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Vorwort zur 9. Auflage

Das vorliegende Fachbuch wurde auf der Grundlage der Neuordnung der
Berufsausbildung im Konditorenhandwerk konzipiert und entspricht den gulti-
gen dualen Anforderungskatalogen:

- dem Rahmenlehrplan flr den Ausbildungsberuf Konditor/Konditorin,

— der Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Konditor/zur Konditorin
(hier: theoretische Grundlagen).

Dieser erste Teil des zweibandigen Fachbuches enthélt als einleitende Kapitel
die ,Erndhrungslehre” sowie eine auf das Verstdndnis der Konditoreitechnologie
abzielende Darstellung ,Naturgesetzlicher Grundiagen®.

Den Schwerpunkt bildet die ausflhrliche Beschreibung der ,Rohstoffe der Kon-
ditorei“. Dies geschieht unter folgenden Hauptfragestellungen:

- nach der Verwendung der Rohstoffe fur Konditoreierzeugnisse,
—~ nach GlUtemerkmalen und deren Einflu auf die Qualitat der Erzeugnisse,

- nach der technologischen Beschaffenheit des jeweiligen Stoffes und der dar-
auf beruhenden Bedeutung flr die Arbeitstechniken des Konditors.

Soweit die Verwendung von Rohstoffen durch Rechtsvorschriften geregelt ist,
wird Uber die geltenden gesetzlichen Bestimmungen genau informiert.

Als methodische Lernhilfe dienen 87 Abbildungen sowie 50 Versuchsbeschrei-
bungen, insbesondere aber die Ubersichtliche Gliederung und die grafische
Gestaltung des Textes:

— Themenbezeichnungen im Rahmen (links),
— Erlduterungen und Erkldrungen dazu rechts daneben,
- Verwendung von Hinweissymbolen, und zwar:

U oder F = besondere Heraushebung oder
Themenstellungen
@ = sachliche Untergliederung in Teilaspekte

» = Erklarungen, Erlauterungen; Arbeitsschritte
- = Aufzéhlungen,

Einrahmung und Rasterung von besonders wichtigen Sachverhalten, die auf
diese Weise den Charakter von Merksatzen erhalten.

Als weitere Lernhilfe dienen das angeflgte ausfihrliche Sachregister mit ca. 1800
Stichworten sowie zahlreiche Seitenverweise im Text.

In die 9. Auflage sind die zahlreichen gesetzlichen Anderungen Uber die Roh-
stoffe aufgenommen worden. Das betrifft besonders folgende Bereiche: Mehl
(S. 113f.), Milch (S. 141-1586), Butter (S. 166-177), Margarine und Mischfette
(5. 211-218), Eier (S. 216ff.), Honig (S. 345f.) und die Ersatzstoffe flr Zucker
(S. 348f.). Ferner wurden die Anderungsbestimmungen Uber Konservierungs-
stoffe und Schwefeldioxid (S. 377-381) sowie Uber farbende Stoffe
(S. 381-384) berlicksichtigt.

Bonn 1992 Egon Schild
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EINFOHRUNG

A. Die Berufsentscheidung

Bei der Entscheidung fiir einen bestimmten Beruf geht der Betroffene nach Méglich-
keit von seiner personlichen Neigung und Eignung aus. Es ist wichtig, da man das,
was man iiber viele Jahre hin oder gar ein Leben lang tun wird, auch wirklich gerne
tut; genauso wichtig ist es aber auch, daR man fiir diese Tatigkeiten geeignet und
den berufsspezifischen Anforderungen gewachsen ist. Zusammen mit Flei und
Ausdauer sind dies die Voraussetzungen fiir den beruflichen Erfolg;

— Anerkennung durch Arbeitgeber und Mitarbeiter,

— Erhaltung des Arbeitsplatzes und damit wirtschaftliche Sicherheit,

— Ubernahme von verantwortlichen Positionen bis hin zur eigenen Betriebsfiihrung,
— Verbesserung der Einkommensverhaltnisse.

AuBerdem héngt vom beruflichen Erfolg z.T. auch die gesellschaftliche Anerken-
nung ab.

Die Frage, ob ein Mensch fiir einen bestimmten Beruf geeignet ist, kann nur mit
Einschrankung im voraus beantwortet werden; im entscheidenderen Teil wird dies
erst durch die Erfahrung mit den Bedingungen des Berufs sowie der Personlichkeits-
entwicklung des jungen Menschen entschieden.

