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lhre Meisterwerke — unser Mehl
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& Und unser Beat Bongni

I‘ﬁ L% Innovation, Tradition und viel Erfahrung
~== machen ihn zum kompetenten Ansprechpartner
von Backer-Konditoren und Confiseuren.
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Gewerbliche Erzeugnisse
mit Herzblut

L1 E

Geschatzte Branchenfamilie, liebe Freunde

Die aktuelle politische Weltlage mit diversen
Kriegsschauplatzen gibt einem zu denken.
Die Muskelspiele weniger Grossmachte er-
innern an die geschichtliche Vergangenheit,
woraus die Menschheit anscheinend keine
Lehren gezogen hat.

Wir befinden uns in anhaltend angespann-
ten Zeiten, dirfen jedoch den Mut nicht
verlieren. Dazu kann unsere Branche einen
wichtigen Beitrag leisten. Trotz anhaltend
herausfordernden Marktbedingungen, dem
Fachkréftemangel und stetig sinkenden Mit-
gliederzahlen, ist auch der BCBS bestrebt
positive Signale zu setzen. Zahlreiche Betrie-
be berichten von erfreulichen Frequenzen
und grosser Nachfrage im Schnupperlehr-
bereich. Hoffen wir, dass sich dieses Berufs-
interesse nachhaltig-positiv auswirken wird.
Lassen wir auch unsere Kunden spdren,
dass jedes gewerbliche Erzeugnis mit Herz-
blut, Engagement, Nachhaltigkeit und einer
Geschichte verbunden ist.

Die winterlichen Temperaturen machen ra-
sant dem Fruhling Platz und in den Betrieben
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entstehen fantasievolle Osterkreationen.
Die kommende Osterzeit bietet reichlich
Maglichkeiten unsere handwerkliche Viel-
seitigkeit unter Beweis zu stellen. Mit der
bevorstehenden Generalversammlung des
Regionalverbandes Bern-Solothurn, treten
wir ins elfte Jahr der BCBS-Verbandsstruktur
ein. Unsere Branchenvereinigung sammelt
laufend wertvolle Erfahrungen und organi-
siert weiterhin vor allem im Nachwuchsbe-
reich diverse Aktivitadten. Wir wollen auch in
diesem Jahr unsere Mitglieder mit Rat und
Tat unterstutzen.

Wir freuen uns auf eine spannende und in-
teressante Hauptversammiung, welche am
Samstag, 16. Mai in Spiez stattfinden wird.
Nutzen Sie die Gelegenheit und besuchen
Sie den sowohl berufsmassig wie auch ge-
sellschaftlich wertvollen Anlass im Berner
Oberland. Gerne stellen auch wir uns den
kommenden Herausforderungen, welche so
schnell nicht ausgehen werden.

Auf den folgenden Seiten erhalten sie einen
Einblick, was in unserer Region so lauft und
was uns in naher Zukunft beschaftigen wird.

. r Herzliche Ostergrtisse
Redaktionsleitung
Markus Bahler
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R E S H vom ersten Biss

ZAVARKA CLASSIC
Gekochter Roggensauerteig fir Aroma
und lange Frischhaltung.

ZAVARKA DINKEL URKORN .
Gekochter Dinkel Urkorn Sauerteig auf Basis von Dinkelmehl H
und Waldstaudenroggen zur Herstellung einer breiten Palette

P . . . e
von Gebéckvarianten mit Dinkel.

Auch bei Pistor erhéltlich

Roggensauerteigpaste
fur charakteristische Aromatik,
ohne Zusatzstoffe.

Selber kassieren
Der Kunde nutzt dabei sein eigenes Handy
massiv mehr Kunden
massiv hohere Frequenzen
massiv grosserer Umsatz

Aplus

i ‘-ﬁ
ScanPay&Go
Selbstbedienung 24/7/365

Deutlich mehr Umsatz
x weniger Personalaufwand
x deutlich langere Offnungszeiten

= viel mehr Gewinn

AplusAG.CH SA, 2540 Grenchen 032 653 8888
www.aplusag.ch aplusag@aplusag.ch

Gruss des Prisidenten

Werte Backer, werte Confiseurinnen und
werte Verkaufsfachfrauen.

