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Schweizer Konditor lernt in Spanien

Das susse Spanien

Ein Erlebnisbericht von Matthias Bachmann, Luzern

Waren es doch gerade die Seefahrer der iberischen Halbinsel, die vor
rund 500 Jahren die Kakaofrucht vom weiten Mexiko nach unserem
Kontinent brachten. Spanien war aber bis heute nicht das Land der
Schokoladenesser — hier gibt es nicht viel zu lernen und zu sehen,
war die Ansicht der meisten Schweizer Confiseure.

Bei einem Besuch von diversen Confiserie-
und Konditoreibetrieben in Spanien im Ja-
nuar 1993 musste ich feststellen, dass
dem nicht so ist. Im Gegenteil, hier kann
man sein «Metier» noch erlernen, was bei
uns durch den steigenden Verbrauch von
Halbfabrikaten zu verschwinden droht.

Der Verfasser beim Herstellen des
brasilianischen Fussballstars Roma-
rio fiir das Schaufenster. Alles aus
Couverture (Schokolade) und Marzi-
pan (Konditorei Escriba, Barcelona).

Meine Eltern haben in Luzern einen Kon-
ditoreibetrieb. Mit 15 Jahren habe ich
mich mit Freude dem siissen Beruf zuge-
wandt und drei Jahre spiter die Lehre als
Konditor-Confiseur ~abgeschlossen. Da-
nach arbeitete ich ein Jahr in der Biicke-
reifachschule Richemont, Luzern, absol-
vierte die Rekrutenschule und begann ein
halbes Jahr spiiter eine dreijihrige Lehre
als Kaufmann, welche ich im Sommer
1993 erfolgreich abschloss.

Vor gut einem Jahr zog ich dann, ohne
Spanisch-Kenntnisse, in die Hauptstadt
Spaniens, mit dem Ziel, fiir je ca. 2—3 Mo-
nate in fiinf bekannten Konditoreien des

zierte ich in der Osterzeit mit Joan und
Sefior Escriba Hunderte von verschiede-
nen Osterschaustiicken und jeweils am
Abend bemalten wir bis Ostern iiber 1400
ausgeblasene Eier. Sefior Escriba ist in
Fachkreisen vor allem durch sein Confise-
riebuch «Feliz Pasqua» weltbekannt, wel-
ches das erste Werk dieser Art war und
bis heute ohne weiteres zu den Besten
zihlt.

Anschliessend wechselte ich bis zum Som-
mer in die klassische Konditorei Baixas,

Tortenvitrine der Konditorei Totel in Elda.

Landes zu arbeiten. Am 1. September
1993 trat ich meine erste Arbeitsstelle in
der «Calle Recoletos» an, in einer schma-
len Nebenstrasse Madrids, in der noblen
Confiserie Juncal, mit seinen iiber 80 Pra-
linésorten. Vom November bis Weihnach-
ten durfte ich dann in der Konditorei
Mallorca eine vollig andere Struktur ken-
nenlernen. Diese Konditorei beschiiftigt
heute 500 Personen und Lisst keine Wiin-
sche offen. Im Norden Madrids, in einer
kleinen romantischen Burganlage, finden
wochentlich Festessen oder Hochzeiten
statt, wo das Catering des Mallorca-Teams
fiir 300 bis 1500 Personen einen erstklas-
sigen Service bietet.

Ende Jahr packte ich meine Koffer und
ziigelte in die Olympiastadt Barcelona, zu-
erst in die Konditorei Escriba. Hier produ-

wo Exaktheit gross geschrieben wird. Zum
Schluss fehlte nur noch ein Betrieb, von
dem mir alle sagten, er sei der beste in
Spanien. Gelegen in Elda (Alicante), wird
die Konditorei Totel gefiihrt von Sefior
Torreblanca. So zog ich ab in den Siiden
fiir die letzten zwei Monate, bevor ich im
Oktober in die Schweiz zuriickkehrte.

Als ich mich auf den Weg nach Spanien
machte, konnte in Fachkreisen nicht recht
verstanden werden, was ich da erlernen
konnte. Nun, was hat es mit spanischen
Konditoreien in sich?

Inzwischen ist ein Jahr vergangen mit dem
Resultat, dass mir die spanische Konditor-
ei sehr imponiert. So wird zum Beispiel in
drei der fiinf Betrieben, die ich besuchte,
die Couverture noch im Hause hergestellt.
Es wird gewalzt, gemischt und nicht zuletzt
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Schaustiick ganz aus Couverture
(Konditorei Escriba, Barcelona).

conchiert. Ich wiisste nicht, wie man die
Herstellung von Couverture besser erler-
nen und verstehen konnte, als sie selber
herzustellen. Die Vanillecreme wird iibe-
rall noch mit Eiern abgekocht und die
Konfitiire im Hause hergestellt. Die Zitro-
nencréme wird aus frischen Zitronen ge-
macht, eine Uberzugsmasse wird abge-
kocht und der Fondant ist vom Hause.
Nougatlack, Pralinémassen, Nougatform-
chen usw. gehéren auch zur Produktion.
So war ich bei der Confiserie Juncal gera-
de wihrend der Quittenzeit. {Uber das Wo-
chenende wurden die Quitten in der Finka
des Betriebsinhabers gepfliickt und sofort
danach verarbeitet. «Quitten», eine Spe-
zialitdt, die man frither in der Schweizer
Konditorei finden konnte, dann aber zu
arbeitsintensiv wurde, nicht zuletzt durch
die steigenden Personalkosten.

