un joven profesional suizo en

cinco pastelerias espanolas

El joven Matthias Bachmann, de nacionalidad suiza, realizé un aprendizaje profesional de un
aiio en Espaiia colaborando con cinco pastelerias diferentes. Piensa este profesional que su ex-

periencia puede ser valida para muchos jovenes deseosos de conocer nuevas técnicas y nuevas
elaboraciones de otros paises. Por ello ha remitido a LA CONFITERIA ESPANOLA su opinién
acerca del trabajo desarrollado en nuestro pais junto a una seleccion grdfica. Su experiencia ha
sido publicada también recientemente en la Revista KONDITOREI UND CAFE.

Lucerna . Matthias Bachmann
Espana, con toda seguridad, no es
el pais de los comedores de choco-
late. Es por ello que entre los pas-
teleros suizos esta ampliamente di-
fundida la opinién de que no tie-
nen mucho que aprender en
Espana . Cuando visité varias em-
presas espanolas de confiteria y
pasteleria en 1993 pude compro-
bar que esto no es asi. Por el con-
trario, en este pais pueden apren-
derse muchas cosas que entre no-
sotros, como consecuencia del
creciente consumo de productos
semiacabados, existe la amenaza
de que se pierdan.

Mis padres tienen en Lucerna
una empresa de pasteleria. A los 15
anos empecé mi formacién con

gran entusiasmo en la artesania del

dulce y tres anos mas tarde conclui

Matthias Bachman junto a la figura
de mazapan y chocolate del futbo-
lista Romario que decord el esca-
parate de Pasteleria Escriba

la preparacion como pastelero y
confitero. Posteriormente, trabajé
durante un ano en la Escuela Téc-
nica de Panaderia Richemont de
Lucerna, a los 19 anos realicé el ser-
vicio militar y medio ano mas tarde
inicié estudios de comercio que se
prolongaron durante 3 afios, ha-
biéndolos concluido satisfactoria-

mente en el verano de 1993.
Una experiencia maravillosa
Posteriormente me presenté sin

ningin conocimiento de espanol
en la capital de Espana, con el ob-

jetivo de trabajar por un periodo

de 2 a4 3 meses en cinco conocidas
pastelerias de Espana.

El 1 de septiembre de 1993 em-
pecé en mi primer puesto de trabajo
en la calle Recoletos, una estrecha

Tres elaboraciones de Matthias: de izquierda a derecha, una pieza de chocolate realizada en Pasteleria Escriba; un pastel de
vainilla y chocolate, con la colaboracion de Francisco Torreblanca, y un pastel de frutas de Pasteleria Baixas



calle de Madrid, en la pres-
tigiosa CONFITERIA JUN-
CAL. En este estableci-
miento se ofrecen al pa-
blico mas de 80 clases
diferentes de praliné.

Desde noviembre hasta
las Navidades pude cono-
cer una estructura comple-
tamente diferente en PAs-
TELERIAS MALLORCA, Este
establecimiento propor-
ciona ocupacion actual-
mente a mas de 500 perso-
nas y satisface todas las demandas
posibles. En el norte de Madrid, en
medio de un pequerio enclave ro-
mantico se celebran semanalmente
banquetes o bodas donde el equipo
de “catering” de PASTELERIAS MA-
LLORCA presta un servicio de pri-
mera categoria para celebraciones
de 300 a 1.500 personas.

A finales de ano hice mis male-
tas y me desplacé a la ciudad olim-
pica, Barcelona. Mi primer destino
fue la PASTELERIA ESCRIBA. En este
establecimiento tuve ocasion de
preparar cientos de piezas artisticas
de Pascua diferentes con Antoni Es-
criba y su hijo Joan y pintamos mas
de 1.400 huevos soplados.

Escriba es conocido mundial-
mente en los circulos profesionales
por su libro de confiteria Feliz Pas-
cua que fue el primer libro de este
tipo y hasta el dia de hoy es un au-
téntico best-seller.

Posteriormente, cambié a la cla-
sica PASTELERIA BAIXAS en la que el
esmero se escribe con mayusculas.
Para finalizar solamente me faltaba
una empresa, de la que todos me
habian dicho que era la mejor de
Espana. En ella estuve hasta el ve-

El pastelero suizo junto a Antoni
Escriba tras las Monas de Pascua; a
la derecha, junto a Francisco Torre-
blanca, y sobre estas lineas, en una
panaderia de Dubai (Union de Emi-
ratos Arabes)

rano: la PASTELERIA TOTEL, dirigida
por Francisco Torreblanca, de Elda
(Alicante). Los dos tltimos meses de
mi estancia en Espana los pasé, por
tanto, en el sur antes de volver a

Suiza.
Todo artesanal

Transcurrido un ario hago balance
v puedo constatar que la pasteleria
espanola me impresioné mucho.
Ademas, hablo un idioma mas y
conozco un pais en el que de
forma general pude apreciar una
gran hospitalidad, que me llego al
corazon.