Unsere Berufsbildung Produktion — Backe-
rin-Confiseurin, wie unser Beruf neu heis-
sen soll, steht an einem Wendepunkt. Ich
hoffe, dass alle Berufsbildner und Exper-
ten an einer BIVO Info dabei waren.

Ich personlich finde, dass wir uns neuen
Entwicklungen der Berufsbildung nicht
entziehen durfen, um weiterhin fur junge
Leute attraktiv zu bleiben. Die geleistete
Arbeit der Arbeitsgruppe BIVO finde ich zu
95% in Ordnung und ich danke den Fach-
frauen und Fachméannern fUr das Engage-
ment fur unseren Beruf.

Aber wie es sich an den Infoveranstaltun-
gen in Langenthal und Thun gezeigt hat,
gibt es zwei, drei Punkte, an denen sich
die Geister scheiden.

=y =
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Ich mdchte hier noch nicht naher auf
die Punkte eingehen, sondern mochte
die Ruckmeldungen von den Berufsbild-
nerinnen und Experten sammeln und
das weitere Vorgehen der Backer-Con-
fiseure Bern-Solothurn mit dem Vorstand
abstimmen.

Der Vorstand ist froh um jede Ruckmel-
dung und ich bitte Euch, die Umfrage des
SBC resp. Richemont auszuflllen. QR-Co-
de folgt im Panissimo.

Direkte Ruckmeldungen an Markus Bahler
baehler.markus@bluewin.ch oder an mich
chriguéé6@live.com sind moglich und er-
wunscht.

Wir sind die grosste Ausbildungsregion
und mochten unsere Stimme im Sinne
unserer Mitglieder, Ausbildungsbetreiben
und unseres Berufes einbringen.

Besten Dank fUr Euer Mitwirken.

Ich winsche Euch ein paar schone Mo-
mente im nahenden Frihling und ein tolles
Ostergeschaft.

Mit den besten Friihlingsgrussen

Chrigu Muralt

BCBS-Uberregional / SBC



BCBS-Termine

zum Eintragen in Thre Agenda

26.03.2026 Donnerstag EBA-Infomesse in Solothurn
24.04.-03.05.2026 BEA-Schaubackerei in Bern

16.05.2026 Samstag BCBS-GV Spiez-Oberland
19.05.2026 Dienstag Pistor GV in Luzern
I I 20.05.2026 Mittwoch Brotmarit in Bern
Kn usprlg frISCher BrOtgen USS 27.05.2026 Mittwoch BCBS-Vorstandssitzung
; ' ; 09.06.2026 Dienstag SBC-Kongress in Bern
AthSdVZO bVlVlg t g BSCth.aC/?, FHSChe 29.06.2026 Montag QV-Diplomfeier, Schulort Langenthal
Ul’ld das VO/[e KOVn mns B[/'Ot 01.07.2026 Mittwoch QV-Diplomfeier, Schulort Thun

19.08.2026 Mittwoch BCBS-Vorstandssitzung

01.-03.09.2026 BIM in Qlten

02.-06.09.2026 BAM in Bern

18.-27.09.2026 Herbstmesse «HESO» in Solothurn
04.11.2026 Mittwoch BCBS-Vorstandssitzung

05.-08.11.2026 Neuland Thun/Lebkuchen-Workshops
13.12.2026 sonntag Banzen backen auf dem Barenplatz in Bern
30.04.-09.05.2027 BEA-Schaubackerei in Bern

Briihstlick mit Vorteig aus frischen Weizensprossen,
feinstem Schweizer Bioweizen, Roggen, Hafer oder UrDinkel.

AGRANO




Die Welt éndert sich,
wir dndern uns mit.

