Nicht nur ein Schoggischlecken

Vielfiltige Berufe —
Biicker, Béicker-
Konditor, Kondi-
tor-Confiseur —, die
eines gemeinsam
haben: Alle miissen
frith aufstehen.

o

Fiir den Uneingeweihten ist
die Palette der Berufsbe-
zeichnung einigermassen ver-
wirrend. Dass ein Unter-
gchied zwischen den ThAtigkei-
ten von Bcker und Confi-

‘seur besteht, kann man beim

Genuss von Brot und Prali-
nen leicht nachvollziehen.
Wozu aber sind die Mischfor-

| men «Bicker-Konditors und

«Konditor-Confisieurs  gut?

| Behr einfach: Sie erweitern

_satzlichen

die Berufsméglichkeiten.

Withrend sich der Bicker
auf die Herstellung von rund
200  verschiedenen Sorten
Brot und eine Fiille wvon
Klein- und Feingebiick kon-
zentriert, produziert der Bik-
ker-Konditor dariiber hinaus
auch Siissigkeiten aus Cre-
mes, Friichten, Miissen, Scho-
kolade oder Marzipan. In der
Konditorei werden Nasche-
reien produziert, die eben-
falls gebacken werden.

Ganz anders in der Confi-
serie: Hier werden Schokola-
de, Marzipan und Zucker ver-
arbeitet. Von hier stammen
die feinen Pralinen, Schoggi-
hasen, Schoggieier, Schoggi-
Maienk#fer usw., aber auch
Spezialitiiten wie Mandeln
mit Zuckeriiberzug, Bou-
chées und Rollen.

Kreotivittt st gefragt

Vor allem in der Confiserie
entstehen thglich vergiingli-
che und dennoch prunkvoll
dekorierte Kunstwerke. Men-
schen  mit einer kreativen
Ader kéinnen sich hier austo-
ben. Vorausgesetzt, sie haben
das Gliick, in einem innovati-

| ven und experimentierfreudi-

gen Betrieb zu arbeiten, wie
g5 beispiclsweise die Luzer-
ner Confiserie Bachmann ist.
Weshalb Bécker, Konditor
und Confiseur verschiedene
Berufe sind und dennoch zu-
sammengehiiren, ldsst sich
an diesem vielseitigen Be-
trieb — und noch besser am
Werdegang des Inhabers -
anschaulich schildern.
Raymond Dachmann ver-
filgte {iber eine gute Startpo-
sition: Sein Vater war der
Quartierbicker vom Wesem-
lin. Aus praktischen Uberle-
gungen trat Bachmann juni-
or in Papas Spuren. Zuerst

- absolvierte er cine Lehre als

Biicker-Konditor. Obwohl das
so nicht abgesprochen war,
ergab sich damit die Maglich-
keit, dereinst das elterliche
Unternehmen  weiterzufiih-
ren. Doch Raymond Bach-
mann geliistete es nach zu-
unternehmeri-
schen Méglichkeiten. Des-
halb  machte er gleich
anschliessend eine zweite
Lehre als Konditor-Confi-
seur. Heute wiirde er den um-
gekehrten Weg withlen, wie
das unléingst auch seine bei-
den Sithne gemacht haben.
Der Grund: «Als Konditor-
Confiseur muss man sich von
Anfang an mit einer sehr ex-
akten Arbeitsweise anfreun-
den. Und das in einem Alter,
in dem solche Angewohnhei-
ten entscheidende Weichen-

| stellungen bedeulen. Bei ei-
ner spiteren Bicker-Kondi-

tor-Lehre leistet die exakte
Arbeitsweise hervorragende
Dienste, wihrenddem man
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beim umgekehrten Weg die
auch beim Biicherberuf erfor-

derliche Genauigheit noch
zuséitzlich steigern muss»,
verrdt Bachmann.

Heute entscheiden sich von
drei Lehrlingen zwei fiir den
Beruf des Biicker-Konditors
und einer fiir jenen des Kon-
ditor-Confiseurs. Die Anzahl
jener, die sich nur als Bicker
ausbilden lisst, entspricht
etwa 10 Prozent der Bicker-
Konditor-Lehrlingen. Ander-
seits machen immer mehr
Konditor-Confiseur-Lehrlin-
ge anschliessend noch eine
ein- bis zweijiihrige Zusatz-
lehre als Biicker. Dass so-
wohl die Bécker-Konditor-
als auch die Konditor-Confi-
seur-Lehre absolviert wird,
ist eher die Ausnahme.