Auf jeden Fall wird es niitzlich sein, liber die objektiven Merkmale eines Berufs vor-
her nachzudenken und daran die eigene subjektive Eignung zu messen.

B. Der Beruf des Konditors

volkswirtschaft- ® Herstellung von Nahrungsmitteln des gehobenen Bedarfs
liche Aufgabe

Die Erzeugnisse, die der Konditor herstellt, galten in Zeiten, die nicht vom Uberan-
gebot an Konsumgiitern gekennzeichnet waren, als Luxus, den sich regelmallig nur
der Reichere leisten konnte, der durchschnittliche Verbraucher jedoch nur zu beson-
deren Gelegenheiten.

In einer Zeit des allgemeinen Wohlstands und der héheren Lebenserwartung da-
gegen sind viele Erzeugnisse der Konditorei zu Nahrungsmitteln des regelméRigen
Bedarfs flir breite Bevolkerungsschichten geworden. Dafiir sprechen u.a. die Umsatz-
zahlen des deutschen Konditorenhandwerks von 1,5 Milliarden DM pro Jahr mit
steigender Tendenz.

Verbraucher- ® Vielfaltiges Angebot von Erzeugnissen, die nach Aus-
erwartung sehen und Geschmack einem speziellen GenuBbediirfnis
entgegenkommen

® Gepflegte Caféhaus-Atmosphire mit zuvorkommender
Bedienung
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Im Bewultsein des Verbrauchers ist der Luxusgedanke im Zusammenhang mit dem
Konditorei-Café tief verwurzelt. Der Konditor greift dieses Bediirfnis seines Kunden
bzw. Gastes bewuBt und gezielt auf,

P indem er die Erzeugnisse — Das Erzeugnis selber mu nach Form,
in entsprechender optischer Farbe und Dekor liberzeugen.
Aufmachung présentiert; — Die Erzeugnisse miissen durch geschicktes

Arrangement und Einsatz werblicher Hilfs-
mittel wirkungsvoll dargeboten werden.
Gerade hier hat der Konditor die Mog-
lichkeit, durch geschmackvolle, &sthe-
tische Prasentation den Verbraucher fir
sein Angebot zu interessieren.

» indem er die Erzeugnisse — Voraussetzung dafiir ist u.a. die Ver-
in herausgehobener ge- wendung entsprechender Rohstoffe und
schmacklicher Qualitat Zutaten.
herstellt; ‘ — Entscheidende Voraussetzung ist ferner

die besondere, mdglichst individuelle
geschmackliche Abstimmung nach be-
wahrten Rezepten.

P indem er durch die Ausstattung der Café-Rdume die Atmosphire schafft,
die den Gast zum Kommen einladt und zum Verweilen bewegt.

Anforderungen ® guter Geruchs- und Geschmackssinn als Voraussetzung zur
an den Herstellung qualitativ hochwertiger Erzeugnisse
Konditor

® guter Form- und Farbensinn sowie asthetisch-gestalte-
risches Empfinden

® feingliedrige Geschicklichkeit der Hande zur Verwirk-
lichung der gestalterischen Ideen

Einen wesentlichen Teil dieser Fihigkeiten muR derjenige, der den Konditorbe-
ruf erlernen will, als natiirliche, bereits vorhandene ausgepragte Begabung mit-
bringen. Vieles jedoch 1aft sich im taglichen Umgang erlernen und entwickeln.
Die fortschreitende Ausbildung vermag im iibrigen verborgene Talente ans Tages-
licht zu fordern und bei entsprechender Motivation und diszipliniertem, ausdauern-
dem Fleif kann durchaus der zundchst scheinbar weniger Begabte seine Mitarbeiter
sogar iiberholen.

Der groRBere Anteil der taglichen Arbeiten besteht zudem aus vorwiegend mecha-
nischen Tatigkeiten, wie z.B. dem Kneten und Bearbeiten von Teigen, dem Riihren
und Schlagen von Massen, ferner in vor- oder nachbereitenden Tatigkeiten wie Ord-
nen und Sauberhalten des Arbeitsplatzes einschlie8lich der Werkzeuge und Geréte.

Hier entscheiden Gewissenhaftigkeit und Zuverldssigkeit iiber die Eignung des
Konditors fiir seinen Beruf.