Die Art, wie wir leben, wie wir uns
verhalten und wie wir essen, ver-
andert sich. Seit langerem sind wir
Teil dieses Trends und ein grosser
Anteil unseres Sortiments ist be-
reits vegan. Wir sorgen dafiir, dass
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Art. Nr. Alipro: 3422
Art. Nr. Pistor: 38757
Gebinde: Sack a 15 kg

wir unsere Kunden auch in diesem V-GO! Basismischung

Bereich mit Neuigkeiten und Alter-
nativen beliefern konnen.

e'alipro

truly swiss

Perfekt zum Erstellen Ihres
veganen Gebacksortiments

JETZT ERHALTLICH

BCBS-Neueintritte:

e Backerei Spicher GmbH,

Mutationen

H. Geissbuihler, J. Jaussi, Y. Sigrist,

Spycherstrasse 5, 3654 Gunten

e QRAFTwerk GmbH, Oliver & Nadja Fuhrer,
Dorfstrasse 123, 3818 Grindelwald

e Backerei-Konditorei Rothlisberger GmbH, HUgo ter Braak,
Seftigenstrasse 310, 3084 Wabern

Status-Anderungen:

e Andreas & Ines Rothlisberger, Kehrsatz = von Aktivmitglied zu Passivmitglied

Austritte:

o Alfred & Franziska Ryter,

Frutigen

e Kurt & Ruth Oswald, Aeschi
¢ Jolanda & Bernhard Spicher, Gunten
e Peter Lehmann, DUrrenroth

Verstorben:
e Hubert Tihay, Diessbach
e Ernst Lienhart-Glauser, Huttwil

13 ;,:‘I” .‘\'



eZum 70. Geburtstag am 15.03.2026,
Peter Hirsbrunner, Thun

eZum 70. Geburtstag am 25.03.2026,
Annemarie Leibundgut, Langenthal

eZum 70. Geburtstag am 23.03.2026,
Tarcisi Manetsch, Reutigen

e7Zum 70. Geburtstag am 26.03.2026,
Ulrich Peter Suter, Spiegel b. Bern

eZum 75. Geburtstag am 07.01.2026,
Hans-Rudolf Pfister, Uetendorf

eZum 75. Geburtstag am 02.03.2026,
Walter Wyttenbach, Teuffental

eZum 80. Geburtstag am 13.02.2026,
Helene Heiniger, Rleggisberg

eZum 81. Geburtstag am 21.02.2026,
Marlis Spack, Ittigen

eZum 82. Geburtstag am 22.01.2026,
Hans Stiegler, Biel

eZum 82. Geburtstag am 17.02.2026,
Hedwige Rupp, Thun

eZum 84. Geburtstag am 03.01.2026,
Ernst Winkler, Blumenstein

e7Zum 84. Geburtstag am 21.02.2026,
Gunther Steininger, Brienz

eZum 84. Geburtstag am 24.02.2026,
Willi Keller, BGsingen

eZum 85. Geburtstag am 02.01.2026,
Rosemarie Hirthe, Lengnau

13

TO YOuU!

eZum 85. Geburtstag am 06.01.2026,
Eduard Sagesser, Biel

eZum 85. Geburtstag am 15.02.2026,
Gertrud Reinle, Interlaken

eZum 85. Geburtstag am 07.03 2026,
Iréne Schmid, Orpund

eZum 85. Geburtstag am 16.03.2026,
Fritz Pauli, Bern

eZum 86. Geburtstag am 13.02.2026,
Robert Michel, Unterseen

eZum 87. Geburtstag am 05.01.2026,
Lina Dubi, Gstaad

eZum 87. Geburtstag am 16.01.2026,
Yolanda Leuenberger, Zollikofen

eZum 88. Geburtstag am 27.01.2026,
Werner Hofmann, Reinach

eZum 89. Geburtstag am 19.01.2026,
Konrad Vogel, Grossaffoltern

eZum 89. Geburtstag am 29.03.2026,
Andreas Berger, Konolfingen

eZum 91. Geburtstag am 12.03.2026,
Heidi Linder, Gwatt-Thun

*Zum 93. Geburtstag am 28.03.2026,
Jean-Marie Progin, Biel-Bienne

eZum 95. Geburtstag am 22.02.2026,
Hedi Geissbuhler, Eriswil

BCBS-Uberregional / SBC



BCBS-Generalversammlung

2026 in der «Loube» SpiCZ

Die Vorbereitungen sind weit fortge-
schritten und wir freuen uns auf die
diesjahrige BCBS-Generalversammlung
in Spiez mit diversen Héhepunkten.

