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AnderEuropameisterschaftderBä-
cker-Konditoren inNantes (Frank-
reich), wo wir mit dem Schweizer
Team den ersten Rang belegt ha-
ben, wurden ein Schaubrot, fünf
Spezialbrote, ein Kleinbrot und
sechs Feingebäcke von einer inter-
nationalen Jury bewertet. Für die
HerstellungdieserArtikel, inderge-

forderten Menge standen unserem
Team, das aus drei Personen be-
stand, nur acht Stunden zur Ver-
fügung.

Die für die Europameisterschaf-
ten entwickelten Gebäcke sind mit
ihrem hohen Entwicklungsauf-
wand schon fast vergleichbar mit
deneigens fürdie «Formel1» entwi-
ckelten Teilen an einem Sieger-
fahrzeug.Ohneenormenzeitlichen
undmateriellenAufwand,gepaart
mitLeidenschaftund demEhrgeiz,
denWettkampfzugewinnen,wäre
eswohlniezudieseneinzigartigen
Produkten gekommen. Diese Re-

zepturen stehen heute zum gröss-
ten Teil in abgespeckten Versionen
in unserem Regal.

Ähnlich, wie die neusten Errun-
genschaftenausdemRennsportauf
ihre Art in die Autos für den „Nor-
malverbraucher“ eingebaut wer-
den.

Zum Glück finden solche Wett-
kämpfe statt, sei es imSpitzensport,
in der «Formel 1», in den Backstu-
ben oder in den Küchen, an den
Bars oder im Service; diese Wett-
kämpfe sind massgeblich an der
Entwicklung unserer Berufszwei-
ge beteiligt.
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