Verriicktheiten kreieren

Was man erreichen kann,
wenn man auf der ganzen Li-
nie ein Meister ist, illustriert
Bachmann, in dessen Betrieb
die ganze Gilde der Back-
und  Zuckerstuben-Speziali-
sten siehen Tage in der Wo-
che zum FEinsatz kommt,
Rund 50 Angestellte, ein-
schliesslich Lehrlinge, produ-
zieren vom Pfiinderli bis zum
Schoggi-Maikéfer einfach al-
les. Der Alltag ist so ab-
wechslungsreich, tass Bach-
mann seine Schnupperlehr-
linge zweimal je eine Woche

einlddt, damit sie den Betrieb
in méglichst unterschied-
lichen Situationen erleben.

Die Leistung, einen Quar-
tier-Biickerladen zu einem
namhaften Grossbetrieb mit
fiinf Laden in der Stadt und
einem in der Agglomeration
auszubauen, basiert einer-
seits auf fundiertem Basis-
wissen und {iberdurchschnitt-
lichem perstnlichem Einsatz,
und anderseits auf vielen in-
ternationalen Kontakten mit
Berufskollegen der Spitzen-
klasse und der kompromisslo-
gen Bereitachaft, die verriick-
testen Wiinsche prompt und
ideenreich zu erfiillen.

Ob ein gigantischer Schog-
gi-Osterhase, ein Schoggi-Do-
schwo mit Tischbombe oder
eine Riesencremeschnitte —
de Bachme macht's.

Und den Plausch daran ha-
ben nicht nur die Empfiinger
dieser Kunstwerke, sondern
auch die Schépfer, die fir
einzigartige Bestellungen ih-
rem Einfallsreichtum und ih-
ren gestalterischen Fihighei-
ten freien Lauf lassen kiin-
nen. «Wir haben einige Leu-
te, die eigentlich Dekorateur
werden wollten, sich dann
aber fiir Konditor-Confiseur
entschieden, weil auch dieser
Beruf sehr viel Kreativitdt
voraussetzts, erklirt Bach-
mann.

Bevor in den vielseitigen
Berufen rund um die Back-

stube aber eine solche Kiir
miglich wird, ist zuerst die
Pflicht angesagt. Wie beim
Koch, sind auch beim Biik-
ker-Konditor und dem Kondi-
tor-Confiseur die Wanderjah-
re nach der Lehre eine unum-
gingliche Voraussetzung fiir
einen iiberdurchschnittlichen
Erfolg im spéteren Berufsle-
ben.

Einblicke, Eindriicke und
Erfahrungen gibt es dabei
auch im Ausland zu sam-
meln. Meister Bachmann
empfiehlt dem beruflichen
Machwuchs, méglichst viele
Gastspiele zwischen drei Mo-
naten und einem halben Jahr
in unterschiedlichen Detrie-
ben zu absolvieren, solange
man im Alter zwischen 20
und 30 Jahren noch beweg-
lich und unabhéingig genug
dazu ist.

Mehr Fraven als Minner

Auch die ehrgeizigen Bik-
ker, Konditoren und Confi-
seure investieren einen guten
Teil ihrer Freizeit in die Teil-
nahme an nationalen und in-
ternationalen Leistungsver-
gleichen. Die dabei und auch
wiihrend der Wanderjahre
entstehenden Kontakte sind
fiir spétere Betriebsinhaber
von unschitzbarem Wert. Ha-
ben die Biicker, Bicker-Kon-
ditoren und Konditor-Confi-
seure sich einmal eine gewis-

P Aushildungszeit: Bik-
ker: 2 Juhre, Bicker-Kon-
ditor: 3 Jahre, Konditor-
Confiseur: 3 Jahre, Biik-
ker-Zusatzlehre nach Kon-
ditor-Confiseur: 1-2 Jahre.