Wir treffen uns am Samstag, 16. Mai 2026
im Eventlokal «Loube» Spiez, um 16.00 Uhr
zur 135. Generalversammlung. Die GV-Ein-
ladungen mit Traktandenliste, Anmelde-
talon und einem kurzen Programmablauf
werden Anfang April an die Mitglieder
verschickt.

Ab dem 1. Mai 2026 kdnnen die Jahres-
rechnung und der Jahresbericht 2025 der
Backer-Confiseure FAK, die BCBS-Jah-
resrechnungen 2025, sowie die Jahresbe-
richte auf unserer BCBS-Webseite unter
www.baecker-confiseure.be mittels Pass-

wort, welches mit der Einladung zugestellt
wird, online unter der Rubrik «Verband»
und der Unterkategorie «GV 2026 Spiez-
Oberland» eingesehen werden. Sémtliche
Dokumente kdnnen auch in schriftlicher
Form im Sekretariat angefordert werden.

Die BCBS-Mitglieder werden im Anschluss
an die Generalversammlung zu einem
grosszugigen Abendessen  eingeladen.
Wir freuen uns, Sie an der diesjahrigen GV
begrussen zu durfen und mit hnen einen
spannenden Anlass zu geniessen.

Markus Béhler

Hier direkt zur Homepage

Meldungen aus Politik,
Wirtschaft & Gesellschaft

Back-Caffee eréffnet in Worben

Nach zwei Jahren Planung hat das Back-
Caffee in Worben am 1. Marz seine Turen
geoffnet. Die Konditorei will mehr sein als
Herstellerin von Leckereien: in inren Stand-
orten soll Begegnung stattfinden.

FOr Jurg Jaeggi, Geschaftsfihrer und In-
haber, ist das Back-Caffee weit mehr als
eine klassische Backerei. Zwar gehdren
Gipfeli, Sandwiches und frische Backwa-
ren selbstverstandlich zum Angebot — im
Mittelpunkt steht jedoch etwas anderes:
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die Begegnung. «Unsere Betriebe sind im-
mer auf Kaffee-Konditorei ausgelegt», sagt
Jaeggi. Die Backerei sei eher ein Nebenge-
schaft. Viel wichtiger sei es, einen Ort zu
schaffen, an dem sich Menschen treffen
konnen.

Ein Stlck Torte, einen Cappuccino oder
im Sommer eine Glace — dazu ein helles,
freundliches Ambiente. Genau dieses Kon-
zept hat sich bereits an anderen Standor-
ten bewahrt.

Worben als wachsender Standort

Der neue Standort ist nicht willkUrlich ge-
wahlt. Die Vermieter selbst machten Jaeggi
auf die Moglichkeit einer zuséatzlichen Fi-
liale bei Ihnen aufmerksam. Flr ihn passte
die landliche Umgebung gut zum Konzept
des Unternehmens, das seinen Hauptsitz
in Grenchen hat.

Bereits seit 2017 ist das Back-Caffee in
Biel vertreten, spater folgten Filialen in
Leuzigen und Blren. Die Erfahrungen dort
seien sehr positiv, sagt Jaeggi. Gerade in

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft



kleineren Gemeinden wdrden Qualitat und
Freundlichkeit besonders geschatzt. Wor-
ben sieht er als vielversprechenden Ort: Das
Dorf wachse, viele neue Hauser entstlinden
und damit auch neue Kontakte — eine wich-
tige Grundlage fur das Café-Konzept.

Das Café in Worben soll ein Begegnhungs-
ort in hellem Ambiente werden. Beim Auf-
bau des neuen Standorts setzt Jaeggi auch
auf lokale Krafte. Ein Teil des Teams wohnt
direkt in Worben. So arbeiten etwa eine Mit-
arbeiterin und der Koch nur wenige Minuten
vom Café entfernt.

Auch eine ehemalige Filialleiterin aus Biel
unterstltzt die Startphase. Sie bringt Er-
fahrung und Wissen Uber Produkte und
Ablaufe mit — ein wichtiger Faktor, um von
Anfang an die gewohnte Qualitat zu bieten.
Wer das Back-Caffee besucht, findet eine
breite Auswahl. Am Morgen sind Gipfeli und
Kaffee besonders gefragt. Dazu kommen
frisch zubereitete Sandwiches sowie taglich
gemachtes Bircher-MUesli und verschiede-
ne Salate.

