Konditoren aus

IM PORTRAT: Murat Kirbeci und Amin Lounissi

Von Annemarie Résch

BAD SACKINGEN. Schokolade ist
ihre gemeinsame Passion. Vor Weih-
nachten haben Murat Kirbeci und Amin
Lounissi vom Café Melange in Bad Sa-
ckingen viel zu tun: Nikolduse giefen,
Weihnachtspldtzchen ausstechen und
liebevoll verzieren, Pralinenfiillungen
in allen moglichen Geschmacksrichtun-
gen anriihren. 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 Haubchen 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, Weihnachtsménner zu
,schminken*: Sie fiillen weiRe Schokola-
de in einen Spritzbeutel und malen die
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Die 'll
Schokolade
muss
gldnzen.

Murat Kirbeci
schminken einen Weihnachtsmann.

Kunststoffformen dort aus, wo einmal der
weille Bart des Weihnachtsmanns sein
soll. Danach fiillen sie die Formen mit
dunklerer Schokolade aus. ,,Die Schokola-
de muss die richtige Temperatur haben“,
sagt Amin Lounissi, der erst seit Kurzem
den Konditormeistertitel trdgt, in der
praktischen Priifung erhielt er mit 1,4 die
Bestnote aller Meister-Priiflinge im Kon-
ditorenhandwerk. ,Wenn die Tempera-
tur nicht genau stimmt, glanzt spater die
Schokolade nicht®, erklédrt er. Immer wie-
der stellt er die Schokoladenschiissel in
die Mikrowelle zuriick. Erst beim dritten
Mal ist er zufrieden mit der Konsistenz
der Fliissigschokolade.

In einer Ecke stehen die fertigen Ex-
emplare der prachtigen Weihnachtsmén-
ner mit den dicken Birten. Nicht in
Deutschland, aber in vielen Landern des
Nordens und den USA soll der bartige Ge-
selle an Weihnachten durchs Kamin flit-
zen und die Kinder beschenken. Auch in
dem beriihmten 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 Weijhnachtsmann
aber nicht. Der Nikolaus trdgt eine Bi-

und Amin Lounissi

. (rechts)

schofsmiitze und geht auf Nikolaus von
Myra zuriick, der im 4. Jahrhundert im
Osten der heutigen Tiirkei lebte. Seiner
wird am 6. Dezember gedacht. Auch Mu-
rat Kirbecis Familie kommt aus dieser Re-
gion. ,,Wir sind orthodoxe Christen”, er-
zdhlt er. In der katholischen Kirche von
Murg war er Ministrant.

,Die Weihnachtszeit ist fiir mich die
schonste Zeit, sie ist aber auch ein biss-

chen stressig®, sagt Amin Lounissi, ein ge-
biirtiger Konstanzer, und seufzt. Direkt
nach der Meisterpriifung machte er sich
ans Backen der Pldtzchen, die die beiden
nun im Melange verkaufen. Beide sind
passionierte Konditoren. Ihre Leiden-
schaft fiir das schone SiiBe trat schon friih
zutage. ,Mit meiner Mutter habe ich
Pldtzchen gebacken. Mit 13 habe ich die
erste Torte selbst kreiert®, erzéhlt Amin

eidenschaft

kreieren Leckereien fiir Weihnachten

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 gehort“, 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 Riihrku-
chen und Apfeln habe ich herumgetiif-
telt.“ Heute sind Pralinen seine Pas-
sion. ,,Am liebsten die bunten®, sagt
erund ldchelt vertrdumt. Nurleider:
,Die Kunden probieren lieber nur
die klassischen. Dabei nehme ich
auch fiir die bunten nur natiirli-
che Zutaten wie selbstgekochte
Fruchtpiirees.“
Kennengelernt haben sich die
beiden in der Bildungsakademie
fiir Konditoren in Rottweil. Murat
Kirbeci, auch er der Beste bei der
praktischen Meisterpriifung, war dort
Dozent, Amin Lounissi sein Schiiler. ,Ich
habe sofort gemerkt, was fiir ein groRes
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 fiir Amin
Lounissis Meisterpriifung trainiert. Mit
Erfolg. Sein Schaustiick ist mehr Skulptur
denn Kuchen.

