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Elsasser Patisserie

Die Kunst der Produktion und Prasentation

In Mulhouse (F) traf sich die internationale Elite der Confiseure zum jahrlichen Friihlingsseminar. Pierre Hermé gewahrte einen Einblick
in seine Produktionsstatte im nahen Wittenheim, und bei Betriebsbesichtigungen wurde degustiert, verglichen, kritisiert und gelobt.

Schon der Durchschnitt der
Schweizer Confiseure sei Welt-
klasse, die Perlen der Branche
finde man aber noch immer im
Ausland, sagt Confiseur Eric Bau-
mann, einziges Mitglied aus der
Deutschschweiz der renommier-
ten Vereinigung Relais Desserts
International. Dieses Jahr ist er
nicht nur nach Frankreich gereist
um sich mit seinen Kollegen aus-
zutauschen, als Mitglied der Sek-
tion Elsass/Schweiz war er selbst
im Organisationskomitee fiir das
jahrliche Frithlingseminar.

92 Kiinstler aus 18 Ldndern im
Dienst der siissen Kostlichkeiten,
das ist Relais Desserts Internatio-
nal. Eigentlich seien das alles
Spinner und Fanatiker auf ihrem
Gebiet, lacht Baumann. Doch nach
vier gemeinsamen Tagen mit die-
sen Kollegen sei er total inspiriert.
In den Herbstseminaren von Relais
Desserts International in Yssen-
geaux bei Lyon wird getiiftelt,
ausprobiert und diskutiert. Einma-
lige Schaustiicke werden kreiert,
neue Techniken besprochen, Re-
zepte prdsentiert. «Einer referiert
und demonstriert, die anderen
horen zu und degustieren», erklart
Baumann. Was alle verbindet, ist
die Faszination fiirs Handwerk.
«Wir haben keine Geheimnisse.
Jeder geht dorthin um zu geben,
und jeder nimmt sich, was er
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mochte», sagt Baumann. Die High-
lights seien aber die Seminare im
Frithling. Da treffe man sich an
verschiedensten Orten der Welt und
kreiere gemeinsam wunderbare
Dessertbuffets fiir geladene Gaste.

Einblicke bei Pierre Hermé

Dieses Jahr sind die Confiseure in
den Elsdsser Produktionsstandort
von Pierre Hermé, dem «Papst» der
Confiseure, geladen, um sich seine
Herstellung von Pralinés und Ma-
carons zeigen zu lassen. Die pein-
lich sauberen Rdume sind klar
nach den einzelnen Produktions-
schritten aufgeteilt. So findet man
in einem Raum lange auf Marmor
ausgestrichene Bahnen von Gjan-
duja-Ganache, die im ndachsten

Torten und Kuchen in der Confiserie Jaques.

Auslage und Prasentation werden von den Confiseuren kritisch begutachtet.

Raum mit einer «Harfe» geschnit-
ten werden. Im ndchsten Raum
werden die quadratischen Stiicke
mit Couverture trampiert und da-
nach mit Tiillen verziert. Neu ist,
dass Pierre Hermé bei seiner Pro-
duktion eine Zwischenstufe einge-
baut hat. Die Ware geht nicht mehr
wie iiblich vom Ecconomat direkt
in die Produktion, sondern zuerst
in die Rezeptur. Dort wird das
Rezept zusammengestellt, und
erst danach wird produziert. Das
hat den Vorteil, dass nur gerade
dem Mitarbeiter in der Rezeptur
die Zusammensetzung des jewei-
ligen Macarons oder Pralinés be-
kannt sind. Die Confiseure zeigen
sich beeindruckt, begutachten die
diversen Produktionsmaschinen
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Patisserie a la facon de Michel Bannwarth.

und lassen sich die Technik erkla-
ren. «Mit Pierre Hermé konnen
sich nur die wenigsten verglei-
chen», sagt Heinz-Richard Heine-
mann beim anschliessenden Apé-
ro. Der Deutsche mit Hauptgeschaft
in Diisseldorf ist mit mehreren Fi-
lialen und rund 600 Mitarbeiten-
den einer der Grossen der Branche.

