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EINLEITUNG

Ich sehe mich noch im Schatten der Kirche Saint-Sulpice in Paris auf einer
Parkbank sitzen. In der Hand hielt ich eine Tute mit siiBem Gebéack aus dem
Laden meines Patissier-Helden Pierre Hermé. Als ich in ein goéttliches Mille-
feuille biss, ging fiir mich der Himmel auf und ich hérte die himmlischen
Chore singen. Damals war ich ein Grafikdesign-Student, der am Wochen-
ende begeistert Kuchen und Torten backte, die ich montags zum Praktikum
mitbrachte. Eines Tages stellte mir mein Chef eine Frage, die mein Leben
verandern sollte: »\Warum wirst du eigentlich nicht Patissier?« Tatsachlich
dachte ich damals zum ersten Mal ernsthaft dartiber nach.

Meine Karriere als Patissier begann recht konventionell. Ich arbeitete als
Auszubildender unter wirklich groBartigen Lehrmeistern in der Backstube
und ging einmal pro Woche zur Berufsschule. Seit jeher habe ich eine
wissbegierige Ader, mit der ich meinen Lehrern vermutlich ziemlich auf die
Nerven ging, weil ich immer nach dem Warum fragte: »Warum muss eine
Zutat bei einer bestimmten Temperatur gertihrt werden? Warum muss
Zucker in eine Baisermasse gestreut und darf nicht direkt am Anfang rein-
geschuttet werden?« Ich wollte mich nicht damit zufriedengeben, dass in
den Biichern viel Wissenswertes stand und die Menschen, mit denenich
arbeitete, zwar viel wussten, mir aber kaum erklaren konnten, warum man
etwas so oder so macht, wie etwas funktioniert und ob es vielleicht noch
andere Mdglichkeiten gibt.

Im Quay, dem ersten Restaurant, in dem ich arbeitete, stellte ich jeden
Morgen eine Baisermasse fir das Signature-Dessert des Restaurants her,
namlich Schnee-Eier, die nach einer Sendung der Kochshow MasterChef
Australia sehr angesagt waren. Nach einem Jahr hatte ich das Rezept tber
2000-mal zubereitet und dabei festgestellt, dass es in Sachen Volumen und
Backverhalten keinen besonderen Unterschied macht, ob der Zucker direkt
am Anfang zum EiweiB3 gegeben wird oder erst beim Riihren eingestreut
wird. Ich habe die Erfahrung gemacht, dass sich Eiwei3 auf Raumtempera-
tur (mindestens 19 °C) viel schneller aufschlagen lasst und dass die Zugabe
von etwas Saure oder Weinstein fir mehr Stabilitat sorgt. Auch tGber Teige
habe ich viel gelernt — schlieBlich habe ich drei Jahre lang jeden Tag eine
Menge Scones gebacken.

AnschlieBend arbeitete ich fiir Australiens bekanntesten Patissier, Adriano
Zumbo. Nachdem ich erfolgreich an einigen australischen Wettbewerben
teilgenommen hatte, wurde ich aus der Kiiche abgezogen, um Adriano
beim Aufbau einer neuen Abteilung zu helfen und schlieBlich die Forschung
und Entwicklung neuer Produkte zu leiten. Das war, als wiirde man durch
einen dicken Vorhang in die Werkstatt eines Zauberers gefihrt, um die
Tricks hinter seinen Kunststticken zu erlernen. Ich vertiefte mich in die
Patisserie und wollte Produkte entwickeln, die cleaner waren, mit weniger
Fett und Zucker, dafiir aber mit feineren Aromen und Texturen.



Mein nachster groBer Schritt war London, wo ich mich fiir eine Stelle als
Konditor bei der Queen bewarb, die ich jedoch nicht bekam. Dafiir 6ffnete
sich flr mich eine andere Tur oder vielmehr eine Pforte in einem anderen
Palast, und zwar bei Harrods. In den legendaren Food Halls dieses weltbe-
rihmten Kaufhauses findet man die exotischsten, luxuridsesten Produkte.
Hier leite ich nun eine der weltweit groBten Patissier-Brigaden an einem
Standort, wo die Eier aus Freilandhaltung und die Milchprodukte von gliick-
lichen Kiihen stammen. Dadurch wurde mir bewusst, dass das wohl eher
die Ausnahme als die Regel ist und die konventionelle Lebensmittelproduk-
tion eine auf Profit beruhende Industrie ist.

Ermutigt von den Mdglichkeiten, die das Unternehmen mir bot, machte
ich mich ans Experimentieren mit rein pflanzlichen Zutaten. Es gab kaum
technische Informationen, mit denen ich arbeiten konnte, und als aus-
gebildeter Patissier wollte ich keine Kompromisse in Bezug auf Produkt-
herkunft, Aroma und Qualitat eingehen. Fast alle Rezepte, die ich finden
konnte, enthielten Margarine aus raffinierten Olen, gehartete Fette und
schwer beschaffbare Ersatzprodukte mit vielen Zusatzstoffen. Ich wollte
aber meinem Ansatz treu bleiben und méglichst nur natirliche, hoch-
wertige Zutaten verwenden. So entwickelte ich fur Harrods tiber 20 neue
Produkte auf rein pflanzlicher Basis, ohne zu verraten, dass sie vegan sind.
Der unglaubige Gesichtsausdruck der Leute, nachdem ich das Geheimnis
im Anschluss an die Verkostung gelliftet hatte, sprach Bande.

Inzwischen weiB ich aus Erfahrung, dass es verschiedenste Mdglichkeiten
gibt, eine Baisermasse zu schlagen oder eine Ganache zu emulgieren, die
man nur auf das jeweilige Rezept abstimmen muss. Profis haben es durch
weitgehend standardisierte Methoden und den branchenweiten Austausch
von Wissen und Techniken relativ einfach. Die meisten erfahrenen Kondi-
toren sehen sich die Zutaten in einem Rezept an und wissen, wie sie damit
umzugehen haben.

Wie kommt es aber, dass nahezu alle Rezepte Eier und Milchprodukte
enthalten? Um mein Ziel zu erreichen, stellte ich mir eine andere einfache
Frage: Wie wére es, wenn ich klassische Backwaren und auch neue Krea-
tionen anders angehen wiirde? LieBen sie sich auch ohne Eier und Milch-
produkte hinkriegen?

Viele fragen mich, wie ich gelernt habe, vegan zu backen. Die Wahrheit ist,
dass es dafir kein Evangelium oder Patentbuch gibt. Vielmehr ist es eine
Synthese aus uralten Fastenrezepten, vollig neuen Rezepten, die durch
langes Experimentieren nach dem Trial-and-Error-Prinzip entstanden sind,
sowie aus Intuition und maximaler Genusssucht. Das Leben ist einfach zu
kurz fur schlechte Kuchen und Torten!

Die Rezepte in diesem Buch sind also das Resultat aus hundertfachen
Versuchen. Wenn ich bei Null anfange und mich nur von Geschmack und
Erfahrung leiten lasse, ist die einzige Voraussetzung, dass alle Zutaten
nattrlich und in reinster, hochwertiger Form vorliegen, sich in irgendeinem
Teil der Welt bewahrt haben und tberall erhaltlich sind.
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