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or dem Hotel du Parc
in Mulhouse besam-
meln sie sich, alle

in weissen Konditorblusen,
plaudern, scherzen und tau-
schen sich aus. «Sind das
alles Koche?», fragt eine er-
staunte Passantin. «Chefs pa-
tissiers aus der ganzen Welt»,
erkliart ihr Frédéric Cassel,
der aktuell die Vereinigung
Relais International prési-
diert und jetzt seine Kolle-
gen zu den bereit stehenden
Bussen dirigiert. «Allez les
chefs», ruft er immer wieder,
bis schliesslich auch die letz-
ten Diskussionen unterein-
ander beendet und die Han-
dys eingesteckt sind. Dieses
Jahr hat sich die Elite der
Confiseure in Mulhouse zu
ihrem jahrlichen Friihlings-
seminar getroffen. 92 Kiinst-
ler aus 18 Landern im Dienst
der siissen  Kostlichkei-
ten, das ist Relais Desserts International. Ein
gutes Beispiel dafiir, was Relais Desserts ver-
korpert, zeigt sich in der Person des Présiden-
ten Frédéric Cassel: Im stilvollen Fontainebleau
besitzt der Chef patissier zwei Confiserien und
ein Restaurant, zwei Liden besitzt er in Japan,
einen in Berlin und einen in Marokko. Damit
ist Cassel stirker im Ausland vertreten als die
meisten seiner Berufskollegen, noch prisenter
vertreten ist Vizeprisident Pierre Hermé, einer
der bekanntesten Pariser Confiseure, der al-
lein in Japan zehn Laden betreibt. Neun weitere
Hermé-Liden findet man in Frankreich und
zwei beliefern England mit siissen Kostlichkei-
ten. Schon der Durchschnitt der Schweizer Con-
fiseure sei Weltklasse, die Perlen der Branche
finde man aber noch immer im Ausland, sagt der
Ziircher Confiseur Eric Baumann, einziges Re-
lais-Desserts-Mitglied aus der Deutschschweiz.

Umso gespannter sind die RD-Mitglieder auf
den jetzigen Betriebsbesuch im «Laboratoire
Pierre Hermé», wo der Spitzenconfiseur seinen
Berufskollegen erstmals Einblick in seine Pro-
duktionsablaufe gewéhrt.

Einblicke bei Pierre Hermé

Fiir seine verschiedenen Verkaufsliden wer-
den in Mulhouse ausschliesslich Pralinés und
Macarons produziert. Die peinlich sauberen
Raume sind klar nach den einzelnen Produkti-
onsschritten aufgeteilt. So findet man in einem
Raum lange auf Marmor ausgestrichene Bah-
nen von Gianduja oder Ganache, die im nichs-
ten Raum mit einer doppelseitigen «Harfe» ge-
schnitten werden. Im néchsten Raum werden
die quadratischen Stiicke mit Couverture tram-
piert und danach mit Spritzcornets verziert.
Neu ist, dass Pierre Hermé bei seiner Produk-
tion eine Zwischenstufe eingebaut hat. Die Roh-
stoffe gehen nicht mehr wie iiblich vom Econo-
mat direkt in die Produktion, sondern zuerst
in die Rezeptur. Dort werden die Rohstoffe ab-
gewogen und zusammengestellt und erst da-
nach im nichsten Raum produziert. Dies hat
den Vorteil, dass nur gerade der Mitarbeiter in
der Rezeptur die Zusammensetzung des jewei-
ligen Macarons oder Pralinés kennt und Feh-
lerquellen minimiert werden. Die Confiseure
zeigen sich beeindruckt, begutachten die ver-
schiedenen Produktionsmaschinen und lassen
sich die Technik erkldaren. «Mit Pierre Hermé
koénnen sich nur die wenigsten vergleichen»,
sagt Richard Heinemann. Der Deutsche hat sein
Hauptgeschift in Diisseldorf, hat mehrere Fili-
alen und ist mit seinen rund 600 Mitarbeiten-
den einer der Grossen der Branche. Vor allem
im Bereich der Macarons kénne kaum ein Con-
fiseur Hermé das Wasser reichen, sagt auch Eric
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In Mulhouse traf sich die internationale Elite der Patissiers zum jihrlichen Seminar.
Pierre Hermé, der «Papst» der Confiseure, gewiihrte einen Einblick in sein «laboratoire».

