Die Luzerner Jung-Konditoren Matthias und Raphael Bac

Luzern (BM) — Das Ziel, mog-
lichst viel Berufserfahrung im
Ausland zu sammeln, haben
sich die reiselustigen Brider
Raphael (22) und Matthias
Bachmann (24) aus Luzern ge-
setzt.

Zur Zeit absolvieren sie ein
sechsmonatiges Praktikum in
Japan. Auf dem Weg dorthin
machten die Schweizer Kon-
ditoren jeweils zwei Wochen
Station in Dubai und auf der
Insel Bahrain, wo sie den Kol-
legen »vor Ort« die Herstel-
lung européischer SuBigkei-
ten zeigten.

Dubai und Bahrain sind heute
beliebte Ferienziele des Mittle-
ren Ostens. Die Einwohner-
zahl zeigt eine steile Auf-
wartskurve, die Wirtschaft
»boomt«, und Cafés und Kon-
ditoreien schieBen wie die Pil-
ze aus dem Boden. In den
riesigen Produktionsraumen
der »Modern Bakery« in Du-
bai verbrachten die Brider
die ersten zwei Wochen. Dort
herrscht rund um die Uhr Be-
trieb, denn 800 Angestellte
halten die Produktion 24 Stun-
den am Tag in Gang.

Ein wenig anders verlief das
Programm in Manama, der
Hauptstadt Bahrains. Unter
der Organisation der »Mo-
dern National Bakery« arbei-
teten die jungen Schweizer
fir groBe Finf-Sterne-Hotels

Friichten im Biskuitrand.
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Erfreut Auge und Gaumen: Kiwi-Erdbeer-Mousse mit frischen

S

wie Sheraton, Holiday Inn
und Hilton, um nur einige zu
nennen. Diese Nobelherber-
gen gleichen Marmorpald-
sten, und kleine Laden ma-
chen die Hotelhalle zu einem
Shopping-Center.

Zudem verfugt jedes Hotel
Uiber vier bis sechs verschie-
dene Restaurants mit der je-
weils typischen Atmosphére
des Landes, dessen Kiiche
sie vertreten.

Angeboten werden meist liba-
nesische, italienische, japani-
sche, chinesische, indische,
mexikanische und naturlich
die sehr guten einheimischen
Spezialitaten. Die Produktion
der Speisen erfolgt auch in-
nerhalb desselben Hotels
meist in getrennten Kiichen.
Patisseriewaren und Des-
serts jedoch werden zentral
hergestellt und kénnen von
den Hotels nach Bedarf geor-
dert werden.

Um das Angebot an SiiBspei-
sen noch attraktiver zu gestal-
ten, kam den Kollegen in Ma-
nama das Know-how der Brii-
der Bachmann gerade recht.
Die Gaste aus der Schweiz
wiederum waren begeistert
von der freundlichen Aufnah-
me und nahmen ihrerseits vie-
le kulinarische Anregungen
aus einer fremden Kultur mit
nach Hause.

Inzwischen sind die Soéhne

e S EH

hmann sind wieder auf sWanderschaft«
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Europaische SiiBigkeiten sind auch in fernen Landern gefragt:
Die Briider Matthias (links) und Raphael Bachmann aus Luzern
mit Kolleginnen aus der »Modern Bakery« in Dubai. Uber das Spa-
nien-Praktikum Matthias Bachmanns haben wir auf der »Jugend-

seite« bereits berichtet.

des Luzerner Konditors Ray-
mond Bachmann nach Japan
weitergereist, mit dem Ziel,
durch Mitarbeit in verschiede-
nen einheimischen Kondito-
reien ihr Handwerk noch um-
fassender zu erlernen. Nicht

»Eine braune knusprige Lek-
kerei, die, wenn sie aus dem
Ofen kommt, immer noch vor
Lachen zu glucksen scheint.«
%k
Oder so:
»Nach 20 Minuten Backzeit
blaht sich das Backwerk bom-
bastisch auf, nimmt Farbe an,
wird braun, platzt hier auf,
schwillt dort an..., wenn es
sich besonders wild gebar-
det, ziehen Sie es aus dem
Ofen, bestreuen es leicht mit
Puderzucker und schneiden
es noch heiB auf.. .«
£

' »Hattest du gern den Kuchen

mit Butterschaum? Leider ist
jetzt nicht die Zeit zum Butter-
auslassen, und um fiir dich ei-
nen mittelgroBen Kuchen zu
backen, miBte ich minde-
stens 5 Pfund Butter zum Aus-

Fotos (2): privat

zuletzt erhoffen sie sich im
Land der aufgehenden Son-
ne auch neue Impulse in Sa-
chen Betriebsorganisation. Er-
stes Ziel ist Hiratsuka, das an
der Kiiste 66 km sldlich von
Tokio liegt. O

lassen kaufen. Das tue ich
aber erst im September .. .«

*
»Wo sind sie geblieben, diese
Biskuits, diese angenehmen
Komplizen des Weins? ... .«

Nach Angaben der Deut-
schen Gesellschaft fir Er-
nahrung (DGE) verursa-
chen erndhrungsabhangi-
ge Krankheiten jahrlich
tber 100 Mrd. DM Ko-
sten. Die wichtigsten Zie-
le der Erndhrungswissen-
schaft seien daher die Ver-
idnderung des Ernédh-
rungsverhaltens der Be-
vélkerung und die optima-
le Nahrstoffversorgung.
(-nes)
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