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Konditoren aus Leidenschaft
IM PORTRÄT : Murat Kirbeci und Amin Lounissi kreieren Leckereien für Weihnachten

Von Annemarie Rösch

BAD SÄCKINGEN. Schokolade ist
ihre gemeinsame Passion. Vor Weih-
nachten haben Murat Kirbeci und Amin
Lounissi vom Café Melange in Bad Sä-
ckingen viel zu tun: Nikoläuse gießen,
Weihnachtsplätzchen ausstechen und
liebevoll verzieren, Pralinenfüllungen
in allen möglichen Geschmacksrichtun-
gen anrühren. Und obwohl wegen der
Corona-Krise und den strengen 2G-
Plus-Regeln wieder viele Kunden weg-
bleiben, scheinen sie nicht verzagt.

In der Backwerkstatt hinter dem Café Me-
lange duftet es nach Schokolade und
frisch gebackenem Apfelstrudel. Eine
Frau mit Häubchen auf dem Kopf knetet
Teig. Murat Kirbeci (35), Konditormeis-
ter und seit zwei Jahren Inhaber des
Cafés, und sein Partner Amin Lounissi
(20) sind dabei, Weihnachtsmänner zu
„schminken“: Sie füllen weiße Schokola-
de in einen Spritzbeutel und malen die

Kunststoffformen dort aus, wo einmal der
weiße Bart des Weihnachtsmanns sein
soll. Danach füllen sie die Formen mit
dunklerer Schokolade aus. „Die Schokola-
de muss die richtige Temperatur haben“,
sagt Amin Lounissi, der erst seit Kurzem
den Konditormeistertitel trägt, in der
praktischen Prüfung erhielt er mit 1,4 die
Bestnote aller Meister-Prüflinge im Kon-
ditorenhandwerk. „Wenn die Tempera-
tur nicht genau stimmt, glänzt später die
Schokolade nicht“, erklärt er. Immer wie-
der stellt er die Schokoladenschüssel in
die Mikrowelle zurück. Erst beim dritten
Mal ist er zufrieden mit der Konsistenz
der Flüssigschokolade.

In einer Ecke stehen die fertigen Ex-
emplare der prächtigen Weihnachtsmän-
ner mit den dicken Bärten. Nicht in
Deutschland, aber in vielen Ländern des
Nordens und den USA soll der bärtige Ge-
selle an Weihnachten durchs Kamin flit-
zen und die Kinder beschenken. Auch in
dem berühmten Lied von Hoffmann von
Fallersleben aus dem Jahr 1835 „Morgen
kommt der Weihnachtsmann“, ist er es,
der die Kinder beschert. Identisch mit
dem Nikolaus ist der Weihnachtsmann
aber nicht. Der Nikolaus trägt eine Bi-

schofsmütze und geht auf Nikolaus von
Myra zurück, der im 4. Jahrhundert im
Osten der heutigen Türkei lebte. Seiner
wird am 6. Dezember gedacht. Auch Mu-
rat Kirbecis Familie kommt aus dieser Re-
gion. „Wir sind orthodoxe Christen“, er-
zählt er. In der katholischen Kirche von
Murg war er Ministrant.

„Die Weihnachtszeit ist für mich die
schönste Zeit, sie ist aber auch ein biss-

chen stressig“, sagt Amin Lounissi, ein ge-
bürtiger Konstanzer, und seufzt. Direkt
nach der Meisterprüfung machte er sich
ans Backen der Plätzchen, die die beiden
nun im Melange verkaufen. Beide sind
passionierte Konditoren. Ihre Leiden-
schaft für das schöne Süße trat schon früh
zutage. „Mit meiner Mutter habe ich
Plätzchen gebacken. Mit 13 habe ich die
erste Torte selbst kreiert“, erzählt Amin

Lounissi. „Die war riesig, mit heller Bis-
kuit und Schokobuttercreme.“ Und, wie
kam die an? Er lacht: „Es hat allen ge-
schmeckt. Zumindest habe ich nichts Ne-
gatives gehört“, sagt er. „Ich war sehr
stolz auf die Torte.“ Sein Stiefvater er-
kannte sein Talent und schlug ihm vor, ein
Praktikum in einer Konditorei zu ma-
chen. Auch Murat Kirbeci fing schon als
Kind mit dem Backen an. „Mit Rührku-
chen und Äpfeln habe ich herumgetüf-

telt.“ Heute sind Pralinen seine Pas-
sion. „Am liebsten die bunten“, sagt

er und lächelt verträumt. Nur leider:
„Die Kunden probieren lieber nur
die klassischen. Dabei nehme ich
auch für die bunten nur natürli-
che Zutaten wie selbstgekochte
Fruchtpürees.“

Kennengelernt haben sich die
beiden in der Bildungsakademie

für Konditoren in Rottweil. Murat
Kirbeci, auch er der Beste bei der

praktischen Meisterprüfung, war dort
Dozent, Amin Lounissi sein Schüler. „Ich
habe sofort gemerkt, was für ein großes
Talent Amin hat“, sagt Kirbeci. Deshalb
schlug er Lounissi vor, bei ihm zu arbei-
ten. Wenn sich die beiden unterhalten,
fliegen die Lobesworte nur so hin und
her: „Ich habe viel bei ihm gelernt“, „er
ist sehr kreativ“, „Er ist ein Allround-Ta-
lent“. Gemeinsam haben sie für Amin
Lounissis Meisterprüfung trainiert. Mit
Erfolg. Sein Schaustück ist mehr Skulptur
denn Kuchen.

„Backstubenpartys“ nennen die bei-
den Konditormeister die kreativen Stun-

den in der Küche. Meist abends sind sie
dort, probieren Neues aus, wofür Zeit
ist. „Manchmal sind wir bis tief in die
Nacht dort“, erzählt Lounissi. „Das

macht viel Spaß.“ Auch die beiden Nef-
fen Kirbecis, beide 16, sind manchmal da-
bei. Einer will Koch, der andere Konditor
werden.

Während des Gesprächs verschwindet
Murat Kirbeci immer mal im Café und in
der Küche, schaut nach dem Rechten. Ein
Geselle dekoriert Donuts mit Schokosoße
und Brownies – wahre Kalorienbomben.
„Das sind die einzigen Süßigkeiten, die
wir nicht ganz selbst machen“, sagt Kirbe-
ci. „Bei Jugendlichen kommen die Donuts
gut an.“ „Vielleicht schaffen wir es ja, sie
ins Café zu locken und auch für unsere
Pralinen und Torten zu begeistern“,
meint Lounissi. Tatsächlich ist es schon
passiert, dass junge Leute nach dem Do-
nut-Verzehr fünf Pralinen kauften.

Nicht eine schmeckt wie die andere.
Wenn das nicht überzeugt!

Pralinen von Murat Kirbeci

Murat Kirbeci und Amin Lounissi (rechts)
schminken einen Weihnachtsmann.

Die
Schokolade
muss
glänzen.






