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Die angehende Béackerin Rebekka Biirgi in der Backstube.

Bild: Thi My Lien Nguyen

«Backerin ist
der beste Beruf»

Dussnang Die 19-jahrige Rebekka Biirgilernt Biackerin.
Sie schatzt die Vielfalt ihres Berufes,
die Teamarbeit und die Kreativitat.
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Es ist noch frith, und in Dussnang ist es
neblig und kalt. In der Béckerei Korn-
haus werden seit den frithen Morgen-
stunden Teige geknetet, geformt und
gebacken. Der Duft von frischem Brot
macht sich breit, die Luft in der Back-
stube ist feucht und warm.
Eingepacktin eine dicke Jacke kommt
Rebekka Biirgi, Bickerlehrtochter im
zweiten Lehrjahr, gut gelaunt aus dem
Tiefkiihlraum heraus, wo sie die vor-
bereiteten Teige geordnet hat. Biirgi ist
in Dussnang unweit des Kornhauses auf-
gewachsen, wo sie auch heute noch im
Elternhaus wohnt. Fiir die junge Frau

«Beimeiner
Arbeit kannich
kreativ sein.»

Rebekka Biirgi
Bickerin im zweiten Lehrjahr

stand nicht immer fest, dass sie einmal
als Bickerin ihre Brotchen verdienen
wiirde. Sie habe wihrend des zehnten
Schuljahres auch als Floristin geschnup-
pert. Doch das sei nichts fiir sie gewesen.
Eine Bezugsperson in ihrer Schule habe
sie dann auf den Béckerberuf aufmerk-
sam gemacht. Nachdem sie Backerluft
geschnuppert hatte, war der Fall fir
Rebekka Biirgi ziemlich bald klar. «Ich
durfte im Kornhaus schnuppern, und ich
wausste schnell: Bickerin ist fiir mich der
beste Beruf.»

Morgenstund hat
Gold im Mund

Neben den hohen Temperaturen in der
Backstube miissen sich angehende Bicker
auch an die frithen Arbeitszeiten in einer
Bickerei ersteinmal gewGhnen. Fiir Biirgi
beginnt ein normaler Arbeitstag unter
der Woche um 3.30 Uhr frithmorgens,
am Samstag bereits um Mitternacht. Da-
fiir habe sie bereits um 12 Uhr mittags
Feierabend. «Wihrend andere noch
arbeiten, kann ich den Tag in Ruhe ge-
niessen», sagt sie.

Rebekka Biirgi gefillt die Teamarbeit
in der Backstube des Kornhauses. «Ich
geniesse es, mit anderen Menschen zu-
sammenzuarbeiten, und ich kann bei der
Arbeit kreativ sein», fiigt sie hinzu. Im
Sommer 2018 geht Rebekka Biirgis zwei-
jahrige Lehrzeit zu Ende. Dann steht fiir
sie die Lehrabschlusspriifung an. Sie sei
sich bereits am Vorbereiten, sagt die an-
gehende Béckerin. «Das Dressieren mit
dem Spritzbeutel muss ich aber noch
iiben.»

Nachgefragt

«Wir miissen das
Interesse bei den
Jungen steigern»

Gemeinsam mit «natiirli - Pro Ziircher
Berggebiet» veranstaltet das «Kompe-
tenznetzwerk Erndhrungswirtschaft» in
Weinfelden an zwei Mittwochnachmit-
tagen dieses Monats Schnuppernachmit-
tage in der Lebensmittelbranche. Am 22.
und 29. November haben Oberstufen-
schiiler die Gelegenheit, jeweils von 14
bis 16 Uhr einen Blick in den Alltag des
Bicker-, Kiser- oder Metzgerberufs zu
werfen. Fiir den zweiten Schnupper-
nachmittag am 29. November kénnen
sich interessierte Jugendliche unter
info@ernaehrungswirtschaft.ch oder
071 626 05 15 bis am Sonntag, 26. No-
vember, anmelden. Frank Burose ist
Geschiftsfithrer des «Kompetenznetz-
werks Erndhrungswirtschaft» in Wein-
felden. Seit den Anfingen 2011 ist er
dabei. Im Gesprich erklart er, warum er
gemeinsam mit «natiirli - Pro Ziircher
Berggebiet» die Schnuppernachmittage
veranstaltet.

Frank Burose, warum organisieren
Sie Schnuppernachmittage fiir die
Lebensmittelberufe Bicker, Kéaser
und Metzger?