Asi por ejemplo, de las cinco
empresas que visité, en tres confec-
cionaban el chocolate de cobertura
en la propia casa. Se laminaba, mez-
claba y, no menos importante, se es-
camaba. No podia haber otra ma-
nera mejor de aprender y compren-

der la fabricacion del cho-
colate de cobertura que ha-
ciéndolo uno mismo. La
vainilla se sigue cociendo
generalmente con huevos y
la confitura se prepara en
casa. El limon se obtiene
con limones frescos, se
cuece una masa de cober-
tura y el relleno se hace en
la propia casa. La cobertura
de turrén, las masas de pra-
liné, las figuritas de turron,
etc. también forman parte
del surtido de productos habituales.
En el tiempo que trabajé en la
CONFITERIA JUNCAL era época de
membrillo. Durante el fin de se-
mana, los membrillos se cortaban en
la finca del propietario del estableci-
miento y se trabajaba con ellos du-
rante la semana. Los “membrillos”
son una especialidad que anterior-
mente podia encontrarse en la pas-
teleria suiza como en ninguna otra,
pero cuya elaboracion en la actuali-
dad se ha encarecido enormemente.
Sin embargo y por encima de
todo, en la PASTELERIA TOTEL de
Elda (Alicante) es donde pude entu-
stasmarme de verdad. En mi opi-
nién es una de las principales paste-
lerias de Europa. Un dia, cuando
dejamos de recibir el Mascarpone
para la produccion del Tiramisu,
Torreblanca se puso en marcha in-
mediatamente y produciamos el
queso Nosotros mismos, que resultd
ser mejor que el que se compraba.
Ademas de la empresa de pasteleria
dirige también la Escuela Europea
de Pasteleria y Gastronomia de mo-
derna creacion, donde se ofrecen
cursos de todas las materias, desde
cursos de hosteleria, pasando por los



de postres, hasta los de re-
posteria. Sus pralinés, asi
como el surtido de tartas
son totalmente actuales, li-
geros, naturales y de un
aroma no excesivamente
dulce. Las clases de praliné
con gianduja y las densas
cremas de almendras y ave-
llanas se producen en tres o
cuatro clases. Los restantes
aromas de los 50 tipos de |
praliné se obtienen natural-

mente de infusiones, como por
ejemplo, de azafrin, café, combi-
nado con anis verde, hojas de menta
o té al limén con flores, nuez mos-
cada, azhcar caramelizado con
zumo de naranja, etc.

La hospitalidad

No obstante, lo mds importante
que aprendi durante ese afo fue a
fabricar productos a partir de ma-
terias primas, como habian apren-
dido nuestros padres. Los produc-
tos semiacabados brillaban por su
ausencia en las cinco empresas que
visité. Cada una de ellas era dife-
rente y especial dentro de su clase.
En todas partes fui bien recibido e

Una mousse de limén, una de las
elaboraciones del joven pastelero

integrado inmediatamente en el
equipo. Deseo aprovechar esta
oportunidad para dar las gracias a
todos los establecimientos que me
acogieron.

A pesar de que trabajé duro, con
frecuencia hasta altas horas de la no-
che, pasé en Espana un ano fantas-
tico. Aprendi a comprender una
cultura y un idioma que no tiene
mucho en comin con nosotros,
pero que estan muy proximos. Es
muy interesante que una persona se
tome un tiempo durante su juven-

tud para aprender a cono-
cer otros paises. Desearia
animar a otros jovenes
comparieros de profesion a
ampliar sus conocimientos.
Nunca habia sido tan facil
como hasta ahora el poder
conocer mundo.

Mi trayectoria profe-
sional continué con una es-
tancia de medio ano en Ja-
pon y un afo mas en Fran-
cia. En 1997 comenzaré un
periodo de formacion en la Escuela
Técnica de Hostelerfa de Lucerna.
El poder conocer mundo también
tiene un precio. Sé que durante al-
gunos anos tendré que pasar con
poco dinero y tendré que adap-
tarme a las circunstancias. Sin em-
bargo, creo que vale la pena pagar
este precio, ya que soy de la opinion
de que el aprender idiomas y la ex-
periencia profesional internacional
ayudan para el ejercicio futuro de la
profesion y proporcionan nuevos
horizontes, tanto personales como
profesionales. Estos afios viajeros se-
ran para mi inolvidables y ayudarin
a mi formaciéon como persona.

No es el habito sino los cambios
los que fortalecen.



