),
Flissem(enTokio)y Poire (enOsaka).

La Confiteria Bachmannen Hiratsuka
es muy parecida al negocio de
nuestros padres en Lucerna.
Hiratsuka esta aproximadamente a
una hora entren al sur de Tokio, alos
pies del monte Fuji, en temporada
normal sale untren cada 8 minutosde
Tokio a Hiratsuka.
EnAbrilnostrasladamosalapopulosa
Tokio con sus 12 millones de habitan-
tes, donde nos integramos en la pro-
duccién de la pasteleria Flssen .
Demayoajunioestuvimos «currando»
en Osaka en la Confiteria Poire.
Después iniciamos unviaje de descu-
brimiento y visita a través de Osaka,
Kobe, Himeji, Okayama, Hiroshima,
Fukuoka, hasta Kagoshima, laciudad
del volcan, todas las confiterias perti-
nentes. La vuelta fue a través de
Magoya, Hammamatsu a Tokio: en
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total visitamos 46 confiterias.
LosultimosdiasenJapénlopasamos
en el Hotel Imperial, donde hicimos
una figura de hielo, y en el Ginza
(Tokio) enla confiteria Piece Montée,
alli nos dieron una despedida de en-
sueno, lamas bonitaque hubiéramos
podido imaginar.

Del obrador al ordenador

De dia trabajabamos en el Obrador,
altérminode lajornadanos sentamos
delante del ordenador, donde anota-
mos hasta el mas pequefio detalle,
ésto como es natural duraba hasta
bastantetarde, y porlamananahabia
que levantarse de nuevo para empe-
zaralas6delamanana, cadadianos
esperaba algo nuevo pero siempre
interesante, naturalmente estononos
salvaba de sufrir los pequenos terre-
motos.

Ofracosaque notamos, esqueel jefe
de produccién es respetado total-
mente, nadade "pensé”,0"mecreia”,
el que tiene una opinion distinta se la
tiene que guardar para si, pero en
ningun caso le llevara la contraria al
jefe. Palabras mal sonantes, tampoco

Pastelillo adornado con avellana. Precio 1.100 ptas.

gente. Unacalidad éptima, y unpastel
fresco es su lema.

Helados
Donde mejor se nota el buen paladar
de los asiaticos es en los helados, se
trabajan muy acertadamente, confru-
tas naturales, cuidadosamente sin
danar la cascara, le sacan la pulpa a
las naranjas, mangos, papayas,
manzanasy melocotones, y se sirven
los helados en sus cascaras origina-

estapermitido, murmuraciones o pro-
testar es desconocido por ellos.

El sentido de la calidad en algunas
confiterias nos sorprendié bastante,
pero lo exagerado y ejemplar, por
ejemplo en Piece Montée, de hacer
jarabe con agua mineral, aunque el
agua de la red de Tokio es muy
buena, y lo que normalmente bebe la

Tarta de nueces, rellena de
una ligera bavaroise de vainilla

les.

Sobretodoenlaelaboraciondebiscuit,
pum cakes, y masas pudimos apren-
derde ellos bastante, sorprendiéndo-
nosla calidad de cosas que cuecen al
vapor,yunadelascosasquetambién
nos llamé mucho la atencion, el buen

A%

saborylagrancalidaddelasplanchas
hechas con leche.

Exactitud

Cuando mirabamos como mezcla-
ban alguna masa o crema nos que-
damoscomo hipnotizadosdelaexac-
titud de cémo lo hacian, cuando no-
sotros unamananafuimos alucirnos
un poco con una terminacion espe-
cial, nos corrijieron enseguida, dan-
do a entender, que el desarrollo de
una persona no es la meta de la
Sociedad, sieldesarrollodetodosen
conjunto.

Los japoneses trabajan por siste-
ma, eso quiere decir que repiten
cada dia exactamente lo mismo, la
improvisacion, no existe para ellos,
si el sistema falla ellos no saben
reaccionar, igual que una maquina,
muy exacto, sin ningun tipo de pre-
guntas, y su creatividad es igual a
cero, solo lo que han importado de
Europalo hacenconuna precision
tremenda, y cuidando la materia pri-
ma sea de la mejor calidad, tanto es
asi que hemos encontrado especia-
lidades de nuestra patria, que sa-
bian mejor que en Suiza.