Baumann, von Hermé konne jeder nur lernen.
Das hat auch Baumann getan, der 2008 selbst
in Paris war, um die Kunst der Herstellung der
echten Pariser Macarons zu erlernen. In Paris
bieten mittlerweile alle Confiseure die Maca-
rons an. Von der Qualitit der Hermé-Produkte
und deren Verpackung konnten sich die Con-
fiseure bei der anschliessenden Degustation
iiberzeugen. «Die Verpackung spielt bei Confi-
serie-Produkten eine grosse Rolle», erklirt Bau-
mann, «die Produkte miissen nicht nur frisch
bleiben, die Schachtel oder Dose muss auch an-
sprechend fiirs Auge sein.» Schone Verpackun-
gen sind teuer und wirken sich auf den Verkaufs-
preis aus. Damit ein ausgewogenes Verhéltnis
Produkt/Verpackung erreicht werden kann, ar-
beiten die meisten Confiseure eng mit der Ver-
packungsindustrie zusam-
men. Auch dieses Jahr
waren wieder einige Ver-
treter dieser Branche an
den Relais-Desserts-An-
lissen vertreten.

Als Mitglied der Sek-
tion Elsass/Schweiz ist
der Deutschschweizer
Eric Baumann dieses Jahr
nicht nur nach Frankreich
gereist, um sich mit seinen
Berufskollegen auszutau-
schen, sondern ist selbst
im Organisationskomitee
fiir das diesjahrige Semi-
nar. In den Herbstsemi-
naren von Relais Desserts
International in Yssin-
geaux bei Lyon wird ge-
tiftelt, ausprobiert, sich
ausgetauscht und einmalige Schaustiicke kre-
iert. Neue Techniken werden besprochen, Re-
zepte prisentiert, das gehe zu wie an einer Uni-
versitit, erkliart Baumann. «Einer referiert und
demonstriert, die anderen horen zu und degus-
tieren. Was alle verbindet, ist die Faszination
fiir das Handwerk. «Wir haben keine Geheim-
nisse. Jeder geht dorthin, um zu geben, und
jeder nimmt sich, was er moéchte.» Die High-
lights seien aber die Seminare im Friihling. Da
treffe man sich an den verschiedensten Orten
dieser Welt und kreiere gemeinsam wunder-
bare Dessertbuffets fiir geladene Géste. Eigent-
lich seien das alles Spinner und Fanatiker auf
ihrem Gebiet, lacht Baumann. Doch nach vier
gemeinsamen Tagen mit diesen Kollegen sei er
total inspiriert. In diesem Jahr ist das im Auto-
mobil-Museum Schlumpf in Mulhouse, wo die
Kiinstler der siissen Verfithrungen Dessertti-
sche zum Thema Automobil fiir 1.200 geladene
Giste kreieren.

Confiseure im Banne des
Automobils.

Im Automobilmuseum Schlumpf kreierten die Chefs gemeinsam und mit grossem
Spektakel das siisse «Auto»-Buffet fiir 1.200 geladene Giiste.

Siisse Kostlichkeiten vor dem
Bugatti Royal

Vor dem Automobil-Museum sind schon die ers-
ten Lieferungswagen der verschiedenen Confi-
seure vorgefahren. Doch erstmal werden auch
von den Berufsleuten die Bugattis, Ferraris,
Mercedes und Porsches bestaunt. Beim Aus-
laden, bis jeder Confiseur seine mitgebrach-
ten Kostlichkeiten gefunden und so schnell wie
moglich an die Kiihle gebracht hat, kommt erst-
mals leichte Hektik auf. Im Backoffice des Mu-
seums arbeiten die Confiseure dann Hand in
Hand, um alles fiir die Vorbereitung der Tische
in Angriff zu nehmen. Jetzt wird mit Ernsthaf-
tigkeit gebastelt, aufgestellt, geklebt, gesprayt,
montiert und gepinselt. Die Tische stehen unter
dem Motto verschiede-
ner Automarken wie Ja-
guar, Ferrari, Bugatti oder
Mercedes. Mithilfe von
Drihten und Leitern wer-
den die nicht essbaren
Dekorationen = montiert
und danach mit den mit-
gebrachten  Kostlichkei-
ten verziert. Aus fliissigem
Zucker geblasene Kugeln
werden aufgesetzt und mit
Eisspray fixiert. Konzen-
triert wird gearbeitet und
zwischen den einzelnen
Teams fallen auch ab und
zu markige Spriiche.

