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Beruf und Chance

FRANKFURTER ALLGEMEINE ZEITUNG

Wer sich fiir das Hand-
werk der Konditoren
begeistert, der schwelgt in
Tortentraumen. Das ist
die Kiir. Aber es gibt auch
jede Menge Routine im
Minchner Familien-
betrieb. Teil 7 der Serie
iiber goldenes Handwerk.

Von Ursula Kals

okka-Baiser und die Spani-
sche Vanille sind fertig. Die
Rumbomben ziehen im Kiihl-

haus durch. ,Es kommen
noch 16 Regenten, die wir in den Ring ein-
setzen*, kiindigt Johannes Mayr den Kolle-
ginnen an. Die Prinzregenten-Torte sei
der Klassiker, sieben Boden symbolisier-
ten die sieben bayrischen Regierungsbezir-
ke, erklart der 62 Jahre alte Konditormeis-
ter. Mittwochs ist Cremetortentag und viel
zu tun. Aber das trifft eigentlich auf jeden
Tag in der Konditorei Widmann zu. Inha-
ber Franz Widmann beginnt sein Tage-
werk in der Regel um fiinf Uhr in der Friih
und arbeitet oft an sieben Tagen in der Wo-
che. Zum Gliick hat der 40 Jahre alte Vater
emer kleinen Tochter eine Frau vom Fach

die fiir die Arbeitszeiten Ver-
standnis hat. Konditorin Mona Widmann
stammt selbst aus einer Backerfamilie und
ist Backermeisterin.

Die Konditorei liegt nahe dem Klini-
kum GrofRhadern, unweit eines Biergar-
tens und der alten Dorfkirche St. Peter.
Das Gebiude ist modern, leise gleiten die
Glastiiren auf, aber das hier betriebene
Handwerk ist traditionell. ,Die machen
das noch wie frither”, das ist keine Kritik,
das ist das Standardkompliment der Kund-
schaft. Von der Engadiner Nussschnitte
bis zur Himbeercharlotte, vom Kokostriif-
fel bis zu 30 Sorten Weihnachtsplitzchen
bereiten die rund 50 Mitarbeiter, darunter
sechs Lehrlinge, ein grofies Sortiment an
Gebick und Pralinen zu. Es gibt einen klei-
nen, feinen Mittagstisch mit Salaten und
Quiche lorraine — denn auch das gehort
zur Konditorenausbildung.

Im Gang hinterm Tortenkiihlhaus steht
Marina Hochholzer, frischgebackene Ge-

Schichtarbeiter: Konditormeister Franz Widmann wiihrend des Cremetortentags

Geschnittene Prinzregenten mit Zuckerblumen

nem Tortentraum mit Musicalmotiven
iiberzeugt. 30 Jahre ist sie jung und viel un-
terwegs gewesen, im Schwarzwal, in der
Schweiz, in Osterreich, Japan und China.
Schon als sie in Miinchen die Realschule
besuchte, hat sie an den Wochenenden im
Spitzenrestaurant ,Tantris* gearbeitet und
gemerkt, dass ,Salat putzen und Tiere aus-
nehmen nicht mein Ding ist“. Wohl aber
die Patisserie. Das viele Reisen gehort fiir
sie dazu. ,Es ist so einfach, sich weiterzu-
bilden.” Und wenn die Fortbildung in der
Kiiche auf der ,MS Europa“ Richtung Ha-
waii stattfindet, macht das noch mehr
Spal. Am liebsten sind ihr die Dekorarbei-
ten, ,da kann man schon kreativ sein®.
Und ja, dann ruhig opulente Hochzeitstor-
ten mit in sich verschlugenen Herzen und
Eiskristallen aus Eiweil3.

Ideen sind immer gefragt, das verrit ein
Blick auf den groBen Froster. Dort héingen
Auftragszettel: Etwa ,Luis, 4. Geburtstag,
frei mit Marzipankatze® oder ,zwei ge-
schnittene Prinzregenten auf einer ,Jenna‘
mit rosa-weiflen Blumen®. Solche Bestel-
lungen sind das Sahnehdubchen zwischen
all dem Gebiack. Wie in jedem traditions-
bewussten Betrieb gibt es eine Haustorte.
Das ist die Spanischtorte mit Biskuitbo-
den, Vanillecreme, Preiselbeerkonfitiire,
Cointreau und Baiserstreuseln. Dafiir neh-
men Stammkunden mitunter 20 Kilome-
ter Anfahrt in Kauf.