Fotos de Portada

1.-Tarta helada musse original de 6 sa-
bores. 2.- Bizcocho banado con kirsch y
chocolate. 3.- Trozo de cielo de fresa y
mousse de chocolate negro purorelleno
de crema de pistacho y decorado de
gamache. 4.- Para los japoneses los tra-
bajos delicados son cotidianos. 5.-
Patiseria de fruta de pasion en frutero. |

Sigue en el proximo numero
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El "dulce" despertar del Japon (y ll)

La pasteleria europea se consolida en el Lejano Oriente

Es triste pero es verdad los japo-
neses son listos y han logrado
mejorar el sabor de nuestras me-
jores especialidades, y ademas
trabajan con la alegria de saber
que lo hacen muy bien.

Alli todo tiene una gran importan-
cia por eso es obligatorio ir correc-
tamente vestido de uniforme, el
gorro hay que llevarlo hasta cerca
de los ojos, camisetas estan pro-
hibidas, y las blusas de los traba-
jadores deben llevar el logotipo
de la firma, el largo delantal debe
estar correctamente anudado con
un botén especial, diferentes pa-
nuelos al cuello demuestran la

Por Matthias y Raphael Bachmann.

Traduccién: Diego Lépez Alcoba

sea una copia perfecta: el trabajo
es tan racionalizado, que hemos
llegado a pensar que en Europa
estamos atrasados en este as-
pecto sin embargo los mejorantes
son los mismos que trabajan
nuestros padres y abuelos, lo que
quiere decir que llevan afios ha-
ciendo lo mismo, pero a pesar de
ello hay muchos detalles que para
nosotros son muy interesantes,
pues ellos han evolucionado algo
por su cuenta, y mejorado alguna
de nuestras técnicas, especial-

Tarta Musse de Café

categoria, y otras veces los afos
de servicio en la Empresa.

Ofra cosa de vital importancia
para ellos es la higiene, un cazo o
una manga deben lavarse des-
pués de cada uso, lugo se desin-
fecta conalcohol, y el cuchillo des-
pués de cada corte se limpia con
agua hirviendo.

Muchos sistemas de trabajos son
exactamente como en Europa, o

mente en el trato personal para
nosotros eran muy respetables.
En Japon no se respeta demasia-
do al que quiere sobresalir y cui-
dar su propia personalidad, sino el
bien comun es lo que prima.
Después de visitar tantas confite-
rias, podemos decir que encon-
tramos un nivel alto.

Con lo que mas problemas tuvi-
mos fue con la comunicacion, por-
que aungue nuestroinglés es bas-
tante fluido, era dificil encontrar

personas que comprendieran
mediante ese idioma, entre los
profesionales fue en francés y
aleman mucho mas facil, y lo mas
original es que encontramos bas-
tantes libros de recetas escritos
en aleman y francés. Con todo, el
idioma, fue labarrera mas grande.
Un sistema de aprendizaje a nues-
tra manera, desgraciadamente no
lo hay en Japén, y en eso quiero
hacer especial hincapié y decir a
nuestros aprendices el valor que
tiene nuestra formacion exhausti-
vay unade las mas desarrolladas
de Europa.

Aprendizaje

El que en Japon se puede permi-
tirse asistir a una escuela de
aprendizaje, que por cierto son
carisimas, se puede sentir afortu-
nado, pues las escuelas son muy
estrictas, conuna grandisciplinay
normalmente duran 2 anos. Des-
pués de ese tiempo se podra em-
pezar a trabajar en un obrador y
ascender muy lentamente, sin
embargo dura bastantes anos
hasta que se pasa por los distintos
puestos hasta completar el oficio.
Como todavia ocurre en nuestro
pais, para conseguir trabajar en
una buena pasteleria hay que tra-
bajar duro, hay muchos jovenes
japoneses que con tal de apren-
der aceptan trabajar en las condi-
ciones mas extremas, trabajar 6
dias a la semana, doce horas dia-
rias en el Japén en una buena
pasteleria es normal.