Die Confiseure, die
schon langjihrige Er-
fahrung mit Dessert-
buffets haben, lassen

sich nicht aus der Ruhe bringen. Auch nicht,
als der aufgesteckte Mercedesstern erst-
mals kippt. Auch im Hintergrund wird gear-
beitet und das salzige Buffet zubereitet. Kost-
lichkeiten mit Shrimps, ausgewihlten Kisen,
Wildlachs, Pasteten und Terrinen entste-
hen, werden fertig gestellt oder in den eigens
mitgebrachten Ofen regeneriert. «Allez les
Chefs», tont es schliesslich von Frédéric Cas-
sel und die Confiseure fassen ihre Toques und
stellen sich zum Spalier auf. «Jeder Gast wird
von uns mit Akklamation begriisst», erklart
Eric Baumann. Das sei Tradition und werde
immer so gemacht. «Je hiibscher die Frau, umso
grosser der Applaus», lacht Baumann. 1.200
Giste stromen kontinuierlich ins Automobil-
museum, um sich vor Ort vom Kénnen der Con-
fiseure zu iiberzeugen, und nach Ansprachen
und einem stilvollen Spektakel sind die Tische
mit den Kostlichkeiten in kiirzester Zeit leer
gerdumt.

Betriebsbesichtigung
bei den Berufskollegen

Gemaichlicher verspricht
der zweite Tag zu werden,
denn jetzt stehen die Be-
triebsbesichtigungen auf
dem Programm. Die Confi-
seure, wohlgemerkt wieder
alle in ihren weissen Wes-
ten, sind zum Friihstiick ins
Café Mozart in Mulhouse
geladen. Danach werden sie
von Inhaber Michel Bann-
warth auf den Rathausplatz
zum Gruppenfoto und zur
Besichtigung seiner Confise-
rie Jacques dirigiert. Insge-
samt drei Laden besitzt Mi-
chel Bannwarth in Mulhouse,
wo er seinen Kunden ausge-
suchte Spezialitdten anbietet.
Die Patissiers schauen sich
nicht nur die Produkte und
deren Prédsentation im La-
dengeschift an, begutachtet
werden auch die Produktionsridume, Produkti-
onsabldufe und Lagerung. Denn die Aufnahme-
kriterien von Relais Desserts International sind
streng. Neben Eric Baumann sind nur zwei wei-
tere Schweizer Confiseure Jean-Marie Augnet
und Lucien Moutarlier aus der Romandie Mit-
glied der renommierten Vereinigung. Aufge-
nommen werden nur Betriebsinhaber oder ho-
here Kadermitglieder, welche ihre Produkte
aus reinen Rohstoffen und von Grund auf frisch
zubereiten. Nur Rahm, Butter und edle Likore
diirfen verwendet werden, die Erzeugnisse miis-
sen innovativ sein und auch ethische Grund-
sitze beriicksichtigen. Bewerber und ihre Be-
triebe werden auf Herz und Nieren gepriift und
miissen ihr Kénnen vor einer Jury demonst-
rieren. Ist ein Confiseur einmal aufgenommen,
wird er sporadisch von seinen Kollegen besucht,
um zu iiberpriifen, ob seine Standards noch den
Kriterien von Relais Desserts entsprechen. Ak-
tuell prisidiert Frédéric Cassel die Internatio-
nale Vereinigung Relais Desserts, Vizeprasiden-
ten sind Pierre Hermé und Frédéric Jouvaud.
Noch immer stellen die Franzosen den gross-
ten Teil der Relais-Desserts-Mitglieder, vertre-
ten sind aber auch Spanier, Italiener, Deutsche,
Osterreicher, Belgier, Japaner und Amerikaner.
Entscheidend fiir den Erfolg einer Confiserie ist
neben der Priasentation der Produkte auch die
Lage des Geschifts. Denn auch die Péatissiers
sind auf Laufkundschaft angewiesen. Deutlich
zeigt sich das im hiibschen Stidtchen Munster,
wo Thierry Gilg den Confiseuren sein Geschéift
prasentiert. Interieur und Auslage sind auf
einem modernen, hohen Niveau, doch liegt das
traditionelle Haus kaum an einer gut frequen-
tierten Lage.

Darum hat er zwei weitere Geschifte in
Colmar und Ribeauvillé. Auch Thierry Mul-
haupt, dessen eines Geschift an guter Pas-
santenlage in Colmar liegt, besitzt noch zwei
weitere Geschéfte in Strasbourg. Die Patis-
serie-Chefs nehmen alles unter die Lupe, be-
merken, dass die Elsdsser Patisserie eben
doch grosser sei als die Pariser Patisserie
und machen den Geschéftsinhabern Kom-
plimente. Natiirlich schitze jeder Confiseur
auch konstruktive Kritik, denn nur so kénnen
die Relais-Desserts-Mitglieder an der Welt-
spitze bleiben und sich weiterentwickeln, sagt
Eric Baumann. Doch von so renommierten
Confiseuren und langjiahrigen Mitgliedern von
Relais Desserts International wie Michel Bann-
warth, Thierry Gilg, Eric Verque, Joél Baud,
Jean-Pierre Oppé und Thierry Mulhaupt
koénne man eigentlich nur profitieren.
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