Mittags stehen zwei frisch gekochte Ta-
gesmenus auf der Karte. Am Nachmittag
locken Patisserie und slisse Spezialitaten.
Dabei setzt das Unternehmen bewusst auf
hochwertige Zutaten: Fleisch und Eier stam-
men ausschliesslich aus der Schweiz.

«Ilch bin zuversichtlich, dass wir das hier
auch hinbekommen, dass wir am Schluss
zum Dorf gehoren», sagt Jaeggi. Bis sich
eine solche Kundenbindung auch in Worben
entwickelt, brauche es allerdings etwas Zeit.
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Backen ist ein Kunsthandwerk

Dominik Wyss hat die Leidenschaft zum
Backen erst nach der Lehre gepackt, dann
aber so richtig. Der Meisterbacker spricht
dartber, warum Brot nicht ungesund ist
und welchen Einfluss Sauerteig darauf hat.

Dominik Wyss

«Wenn man Vreni vergisst, wird sie sauer»,
sagt Dominik Wyss. Vreni ist seine Sauer-
teigmutter, die er seit Jahren pflegt und mit
sich tragt. «Sauerteig entsteht ganz natr-
lich, wenn man Mehl mit Wasser mischt,
erklart 31-jahrige Meisterbacker. Auf je-
dem Mehl leben Milchsaurebakterien. Mit
Wasser vermischt, vermehren sich diese
und beginnen spontan zu garen und geben
dem Brot Geschmack und Haltbarkeit.

Dominik Wyss arbeitet seit letztem August
als Co-Backstubenleiter in der Schlossbéa-
ckerei Nidau. Fur ihn ist Brot mehr als Nah-
rung: «Brot ist mein Lebeny, sagt er — doch
das war nicht immer so. Wyss begann

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft

seine Lehre zum Béacker eher zufallig. «Am
Anfang dachte ich, dass mache ich nicht
fertigr, erzahlt er. Das frihe Aufstehen war
nicht das Problem, wohl aber das Arbeits-
klima in der grossen Produktionsbackerei.
Nach dem Militar arbeitete er dann in der
Holzofenbackerei Kiefer in Lotzwil. «Ein
Schllsselmoment war, als mir mein neuer
Chef die Knetmaschine zeigte und erklarte,
was im Teig passiert», erinnert er sich. «Das
ist ein Prozess, auf den ich als Mensch Ein-
fluss nehmen kann», erganzt er. Auf dem
Feld lernte er, wie Dinkel, Roggen oder Wei-
zen aussehen: «ich habe begriffen, dass
Brot ein Naturprodukt ist.»

Spater zog er weiter in die Backerei Lien-
hart nach Huttwil und Ubernahm die Back-
stubenleitung. Dort absolvierte er die
Berufsprufung und begann Lernende aus-
zubilden. Wahrend der Schule habe er viele
Betriebe gesehen und experimentiert. «Ba-
cken ist mehr als Mehl netzen und wieder
trocknen», erzahlt Dominik Wyss.

Seine pragendste Station war die Bioba-
ckerei Furter in Aarau, ein Pionierbetrieb
der 1970er-Jahre. Dominik Wyss arbeitete
dort mit naturbelassenen Rohstoffen und
einfachen Maschinen. «Dort habe ich alles
gelernt, was die Backerkunst wirklich aus-
macht», erzahlt der Meisterbacker.

Er hat als Produktionsleiter vieles in der
Backerei umorganisiert. «<Nach vier Jahren
kam Fritz Furter, der ehemalige Inhaber
der Béackerei, zu mir und sagte: «Dominik,
jetzt ist das Brot endlich wieder so, wie es
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mal war, nur schonen», erzahlt er. Dies war
eine grosse Anerkennung flr den jungen
Béacker.

Gerne gibt er sein Wissen weiter und stellt
die Lernenden an die alten Maschinen: «So
kbnnen sie Uberall auf der Welt ein Brot ba-
cken —weil sie lernen mussen, ihre Geflhle
einzusetzen.» Dominik Wyss sagt, er konne
horen, ob der Teig gut sei.

