Kunstler der suissen
Versuchung

Er produziert seit 25 Jahren kostliche Confiserie-
und Backwaren und ist immer auf der Suche
nach Perfektion. Gemeinsam mit seiner Frau
Babette fiihrt Eric Baumann Eric’s Confiserie

Baumann am Balgrist.

Eric Baumann ist ein Genuss-
mensch und Confiseur aus
Leidenschaft. Seit 1990 fiihrt
er gemeinsam mit seiner Frau
Babette seine Confiserie und
das Café Baumann am Balgrist.
Der Umgang mit natlrlichen
Produkten, welche alle Sinne
anregen, fasziniert ihn. Als
Confiseur konne er kulinari-
sche Freude verbreiten und
Menschen Lebensfreude ver-
mitteln.

Baumann ibernahm vor 25
Jahren die Quartierkonditorei
Weber und baute den Ver-
kaufsraum, den Gastronomie-
teil und die Produktion nach
seinen Vorstellungen vollstan-
dig um. «Babette und ich
arbeiteten damals mit acht
Mitarbeitenden und der Mit-
hilfe meiner Eltern vierzehn
bis sechzehn Stunden an sie-
ben Tagen der Woche», erzahlt
Baumann. Kontinuierlich habe
man das anfangs bescheidene
Angebot erweitert und der
steigenden Nachfrage ange-
passt. 1992 wurde Baumann
in den Schweizer Confiseur-
Ring und 1995 als einziges
Mitglied in der Deutsch-
schweiz bei Relais Desserts

International, den
weltbesten Con-
fiseuren, aufge-
nommen.

In der Confiserie
Baumann wer-
den 98 Prozent
aller Produkte
von Grund auf
selber produziert,
mit frischen Roh-
stoffen und aus-
erlesenen Halbfab-
rikaten hergestellt.
Die Kostlichkeiten ge-
langen mehrmals am Tag
frisch von der Backstube
direkt in den Laden. «Die
Frische ist unsere Starke», sagt
Baumann und hat aus diesem
Grund auch keine Filialbe-
triebe.

Umgang

mit Lieferan-
ten und Mitarbeiten-
den auf Augenhdhe. «Unsere
langjdhrigen Mitarbeitenden
geniessen viel Eigenverant-
wortung und Mitbestimmung.
Wir geben ihnen genug Frei-
raume, um sich an den Schlis-
selstellen zu entfalten», sagt
Baumann.

Baumanns verschliessen sich
auch nicht den stillen Kompo-

Baumann ist jemand, der sich
immer weiterentwickeln will
und hohe asthetische Ansprii-
che in allen Belangen hat. Im
eigenen Betrieb obliegt ihm
zwar die Hauptverantwortung,
die operative Leitung hat er
aber 2005 abgegeben und
arbeitet wie alle seine Mit-
arbeitenden in der Produktion
mit. Genauso wichtig wie
zufriedene Kunden istihm der

nenten. 2006 installierte die

Confiserie  Baumann das
Quellwasser-System Elisa und
konnte dank dem <«belebten»
Wasser die Qualitat der eige-
nen Backwaren und die Aro-
men im Kaffee oder Tee noch-
mals steigern.

Doch nicht nurim Produktions-
bereich, auch in den Team- und
Kundenbereichen wollten die
Baumanns das Optimum errei-
chen und gestalteten diese
nach einer umfassenden Ana-
lyse und erarbeiteten Feng-
Shui-Kriterien um. «<Es war uns
ganz wichtig, dass sich sowohl
unsere Gaste und Kunden, als
auch unsere Mitarbeitenden
wohl fiihlen, ihr ganzes Poten-
tial ausschopfen und in die
Arbeit in der Confiserie inves-
tieren konnen.»

Wenn ihn etwas begeistere,
dann mache er es sofort und
intensiv, sagt Baumann. So war
es auch, als er extra nach Paris
reiste, um im Atelier Pierre
Hermé die Kunst der Macaron-
Herstellung zu lernen. «<Maca-
rons waren immer ein Thema
bei den Mitgliedern vom Relais
Desserts international, sagt
Baumann. Weil die kleinen
Sissigkeiten zum Kaffee oder
als Mitbringsel in ganz Europa
sehr beliebt seien.
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2012 anderte die Confiserie
ihren «Brand» von Confiserie
Baumann zu Eric’s Confiserie
Baumann mit neuem, moder-
nem Logo und Auftritt nach
aussen sowie neuen edlen
Verpackungen. Ein Schritt, der
bei Kunden, Gasten, Lieferan-
ten und Mitarbeitenden auf
viel positives Echo stiess und
die Confiserie auch dusserlich
auf ihr bereits hohes Niveau
setzt.

Keine einfachen Jahre waren
2013 und 2014 fir Eric's
Confiserie Baumann. Die um-
fassende Geleise- und Stras-
sensanierung verunmoglichte
den Kunden den Zugang zur
Confiserie, was die Baumanns
durch starke Umsatzeinbus-
sen zu splren bekamen. «Wir
waren in dieser Situation ganz
auf uns allein gestellt, konnten
von keiner Seite her Hilfe er-
warten und nur dank finan-
zieller Reserven durchhalten»,
sagt der Confiseur.

Heute jedoch ist die Confiserie
wieder normal zuganglich und
kann an ihren alten Erfolg an-
knlpfen. Die Baumanns und
ihr Team sind wieder mit vol-
lem Elan im Einsatz und kon-
nen wieder ihre Passion und
Leidenschaft fiir ihren Beruf
voll ausleben.