Por ejemplo, el que quiere traba-
jaren Piece Montée Tokyo, apren-
dera lo mejor, mas fino y exquisito
de nuestra profesion, pero estara
obligado a trabajar desde las 7.30
horasdelamananahastalas21.30
h. de la noche y esto 6 dias a la
semana.

Nosotros estamos convencidos: a
mas categoria, mejor nivel y mas



trabajo, jornada mas larga. El que
quiere aprender tiene que estar
dispuesto a todas horas.

Horario

Otro ejemplo en la confiteria-pa-
naderia Backmann, en Hiratsuka,
se trabaja desde las 6 de la mana-
na hasta las 6 de la tarde, los
miércoles tienen libre, pero cada
dos dias tienen que ayudar a la
venta hastalas 21.00 h. puesenel
Japoén para ser un buen profesio-
nal, hay que tener nociones de
venta y muy especialmente em-
paquetar bonito, con su corres-
pondiente lazo, alli eso es muy
importante.

Las vacaciones variande 7 a 10
dias al ano, los dias de fiesta son
raros. La comida sana, quizas sea
la que da fuerza a los trabajado-
res, para aguantar las duras con-
diciones de vida. Pero la familia
sufre siempre por ello.

Los precios de los pasteles y las
tartas en Japén son bastante al-
tos, pero los mas caros son en
Tokyo, en Ginza los pasteles son
exquisitos: un pastel en este re-
nombrado lugar.cuesta de 800 a
1.200 ptas, un bomboén 250 ptas.,
fuera de la ciudad es todo bastan-
te mas barato.

Japon es otro mundo
Toda comparacion con nuestra
forma de vida no seria realista.
Cuanto mas pensamosen ellomas
notamos la diferencia del cadadia
enJapoén, aungue nosotros venia-
mos de un pais lejano, teniamos
un humor diferente y nuestras re-
acciones eran otras, se nos respe-
taba muchisimo. Muchas veces
era dificilisimo comprender las le-
yes por las que ellos se regian,
sobre todo para nosotros los
occidentes son incomprensibles
las pequenas cosas que paraellos
son tan importantes, las cuales
habia que respetar muy mucho
para no herir sus sentimientos.
Alli no hay ninguna reaccion es-
pontanea, todo esta programado,
es como si fueran robots: lo que el
jefe, la dependienta o el colega
hace es siempre igual, cada pes-

Farbenfrohes "Pasteleria exética”. Piece Montée, Tokyo (Ginza)

taneo y cada movimiento es esti-
pulado cuidadosamente.

Todo es una gran mascarada
Muchas veces nos sorprendiamos
de como una maneratan diferente
de vivir puede tener tanto respeto
y buen comportamiento con las
demas culturas por otra parte tie-
nentantas atencionesy cumplidos
a veces te resulta chocante e in-
cluso complicado para quedar
bien.

Las formalidades siguen intactas
para las nuevas generaciones,
tantoque lareverenciaen el saludo
se hace todaviacomo antano, cosa
de respeto en algunos casos lle-
gar a hacer la reverencia 4 a 8
vecesy lo que es mas importante
cada vez la inclinacion debe ser
superior.

Si hay un gran respeto entre dos
personas, la reverencia dura dos
minutos y a partir de esto puede
empezar la conversacion.
Nuestra profesionalidad en el pais
de la sonrisa se despertaba en
cada momento y pasaba desde el
entusiasmo a la satisfaccién, por
las ideas nuevas, de las cuales
vive nuestra profesion, y todo esto
en un pais donde hace 50 afnos
esto no existia.

Después de 6 meses dejamos el
Japén y nos dirigimos a Corea,
donde estuvimos dos semanas,
en las que se nos permitio trabajar
en las cuatro confiterias mas
grandes del pais. Nuestra mision

fue demostrar algunas especiali-
dades suizas. Nuestro viaje fue
para Seul, Taejon, Ulsan hasta

Pusan, en el sur. En Corea hay
alguna buena pasteleria-panade-
ria, pero ninguna llega a alcanzar
el nivel de Japon.

