Сладкая жизнь. Профессия Кондитер
С кондитерскою фабрикой
Мы жили по соседству,
И ароматы сладкие
Нас наполняли с детства.
Подышишь шоколадным,
Ванильным ветерком,
И сразу все печали
И беды – ни по чём.
Лидия Слуцкая
Предназначение кондитера скорее не кормить людей, а дарить радость. Возможно, люди так и не узнали бы, что такое сладкая жизнь, если бы восточные мастера не открыли в свое время сахар, мореплаватели не привезли в Европу шоколад, а технический прогресс не подарил нам холодильник. Профессия кондитера тяжела, но, став мастером, с ее помощью можно заработать неплохие деньги и навсегда стать кумиром сладкоежек.
Трудно представить, сколько несчастных людей было бы на планете, если бы однажды, в 850 году н.э. на арабском Востоке люди не научились получать сахар. С этого момента в мире появилась новая профессия – кондитер. 
Название «кондитер» профессия получила благодаря казусу. Слово это появилось от итальянского глагола «кандиере», что означает «варить в сахаре». И лишь случайным совпадением с ним латинского слова «кондитор» (мастер, приготавливающий пищу), объясняется, что в Европе неправильно стали называть изготовителей сладостей не кандирами, а кондиторами или кондитерами. Поваров к тому времени в каждой стране называли на свой манер: русские – повар (человек, который варит, поварит), немцы – кох (тот, у которого все варится, кипит), французы – кулинар, или шеф де куизин (глава кухни, мастер кухни), итальянцы – куокко (кипятить, жарить что-либо на огне). 
Первыми, кто выделил кондитеров из профессиональной лиги поваров в отдельную касту, стали итальянцы, а точнее венецианцы. Случилось это лишь с появлением в Европе своего сахарного производства в конце XV – начале XVI века. До тех пор сладости в Европе покупали у арабов. Кстати, до сих пор арабские страны и Иран считаются территориями с самым большим разнообразием сладостей. Но путь развития кондитерского дела в разных регионах мира был разным. Арабы культивировали варку и плавку сахара – кандрование, в то время как Европа пошла в направлении пирожных и печений. 
Первыми продуктами, которые варили в сахаре, были ягоды и фрукты. Некоторые народы перемалывали и превращали их в пюре, где-то их варили лишь слегка измельченными, где-то целиком. Так появились сиропы, мармелады, повидло, смоква, джемы, конфитюры, русские варенья, украинские сухие варенья и закавказские цукаты.
Первая революция в кондитерском деле произошла после открытия Америки. Из дальних стран путешественники привезли в Европу рецепт шоколада, известный до того времени лишь индейцам майя. 
Уже в середине XVII века в Италии, Франции, Испании и Португалии начали появляться первые кондитерские. Изделия были дорогими, и купить себе небольшой кусочек сладкой жизни мог позволить далеко не каждый. Подешевели же сладкие товары после того, как из стран Латинской Америки и Индии начали завозить большое количество сахара, а позже крестьяне поняли, что кроме тростника сахар можно получать и из других растений, например, из свеклы. 
Вторая «кондитерская» революция связана с появлением морозильной техники, когда мороженное, до того времени бывшее изысканным лакомством для богатых людей, получило широкое распространение. И вот, в двадцать первом веке кондитеры захватили мир. 
Профессия кондитера условно делится на несколько направлений. Первое – это массовое производство сладостей на кондитерских фабриках, второе – небольшое производство в кондитерских мастерских и цехах, и третье – приготовление сладких блюд в барах, ресторанах и кафе. У всех трех направлений своя специфика, но начинается обучение кондитера всегда одинаково – с азов. 
В Новосибирске есть несколько профессиональных учебных заведений, где готовят кондитеров. Одно из них – «Новосибирский колледж питания и сервиса». Заместитель директора колледжа Наталья Карпова не скрывает, что профессия сложная. «Кондитеры – элита среди мастеров общепита. Их знания распространяются далеко за пределы обычного поварского искусства. Ведь они должны разбираться в физических и химических свойствах продуктов. И хотя подготовка в колледже и поваров, и кондитеров ведется по единой программе, и даже в дипломе у выпускника будет написано «повар-кондитер», все-таки склонность именно к «сладкой» профессиональной жизни появляется у многих еще в студенческие годы», – считает Наталья Карпова. 
«Элитность» профессии сказывается и на востребованности на рынке труда, уверен ведущий инспектор отдела анализа рынка труда ГКУ НСО ЦЗН Новосибирска Дмитрий Зиновьев: «Сегодня в Новосибирске есть 154 вакансии кондитеров, это меньше чем вакансий поваров, которых требуется более восьмисот. Подавляющее большинство работодателей хотели бы видеть на этой должности человека с профессиональным образованием и с опытом работы от 1 до 5 лет».
Какие же знания и навыки хотели бы видеть у выпускников работодатели? Во-первых, говорит Директор ООО «Новосибфуд» Павел Антипин, будущие кондитеры должны знать технологию производства и уметь обращаться с оборудованием. Второе – рецептура. «Большинству из кондитеров придется работать по уже утвержденным рецептам и раскладкам, но это не значит, что они не могут предложить внести полезные изменения. Средняя зарплата на так называемом «массовом» производстве в отрасли колеблется в пределах от 15 до 20 тысяч рублей. На нашем производстве она немного выше», – рассказал Павел Антипин. А заработать больше, вплоть до 40-50 тысяч рублей кондитеры могут в ресторанах и кафе, где ценится не только быстрота приготовления, но и новаторство. 
Кроме того, у кондитера есть возможность повышать свой профессиональный статус. Для этого надо, считают эксперты, не бояться экспериментировать и постоянно учиться. 
Если вернуться к истокам кондитерского дела, то станет понятно, что знание рецептов – это далеко не все. Представьте себе: даже обжаривание в расплавленном сахаре или в меду изделий из теста дает сотни вариантов кондитерских произведений – чак-чак, пумпепникели, пиперкоки, медовые заварные пряники, тейглахи, багарджи, пахлаву и др. Сахар и его спутники – патока и мед,– это основа, на которой стоит кондитерское мастерство. А ведь сахар имеет свои законы кипения, плавления, тягучести и т.д. И каждый кондитер знает, поведение сахара в горячем виде коварно. 
И все-таки профессия кондитера одна из самых красивых. Здесь, как ни в каком другом ремесле, можно каждый день создавать что-то новое. И однажды в жизни мастера наступит день, когда в его заведение будут ходить не потому что там не дорого, а потому, что только у него можно отведать сладости, которых больше нет нигде в мире. 
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