,Backstubenpartys“ nennen die bei-

den Konditormeister die kreativen Stun-
den in der Kiiche. Meist abends sind sie
dort, probieren Neues aus, wofiir Zeit
ist. ,Manchmal sind wir bis tief in die

Nacht dort“, erzdhlt Lounissi. ,Das

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

Wihrend des Gesprdchs verschwindet
Murat Kirbeci immer mal im Café und in
der Kiiche, schaut nach dem Rechten. Ein
Geselle dekoriert Donuts mit Schokosofe
und Brownies — wahre Kalorienbomben.
,Das sind die einzigen SiiBigkeiten, die
wirnicht ganz selbst machen*®, sagt Kirbe-
ci. ,,BeiJugendlichen kommen die Donuts
gut an.“ ,Vielleicht schaffen wir es ja, sie

ins Café zu locken und auch fiir unsere

Pralinen und Torten zu begeistern®,

meint Lounissi. Tatsdchlich ist es schon

passiert, dass junge Leute nach dem Do-

nut-Verzehr fiinf Pralinen kauften.

Nicht eine schmeckt wie die andere.
‘Wenn das nicht tiberzeugt!

Pralinen von Murat Kirbeci
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So viel Arbeit steckt im Nikolaus

» Konditoren fertigen von
Hand Schokofiguren an

» Bennet Scheibler zeigt
die dafiir notigen Schritte

Bad Sickingen - Sie blicken in der Re-
gel freundlich, aber auch mal streng
und autoritir. Es gibt sie in Weif}, in
Braun oder in Dunkel. Aber eins haben
sie gemeinsam: Sie schmecken - sofern
man sich traut, diese kleinen Kunst-
werke zu essen. Nikolduse aus Schoko-
lade gehdren zu Weihnachten wie der
Christbaum. In Reih und Glied stehen
sie ab September in den Regalen der Le-
bensmittelmirkte. In der Bad Séckin-
ger Konditorei Café ,Melange" ist es
Brauch, die Médnner mit Liebe zum De-
tail von Hand herzustellen.

Gleich vier Konditormeister sind
im Café ,Melange" beschiftigt, wobei
sich jeder auf etwas spezialisiert hat.
Neben Mike Grutschnik, Murat Kibeki
und Amin Lounissi ist seit Anfang De-
zember der frischgebackene Konditor-
meister Bennet Scheibler mit an Bord.
Mit seinem Chef Kibeki teilt der junge
Mann die Leidenschaft fiir das Filig-
rane. Das heif3t: fiir Kostlichkeiten wie
Pralinen oder Schokofiguren in Form
von Nikoldusen, Engeln oder kleinen
Bédren mit Geschenkpaketen. ,Viele be-
ginnen bereits im August mit der Pro-
duktion der Figuren®, verrit Konditor-
meister Murath Kibeki. So wollen sich
die Konditoreien oder Backereien mehr
Luft fiir das Weihnachtsgeschift schaf-
fen. Doch das Motto von Murath Kibe-
kilautet: ,Je frischer, desto besser*, sagt
er,. Ersteine Woche vor Nikolaus wurde
die Produktion gestartet.

