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Geniisse ohne Grenzen

Ein Schweizer lernte die spanische Konditorenkunst schétzen

Vor einigen Wochen kehrte der junge Schweizer Kon-
ditor Matthias Bachmann von einem einjéhrigen Studi-
enaufenthalt aus Spanien in sein Heimatland zurick.
In flnf verschiedenen Konditoreibetrieben erweiterte
er seine Fachkenntnisse. Fir die KoCa-Leser hat
Matthias Bachmann seine Erlebnisse aufgeschrieben.

Spanien ist mit Sicherheit nicht
das Land der Schokoladenesser.
Deshalb gibt es die unter Schwei-
zer Konditoren weitverbreitete
Meinung, daB es in Spanien nicht
viel fir sie zu lernen gabe. Bei ei-
nem Besuch diverser spanischer
Confiserie- und Konditoreibetriebe
im Januar 1993 muBte ich feststel-
len, daB dem nicht so ist. Im Ge-
genteil, hier kann man noch vieles
erlernen, was bei uns durch den
steigenden Verbrauch von Halbfa-
brikaten zu verschwinden droht.
Meine Eltern haben in Luzern ei-
nen Konditoreibetrieb. Mit 15 Jah-
ren verschrieb ich mich mit Freude
dem siiBen Handwerk, und drei
Jahre spater schioB ich die Lehre
als Konditor Confiseur ab. Danach
arbeitete ich ein Jahr in der Bék-
kerfachschule Richemont, Luzern,
riickte mit 19 Jahren in den Militar-
dienst ein und begann ein halbes
Jahr spéter die 3jéhrige Lehre als
Kaufmann, welche ich im Sommer
1993 erfolgreich abschloB.

Imponierende Erlebnisse
Danach, vor gut einem Jahr, zog

Matthis Bachmann bildet aus Marzipan
und Kuvertiire den brasilianischen FuB-
ballstar Romario nach, der dann das
Schaufenster der Konditorei Escriba in
Barcelona zierte.
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ich dann ohne Spanischkenntnis-
se in die Hauptstadt Spaniens, mit
dem Ziel, fiir ca. je 2 bis 3 Monate
in finf bekannten Konditoreien
Spaniens zu arbeiten.

Am 1. September 1993 begann ich
an meiner ersten Arbeitsstelle an
der ,Calle Recoletos®, in einer
schmalen NebenstraBe Madrids,
in der noblen Confiserie Juncal.
Uber 80 Pralinensorten werden
hier angeboten. Vom November
bis Weihnachten konnte ich dann
in der Konditorei Mallorca eine vol-
lig andere Struktur kennenlernen.
Die Konditorei Mallorca beschéf-
tigt heute 500 Personen und |aBt
keine Wiinsche offen. Im Norden
Madrids inmitten einer kleinen, ro-
mantischen Burganlage finden
wochentlich Festessen oder Hoch-
zeiten statt, wo das Catering des
Mallorcateams fir 300 bis 1500
Personen einen erstklassigen Ser-
vice leistet.

Ende des Jahres packte ich dann
meine Koffer und fuhr in die Olym-
piastadt Barcelona. Erstes Ziel
war die Konditorei Escriba. Hier
produzierte ich in der Osterzeit mit
Joan und Sefior Escriba Hunderte
von verschiedenen Osterschau-
stiicken und jeweils am Abend be-
malten wir bis Ostern (ber 1400
ausgeblasene Eier. Sefior Escriba
ist in Fachkreisen vor allem durch
sein Confiseriebuch ,Feliz Pas-
qua" weltbekannt, welches das er-
ste Confiseriebuch dieser Art war
und bis heute noch zu den Best-
sellern zahit.

Danach wechselte ich in die klassi-
sche Konditorei Baixas, in der Ex-
aktheit groBgeschrieben ist. Zum
SchiuB fehlte nur noch ein Betrieb,
von dem mir alle sagten, er sei der
beste in Spanien. Hier blieb ich bis
zum Sommer. Die Konditorei To-
tel, gefiihrt von Sefior Torreblan-
ca, ist in Elda (Alicante) beheima-
tet. Die letzten zwei Monate mei-
nes Spanienaufenthalts verbrach-
te ich somit im Siiden, bevor ich in
die Schweiz zuriickkehrte.

Nach einem Jahr zog ich Bilanz
und stellte fest, daB mir die spani-
sche Konditorei sehr imponiert.
Zudem spreche ich eine Sprache
mehr, und ein Land, in dem ich

Kuvertilreschaustiick, Konditorei Escriba, Barcelona.

iiberall groBe Gastfreundschaft er-
fuhr, wuchs mir ans Herz.

Alles handgemacht

So wird zum Beispiel in drei der
funf Betriebe, die ich besuchte, die
Kuvertiire noch im Hause herge-
stellt. Es wird gewalzt, gemischt
und nicht zuletzt conchiert. Ich
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Serior Torreblanca (rechts), Inhaber der Konditorei Totel in Elda und unser Autor pré-
sentieren einige Torten aus dem Sortiment.

wiiBte nicht, wie man die Herstel-
lung von Kuvertiire besser erler-
nen und verstehen kdnnte, als sie
selber anzufertigen. Die Vanille
wird (berall noch mit Eiern abge-
kocht und die Konfitire zu Hause
hergestellt. Die Zitrone wird aus
frischen Zitronen gemacht, eine
Uberzugsmasse wird abgekocht
und der Fondant ist vom Hause.
Nugatlack, Pralinemassen, Nugat-
formchen usw. gehdren auch zur
Produktionspalette.