In ausladenden Wannen ruht Miirbe-
teig, der zuvor mechanisch geknetet wor-
den ist. In der Anschlagmaschine werden
die Massen verarbeitet. ,Alles, was man
schlagen kann, kommt hier rein®, fithrt
Widmann  seinen M;N,lnnenp‘uk vor,
/e@ Zwetschgen-Entsteinmaschine und

back hine. Die Baumkuchen-

sellin und gelernte Kochin, und stéubt ge-
mahlenen Kaffee iiber die Mokka-Baiser-
Torte. Eine Kollegin pinselt derweil Bai-
serboden mit Schokolade ein, 50 bleiben
sie knackig®. Neben ihr arbeitet Lilli Hau-
ser, sie hat 2005 bei der Berufsweltmeister-
schaft in Helsinki Silber geholt und mit ei-

maschme ist im Winter gefragt, die Verpa-
ckungsmaschine immer. Gleich nebenan
werden Wagen mit Blechen voller Engli-
scher Teekuchen in den Ofen gefahren.
Sie drehen dort Runde um Runde. ,Unse-
re Ofen arbeiten energieeffizient", strahlt
der Konditor mit unverhohlenem Stolz.

Am groBen Metalltisch steht Carola Ro-
ters, einer der Spitberufenen, was nicht
untypisch fiir dieses Handwerk ist. Die
26-Jahrige, deren dunklen Haare unter
der weifien Haube hervorlugen, hat einen
Master in Biostatistik. Noch wihrend ih-
rer Bachelorarbeit hat die begeisterte Frei-
zeitbéckerin hier ein Praktikum gemacht,
um zu gucken, ob dieser Beruf etwas fiir
sie wire. ,Das stindige Sitzen am Schreib-
tisch gefiel mir nicht.” Jetzt darf sie sich
nach drei Ausbildungsjahren Gesellin nen-
nen und hat die Priifung mit einer Piraten-
torte bestanden. Die Aufgabe lautete:
Sweet Dreams, wovon Kinder triumen®.
Die zierliche junge Frau formte Marzipan-
piraten und goss Schokopalmen, die auf
den drei Stockwerken sprossen. Spiter
mochte sie den Meister machen und sich

»mal umschauen®.

Manche Zu(,kerbdtker!|1tere~senlen
schwelgen hi in Hoch ten-
traumen und , haben keme Vorstellung da-
von, wie fordernd unser Handwerk sein
kann“, beklagt die Seniorchefin Gerda
Widmann, die 43 Jahre im Betrieb arbei-
tet. Die oberflichliche Ich-hau-die-Sem-
mel-in-die-Tiite-Haltung ist ihr ein Graus.
Der Beruf des Konditoreifachverkéufers
sei anspruchsvoll. ,Ich verstehe das nicht:
Alle meinen, sie miissen studieren. Aber
wer backt die Brotchen?" Vielleicht, weil
bei Widmann keine Semmeln gebacken
werden, konnte der Konditormeister bis-
lang jahrlich 50 Bewerbungen sichten. , Ab
diesem Jahr ist es wie abgeschnitten. Wir
haben zehn Bewerbungen. Das ist die de-
mographische Entwicklung®, sagt Franz
‘Widmann, der einer von 14 Vorstanden in
der Konditoreninnung Bayern und im
Meisterpriifungsausschuss ist. ,\Wichtig ist
die Liebe zu diesem Beruf. Ich brauche ein
bisschen Talent und muss kreativ sein.” Er
findet, dass es durchaus Unterschiede zwi-
schen den Geschlechtern gibt: ,Die Junges
konnen den Teig sofort, die Madels tun
sich leichter mit Ideen fiir Priifungsthe-
men.” Tatséchlich ist der Beruf bei Frauen

