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Spanien von seiner siien Seite

Ein junger Konditor aus der Schweiz lernte ein Jahr in Madrid und Barcelona

Zwar waren es die Seefahrer
der Iberischen Halbinsel, die
vor rund 500 Jahren die Ka-
kaofrucht von Mexiko auf un-
seren Kontinent brachten,
doch gilt Spanien nicht gera-
de als das Land der Schokola-
denesser. Fiir viele Kondito-
ren und Confiseure kommt
deshalb ein Lehraufenthalt
dort nicht in Frage: »Dort
gibt’s fiir uns nicht viel zu ler-
nen und zu sehen«, lautet
die einhellige Meinung. Mat-
thias Bachmann aus Luzern
jedoch ist anderer Ansicht.

Bei einem Besuch diverser
Confiserie- und Konditorei-
betriebe in Spanien stellte er
fest, daB man dort im Mo-
ment noch erlernen kann,
»was bei uns durch den stei-
genden Verbrauch von Halb-
fabrikaten zu verschwinden
droht«. Die Konsequenz fiir
den jungen Konditor/Confi-
seur, der zuvor schon ein
Jahr an der Richemont-Fach-
schule gearbeitet und eine
Lehre als Kaufmann ahge-
schlossen hatte: Vor einem
Jahr machte er sich nach
Spanien auf, um dort in fiinf
bekannten Konditoreien
neue Eindriicke zu sammeln
und seine Kenntnisse in der
»siiBen Kunst« zu vertiefen.
Erste Station war im Septem-
ber 1993 die noble Confise-
rie Juncal in der Calle Recole-
tos, einer schmalen Neben-
straBe in Madrid. Beriihmt
ist das Haus fiir seine iiber
80 Pralinensorten. In der
Konditorei »Malloreca«. lern-
te Matthias Bachmann dann
eine villig andere Struktur
kennen: Hier arbeiten 500
Personen, die dafiir sorgen,
daB den verwohnten Kun-
den  jeder  kulinarische
Wunsch erfiillt wird. Im Nor-
den Madrids in einer klei-
nen, romantischen Burganla-
ge finden wochentlich Festes-
sen oder Hochzeiten statt,
wo das Catering des Mallor-

ca-Teams fiir 300 bis 1500
Giste einen erstklassigen
Service bietet,

»Feliz Pasqua«
in Barcelona
Zum Jahreswechsel packte
Matthias seine Koffer erneut
und zog weiter in die Olym-

Matthias Bachmann aus Lu-
zern (rechts) mit seinem
letzten Chef in Spanien, Se-
fior Torreblanca von der be-
kannten Konditorei Totel in
Elda bei Alicante. Sie pri-
sentieren (von links) eine
Birnentorte mit Karamel,
eine Royaltorte »Schokola-
denmousse«, ein Tortchen
mit Himbeermousse und ei-
nen Kokosboden mit Zitro-
nenrahm und Bananenpii-
ree.

piastadt Barcelona, zu-
niichst in die Konditorei Es-
criba. Dort produzierte er in
der Osterzeit unter der Lei-
tung von Seior Escriba, Hun-
derte von verschiedenen
Schaustiicken. Sefior Escri-
ba ist in Fachkreisen durch
sein Confiseriebuch »Feliz
Pasqua« weltbekannt gewor-
den. Danach wechselte Mat-
thias Bachmann in die klassi-
sche Konditorei Baixas, wo
exaktes Arbeiten groB ge-
schrieben wird. Letzte Etap-
pe war im Sommer die in
Elda bei Alicante gelegene
Konditorei Totel, von vielen
als Nummer eins in Spanien
gerithmt.

Matthias Bachmanns Fazit
nach einjihrigem Spanien-
Aufenthalt: »Die spanische
Konditorei imponiert mir
sehr. AuBerdem spreche ich
jetzt eine Sprache mehr, und
das Land, in dem ich {iberall
groBe Gastfreundschaft er-
fahren durfte, ist mir ans
Herz gewachsen. «

