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Der Schweizer Konditor
und das siisse Spanien

Einer, der auszog, um Spaniens
«Schokoladen-Selte» kennenzuler-
nen Ist der Konditor-Conflseur
Matthias Bachmann. Wiihrend el-
nes Jahres jobte der Luzemer bel
verschiedenen bekannten Confise-
rie- und Konditoreibetricben In
Spanien — um festzustellen, dass
nicht nur In der Schwelz, dem
Land der Schokoladenesser, das
siisse Handwerk verstanden wird.

Wie man mit Zuckerguss, Prali-
nenfillung, Schokoladencreme
und #hnlichem umzugehen hat,
weiss der 25jihrige «Zuckerbiik-
ker», dessen Eltern in Luzern
selber einen Konditoreibetrieb
filhren, schon lange. Mit 15 Jahren
entschloss er sich, sich ebenfalls
mit Leib und Seele dem siissen
Metier zu verschreiben, und
schloss drei Jahre spiiter seine
Konditor- Confiseur-Lehre erfolg-
reich ab. «Danach arbeitete ich ein
Jahr lang in der Bickereifachschu-
le Richemont, Luzern, und absol-
vierte nach dem Militirdienst auch
noch eine dreijihrige Lehre als
Kaufmann, die ich im Sommer
1993 abgeschlossen habe», erglinzt
Matthias Bachmann und erzihlt
sein Abenteuer im fernen Spanien
gleich selber weiter:

«Ende Sommer 1993 zog ich
dena-ohne entsprechende Sprach-
kenntnisse in Spaniens Haupt-
stadt, um filr rund zwei bis drei
Monate in fiinf bekannten Kondi-
toreien Spaniens zu arbeiten. Am
1. September nahm ich meine
erste Arbeitsstelle in der noblen
Confiserie Juncal mit ihren {iber
80 Pralinésorten an. Vom Novem-
ber bis Weihnachten durfte ich in
der Konditorei Mallorca eine vil-
lig andere Struktur kennenlernen.
Die Konditorei Mallorca beschiif-
tigt beute 500 Personen und lisst
keine Whnsche offen. Im Norden
Madrids in einer kleinen, romanti-
schen Burganlage finden wichent-
lich Festessen oder Hochzeiten

statt, wo das Catering des Mallor-
ca-Teams fuir 300 bis 1500 Perso-
nen ecinen erstklassigen Service
leistet.

Ende Jahr packte ich meine
Koffer erneut und zligelte in die
Olympiastadt Barcelona, zuerst in
die Konditorei Escriba. Da produ-
zierte ich in der Osterzeit mit Joan
und Sefior EscribA Hunderte von
verschiedenen Osterschaustlicken,
und jeweils am Abend bemalten
wir bis Ostern Uber 1400 ausgebla-
sene Eier. Sefior Escribd ist in
Fachkreisen vor allem durch sein
Confiseriebuch  «Feliz Pasqua»
weltbekannt, welches das erste
Confiseriebuch in dieser Art war
und bis heute ohne weiteres noch
zu den Besten zihlt.

In der Folge wechselte ich bis
im Sommer in die klassische
Konditorei Baixas, wo Exaktheit
grossgeschiricben ist. Zum Schluss
fehlte nur noch ein Betrieb, von
dem mir alle sagten, er sei der
Beste in Spanien. Gelegen in Elda
(Alicante), die Konditorei Totel,
gefithrt von Sefior Torreblanca. So
zog ich ab in den Stiden fir die
letzten zwei Monate meines Aben-
teuers.»