Die Nachwuchskrifte in diesen Berufen
sind in den vergangenen Jahren immer
weniger geworden. Wir haben uns ge-
dacht: Was konnen wir tun, damit wieder
mehr Jugendliche Gefallen an einer Be-
rufslehre als Backer, Kdser oder Metzger
finden? In den Betrieben der Region ist
der Mangel an Lehrlingen gerade beson-
ders gross. Wir miissen das Interesse der
Jugendlichen fiir die Lebensmittelbran-
che wieder steigern.

Wer steckt hinter der Organisation
der Schnuppernachmittage?

Das «Kompetenznetzwerk Ernahrungs-
wirtschaft» und «natiirli - Pro Ziircher
Berggebiet» aus unserem Nachbarkan-
ton Ziirich.

Der Agrarwissenschaftler Frank Burose
(39). Bild: PD

Wird es 2018 wieder solche Schnup-

per hmi mgpﬁi_r]_ b ittelbe-
rufe geben?

Zum jetzigen Zeitpunkt kann ich das
noch nicht genau sagen. Wenn die bei-
den Schnuppernachmittage fiir Lebens-
mittelberufe morgen Nachmittag und
am Mittwoch in einer Woche ein Erfolg
werden, dann ist es auf jeden Fall die
Idee, im darauffolgenden Jahr den An-
lass zu wiederholen. (bro)

Ryan Urbans produziert frische Wiirste.
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«Warum nicht
Metzger?»

Wiingi Ryan Urbans, 16, ist im zweiten Jahr seiner
Lehre als Fleischfachmann. Das Ausbeinen der Tiere
gefillt ihm besonders gut.
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«Wir sind gerade am Wursten!», tont es
laut aus den Arbeitsraumen der Metzge-
rei Sturzenegger in Wangi. Ryan Urbans
ist einer von zwei Lehrlingen im Betrieb,
der Fleisch aus der Region und aus
eigener Schlachterei anbietet. Frische
Fleischwaren, aktuell gerade Blut- und
Leberwiirste, liegen in der Auslage.

Ryan Urbans sitzt am Tisch im Pau-
senraum der Metzgerei. Der junge Mann
stammt urspriinglich aus Hiintwangen
im Kanton Ziirich. Seit sechs Jahren
wohnt er mit seinen Eltern im Thurgau.
Urbans kam eher zufillig zum Metzger-
beruf. Als esin der Oberstufe um die Be-
rufswahl ging, habe er im Internet nach
geeigneten Berufen gesucht. «Per Zufall
bin ich dann auf Metzger gekommen.
Und ich dachte mir, warum nicht?», sagt
Urbans. Nach dem Schnuppern sei
schnell klar gewesen, dass er nach Been-
den der Schule eine Fleischfachmann-
lehre beginnen wiirde.

Er fiihlt sich wohl
in seiner Haut

Wiih! Blut! Tote Tiere! Es gibe viele
junge Menschen, fiir die wegen solcher
Aspekte eine Metzgerlehre nie in Frage
kdme. «Diese Leute haben wenig Ah-
nung vom Metzgerberuf», sagt Ryan
Urbans. Oft seiihnen nicht bewusst, wo-
her das Schnitzel beim Zmittag tiber-
haupt komme und wie es auf den Teller
gelandet sei, gibt Ryan Urbans zu beden-
ken. «Auch ein Stiick Fleisch in einer

durchsichtigen Plastikpackungim Laden
um die Ecke stammt von einem ge-
schlachteten Tier», fiigt er hinzu.

Ryan Urbans fiihlt sich wohl in der
Haut des Metzgers. Die unschonen As-
pekte seines Berufs will er nicht schon-
reden. Es sei am Anfang natiirlich nicht
einfach, ein lebendiges Tier, zum
Beispiel ein Rind, zu schlachten. Mit der
Zeit gewdhne man sich aber daran, so
Urbans. Am besten gefillt ihm das Aus-
beinen der Tiere. «Darin bin auch gut»,
betont er stolz. «Das Metzgen macht mir
einfach Spass.» Fiirjunge Menschen, die
eine Metzgerlehre in Erwdgung ziehen,
hat Ryan Urbans einen Rat parat: «Habt
keine Angst. Und lasst euch einfach
darauf ein. Es lohnt sich.»

«Habt keine
Angst. Eslohnt
sich.»

Ryan Urbans
Metzgerlehrling




