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Our Future — Backerin-Konditorin Sara Peter

«Es hatte mir nichts Besseres passieren konnen»

Die Ausbildungszeit war fur Sara Peter nicht immer einfach. Doch die junge Backerin-Konditorin gab nicht
auf und setzte sich durch. Ruckblickend war ihr Entscheid fur die Lehre in der Konditorei Ernst Hotz AG in
Dubendorf (ZH) die beste Wahl.

Dieses Jahr habe ich meine Lehre
zur  Bickerin-Konditorin  abge-
schlossen und blicke nun auf meine
Lehrzeit zurtick. Der Weg bis hier-
hin war nicht immer einfach, aber
das sagte ja auch niemand...

Schon wihrend der Sekundar-
schule fiel es mir schwer, mich fir
einen Berufsweg zu entscheiden.
Deshalb besuchte ich nach meinem
Sek-Abschluss das 10. Schuljahr in
Uster (ZH). Ich schnupperte in alle
mogliche Richtungen und blieb
schliesslich beim Backer-Konditor-
Beruf hingen. Da ich friher immer
gerne gebacken habe, fiihlte ich
mich richtig wohl. Kurzerhand habe
ich mich in der Konditorei Ernst
Hotz AG in Diibendorf (ZH) be-
worben und eine Zusage erhalten.
Das war eine der besten Entschei-
dungen, die ich getroften habe.

Uben, iiben, iiben...

Meine Ausbildung startete in der
Konditorei-Abteilung. Taglich lern-
te ich neues dazu, sei es wihrend der
Arbeit im Betrieb oder in der Be-
rufsschule in Winterthur. Was mir
viel Freude bereitete war, dass das
Gelernte aus der Schule auch im
Betreib angewendet werden konnte.
Gerade das Schreiben mit Scrivosa
war am Anfang eine ziemliche Her-
ausforderung fiir mich. Durch stidn-
diges Uben im Betrieb gelang es
aber relativ schnell.

Von der behiiteten Konditorei
in die «grobe Mannerwelt»
Nach vier Monaten in der Kondito-
rei wechselte ich in die Baickerei,
denn ich lernte ja schliesslich bei-
des. Der Wechsel war hart: von den
behiiteten Konditoren ging es in die
«grobe Minnerwelt» der Bicker.
Meine schiichterne «Oberstif-
tin» im dritten Lehrjahr und ich
waren die einzigen jungen Midels
in der Bickerei-Abteilung. Ich, ein
damals anstindiges, zurtickhalten-

des Midchen frisch aus der Schule,

Die Lehrzeit verging fur Sara Peter wie im Fluge.

war den Umgang in der Backstube
nicht gewohnt. Gerade bei den al-
ten, miirrischen Bickern, ihrem
groben Umgangston und den blo-
den Spriichen musste ich mich erst
einmal beweisen. Es gab Momente,
da wiire ich am liebsten davongelau-
ten. Doch ich raffte mich zusam-
men und gab mir noch mehr Miihe.
Auf dumme Spriiche antwortete ich
gekonnt frech. Langsam fingen sie
an, mich zu akzeptieren, und es hat
sogar richtig Spass gemacht, mit ih-
nen zu arbeiten. Im Nachhinein
muss ich sagen, es hitte mir nichts
Besseres passieren konnen, als mit

diesem groben Umgangston der
Bicker erwachsen zu werden. Ich
bin viel selbstbewusster geworden
und lasse mir nicht mehr alles ein-
fach so gefallen.

Viele Eindriicke mitgenommen

Im zweiten Lehrjahr hatten wir die
Moglichkeit, an einem einmonati-
gen Sprachaufenthalt in Norwich
(England) Diese

Chance wurde mir vom Betrieb er-

teilzunehmen.

moglicht; wofiir ich riesig dankbar
bin. Wir besuchten dort fiir zwei
Wochen die Nile Sprachschule und

arbeiteten nebenbei in einer Bicke-
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rei. Von dort habe ich viele Eindrii-
cke mitgenommen. Das Arbeitskli-
ma ist ganz anders als bei uns. Nicht
so hektisch und doch ist alles per-
fekt in seiner eigenen Art und Wei-
se. In der Bickerei haben wir Re-
zepte ausgetauscht: Ich durfte ein
Cheesecake Rezept mit nach Hause
nehmen. Zurick in der Schweiz
backte ich den Cheesecake nach
und stellte das Rezept meinem
Chef vor. Nun ist der Cheesecake zu
meiner Freude ein Bestandteil un-
seres Sortiments.

Die Krénung der Lehrzeit

Die Lehrzeit verging wie im Fluge,
und schon bald befand ich mich
mitten in den QV-Vorbereitungen.
Es war eine anstrengende, aber auch
spannende und spassige Zeit. Ich
erhielt viel Unterstitzung und hilf-
reiche Tipps von unserer Kondito-
rei-Chefin Sandra Heer. Sie stand
mir und meinen «Mitstiften» im-
mer mit Rat und Tat zur Seite und
nahm sich Zeit fiir uns. Auch unser
Berufsbildner Andreas Stricker war
die ganze Zeit tber fiir uns da und
eine riesige Stiitze. Die Krénung
war natirlich die Abschlussfeier im
Rossli Illau, als wir alle unsere No-
ten zum bestandenen QV in den
Hinden hielten.

Riickblickend auf die drei Jahre
kann ich heute sagen: Es konnte
mir nichts Besseres passieren, als
meine Lehre...

Sara Peter

Sara Peter

B Seit August 2021: Backerin-
Konditorin in der Ernst Hotz AG
in Dubendorf (ZH); berufsbe-
gleitend Berufsmatura

B 2018-2021: Ausbildung als
Backerin-Konditorin EFZ in der
Ernst Hotz AG in Dubendorf
(ZH)




