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BEI MATTHIAS

P BACHMANN (24),

CONFISEUR
BACHMANN AG,

LUZERN:

BACK JOURNAL: Herr Bach-
mann, Sie waren ein Jahr in Spa-
nien, haben sich in fiinf ver-
schiedenen Konditoreien umge-
sehen, mit welchen Erfahrungen
sind Sie zuriickgekommen?

BACHMANN: Als ich mich im
September 1993 auf den Weg
nach Spanien machte, konnte in
Fachkreisen keiner so recht ver-
stehen, was ich da lernen konnte.
Mir imponiert die spanische Kon-
ditorei heute mehr als damals. Zu-
dem spreche ist jetzt eine Sprache
mehr, und das Land, in dem ich
iiberall groBe Gastfreundschaft
erfahren durfte, ist mir ans Herz
gewachsen.

BACK JOURNAL: In welchen Be-
triecben haben Sie gearbeitet?

BACHMANN: Zuniichst in der
noblen Confiserie Juncal in Mad-
rid. Hier werden iiber 80 Prali-
nensorten hergestellt. Von No-
vember bis Weihnachten durfte
ich dann in der Konditorei Mal-
lorca eine vollig andere Struktur
kennenlernen. Die Konditorei be-
schiiftigt heute 500 Mitarbeiter
und liBt keine Wiinsche offen. Im
Norden Madrids, in einer kleinen,
romantischen Burganlage, finden

wachentlich Festessen oder Hoch-
zeiten statt, fiir die das Catering
des Mallorca-Teams fiir 300 bis
1500 Personen einen erstklassi-
gen Service leistet. Ende des Jah-
res packte ich dann meine Koffer
und zog in die Olympiastadt Bar-
celona, zuniichst in die Kondito-
rei Escriba. Zusammen mit Joan
und Sefior Escriba produzierte ich
in der Osterzeit Hunderte von ver-
schiedenen Schaustiicken. Abends
wurden dann bis zum Fest iiber
1400 ausgeblasene Eier bemalt.
Senor Escriba ist in Fachkreisen
vor allem durch sein Buch ,Feliz
Pasqua® weltbekannt; das erste
Confiseriebuch dieser Art und bis
heute fiithrend. Bis zum Sommer
war ich anschlieiend in der klas-
sischen Konditorei Baixas, wo
Exaktheit grof3 geschrieben wird.
Krinender Abschlull dann der Be-
trieb, von dem mir alle sagten,
er sei der beste in Spanien: die
Konditorei Totel in Elda bei
Alicante, gefiihrt von Sefior Tor-
reblanca.

BACK JOURNAL: Was war in die-
sen Betrieben nun anders als bei
Ihnen zu Hause?

BACHMANN: In drei der fiinf
Betriebe, die ich besuchte, wird
beispielsweise die Couvertiire
noch selbst hergestellt. Es wird
gewalzt, gemischt und nicht zu-

letzt conchiert. Vanillecréme wird
iiberall noch mit Eiern abgekocht
und Konfitiire selbstverstind-
lich auch im Hause hergestellt.
Zitronencréme wird aus frischen
Zitronen gemacht, eine Uber-
zugsmasse abgekocht und der
Fondant ist auch Eigenfabrikat.
AuBerdem gehéren Nougatlack,
Pralinenmassen und Nougatférm-
chen zur Produktion.

BACK JOURNAL: Sie lernten, al-
le Produkte nur aus den Rohma-
terialien herzustellen wie es frither
Tradition war? Gab es wirklich
keine Convenience-Artikel?

BACHMANN: Nein, Halbfabri-
kate waren in allen Betrieben
»out”, Beispielsweise bei Juncal.
Es war gerade Quittenzeit. Am
Wochenende wurden die Friich-
te gepfliickt, in der Woche darauf
verarbeitet. Quitten gab es frither
auch in der Schweizer Kondito-
rei als Spezialiit, dann wurde es
zu arbeitsintensiv und damit zu
teuer, nicht zuletzt aufgrund der
steigenden Lohnkosten.

BACK JOURNAL: Was hat be-
sonderen Eindruck auf Sie ge-
macht?

