Reportaje

PASTELERO SUIZO

“Pese a que fueron navegantes
espafoles los que trajeron el fruto de
cacao desde Méjico a nuestro conti-
nente, Espana no es tierra donde la
gente coma chocolate y alli no hay
mucho que aprender y
ver". Eso es o que creen
muchos pasteleros en
Suiza. Pero en una visita
a diversas pastelerias y
bombonerias de Espaia
durante una temporada
en la que permanecia
alli, pude ver que no es
asi. Lo contrario, hoy
aqui en Espana aln se
pueden aprender
muchas cosas que, por
el uso de los productos
semimanufacturados,
van a desaparecer.

Mi nombre es Matthias
Bachmann y mis padres
tienen una pasteleria en
Lucerna. Con 15 afos
empecé el aprendizaje
de pastelero en Suiza y
tres afos mas tarde lo
conclui. Luego trabajé
un afo en la Escuela de
Richemont, en Lucerna.
Después hice el servicio
militar, y con veinte anos
empecé el aprendizaje de empresario
comerciante que dura 3 afnos.

En el verano de 1993 llegué a
Madrid sin saber una palabra de
espanol, con objeto de trabajar 2 6 3
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meses en 5 buenas pastelerias de
Espana. El 1 de septiembre empecé a
trabajar en la Bomboneria Juncal, que
tiene mas de 80 clases de bombones,
situada en el Paseo de Recoletos de

Junto a Francisco Torreblanca, del que ha aprendido mucho
sobre la pasteleria artesana

Madrid. Desde noviembre hasta Navi-
dad estuve en Pastelerias Mallorca,
donde trabajan 500 empleados. Pre-
cisamente esta empresa, en un
romantico castillo en el norte de

sp

Madrid organiza cada semana bodas
y fiestas donde el catering tiene servi-
cio desde 300 a 1.500 personas. El fin
de afio hice mis maletas y me fui a
Barcelona, la ciudad olimpica, donde
empeceé a trabajar en
la Pasteleria Escriba.
En Pascua hice con
el sefor Escriba cien-

cua y por la noche
pintaba con él las
cascaras de los hue-
vos, que después
rellenariamos con
Gianduja. Y asi lle-
gué a la ultima paste-
leria que habia oido
que era una de las
mejores, situada en
Elda, Alicante, diri-
gida por Francisco
Torreblanca, Pastele-
ria Totel. Estuve allf
los dos dultimos
meses trabajando
antes de volver a
Suiza.

El resultado de
este ano es que la
pasteleria espafola
me ha impresionado
mucho.  Ademas
aprendi un idioma y tuve ocasion de
conocer un pais en el que encontre
hospitalidad, tanto es asi que ha
cogido un trozo de mi corazon.

Por ejemplo, en 3 de las 5 pastele-

tos de monas de Pas-



rias que he trabajado aun hacen la
cobertura ellos mismos. Ellos arrollan,
mezclan y conchan. Esta es la mejor
forma de
aprender a
hacer la cober-
tura. Cuando
estuve en la
bomboneria
Juncal era el
tiempo del
membrillo.
Durante el fin
de semana fui-
mos a coger
los membrillos
enlafincayla
semana  si-
guiente los tra-
bajamos. El
membrillo es
una especiali-
dad que hace
muchos anos
era muy cono-
cida en Suiza y
todo el mundo
lo hacia. Hoy
casi nadie lo
hace, porque
da demasiado
trabajo. Para
mi es gran-
dioso que en Espana se pueda apren-
der estas co-sas, que en Suiza ya no
las conocemos.

Surtido perfecto

Lo que mas me sorprendié fue la
pasteleria Totel en Elda (Alicante).
Para mi es una de las mejores paste-
lerfas de Europa. Alli un dia no tenia-
mos el Mascarpone y el sefior Torre-
blanca me ensefié como hacerlo y,
ademas, era mucho mejor que el que
se compra. Sus bombones y pasteles
son ligeros, naturales y no demasiado
dulces. Tiene un surtido que a mi me
parece perfecto.

En este ano aprendi a hacer produc-
tos de la manera natural, como lo
aprendieron nuestros padres. En las 5

pastelerias donde estuve no hemos
usado productos semimanufactura-

dos. En cada sitio me han admitido e

Matthias Bachmann realiza una figura de chocolate
que representa a Romario en la pasteleria Escribd

incluido enseguida en el equipo. Por
eso quiero dar las gracias a todos.
Aunque he trabajado muchas veces
de noche, fue un tiempo maravilloso

en Espana. He aprendido a entender
una cultura y un idioma, que no es tan
similar al nuestro, pero tan cerca...

Por ello, quiero motivar a los jovenes
pasteleros y cocineros para que tra-
bajen también en otros lugares, a fin
de conocer y entender mejor el
mundo y la profesién. Todos tenemos
la oportunidad. Nunca ha sido méas
facil que hoy. De momento, no vamos
a ganar mucho dinero, pero todo lo
que puedas aprender —idiomas,
conocimientos internacionales—
valen mucho mas.

Mi camino profesional voy a conti-
nuarlo durante medio afio méas en
diferentes pastelerias de Japén. Des-
pués iré a Francia, Bélgica, Alemania
y Luxemburgo para aprender mas y
mas. En el afio 1997 empezaré los
cursos en la Escuela de Hosteleria de
Lucerna, antes de coger con mi her-
mano la pasteleria de mis padres...

El mundo esta abierto y con un poco
de optimismo todos los jévenes pas-
teleros podemos encontrar trabajo en
casi todos los sitios, si no es en una
pasteleria, seguro en un hotel, pues
hoteles hay en todos los lugares.
Cuando viajas por cualquier lugar del
mundo, tu personalidad se hace méas
fuerte y tus conocimientos seran mas
amplios. No es la costumbre, sino los
cambios lo que hacen fuerte a un pro-
fesional.

Matthias Bachmann

Los helados no son sélo para el verano

Con el lema “No hay que esperar al verano para disfrutar del placer de tomar
helados”, la Asociacién Espafola de Fabricantes de Helados (AEFH) comienza
el 11 de febrero una campana de publicidad de 4 semanas en Television, tiempo
en el que 2 spots se proyectaran 200 veces para impulsar el consumo del
helado sin estar sujeto a una estacion determinada del afio.

Como resultado de las campanas anteriores, la AEFH cree que los consumi-
dores ya no ponen en duda que el helado es un buen alimento y un buen postre.
Sobre esa base, la presente campana pretende adelantar el consumo de hela-
dos sin tener necesidad de esperar a que llegue el verano. A tal fin no duda en
preguntarse si los helados son solo para el verano, de igual forma que el surf, la
playa 6 el bronceado... ya que —contesta— hay t6picos que no se pueden sos-

tener.
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