begehrt, ,da hier im hohen Maf3e Kreativi-
tat gefragt ist und die Arbeitszeiten relativ
familienvertréglich sind*, bestangl Ger-
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tail nachweisen, in welchem Produkt sich
Gluten, Soja, Spuren von Laktose und Ha-
selniissen befinden. Widmann hat sich

hard Schenk. Die len seien
im Verhiltnis zu den Betrieben stabil, wie-
sen jedoch generell einen Riickgang auf, er-
klart der Prasident des Deutschen Kondito-
renbunds. Zurzeit gibt es rund 4300 Auszu-
bildende im Konditorenhandwerk und
1000 Fachverkéuferinnen im Lebensmittel-
handwerk, Fachrichtung Konditorei — gera-
de hier sei es aber schwierig, die angebote-
nen Stellen zu besetzen.

Franz Widmann wusste schon als Zwolf-
jéhriger, dass er einmal Konditor werden
wollte. Das belegt eine Familienanekdote.
Angeblich habe er damals verkiindet: Ich

Neue Vorschriften
reglementieren
nach seinem
Geschmack viel
zu viel, sagt
Franz Widmann.

ergreife den Beruf von demjenigen, der in
GroBhadern das grofite Auto fihrt. Zehn
Jahre lang hat er den Betrieb gemeinsam
mit seinem Vater Jakob gefiihrt, das sei kei-
neswegs konfliktfrei gegangen. ,Aber in
wichtigen unternehmerischen Entschei-
dungen sind wir uns immer einig gewesen.
Wir streiten uns heftig iiber absolute Klei-
nigkeiten, etwa, ob die Torte so oder so
hingestellt werden soll*, grinst er bei der
Riickschau.

Heute lenkt er die Geschicke, fihrt zwei-
mal in der Woche zum GroBmarkt und ist
mit organisatorischen Fragen beschiftigt.
Und mit neuen Vorschriften, die nach s
nem Geschmack ,viel zu viel reglementie-
ren”. So gilt ab Dezember eine Allergen-
Kennzeichnung, jeder Betrieb muss im De-
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eine Schweizer Software besorgt. Das sei
eine Herausforderung fiir einen Betrieb,
der mehr als 1000 Produkte herstellt, in
dem kein Eipulver aus dem Tetrapack un-
tergeriihrt, sondern jedes Ei von Hand auf-
geschlagen wird. In jeder Woche werden
ungefiihr 4000 Eier verarbeitet. Was ihn ar-
gert: ,Vor lauter Verbraucherschutz wer-
den Konditoren gezwungen, Convenience-
Produkte zu verwenden, eben weil da die
Inhaltsstoffe deklariert sind.”

Das schmerzt einen Konditor, der von
seinem Vater berichtet, der ,noch vom al-
ten Schlag ist*, sich auf seine Erfahrung
und seinen geschulten Geschmack ver-
lie, wenn er Teig abschmeckte und er-
kannte, da fehlt noch Zucker, da Zimt, und
es dazuriihrte. ,Kiinftig miissen wir ‘alles
wiegen. Individualitit und Flexibilitéit gibt
es dann nicht mehr*, kritisiert Widma

Flexibel muss er ohnehin sein. Das
Kaufverhalten ist stark vom Wetter re-
giert, der Blick in die Vorhersagen ist
nicht nur in diesem Achterbahnsommer
Pflicht. Klar ist das beim Eis. Scheint die
Sonne, verkauft sich das wie geschnitten
Brot, besonders nach Schulschluss. Natiir-
lich gibt es Erfahrungswerte. An heifien
Tagen wird leichtes Gebéck mit Obst ver-
langt. An kalteren Tagen geliistet es die
Kunden nach Cremetorten.

Die 40 Pralinensorten werden im Win-
ter einmal in der Woche, im Sommer alle
zwei Wochen hergestellt. Dann herrscht
auf der Pralinenstrale im Keller Hochbe-
trieb, Mandelkrokant und Rumtriiffel zu-
ckeln vorbei. Die teure nghtech Schokola-
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Darf ich brisante
Betriebsinterna an die
Offentlichkeit bringen?