BACHMANN: Als wir eines Ta-
ges in der Konditorei Totel, mei-
ner Meinung nach iibrigens eine
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der fiihrenden Europas, bei der
Tiramisu-Produktion den Mas-
carpone nicht mehr bekamen, han-
delte Seiiior Torreblanca sofort
und machte den Kiise selber. Das
Resultat war besser als der ge-
kaufte. Torreblanca hatte im iibri-
gen 1990 die Europameisterschaft
der Konditoren mit einer dop-
pelt so hohen Punktzahl wie der
Zweitplazierte gewonnen. Er ist
zudem Direktor und Kursleiter der
modernen ,.Escuela Europea de
Pasteleria y Gastronomia™, wo
Kurse aller Richtungen angebo-
ten werden: von Traiteur- tiber
Dessert- bis hin zu Zuckerzieh-
Kursen. Seine Pralinen und auch
sein Tortensortiment sind ganz
zeitgemil: leicht, natiirlich und
im Aroma nicht zu siif}. Pralinen
mit schweren Mandel- oder Ha-
selnuBcremes gibt es nur noch
vereinzelt. Fiir die iibrigen Aro-
men der 50 Pralinensorten wird
beispielsweise Kaffee mit griinem
Anis kombiniert, werden Min-
zeblitter oder Blumenzitronen-
tee, Muskat, caramelisierter
Zucker mit Orangensaft oder
Safran verwendet.

BACK JOURNAL: Sie wiirden al-
so Spanien jedem Konditor zur
Erweiterung seiner Fihigkeiten
und Kenntnisse empfehlen?

BACHMANN: Obwohl ich viel
gearbeitet habe, oft bis spiit in die
Nacht, durfte ich in Spanien ein
phantastisches Jahr verbringen.
Ich lernte eine Kultur und Spra-
che verstehen, die nichts mit
der meinen gemein hat. Ich méch-
te junge Leute speziell in unse-
rem Metier motivieren, den Mut
zu fassen, sich zu 6ffnen und ein-
mal in einer anderen Umgebung
oder in einem anderem Land fiir
lingere Zeit zu arbeiten.

BACK JOURNAL: Was ist Ihrer
Meinung nach die wichtigste Vor-
aussetzung fiir einen Auslands-
Aufenthalt?

BACHMANN: [m Grunde nur der
Wille und eine gewisse Portion
Mut. Das Ziel muf ja nicht ge-
rade Spanien sein. Ich habe Spa-
nien vor allem der Sprache we-
gen gewiihit. Ohne ein Wort Spa-
nisch zu kénnen, war es mir mog-
lich, in der Konditorei zu begin-
nen. Anfangs empfehlen sich aber



vier bis fiinf Stunden Sprachun-
terricht in der Woche.

BACK JOURNAL: War es nicht
[hr besonderer Vorteil, dals Sie fi-
nanzielle Unterstiitzung von zu
Hause hatten?

BACHMANN: Das war nur not-
wendig, als ich schon nach etwa
zwei bis drei Monaten den Betrieb
wechseln wollte, weil meine Aus-
bildungszeit begrenzt ist, da ich
an eine spiitere Geschiiftsiiber-
nahme in den kommenden Jahren
denken darf. Anders sieht die Sa-
che im ,,Normalfall** aus. Wer sich

fiir ein halbes oder ganzes Jahr

verpflichtet, erhilt eine Arbeits-
bestitigung und ein Gehalt. Mit
dem Geld kann man auskommen,
sogar von Zeit zu Zeit kleinere
Ausfliige machen.

BACK JOURNAL: Wie sieht Ihr

weiterer Berufsweg aus?

BACHMANN: Ich werde jetzt

zuniichst ein halbes Jahr nach Ja-

Ein Paradebeispiel spanischer Konditorkunst: eine Schokoladen-
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pan, anschlieBend ein Jahr nach
Frankreich gehen. Danach will ich
mich jeweils etwa drei Monate in
verschiedenen Betrieben in Eu-
ropa umsehen, um mein Wissen
zu erweitern. 1997 mochte ich
dann mit der Hotelfachschule in
Luzern beginnen.

BACK JOURNAL: Ein klares Kon-
zept fiir die Zukunft. Aber es ist
auch kein ganz leichter Weg. Wo
mufl man zuriickstecken?

BACHMANN: Sicher, daB ich
die Welt kennenlernen darf, hat
seinen Preis. So weiB} ich heute,

dal} ich fast bis zu meinem 30.
Lebensjahr kein Geld verdiene
und mich iiberall anpassen muf.
Diesen Preis ist es jedoch mehr
als wert, denn ich bin der Mei-
nung, Fremdsprachen und in-
ternationale Berufserfahrung hel-
fen spiiter vor allem in gehobe-
nen Positionen und setzen auler-
dem privat wie beruflich neue
MaBstibe.

BACK JOURNAL: Wie sehen
Sie generell die Chancen in Ihrem
Beruf?

BACHMANN: Die Welt ist of-
fen und mit etwas Optimismus
hat heute jeder junge Fachmann
in unserer Branche die Mog-
lichkeit, sich fast iiberall nie-
derzulassen, wenn nicht in einer
Konditorei, dann in einem Ho-
tel als Patissier. Je mehr er aber
reist, je gefragter wird er und je
einfacher wird es. Nicht die Ge-
wohnheit, sondern die Verinde-
rung macht die Stirke im Beruf
aus. W




