
Zeitschrift: Pestalozzi-Kalender

Herausgeber: Pro Juventute

Band: 50 (1957)

Heft: [1]: Schülerinnen

Artikel: Der Bäcker-Konditorenberuf

Autor: [s.n.]

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-990072

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 25.10.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-990072
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


Der gute Handwerker weiss um das tiefe, befriedigende Glück
des schöpferischen Schaffens. Als Einzelner und im Kleinbetrieb
ist er rascher in der Lage, neue Formen auf den Markt zu bringen.

Er ist viel beweglicher als die Industrie, die bei jeder
Formgebung an eine Serie von gleichen Produkten denken muss.
Einen weiteren grossen Vorteil bietet der Klein- und Mittelbetrieb
in den menschlichen Beziehungen. Meister und Geselle bleiben in
ständiger persönlicher Fühlung zueinander. Der Geselle ist ein
Mitarbeiter, dessen Versagen oder dessen gute Leistungen sofort
zur Geltung kommen.
Es darf festgestellt werden, dass das Handwerk neben der Industrie

einen wichtigen Träger unseres Wohlstandes bildet. Eine
handwerkliche Tätigkeit ist ausserdem schön, sie vermag auch
heute noch dem Ausübenden Glück und Befriedigung zu bieten.
Intelligenten und charakterlich tüchtigen jungen Leuten steht
im Handwerk ein unbegrenztes Schaffensgebiet offen.

DER BÄCKER-KONDITORENBERUF

Wenn wir an dieser Stelle versuchen, den obengenannten Beruf in
Kürze darzustellen, so geschieht dies, um dem vor der Berufswahl
stehenden Leser einen Überblick zu vermitteln.
Vorerst einmal die Anforderungen: Es ist von grossem Vorteil,
wenn man selbst innerlich fühlt, für diesen Beruf die nötige Freude
und das Interesse aufzubringen. Nicht jeder ist für den Bäcker-
Konditorenberuf geeignet. Die Bäckerei-Konditoreiprodukte sind
für den augenblicklichen Verzehr bestimmt; die Kunden wollen
die Erzeugnisse dann kaufen, wenn sie diese gerade benötigen,
und zwar in möglichst frischem Zustande. Darum vertragen die
Bestellungen keinen Aufschub. Eine Geburtstagstorte kann nicht
erst am andern Tag geliefert werden. Auf diese Betriebseigenart
ist die ganze Arbeitsweise abgestimmt. Die Fähigkeit, die Arbeitsweise

der Produktion anzupassen und sich gegebenenfalls
umzustellen, um rascher vorwärtszukommen, muss dem Bäcker-Konditor

sozusagen im Blute liegen. Rasche Auffassungsgabe, rasches
Denken und zielbewußtes Arbeiten sind notwendig. Die meisten
Erzeugnisse sind von Hand gleichmässig zu formen. Reinlichkeit,
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Die abgewogenen Teigstücke werden zu angen Broten aufgearbeitet (aufgewirkt).

Zuverlässigkeit, Formensinn, Exaktheit sind Wörter, die im Bäk-
kerlexikon gross geschrieben werden. Wie oft kommt es vor, dass

verschiedene Produkte gleichzeitig im Werden begriffen sind!
Deshalb muss der Bäcker-Konditor seine Gedanken auf die
Arbeit konzentrieren können.
Der Konditor ist kein Schwerarbeiter. Was er braucht, ist eine
sichere Hand, ziemlich viel Phantasie, Ideen und Talent für
Dekorationen. Dazu kommen flinkes Arbeiten und rasche Auffassung
wie beim Bäcker.
Die Lehrlingsausbildung dauert für den Bäcker 2 Jahre, für den
Bäcker-Konditor 3 Jahre, für den Konditor-Confiseur 3 Jahre.
Am Schluss der Lehrzeit wird die Lehrabschlussprüfung abgelegt.
Während der Lehrzeit hat der Lehrling die Gewerbeschule zu
besuchen. Diese vermittelt ihm die theoretischen Fachkenntnisse
über Warenkunde und Beruf. Auch geschäftskundliche Fächer
werden an der Berufsschule unterrichtet. In diesem Sinne ergänzt
die Schule die praktische Ausbildung des Lehrbetriebes.
Die Weiterbildung: Der Schweiz. Bäcker- und Konditorenmei-
sterverband unterhält für die Weiterbildung seiner Berufsangehö-
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Das Gipfel-Rollen muss mit Genauigkeit und sorgfältig ausgeführt werden.

rigen in Luzern eine vorbildliche Fachschule. Diese betreut die
Weiterbildung und führt die Vorbereitungskurse für die Meisterprüfung

durch.

Das Dekorieren der Lebkuchen erfordert eine sichere Hand und auch zeichne-
risches Talent.
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Der Werdegang
des Weihnachtssterns

aus Zopfteig.

Berufsaussichten: Für gut ausgebildete Fachleute sind die
Aussichten, vorwärtszukommen, zur Zeit sehr günstig. Es herrscht
ziemlich grosser Mangel an tüchtigen, selbständigen Fachleuten.
Für solche werden heute Löhne bezahlt, die nicht selten die vertraglich

festgelegten Löhne weit übersteigen. Als Oberbäcker,
Konditoreichef oder Betriebsleiter in einem grösseren Betrieb stellt sich
heute ein Berufsmann unserer Branche sehr gut. In den letzten 15

Jahren sind zudem wesentliche Verbesserungen in der Entlohnung
und den sozialen Leistungen eingetreten. Der Kost- und
Logiszwang beim Meister gehört der Vergangenheit an. Der Bäcker-

Konditor hat seinen Sonntag
oder seinen freien Wochentag

und geregelte Arbeitszeit.
Schlussbemerkungen: Appe-
titlichc und nahrhafte Pro-
dukte herzustellen, ist etwas

l»t. Schönes und Bildendes. Brot
und Gebäcke immer
noch die Grundlagen der
menschlichenErnährung.Der
Bäcker-Konditor schafft Er-

Kt Zeugnisse, die lebensnotwen¬
dig sind, die aber auch Freu-

Gcbackener Weihnachtsstern. de und GenuSS bereiten. E.V.
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Wappenscheibe, vom Bäcker-Konditorenmeisterverein Basel zur Eröff¬
nung der Schweiz. Fachschule in Luzern, Februar 1945, gestiftet.



Darstellungen aus dem heutigen Gewerbe. Figurenscheibe. 1955 entworfen
und gemall von Paul Boesch, Bern, im Museum Allerheiligen, Schaffhausen.

Stiftung des Gewerbeverbands Schaffhausen an seine Heimatstadt.



Schöner Topf (Apostelgefäss) lind Krug aus einer alten Apotheke,
Ende 17. und Anfang 18. Jahrhundert in der Werkstatt von Pfau
in Winterthur hergestellt. (Medizin-historische Sammlung Koche.)



Das Berner Jugendhaus von innen: Die modernen Innenräume sind luftig und hell. Die
Raumdimensionen sind dem Menschen angepasst. Durch die farbige Behandlung erhalten
die Räume einen lebensfrohen und jugendlichen Charakter.
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