D ie Weitergabe von betriebsinter-
nen Informationen ist fiir jeden
Arbeitnehmer eine heikle Sache. Das
gilt erst recht dann, wenn diese iiber
Presse oder Fernsehen einer breiten
Offentlichkeit zuginglich gemacht
werden. Selbst wer nur eine entspre-
chende Drohung in den Raum stellt,
riskiert den Verlust des Arbeitsplat-
zes, wie eine aktuelle Entscheidung
des Landesarbeitsgerichtes (LAG) in
Rheinland-Pfalz zeigt (5 Sa 60/14).

In diesem Streitfall hatte ein Assi
tent der Geschiftsfihrung  sensible
geschiftliche Daten iiber seinen Chef
gesammelt und mit nach Hause ge-
nommen. Dorthin lud er die or-
stinde des Unternehmens ein und
présentierte ihnen das brisante Materi-
al mit der Drohung, er werde simt-
liche Informationen an die Medien,
die rheinland-pfilzische Ministerprisi-
dentin sowie an den orsitzenden der
Stadtratsfraktion weiterleiten. Dazu
sei er schon allein deshalb verpflich-
tet, weil er sich nicht selbst strafbar
machen wolle.

Das betroffene Unternehmen er-
wirkte daraufhin erfolgreich eine
einstweilige \erfiigung gegen die Her-
ausgabe der Dokumente und sprach
dem Mitarbeiter zudem die Kiindi-
gung aus. Zu Recht, befanden die Rich-
ter des LAG. Der Kliger habe als As-
sistent der Geschiftsfilhrung eine be-
sondere \ertrauensstellung eingenom-
men und diese mit seiner unverhiltnis-
maBigen Drohung missbraucht.

Damit habe er dem Arbeitgeber of-
fenkundig die Loyalitit aufgekiindigt
und den erforderlichen Willen zur Auf-
klarung der Vorwiirfe vermissen las-
sen. Der Mitarbeiter habe sich auch
nicht in einer Ausnahme- oder Notsi-
tuation befunden, die sein erhalten
rechtfertigen wiirde. Zur Aufkliarung
etwaiger Straftaten und zum Selbst-
schutz wire vielmehr eine Anzeige bei
der Staatsanwaltschaft ausreichend ge-
wesen. Dafir  hitte es nicht der
Drohung bedurft, den Sachverhalt ei-
ner breiten Offentlichkeit zuginglich
zu machen.

Die Entscheidung macht deutlich,
dass eine Weitergabe von betrieb-
lichen Informationen an die Medien
arbeitsrechtlich kaum zu rechtfertigen
ist. Allerdings miissen Betroffene
auch nicht untétig bleiben. Sie diirfen
allerdings nur solche ,Verteidigungs-
mittel“ wihlen, die geeignet sind, die
im Raum stehenden Vorwiirfe auf-
zukliren. Geht es etwa um die
Missachtung gesetzlicher Vorschrif-
ten, gesteht die Rechtsprechung
Arbeitnehmern das Recht durchaus
zu, die zustandigen Behérden oder die

dentemperier- und Uber er-
setzt bei weitem nicht die Handarbeit. Mit-
ten in Miinchen sei das tbrigens nicht
moglich. Widmann fuchst, dass dort die
Kaffeehauskultur, das Ratschen bei Gugel-
hupf und Kaffee, seltener werde. ,,Die Mie-
ten in der Innenstadt sind fiir Traditionsbe-
triebe nicht mehr darstellbar.*

Néchste Woche: Besuch bei einer MaBschneiderin

Hier finden Sie kluge Kopfe,

die zu

Wir beraten Sie gerne.
Telefon: (069) 7591-3400

+4969 7591-3400 (aus dem Ausland)
E-Mail: stellenmarkt@faz.de

Samstags. Snnntags. Immer.

lhrem Unternehmen passen.

Itschaft zu informieren.
Das gilt aber nur dann, wenn zuvor
ein \ersuch, die Sache betriebsintern
zu regeln, erfolglos geblieben ist. Eine
Anzeige ist also stets nur als letztes
Mittel zuldssig.

Crossmediale Kampagnen

FA.Z.-Stellenmarkt, FAZ.NET und FAZjob.NET
wirkungsvoll verkniipfen.

Sprechen Sie uns an, wir informieren Sie gerne.