P Die Lehrlingsishne be-
wegen sich um 500,600 und
700 Franken. Die Ver-
dienstmiiglichkeiten im er-
aten Berufsjahr liegen zwi-
schen 2700 und 3000 Fran-
ken. Beim Bécker kommen
noch die Nachtzuschlige
dazu.

P Die Karriere: Bicker-
Konditor/Konditor-Confi-
seur: Abteilungsleiter-5tV,
Biickermeister, Betriebs-
leiter, Spezialist fiir
Schaustiicke, selbstiindi-
ger Unternehmer.

Biicker: Meisterpriifung,
selbstindiger Unterneh-
mer.

P Die Alternativen: poli-
zeiliche Grundausbildung
- Lebenmittelkontrolle,
Lebensmittelingenieur,
Handelsschule — Biirabe-
ruf in Biickereibetrieh
oder in der Backwarenin-
dustrie.

P Informationen: Fach-
schule Richemont, Rigl-
strasse 28, 6006 Luzern,
Tel. 041 - 51 58 62.
Schweizerischer Bicker-
Konditorenmeister-Ver-
band, Seilerstrasse 9, 3001
Bern, Tel. 031 - 25 78 77.
Schweiz. Konditor-Confi-
seurmeister-Verband, Wie- |
senstrasse 7, Postfach, |
8032 Ziirich, Tel. 01 -
383 17 02,

Fiir viele kreative Konditor-Confiseure eine kiinstlerische Herausforderung: Sweet-Ari-Direcior beim «Bachmen. (Hier Gbrigens bei der Kreation elner

B Bilder Niklaus Weichter

se Erfahrung angeeignet, ste-
hen ihnen zahlreiche
Miglichkeiten offen. Sie kin-
nen in leitende Funktionen in
Klein- und Grossbetrieben
aufsteigen oder sich selbstén-
dig machen und einen eige-
nen Betrieb eréffnen.

Der Anteil der Frauen in
diesen Berufen hat in den
vergangenen oJahren stark
zugenommen: Bel den Kondi-
tor-Confiseuren gibt es mitt-
lerweile pesamtschweizerisch
mehr Lehrtiichter als Lebhr-
linge, beim Bicker-Konditor
machen die Frauen immerhin
einen Drittel der Gesamtzahl
und beim Bickerberuf noch
rund einen Hinftel aus, Mit
der Rezession sind auch die
Berufe rund um die Backstu-
be - wie iibrigens iiberhaupt
alle Berufe im Lebensmittel-
bereich - wieder attraktiver
geworden. Trotz der proble-
matischen Arbeitszeiten. Der
Arbeitstag des Biickers be-
ginnt je nach Betrieb im
Schnitt um drei Uhr in der
Friih und endet vor dem Mit-
tag. Der Konditor-Confiseur
kann zwar einige Stunden
linger schlafen, muss dafiir
aber bis tief in den Nachmit-
tag arbeiten. Und das zumin-
dest withrend sechs, in gewis-
sen Betrieben sogar sieben
Tagen in der Woche.

B Niklous Wichter

P Bicker: Frithaufsteher,
gute/r Realschiler/in,
mittlere/r Sekschiiler/in,
Handfertighkeit, Ge-
schmackssinn, Sinn fiir
Sauberkeit und Hygiene, -
genaue Arbeitsweise, robu-
ste Gesundheit und genii-
gend Kraft, um ausnahms-
weise einen 50 Kilogramm
schweren Mehlsack zu
schleppen. =

P Bicker-Konditor/Kon:
ditor-Confiseur: sehrgiic
te/r Realschiiler/in, gute/r
Sekschiiler/in mit guten
Noten im Rechnen,
Deutsch und Zeichnen. Ro-
buste Gesundheit, Sinn fiir
Sauberkeit und Hygiene,
sehr exakte Arbeitsweise,
gutes Gedichtnis, Kreati-
vitiit, gestalterische Fihig-
keiten, Sinn fiir schine
Formen, ausgepriigter Ge-
schmackssinn,

Fiir alle drei Berufe kom-
men im Hinblick auf den
Umgang mit Mehl keine
Anwiirter in Frage, die zu
Allergion, infektidsen
Krankheiten, Ekzemen
oder Asthma neigen oder
unter Heuschnupfen
leiden.
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