Viaje por Oriente

Después seguimos para Hong-
Kong, Singapur, donde visitamos
sobre todo confiterias y hoteles
donde trabajamos el dulce, tratan-
do siempre de ampliar nuestros
conocimientos.
Después de este viaje asiatico
juntos, separamos nuestros cami-
nos de nuevo, antes de que en 4
anos, mas o menos, nos hagamos
cargo del negocio de nuestros
padres, en Lucerna.
E! 1 de Noviembre nos iremos de
nuevo, uno a Bélgica y el otro a
Francia, donde volveremos a am-
pliar conocimientos de panadero-
confiteros.
El tiempo pasa rapido y lo princi-
pal tenemos que pensar, es que
debemos estar contentos de
nuestra salud y que nuestro nivel
de vida sea optimo.
Por lo cual debemos de tratar de
mejorar en todo, tanto a nivel pro-
fesional como a nivel humano.
Trabajar con alegria, energia po-
sitiva y honradez. No hay que per-
seguir la perfeccion, pero tratar
siempre con respeto a los demas
y poner a nuestra profesion en lo
mas alto.

Esa es la meta de nuestra vida.



man nur selten jemand, mit dem man sich flieend ver-
standigen konnte. Unter Fachleuten war Franzésisch oder
Deutsch haufiger zu finden. Sogar Rezeptbulcher wurden hie
und da auf Deutsch oder Franzosisch gefuhrt. Allesin allem ist
jedoch die Sprache die grofte Barriere fur westliche Wunder-
linge

Ein Lehrsystem in unserem Sinne gibt es nicht

Eine praxisbegleitende Schule fur Lehrlinge, wie bei uns
Ublich, ist in Japan nicht zu finden. Wer es sich leisten kann,
besucht eine der guten, streng gefliihrten Fachschulen in den
vier grofdten 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 dafiir extreme Bedingungen. Sechstagewoche
und Zwolfstundentag sind in guten Konditoreien durchaus die
Regel. Kein Wunder dal3 mitteleuropaische Betriebsinhaber -
vergleichen sie japanische Arbeitszeiten und Verkaufspreise
- sich vom Schicksal benachteiligt fihlen. 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 21'5 Uhr. Wir wiirden 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 Mittwoch st frei. Jeden zweiten Tagmussen
die Konditoren - bis hinauf zum Chef 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 muf er auch eine schone Masche
hinkriegen. Das schondeswegen, weilin Japan die Verpackung
einen noch hoheren 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
flr die handwerkliche Konditorei, die in diesem Land vor 50
Jahren noch gar nicht existierte.

Nach sechs Monaten verlielRen wir Japan in Richtung
Korea. Wahrend zwei Wochen durften wir dort in den vier
grolRten handwerklichen Konditoreien arbeiten und Schweizer
Spezialitdten demonstrieren. Unsere Reise flhrte von Seoul

qui peut se le permettre s'inscrit dans des écoles profession-
nelles dirigées de maniére treés stricte dans les quatre plus
grandes villes du Japon. Les écoles sont tres cheres et les
cours durent jusqu'ad 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 l'ent reprise.
Nos éléves n'ontaucune idée de lavaleurde laformation qu'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 généra lement la regle dans les
bonnes patisseries. Il n' y a pas de quoi s'etonner que 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 difféerentes en
Europe. A Tokyo, chez Piece Montée, onapprend, le findufin.
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
pétissiers, y com pris le chef de fabrication, aident a la vente
danslaboutique jusgqu'a21 heures. Laformation des patissiers
japonais inclut auss i 'art de I'emballage. Celui qui désire étre
considéré comme un bon homme de metier doit egalement
étre en mesure de présenter de belles trouvailles. La beauté,
donc, carau Japon, |'emballage a une valeur encore plus haute
qu'en Europe pour lavente. llyade 7a 10 jours de vacances
par an. Les jours fériés sont rares.

Riche de nombreuses expériences

Six mois plus tard nous quittames 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 jusgu'a Pusan, au Sud. Aujourd'hui, il y
a en Corée quelques bonnes boulangeries et patisseries.
Dans I'ensemble, le niveau ne peut cependant en aucun cas
étre comparé a celui du Japon. Ensuite nous nous rendimes
a Hong Kong et a Singapour, ou nous visitames avant tout les
patisseries et les hotels et ol nous réunimes encore beaucoup
plus d'impressions sur |'habilité asiatique.



