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BRANCHE [l I IEN

Buchvernissage «Ofenfrisch und zuckersiiss»

Tour de Suisse durch Backstuben und Confiserien

Das Buch «Ofenfrisch und zuckersiiss» portratiert 50 renommierte
Béackereien-Konditoreien-Confiserien aus der ganzen Schweiz mit
je einem Rezept und prasentiert die enorme Vielfalt der Branche.

Wie stellt man eine Grand-Cru-
Schokoladentorte her? Wie einen
Appenzeller Biber? Oder eine
Gommer Cholera? Martin Weiss,
der bekannte Urchuchi-Autor, hat
die ganze Schweiz durchforscht,
um die besten Brot-, Geback- und
Schokolade-Kreationen aufzuspii-
ren. Prioritdt genossen dabei die
mehrfach an der Swiss Bakery
Trophy mit Medaillen ausgezeich-
neten Betriebe.

Das gluschtig bebilderte Buch ent-
hélt Hintergrundberichte {iber die
bekanntesten Gebdck- und Brot-
sorten der Schweiz, die Erfolgs-
geschichte der Chocolatiers, die
Aus- und Weiterbildung der Be-
rufsleute an der Richemont Fach-

schule in Luzern und das vom
Schweizerischen Archiv fiir Brot-
und Gebdckkunde gefiihrte Brot-
museum im Freilichtmuseum
Ballenberg. Zudem haben sdmt-
liche portratierten Betriebe ihre
Lieblingsrezepte verraten.
Besonders Verdienst an der Reali-
sierung dieses Buches kommt den
beiden SBKV-Mitgliedern Lukas
Imseng, Saas-Fee, als Initiant und
Ideengeber sowie Bernhard Aeber-
sold, Murten, fiir die fachliche
Begleitung und Motivation der
Berufskollegen zu.

Gemeinsame Buchvernissage

Speziell ist, dass jeder der 50 im
Buch vertretenen Betriebe eine
Vernissage durchfiihrt, was der
Branche eine positive Publizitait
in allen Landesgegenden bringt.
Drei Aargauer Bdckereien spann-
ten gar zusammen und veranstal-
teten im Café Kunz in Frick in
Anwesenheit von rund 80 Gasten
einen rundum gelungenen Ge-
meinschaftsanlass. Ein reichhal-
tiger Apéro und ein Dessertbuffet
mit Spezialitdten aus den drei Be-
trieben umrundeten die Vernis-
sage, an der die drei Betriebe ihre
im Buch beschriebenen Produkte
vorstellten: die Backerei Maier,
Laufenburg, ihre Laugenbretzel
und Riieblitorte, die Bio-Backerei
Furter, Aarau, ihr Bio-Sonnenblu-
menkernen-Brot, sowie die Kondi-

Markus Kunz, Roman und Gregor Maier sowie Mario Monaco an der Vernissage.

torei Kunz, Frick, den Fricktaler
Chriesi-Tschope und die iiber 350
Sorten Konfitiiren.
Autor Martin Weiss gab einige
Anekdoten rund um die Entste-
hung des Buches preis: «Ich bin
eher ein Nachtmensch, womit ich
bei den Backern jedoch nicht gut
ankam. Als ich einmal um 13 Uhr
einen Vertreter der Zunft anrufen
wollte, kam mir ein ungehaltenes
,Ich bin Backer, ich schlafe‘ entge-
gen. Fortan habe ich ab zwei Uhr
morgens mit den Backern kommu-
niziert, was klar erfolgsverspre-
chender war.» Am meisten beriihrt
hat Martin Weiss die Leidenschaft
der Berufsleute an ihrer Arbeit:
«Bdacker sind Handwerker, Tiiftler,
ja sogar ,Tiipflischiisser im aller-
besten Sinn. Denn Backen heisst
grammgenau an die Arbeit gehen.»
Markus Tscherrig

Ofenfrisch
und zuckersiiss!
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Ofenfrisch & zuckersiiss

Martin Weiss und Rémy Stein-
egger, 304 Seiten, 50 Rezepte,
23 x 30 cm, iiber 800 farbige
Abbildungen, Verlag Weber,
Infos: www.weberverlag.ch,
ISBN 978-3-909532-96-4, Fr. 69.-.

Gluschtige Prasentationen der Backerei Maier (links) und der Konditorei Kunz (rechts) mit den passenden Buchseiten.

Tamboureinlage der Gebriider Maier.