Bennet Scheibler ist wie sein Chef
Murath Kibeki der Meister im Schmin-
ken. Wobei das in diesem Fall nichts mit
Lippenstift oder Lidschatten zu tun hat.
Schminken heifdt bei Konditoren, das
Gesicht, die Hinde oder Details wie den
Nikolaussack oder kleine Geschenk-
pickchen vorsichtig und mit einer an-
deren Farbe auszumalen, bevor es zum
eigentlichen Giefien der Figuren geht.
yDas Schminken der Formen kostet
am meisten Zeit", sagt Bennet Scheib-
ler, wihrend er in dem grofen Topf mit
Schokoladeriihrt. Es gibt Milchschoko-
lade, weifse und dunkle. Zuniéchst muss
die Schokolade - egal welche Sorte - ge-
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Fazit: Zwei Stunden hat es gedauert, bis der
Nikolaus fertig war.

Abschluss: Jetzt ist der Nikolaus fertig. Die
Schokolade muss nur noch fest werden.

Ds ferlig F-'rodukt: Frich von.Harid gemacht st

h eln Soadenl klaus des Café

JMelange* auf dem Gabentisch. 8ILDER: SUSANNE ESCHBACH

GroBauftrage

Murath Kibeci nimmt bei den Scho-
kofiguren auch Bestellungen an. So
kann es sein, dass Bennet Scheibler
200 Bérte und 400 Augen schminken
muss. ,Das kann durchaus zu einer Ge-
duldsprobe werden”, wei der Konditor.
Denn auch der 192. Nikolaus soll so
bearbeitet werden wie der erste.

schmolzen und dann wieder abgekiihlt
worden. Dann erst wird sie wieder unter
stindigem Rithren auf die richtige Tem-
peratur gebracht. ,Jede Sorte Schoko-
lade hat eine andere Temperatur®, so
Scheibler. Wobei sich die Temperaturen
nur um ein Grad unterscheiden. Doch
dass die verschiedenen Sorten in der
richtigen Temperatur verarbeitet wer-
den, ist wichtig. ,Ansonsten wird die
Schokolade grau oder es kann passie-
ren, dass die verschiedenen Sorten in-
einanderlaufen.

Die Formen, in die spiter die fliissi-
ge Schokolade eingefiillt werden soll,

wischt der junge Konditormeister mit
Watte aus. ,Nur so kann das gesam-
te Fett aus der Form gerieben werden®,
sagt er. Dann wird die Schokolade in
kleine Spritztiiten aus festem Papier
gegossen und die Spitze vorne abge-
schnitten. Mit der weifien Schokola-
de werden dann der Nikolausbart, der
Fellbesatz des Mantels und die Hand-
schuhe geschminkt. Die Augen oder
der Geschenkesack des Nikolauses so-
wie die Stiefel werden aus der dunklen
Schokolade gefertigt. Die Jahre zuvor ist
der Nikolausmantel mit roter Farbe aus-
gemalt worden. Darauf wird in diesem
Jahr verzichtet.

Ist das Schminken beendet, geht es
an den eigentliche Giefivorgang. Jetzt
wird die Schokolade mit einer Kelle be-
herztin die Form gegossen. Ist die Form
voll, wird sie gleich wieder umgedreht
und die Schokolade flieit zuriick in die
Schiissel. Bis zu drei Mal wird die Form
so aufgefiillt und wieder geleert, bis die
Schokolade die richtige Wandstirke
hat. Dann wird die Figur zum Trocknen
erst einmal auf die Seite gestellt, bevor
die Form gedffnet wird und der fertige
Nikolaus in den Verkauf kommt.
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Innenleben: Die Wandstarke wird gepriift
und bei Bedarf Schokolade nachgegossen.

Vorarbeit: Unter Riihren briﬁgt Konditor-
meister Bennet Scheigler die Schokolade
auf Verarbeitungstemperatur.

Kosmetik: Mit einer Spritztiite aus Papier
wird der Nikolaus ,geschminkt”,

Akzente: Die Einzelheilén sind geschminkt
und die Form ist fertig fir den Guss.

- :
Guss: Mit einer Kelle gieBt der Konditor-
meister die flissige Schokolade in die Form.

Ablauf: Die Uberschiissige Schokolade
flieBt aus der Form zurlick in die Schissel.