In fachlicher Hinsicht hat
der junge Konditor viel neu-
es gelernt und auch bisher
nicht gewohnte Produktions-
verfahren kennengelernt. In
drei der fiinf Betriebe, die er
besuchte, wird die Kuvertii-



re noch im Hause herge-
stellt. Es wird gewalzt, ge-
mischt und conchiert. Die Va-
nillecreme  wird iiberall
noch mit Eiern abgekocht
und die Konfitiire selbst zu-
bereitet. Gleiches gilt fiir die
Zitronencreme, die aus fri-
schen Zitronen gemacht
wird. Matthias Bachmann:
»Man bekommt einen besse-
ren Einblick in die Zusam-
menhidnge, wenn man Ge-
bickbestandteile, die man
bei uns oft nur als Halbfabri-
kate bekommt, einmal von
Grund auf selbst herstellt.«
So war zum Beispiel wiih-
rend seines Aufenthalts bei
der Confiserie Juncal gerade
Quittenzeit. Ubers Wochen-
ende wurden die Quitten in
der Finca des Betriebsinha-
bers gepfliickt und in der Wo-
che darauf verarbeitet. Frii-
her waren Quitten auch fe-
ster Bestandteil der Schwei-
zer Konditorei, doch heute
werden sie aufgrund ihrer
arbeitsintensiven = Handha-
bung kaum noch verwendet.

»Die Welt und andere
Arbeitsweisen
kennenlernen«

Am meisten iiberraschte
Matthias Bachmann jedoch
die Konditorei Totel: »Als
wir eines Tages bei der Tira-
misu-Produktion den Mas-
carpone nicht bekamen, han-
delte der Inhaber, Sefor Tor-
reblanca, sofort und machte
den Kise selber. Das Resul-
tat: Der Kiise schmeckte bes-
ser als der gekaufte.« Sefior
Torreblanca ist iibrigens Di-
rektor und Kursleiter der mo-
dern eingerichteten »Escue-
la Europea de Pasteleria y
Gastronomia«, wo Lehrgin-
ge aller Richtungen angebo-
ten werden, von Traiteur-
iiber Dessert- bis hin zu Zuk-
kerziehkursen. Seine Prali-
nen im Laden sowie das Tor-
tensortiment sind absolut
dem Geschmack der Zeit an-
gepaBt: leicht, natiirlich im
Aroma und nicht zu siiB.

»0Obwohl ich viel arbeitete
und oft bis spiit in die Nacht,

sich sehen lassen.

durfte ich in Spanien ein
phantastisches Jahr verbrin-
gen«, faBt Matthias Bach-
mann seine positiven Ein-
driicke zusammen.

Er kinne jungen Leuten spe-
ziell aus dem Biécker- und
Konditorenberuf nur raten,
einmal fiir lingere Zeit in ei-
ner anderen Umgebung ihr
Handwerk auszuiiben. »Nie
war es einfacher fiir uns als
heute, die Welt kennenzuler-
nen, und ich bin sicher, ihr
werdet ebenso erfreuliche
Uberraschungen erleben
wie ich!«

Er selbst will seinen Berufs-
weg mit einem halben Jahr
Japan und einem Jahr Frank-
reich fortsetzen. Danach sol-
len jeweils dreimonatige Auf-
enthalte in renommierten
Betrieben europaweit, aber
eventuell auch auf anderen
Kontinenten folgen. 1997 be-
ginnt Matthias Bachmann
dann eine Ausbildung an der
Hotelfachschule in Luzern.
»Ich weiB natiirlich, daB ich
fast bis zum 30. Lebensjahr
keinen nennenswerten Lohn
erhalten werde und mich
iiberall anpassen muB.

Diesen Preis zahle ich aber
gern, denn Fremdsprachen-
kenntnisse und internationa-
le Berufserfahrung werden
sich in spiteren Leitungs-
funktionen sicher als niitz-
lich erweisen.«

Exaktes Arbeiten wird bei der klassischen Konditorei Bai-
xas in Barcelona groB geschrieben. Die Ergebnisse knnen
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(co) - Die junge Genera-
tion macht sich auf den
Arbeitsmiirkten der
OECD rar. So lag die Er-
werbsquote der unter
20jéihrigen 1993 OECD-
weit mit nur 34% volle
zehn Prozentpunkte un-
ter dem Niveau von
1983. Die Unterschiede
von Land zu Land
sind betriichtlich und
schwanken

reich bis zu 60% in GroB-
britannien. Deutsch-
land liegt mit 37% etwa
im Mittel. Grund fiir die
geringe Erwerbsbeteili-
gung der Jugendlichen
unter zwanzig ist die
steigende Bildungsbe-
teiligung. Quelle: OECD
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