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Panettiere-Pastic

Zufrieden und erfreut blicke
ich auf die erste Meisterpriifung
nach neuem Reglement zuriick.
Die guten Vorbereitungen der
Kandidaten, der Fachschule
Richemont und der Experten hat
sich gelohnt und das Resultat ist
iiberraschend gut ausgefallen:
17 der 21 Kandidaten haben an
dieser anspruchsvollen Priifung
unter strengem Expertenteam
bewiesen, dass sie den Anforde-
rungen eines Unternehmers
unserer Branche gewachsen
sind. Mit stolz diirfen sie nun
den Titel eidgendssisch diplo-
mierter Bdcker-Konditor tragen.
Sicher darf man sich jetzt aber
nicht zur Ruhe setzen, sondern
muss an vorhandenen Schwi-
chen arbeiten und das Gelernte
in die Praxis umsetzen.

Hauptschwiche der dies-
Jéhrigen Kandidaten waren feh-
lende Ubung in der Korrespon-
denz und mangelnde Erfahrung.
Den kommenden Priiflingen
empfehle ich eine praxisnahe

Vorbereitung mit moglichst vie-
len Anwendungsmdglichkeiten.

Fiir die frischgebackenen
Meisterinnen und Meister viel
Erfolg und Befriedigung in ihrer
neuen Aufgabe als Unternehmer.

Ernst Wehren
Ausbildungschef SBKV
Schonried



Schweizer Konditor lernt in Spanien

Das susse Spanien

Voller Energie und mit neuen Ideen ist Matthias
Bachmann nach einem Jahr in Spanien, wo er seine
Berufskenntnisse in fiinf verschiedenen Konditorei-
en erweiterte, in sein Heimatland zuriickgekehrt.
Fiir die LeserInnen der BKZ hat er den folgenden
Erlebnisbericht geschrieben.

bwohl die Seefahrer der ibe-
Orischen Halbinsel vor rund

500 Jahren die Kakaofurcht
vom weiten Mexiko auf unseren
Kontinent brachten, war Spanien bis
heute nicht das Land der Schokola-
denesser. «In Spanien gibt es sowie-
so nicht viel zu lernen und zu
sehen», war die Ansicht der meisten
Schweizer Konditoren.

Bei einem Besuch diverser Con-
fiserie- und Konditoreibetriebe in
Spanien durfte ich das Gegenteil
feststellen. Man kann hier im
«Metier» noch erlernen, was bei uns
durch den steigenden Verbrauch
von Halbfabrikaten zu verschwin-
den droht.

Mein Name ist Matthias Bach-
mann, meine Eltern fiihren in
Luzern eine Konditorei. Mit 15 Jah-
ren habe ich mich mit Freude dem
siissen Beruf zugewandt und drei
Jahre spiter die Lehre als Konditor-
Confiseur abgeschlossen. Danach
arbeitete ich ein Jahr in der Bicker-
fachschule Richemont in Luzern,
riickte mit 19 Jahren in den Militér-
dienst ein und begann ein halbes
Jahr spiter die dreijdhrige Lehre als
Kaufmann, welche ich im Sommer
1993 erfolgreich abschloss.

Auf nach Spanien!

Vor gut einem Jahr zog ich ohne
Spanisch-Kenntnisse nach Madrid,
mit dem Ziel, fiir je 2-3 Monate in
fiinf bekannten Konditoreien Spani-
ens zu arbeiten. Am 1. September
1993 nahm ich meine erste Arbeits-
stelle in der noblen Confiserie Jun-
cal mit ihren iiber 80 Pralinésorten
an. Von November bis Weihnachten
durfte ich dann in der Konditorei
Mallorca eine vollig andere Struktur
kennenlernen. Diese beschiftigt
500 Personen und lisst keine Wiin-
sche offen. Im Norden Madrids fin-
den in einer kleinen, romantischen
Burganlage wachentlich Festessen
oder Hochzeiten statt, wo das Cate-
ring des Mallorca-Teams fiir 300 bis
1500 Personen einen erstklassigen
Service leistet.

Ende Jahr ziigelte ich in die
Olympiastadt Barcelona, zuerst in
die Konditorei Escriba. In der Oster-
zgit produzierte ich mit Joan und

-fior Escriba Hunderte von ver-
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Abend bemalten wir jeweils iiber
1400 ausgeblasene Eier. Sefior
Escriba ist in Fachkreisen vor allem
durch sein Confiseriebuch «Feliz
Pasqua» weltbekannt, welches heu-
te noch zu den besten ziihlt.

Danach wechselte ich bis in den
Sommer in die klassische Konditor-
ei Baixas, wo Exaktheit gross ge-
schrieben ist. Den Abschluss bilde-
te ein Betrieb, von dem mir alle sag-
ten, er sei der beste in Spanien: Die
in Elda (Alicante) gelegene, von
Sefior Torreblanca gefiihrte Kondi-
torei Totel. So zog ich fiir die letzten
zwei Monate ab in den Siiden, bevor
ich im Oktober in die Schweiz
zuriickkehrte.