Am meisten iiberraschte mich jedoch die
Konditorei Totel. Als wir eines Tages bei der
Tiramistiproduktion den Mascarpone nicht
mehr erhielten, handelte Sefior Torreblan-
ca sofort und machte den Kise selber. Das
Resultat: er war besser als der gekaufte!
Sefior Torreblanca gewann 1990 die Euro-
pameisterschaft der Konditoren mit doppel-
ter Punktzahl des Zweitrangierten. Nebst
dem Konditoreibetrieb ist er Direktor sowie

angepasst — leicht, natiirlich und im Aroma
nicht zu siiss. Pralinésorten mit Gianduja
und schweren Mandel- und Haslenusscre-
men werden nur noch in drei bis vier Sor-
ten produziert. Die iibrigen Aromen der fiinf-
zig Pralinésorten werden natiirlich durch In-
fusionen gewonnen, wie Safran, Kaffee kom-
biniert mit griinem Anis, Minzenblitter
oder Blumenzitronentee, Muskat, carameli-
sierter Zucker mit Orangensaft usw.
.
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Piratenschiffe aus Couverture. Rechts Seior Escriba, Konditorei Escriba, Bar-
celona.

Kursleiter der modern eingerichteten «Es-
cuela Europea de Pasteleria y Gastrono-
mia», wo Kurse aller Richtungen angeboten
werden, von Traiteur- iiber Dessert- bis Zuk-
kerziehkursen. Seine Pralinés im Laden so-
wie das Tortensortiment ist absolut der Zeit

Vor allem aber lernte ich in diesem Jahr
Produkte herzustellen aus Rohmaterialien,
wie es unsere Viter noch lernten. Halbfa-
brikate waren in allen fiinf Betrieben, die
ich besuchte, «out». Jeder der Betriebe war
anders und speziell auf seine Art. Uberall
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wurde ich mit Freude aufgenommen und
sofort im Team integriert. An dieser Stelle
bedanke ich mich bei allen Beteiligten
recht herzlich.

Couverture-Schaustiick aus der
Konditorei Escriba.

Obwohl ich viel arbeitete, oft spiit bis in die
Nacht, durfte ich in Spanien ein phantasti-
sches Jahr verbringen. Ich lernte eine Kul-
tur und Sprache zu verstehen, die nicht viel
Gemeinsames mit uns hat, aber doch so
nah ist. Allein dies ist es wert, sich in jun-
gen Jahren die Zeit zu nehmen und sich ein

wenig in anderen Kreisen zu bewegen. Ich
mdchte junge Berufsleute, speziell aus un-
serem «Metier», motivieren, den Mut zu
fassen, sich zu Offnen und einmal in einer
anderen Umgebung oder in einem anderen
Land fiir Lingere Zeit zu arbeiten. Nie war
es einfacher fiir uns als heute, die Welt
kennenzulernen, und ich bin sicher, ihr
werdet mit positiven Uberraschungen kon-
frontiert. Packt die Moglichkeit an!

Meinen Berufsweg werde ich mit einem
halben Jahr Japan und einem Jahr Frank-
reich fortsetzen. Danach werde ich mich
nach verschiedenen Orten in Europa und
interkontinental fiir je ca. 3 Monate abset-
zen, um jeweils in guten Betrieben zu ar-
beiten und neues zu erlernen. 1997 begin-
ne ich die Hotelfachschule in Luzern.

Dass ich die Welt kennenlernen darf, hat
jedoch auch seinen Preis. So weiss ich heu-
te, dass ich fast bis zum 30. Altersjahr kei-
nen Lohn haben werde und mich iiberall
anpassen muss. Dieser Preis ist es jedoch
mehr als wert, denn ich bin der Meinung,
Fremdsprachen und internationale Berufs-
erfahrung helfen bei spiterer Leitungsfunk-
tion und setzen privat wie beruflich neue
Massstibe. Diese Wanderjahre werden fiir
mich unvergessen bleiben und bringen
neue Horizonte. Das letzte Wort spricht der
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Friichtetorte (Konditorei Baixas,
Barcelona)

Wille, denn die Moglichkeit haben die mei-
sten jungen Menschen. Nicht wer nie fillt,
ist im Alltag ein Held, sondern wer mutig
den Misserfolgen trotzt.

Die Welt ist offen und mit wenig Optimis-
mus hat heute jeder junge Fachmann auf
unserer Berufssparte die Moglichkeit, sich
fast iiberall niederzulassen; wenn nicht in
einer Konditorei, so sicherlich in einem
Hotel als Patissier. Und je mehr er reist, je
gefragter wird seine Person und je einfa-
cher wird es. Seine Personlichkeit wird ge-
stirkt und sein Verstindnis grisser. Nicht
die Gewohnheit, sondern die Veréinderung
macht einen Berufsmann stark.
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