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Die Berufe im Handwerk

Backer/in

Absolute Weltspitze: das deutsche Backerhandwerk. Mit iiber 400 Brotsorten, jeder
Menge Kleingeback, viel Fitness und Gesundheit, Food-Design, Catering, Klima-
kammern und Backprogrammen sowie einer Ausbildung, die Talente fordert und
fordert. Gute Biacker haben hervorragende berufliche Perspektiven. Ob in der Back-
stube, der GroBkiiche, im Hotel oder auf dem Kreuzfahrtschiff, wer die Kunst des
Backens beherrscht, ist gefragt. Sehr gefragt sogar. Ideen, Leidenschaft, Organisa-
tionsgeschick, gutes Timing sowie der Umgang mit moderner Technik und ausge-
suchten Rohstoffen kommen gut an — bei Betrieben und Kunden.

Busbildungsdauer: 36 Monate
Neu abgeschlossene Ausbildungsvertriage pro Jahr: 2.733

Mehr Infos: wwwback-dir-deine-zukunft.de

ARufgaben und Tatigkeiten:

Der Backer zaubert duftende Feinbackwaren und
knusprige Brotchen aus ausgesuchten, natiirlichen
Rohstoffen, die taglich, manchmal sogar stindlich
frisch hergestellt werden.

Aufgabe des Backers ist neben der Herstellung
von Brot, von dem es mehr als 400 verschiedene
Sorten gibt, auch die Herstellung von Kleingeba-
cken (Brotchen bzw, Semmeln oder Rundstiicke in
den verschiedensten Formen mit und ohne Zusatz
von geschmacksgebenden Stoffen wie z.B. Mohn,
Sesam, Kleie, Schrot etc.).

Hergestellt werden aul3erdem etwa 1200 Arten
feiner Backwaren, z.B. mit Obst belegte oder mit
Sahne bzw. Creme gefiillte Torten und Desserts
sowie Speiseeis. Immer starkeres Gewicht legt
der Verbraucher neben Geschmack und Ausse-
hen auch auf den Gesundheitswert der Erzeugnis-
se. Verstarkt werden z. B. Brote aus dunklen Meh-
len und Schroten sowie aus Vollkornerzeugnissen
nachgefragt. Immer haufiger werden von Backern
,biologische” Mahlerzeugnisse verarbeitet. Viel-
fach wird die Herstellung der Backwaren bereits
computergesteuert vorgenommen, um die Pro-

duktionsqualitat zu sichern. Per Computertechnik
werden Backzettel und Teige erstellt. Mehlsiloanla-
gen, Kneter und Backofen werden elektronisch ge-
steuert. Der Backer kann sich auf verschiedenen
Bereichen spezialisieren. Er kann z. B. als Schiffs-
backer auf Passagierschiffen oder als Hotelbacker
in hoteleigenen Backstuben arbeiten, wo tberwie-
gend Kleingeback und Feine Backwaren herge-
stellt werden. Als Industriebacker kann er sich auf
die Herstellung von Dauerbackwaren, Spezialbro-
ten oder Diatbroten spezialisieren.

Perspektiven:

Durch handwerkliches Kénnen, Technik und cle-
veres Marketing ist der Backer in der Lage, sich
immer wieder auf neue Trends und Verbraucher-
gewohnheiten einzustellen, z. B. indem er Snacks,
ballaststoffreiche Backwaren fiir erndhrungs-
bewusste Verbraucher und Saisonartikel in sein
Sortiment aufnimmit.

Auch in Zukunft wird daher auf die Dienstleistun-
gen des Backerhandwerks nicht verzichtet werden
kénnen. Das Backerhandwerk bietet einen krisen-
sicheren Beruf und hervorragende berufliche
Perspektiven.

Alle weiteren Infos und was du sonst noch

iibers Handwerk wissen musst findest du auf

www.handfest-online.de
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