Viel Handarbeit

e S B

Als er sich damals auf den Weg
nach Spanien gemacht habe, er-
klirt Matthias Bachmann, konnten
sich auch seine Fachkolleginnen
und -kollegen nicht recht vorstel-
len, was er denn da unten in
Spanien noch neues erlernen
kdnnte, und was es mit spanischen
Konditoreien Uberhaupt auf sich
hat. Doch Matthias Bachmann
liess sich nicht beirren und secin
Wagemut belohnt: «Die spanische
Konditorei hat mir vor allem sehr
imponiert. Zudem spreche ich eine
Sprache mehr, und ein Land, in
dem ich (berall grosse Gast-
freundschaft erfahren durfie, ist
mir ans Herz gewachsen», gibt der

Luzerner darauf als Antwort. So
werde zum Beispiel in drei der
funf Betriebe, die er besucht habe,
die Couverture noch im Hause
bhergestellt, und werde gewalzt,
gemischt und conchiert. «Ich wilss-
te nicht, wie man die Herstellung
von Couverture besser erlernen

und verstehen kdnnte, als sie
selber herzustellen», lacht er.
Auch die“ werde

tiberall noch mit Eiern abgekocht
und die Konfitlire im Hause her-
gestellt. Die Zitronencreme werde
aus frischen Zitronen gemacht,
eine Uberzugsmasse abgekocht
und der Fondant sei ebenfalls vom
Hause.

Grosse Flexibilitdt

Am meisten iiberraschte den
jungen Luzerner jedoch die Kon-
dilumi$~ .Elda (Alicantc).
«Flir mich-ist sie eine der filhren-
den Konditoreien in Europa»,
meint er und erzihlt eine Episode,
die ihn sehr beeindruckt hatte:
«Als wir da eines Tages bei der
Tiramisdproduktion den Mascar-
pone nicht mehr bekamen, handel-
te Sr. Torreblanca sofort und
machte den Kise selber. Das
Resultat, er wat besser als der
gekaufte.»

Torreblanca gewann 1990 die
Europameisterschaft der Kondito-
ren mit doppelter Punktezahl auf
den Zweiten. Nebst dem Kondito-
reibetrieb ist er Direktor, wie
Bachmann erglinzt, sowie Kurslei-
ter der modern eingerichteten
«Escuela Europea de Pasteleria y
Gastronomia», wo Kurse aller
Richtungen angeboten werden,
von Traiteur- Uber Dessert- bis
Zuckerziehkurse. Seine Pralinés
im Laden sowie das Tortensorti-
ment seien absolut der Zeit ange-
passy, leichi, natlslich und im
Aroma nicht zu siiss.
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«Vor allem aber lerntie ich in
diesern Jahr auch Produktie herzu-
stellen aus Rohmaterialiem, wie es
unsere Viter damals noch lernten.
Halbfabrikate waren in alllen fiinf
Betrieben, die ich besuclhte, out.
Jeder der Betriebe war anders und
speziell auf seine Art. Uberall
wurde ich mit Freude aufgenom-
men und sofort im Team inte-
griert. Obwohl ich viel arbeitete,
und oft bis spdt in die: Nacht,
durfte ich in Spanien ein phanta-
stisches Jahr verbiringen»,
schwirmt er.

Aus all diesen Grilnden moch-
te Matthias Bachmann junge Be-
rufsleute speziell aus seinem «Me-
tie» motivieren, den Mut zu fas-
sen, sich zu Bffnen und vielleicht
auch einmal in einer anderen
Umgebung oder anderem Land
fur lingere Zeit zu arbeiten.

Und wieder in die Ferne

«Meinen Berufsweg werde ich
mit einem halben Jahr Japan und
einem Jahr Frankreich fortsetzen.
Danach werde ich mich in ver-
schiedenen Orten in Europa und
Interkontinental filr zirka je drei
Monate absetzen, um jeweils in
guten Betricben zu arbeiten und
Neues zu erlernen», schilder
Matthias Bachmann. 1997 beginn#'
jeh die Hotelfachschule in Luzern.
=" Dass er die Welt kennenlernen
darf, hat jedoch auch seinen Preis,
weiss der Luzerer. So wird er fast
bis zum 30. Altersjahr keinen
Lohn haben. «Dieser Nachteil ist
es mir jedoch mehr als wert, denn
ich bin der Meinung, Fremdspra-
chen und internationale Berufser-
fahrung helfen bei spHterer Lei-
tungsfunktion und setzen privat
wie beruflich neue Massstiibe.
Diese Wanderjahre werden filr
mich unvergessen bleiben und
bringen neue Horizonte.»
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