Zu Besuch bei Berufskollegen

Auch am zweiten Tag stehen Be-
triebsbesichtigungen auf dem
Programm. Die Confiseure, wohl-
gemerkt wieder alle in ihren Kon-
ditorblusen, sind zum Friihstiick
ins Café Mozart in Mulhouse gela-
den. Danach werden sie von Inha-
ber Michel Bannwarth zur Besich-
tigung seiner Confiserie «Jacques»
gefiihrt. Insgesamt drei Ldden be-
sitzen Vater Gérard und Michel
Bannwarth in Mulhouse, wo sie
ihre Kundschaft ausgesuchte Spe-
zialitdten anbieten. Die Patissiers
schauen sich nicht nur die Produk-
te und deren Prdsentation im La-
den an, begutachtet werden auch
die Produktionsrdaume, Produkti-
onsabldufe und Lagerung. Denn
die Aufnahmekriterien von Relais
Desserts International sind streng.
Neben Eric Baumann sind nur
zwei weitere Schweizer Confiseu-
re aus der Romandie Mitglied der
renommierten Vereinigung. Auf-
genommen werden nur Betriebsin-
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haber oder hohere Kadermitglie-
der, die ihre Produkte aus reinen
Rohstoffen wie Rahm, Butter und
edlen Likoren und von Grund auf
frisch zubereiten. Die Erzeugnisse
miissen innovativ sein und auch
ethische Grundsatze bertiicksichti-
gen. Bewerber und ihre Betriebe
werden auf Herz und Niere gepriift
und miissen ihr Konnen vor einer
Jury demonstrieren. Aufgenom-
mene Confiseure werden ab und
zuvon ihren Kollegen besucht, um
zu liberpriifen, ob ihre Standards
noch diesen Kriterien entsprechen.
Aktuell prasidiert der Franzose
Frédéric Cassel die Internationale
Vereinigung Relais Desserts.

Entscheidend fiir den Erfolg einer
Confiserie ist neben der Prasenta-
tion der Produkte auch die Lage
des Geschafts. Denn auch die Pa-
tissiers sind auf Laufkundschaft
angewiesen. Deutlich zeigt sich
das im hiibschen Stadtchen Muns-
ter, wo Thierry Gilg den Confiseu-
ren sein Geschaft prasentiert. Inte-
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Eric Baumann, Pierre Hermé und
Heinz-Richard Heinemann.

rieur und Auslage sind auf einem
modernen, hohen Niveau, doch
liegt das traditionelle Haus kaum
an einer gut frequentierten Lage.
Zwei weitere Geschdfte betreibt
Gilg in Colmar und Ribeauvillé.
Auch Thierry Mulhaupt, dessen
eines Geschaft an guter Passanten-
lage in Colmar liegt, besitzt noch
zwei weitere Geschafte in Stras-
bourg.

Die Patisserie-Chefs nehmen alles
unter die Lupe, bemerken dass die
Elsdsser Patisserie eben doch gros-
ser sei als die Pariser Patisserie,
und machen den Geschéftsinha-

bern Komplimente. Natiirlich
konne es immer wieder vorkom-
men, dass man ein Mitglied fiir
Madngel riigen miisse, weiss Eric
Baumann. Doch von so renom-
mierten Confiseuren und langjah-
rigen Mitgliedern von Relais Des-
serts International wie Michel
Bannwarth, Thierry Gilg, Eric
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Ansprechende Verpackungen bei Thier|

Verque, Joel Baud, Jean-Pierre
Oppé und Thierry Mulhaupt kon-
ne man eigentlich nur profitieren.

Viel Online-Information

Auf www.relais-desserts.net findet
man weitere Infos und Adressen
sowie einen App zu Relais Desserts
International.

Martina Gradmann

Gilg.
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