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Der gute Handwerker weiss um das tiefe, befriedigende Gliick
des schopferischen Schaffens. Als Einzelner und im Kleinbetrieb
ist er rascher in der Lage, neue Formen auf den Markt zu brin-
gen. Er ist viel beweglicher als die Industrie, die bei jeder Form-
gebung 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
stindiger personlicher Fiihlung 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 Indu-
strie einen wichtigen Triger unseres Wohlstandes bildet. Eine
handwerkliche Tatigkeit ist ausserdem schon, sie vermag auch
heute noch dem Ausiibenden Gliick und Befriedigung zu bieten.
Intelligenten und charakterlich tiichtigen jungen Leuten steht
im Handwerk ein unbegrenztes Schaffensgebiet offen.

DER BACKER-KONDITORENBERUF

Wenn wir an dieser Stelle versuchen, den obengenannten Beruf in
Kiirze darzustellen, so geschieht dies, um dem vor der Berufswahl
stehenden Leser einen Uberblick zu vermitteln.

Vorerst einmal die Anforderungen: Es ist von grossem Vorteil,
wenn man selbst innerlich fiihlt, fiir diesen Beruf die notige Freude
und das Interesse aufzubringen. Nicht jeder ist fiir den Bécker-
Konditorenberuf geeignet. Die Bickerei-Konditoreiprodukte sind
fiir den augenblicklichen Verzehr bestimmt; die Kunden wollen
die Erzeugnisse dann kaufen, wenn sie diese gerade benotigen,
und zwar in moglichst 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 Fahigkeit, die Arbeits-
weise der Produktion anzupassen und sich gegebenenfalls umzu-
stellen, um rascher vorwértszukommen, muss dem Béacker-Kondi-
tor sozusagen im Blute liegen. Rasche Auffassungsgabe, rasches
Denken und zielbewulites Arbeiten sind notwendig. Die meisten
Erzeugnisse sind von Hand gleichmadssig zu formen. Reinlichkeit,
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Die abgewogenen Teigstiicke werden zu angen Broten aufgearbeitet (aufge-
wirkt).

Zuverlassigkeit, Formensinn, Exaktheit sind Worter, die im Bik-
kerlexikon gross geschrieben werden. Wie oft kommt es vor, dass
verschiedene Produkte gleichzeitig im Werden begriffen sind!
Deshalb muss der Béicker-Konditor seine Gedanken auf die Ar-
beit konzentrieren konnen.

Der Konditor ist kein Schwerarbeiter. Was er braucht, ist eine
sichere Hand, ziemlich viel Phantasie, Ideen und Talent fiir Deko-
rationen. Dazu kommen flinkes Arbeiten und rasche Auffassung
wie beim Bicker.

Die Lehrlingsausbildung dauert fiir den Bidcker 2 Jahre, fiir den
Bicker-Konditor 3 Jahre, fiir den Konditor-Confiseur 3 Jahre.
Am Schluss der Lehrzeit wird die Lehrabschlusspriifung abgelegt.
Wihrend der Lehrzeit hat der Lehrling die Gewerbeschule zu be-
suchen. Diese vermittelt ihm die theoretischen Fachkenntnisse
iiber Warenkunde und Beruf. Auch geschiftskundliche Facher
werden an der Berufsschule unterrichtet. In diesem Sinne erginzt
die Schule die praktische Ausbildung des Lehrbetriebes.

Die Weiterbildung: Der Schweiz. Bicker- und Konditorenmei-
sterverband unterhilt fiir die Weiterbildung seiner Berufsangeho-
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Das Gipfel-Rollen muss mit Genauigkeit und sorgfiltig ausgefiihrt werden.

rigen in Luzern eine vorbildliche Fachschule. Diese betreut die
Weiterbildung und fiihrt die Vorbereitungskurse fiir die Meister-
priifung durch.

Das Dekorieren der Lebkuchen erfordert eine sichere Hand und auch zeichne-
risches Talent.
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Der Werdegang
des Weihnachts-
sterns aus Zopf-
teig.

Berufsaussichten: Fiir gut ausgebildete Fachleute sind die Aus-
sichten, vorwirtszukommen, zur Zeit sehr giinstig. Es herrscht
ziemlich grosser Mangel an tiichtigen, selbstindigen Fachleuten.
Fiir solche werden heute Lohne bezahlt, die nicht selten die vertrag-
lich festgelegten Lohne weit iibersteigen. Als Oberbécker, Kondi-
toreichef oder Betriebsleiter in einem grosseren 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 Logis-
zwang beim Meister gehort der Vergangenheit an. Der Bécker-

Gebackener Weihnachtsstern.
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Konditor hat seinen Sonntag
oder seinen freien Wochen-
tag und geregelte Arbeitszeit.
Schlussbemerkungen: Appe-
titliche und nahrhafte Pro-
dukte herzustellen, ist etwas
Schones und Bildendes. Brot
und Gebicke sind immer
noch die Grundlagen der
menschlichenErndahrung.Der
Bicker-Konditor schafft Er-
zeugnisse, die lebensnotwen-
dig sind, die aber auch Freu-
de und Genuss bereiten. E.V.
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Wappenscheibe, vom Bicker-Konditorenmeisterverein Basel zur Eroff-
nung der Schweiz. Fachschule in Luzern, Februar 1945, gestiftet.




, I_‘*\ W

-... /

@w@.

2.‘

A

PE—— il
————
—

/\Lh....

T
B eoms

L\L

xxmum@

fr= "\ W _
S

iy
—
id
¢ ==

F s
S
- I

Darstellungen aus dem heutigen Gewerbe. Figurenscheibe.1955 entworfen
und gemalt von Paul Boesch, Bern, im Museum Allerheiligen, Schaffhau-

sen. Stiftung des Gewerbeverbands Schaffhausen an seine Heimatstadt-



Schoner Topf (Apostelgefiss) und Krug aus einer alten Apotheke,
Ende 17. und Anfang 18. Jahrhundert in der Werkstatt von Pfau
in Winterthur hergestellt. (Medizin-historische Sammlung Roche.)



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