Als ich in der Confiserie Juncal ar-
beitete, war gerade Quittenzeit.
Ubers Wochenende wurden die
Quitten beim Betriebsinhaber in
der Finka gepfliickt und in der Wo-
che darauf verarbeitet, ,Quitten”,
eine Spezialitét, die man vor allem
friiher in der Schweizer Konditorei
finden konnte, deren Verarbeitung
jedoch heute zu kostenintensiv ist.

Am meisten (berraschte mich je-
doch die Konditorei Totel in Elda
(Alicante). Fr mich ist sie eine der
fuhrenden Konditoreien in Europa.
Als wir eines Tages bei der Tirami-
suproduktion den Mascarpone
nicht mehr bekamen, handelte Se-
fior Torreblanca sofort und produ-
zierte den Kése selbst, der dann
besser als der gekaufte war. Ubri-
gens, Sefior Torreblanca gewann
1990 die Europameisterschaft der
Konditoren. Neben dem Kondito-
reibetrieb leitet er auch den mo-
dern eingerichteten ,Escuela Eu-
ropea de Pasteleria y Gastrono-
mia“, wo Kurse aller Richtungen
angeboten werden, von Traiteur-
tiber Dessert- bis zu Zuckerzieh-
kursen. Seine Pralinés im Laden
sowie das Tortensortiment sind
absolut der Zeit angepaBt, leicht,

natlirlich und im Aroma nicht zu
siiB. Pralinésorten mit Gianduja
und schweren Mandel- und Hasel-
nuBkrems werden nur noch in drei
bis vier Sorten produziert. Die bri-
gen Aromen der 50 Pralinésorten
werden natiirlich durch Infusionen
gewonnen, wie zum Beispiel aus
Safran, Kaffee kombiniert mit gri-
nem Anis, Minzeblattern oder Blu-
menzitronentee, Muskat, karame-
lisiertem Zucker mit Orangensaft
USW.

Gastfreundschaft genossen

Vor allem aber lernte ich in diesem
Jahr Produkte aus Rohmaterialien
herzustellen, wie es unsere Vater
noch lernten. Halbfabrikate waren

Wescho-Offensive Zukunft!

Wir bauen

Laden!

Tortenvitrine der Konditorei Totel in Elda.

Art. Uberall wurde ich freundlich
aufgenommen und sofort in das
(Bitte umbléttern)

in allen finf Betrieben, die ich be-
suchte, ,out‘. Jeder der Betriebe
war anders und speziell auf seine

® Konditorei-Café JACOB
Schiitzenstr. 96, 95111 Rehau

Planung und Durchfiihrung:
Woescho Siid/Atelier Nirnberg
Telefon (09 11) 929 75-0 - Fax 92975-22

® Konditorei-Café KNIGGE
Niedernstr. 15, 33602 Bielefeld

Planung und Durchfiihrung:
Wescho Nord/Planungsbiiro Osnabriick
Telefon (0541) 404 30-0 - Fax 404 30-89

@® Bistro-Café Baumanns
Luxemburger Galerie, 47623 Kevelaer

Planung und Durchfiihrung:
Wescho West/Planungsbiiro Ménchengladbach
Telefon (02166) 18177 - Fax 18170

® Café PANORAMA (inh. Stadtlander)
Kaufhaus Dodenhof, 28870 Posthausen

Planung und Durchfiihrung:
Wescho Nord/Planungsbiiro Bremen
Telefon (042 03) 809-0, Fax 809-139




Fachartikel

(Fortsetzung von Seite 1937)
Team integriert. An dieser Stelle
maochte ich mich bei allen Gastbe-
trieben herzlich bedanken.

Obwohl ich viel arbeitete, oft bis
spét in die Nacht, konnte ich in
Spanien ein phantastisches Jahr
verbringen. Ich lernte eine Kultur
und Sprache zu verstehen, die
nicht viel Gemeinsames mit uns
hat, aber doch so nah ist. Allein
dies ist es wert, sich in jungen Jah-
ren die Zeit zu nehmen und ande-
re L&nder kennenzulernen. Ich
mochte jungen Berufskollegen
Mut machen, ihr Wissen zu erwei-
tern. Nie war es einfacher als heu-
te, die Welt kennenzulernen.

Meinen Berufsweg werde ich mit
einem halbjéhrigen Aufenthalt in

Schokoladen-Vanillerahmtorte, Konditorei Totel, Elda.

Japan und einem Jahr in Frank-
reich fortsetzen. 1997 beginne ich
eine Ausbildung an der Hotelfach-
schule in Luzern. DaB ich die Welt
kennenlernen darf, hat jedoch
auch seinen Preis. So weiB ich
heute schon, daB ich noch einige
Jahre mit wenig Geld auskommen
und mich (berall anpassen muB.
Dieser Preis ist es jedoch mehr als
wert, denn ich bin der Meinung,
Fremdsprachen und internationale
Berufserfahrung helfen bei spate-
rer Leitungsfunktion und setzen
privat wie beruflich neue MaBsta-
be. Diese Wanderjahre werden fiir
mich unvergeBlich bleiben und
meinen Horizont erweitern.
Nicht die Gewohnheit, sondern die
Verdnderung macht stark.
Matthias Bachmann