Ein lehrreiches Jahr

Die spanische Konditorei hat mir
sehr imponiert. So wird zum Bei-
spiel in vielen Betrieben die Cou-
verture noch im Hause hergestellt.
Es wird gewalzt, gemischt und con-
chiert. Ich wiisste nicht, wie man
besseres Verstindnis fiir die Cou-
verture erlangen koénnte, als wenn
man sie selber herstellt. Die
Vanillecréme wird tiberall noch mit
Eiern abgekocht und die Konfitiire
im Hause hergestellt. Die Zitronen-
creme wird aus frischen Zitronen
gemacht, eine Uberzugsmasse wird
abgekocht und der Fondant ist vom
Hause. Nougatlack, Pralinémassen,
Nougatformchen usw. gehdren auch
zur Produktion.

Bei der Confiserie Juncal war
gerade Quittenzeit. Ubers Wochen-
ende werden die Quitten beim
Betriebsinhaber in der Finka ge-
pfliickt und in der Woche darauf
verarbeitet. Quitten sind eine Spe-
zialitdt, die man frither auch in der
Schweizer Konditorei finden konn-
te, die dann aber nicht zuletzt wegen
der steigenden Personalkosten zu
teuer wurden.

Am meisten iiberraschte mich
die Konditorei Totel in Elda (Ali-
cante). Fiir mich ist sie eine der
fiihrenden Konditoreien in Europa.
Als wir eines Tages bei der Tira-
misu-Produktion den Mascarpone
nicht mehr bekamen, handelte
Senor Torreblanca sofort und mach-
te den Kise selber. Das Resultat:
Dieser war besser als der gekaufte.
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Matthias Bachmann mit seinem spanischen Lehrmeister Sendér Tor-
reblanco. «Sein Kiise war besser als der gekaufte!»

Tortensortiment sind absolut der
Zeit angepasst: leicht, natiirlich und
im Aroma nicht zu siiss. Pralinésor-
ten mit Gianduja und schweren
Mandeln- und Haselnusscrémen
werden nur noch in drei bis vier Sor-
ten produziert. Die iibrigen Aromen
der 50 Pralinésorten werden natiir-
lich durch Infusionen gewonnen,
wie zum Beispiel Safran, Kaffee
kombiniert mit griinem Anis, Min-
zenblitter oder Blumenzitronentee,
Muskat, caramelisierter Zucker mit
Orangensaft usw.

In diesem Jahr lernte ich Produk-
te aus Rohmaterialien herzustellen,
wie es unsere Viter noch kannten.
Halbfabrikate waren in allen finf
Betrieben «out». Uberall wurde ich
mit Freude aufgenommen und
sofort im Team integriert. An dieser
Stelle mochte ich mich bei allen
Beteiligten herzlich bedanken.

Neue Kultur und Sprache

Obwohl ich viel arbeitete — oft
bis spit in die Nacht —, durfte ich in
Spanien ein phantastisches Jahr ver-
bringen. Ich lernte eine Kultur und
Sprache verstehen, die nicht viel
Gemeinsames mit uns hat, aber
doch so nah ist. Allein dies ist es
wert, sich in jungen Jahren die Zeit
zu nehmen und ein wenig in anderen
Kreisen zu bewegen. Ich mochte
junge Berufsleute motivieren, den
Mut zu fassen, sich zu 6ffnen und
einmal fir lingere Zeit in einer
anderen Umgebung oder einem
anderen Land zu arbeiten. Nie war
es einfacher fiir uns als heute, die
Welt kennenzulernen. Ich bin
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Uberraschungen konfrontiert.
Packt die Méglichkeit an!
Zukunftsplédne

Meinen Berufsweg werde ich mit
einem halben Jahr Japan und einem
Jahr Frankreich fortsetzen. Danach
werde ich mich in verschiedenen
Orten in und ausserhalb Europas fiir
ca. je drei Monate absetzen, um
jeweils in guten Betrieben zu arbei-
ten und Neues zu erlernen. 1997
beginne ich die Hotelfachschule in
Luzern. Dass ich die Welt kennen-
lernen darf, hat jedoch auch seinen
Preis. So weiss ich heute, dass ich
fast bis zum 30. Altersjahr keinen
Lohn haben werde und mich tiberall
anpassen muss. Dieser Preis ist es
jedoch mehr als wert, denn Fremd-
sprachen und internationale Beruf-
serfahrung helfen bei spiterer Lei-
tungsfunktion und setzen privat wie
beruflich neue Massstibe. Diese
Wanderjahre bringen neue Horizon-
te. Das letzte Wort spricht der Wille,
denn die Méoglichkeit haben die
meisten jungen Menschen. Nicht
wer nie fallt, ist im Alltag ein Held,
sondern wer mutig dem Misserfolg
trotzt.

Die Welt ist offen und mit wenig
Optimismus hat heute jeder junge
Fachmann unserer Berufssparte die
Maoglichkeit, sich fast iiberall nie-
derzulassen. Wenn nicht in einer
Konditorei, so sicherlich als Patis-
sier in einem Hotel. Je mehr er reist,
desto gefragter wird seine Person.
Seine Personlichkeit wird gestirkt
und sein Verstindnis grosser.

A atthine Borkmann