Emmer ist eine der altesten kultivier-
ten Getreidearten

Emmer gehort ebenso wie Einkorn zur
Gattung Weizen. Emmer hat seinen Ur-
sprung im Nahen Osten, wo er seit mindes-
tens 10'000 Jahren angebaut wird. In der
Schweiz wird Emmer seit Mitte der 1990er-
Jahre wieder angebaut. Er ist ein Nischen-
produkt. Neben Broten und Teigwaren wer-
den auch Schwarzbier und Schnaps daraus
hergestellt. Emmer enthélt auch Gluten.

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft



Gesundes Brot durch Fermentation
Nach vielen Rezepturen sind vier reine Em-
merbrote entstanden sowie seine Emmer-
li — so etwas wie Leckerli. «ich habe einen
unglaublichen Stolz und eine Wertschat-
zung dem Rohstoff gegentber gespurt und
diese Geschichte konnte ich den Kunden
erzahlen, denn ich wusste alles dartber,
erzahlt er. Reine Emmer-, Dinkel-, Roggen-
oder Haferbrote sind sehr selten. Gesetz-
lich muss ein Roggenbrot nur 50 Prozent
Roggen enthalten und bei Emmer oder Ha-
fer sogar nur 25 Prozent.

Gesundes Brot durch Fermentation
Seine Begeisterung und sein Wissen gibt
Dominik Wyss gerne an Interessierte wei-
ter. In Backerlebnissen und Kursen gibt
er Menschen einen anderen Blick auf das
Grundnahrungsmittel Brot. «Uber Brot
und Getreide kursieren viele Fehlinforma-
tionen», bedauert er, «wenn man es richtig
macht, ist Brot gesund.»

Seit Jahrtausenden gehort Getreide zur
menschlichen Erndhrung. Doch entschei-
dend ist nicht das Korn, sondern die Fer-
mentation. Die Hefe ist erst 1850 aufge-
kommen. Die Backer merkten, dass der
Teig viel schneller aufgeht. Damals wusste
niemand, dass das langsame Aufgehen ge-
sund ist. Fermentation macht viele Lebens-
mittel besser vertraglich und gesunder,
wie zum Beispiel Sauerkraut, Kimchi oder
Joghurt. «Je mehr Hefe im Teig ist, desto
weniger Zeit haben die Milchsaurebakte-
rien fUr die Fermentation, erklart Dominik
WYysS.
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Reines Sauerteigbrot «Nonna» bleibt
sechs Tage lang geniessbar

Besonders stolz ist er auf sein Brot «Non-
nav, ein reines Sauerteigbrot, das drei Tage
aufgeht und von Hand gedehnt und ge-
faltet wird. Der Teig ist so weich, dass er
in keine Maschine mehr rein geht. «Gutes
Brot ist am zweiten Tag sogar besser als
frisch gebacken», sagt Dominik Wyss. In
der Schlossbéckerei ist in allen Broten Sau-
erteig, meist auch Hefe.

Der Teig, der fertig gebackenen «Nonna» ist
feucht, leicht klebrig und schmeckt leicht
sauerlich. Das Brot bleibe mindestens
sechs Tage lang frisch. Am siebten Tag
kbnne man es noch toasten, empfiehlt der
Béacker.

Eine Leidenschaft durch zufall

Fur Yael Zweifel wurde aus einem Sonn-
tags-Hobby eine Berufung: Was einst zufal-
lig begann, hat sich zu einer Leidenschaft
fir das Konditorei- und Confiseriehand-
werk entwickelt. Ein Beruf, in dem sie
Kreativitat, Prazision sowie Genuss vereint
und ihr taglich neue Herausforderungen
und Freude bringt. Wenn mir jemand vor
ein paar Jahren gesagt hatte, dass ich ein-
mal als Konditorin beziehungsweise Confi-
seurin arbeiten wurde, hatte ich es wahr-
scheinlich nicht geglaubt. Backen war far
mich fraher nichts anderes als ein nettes
Hobby. Etwas, das man an einem Sonn-
tagnachmittag mit der Familie macht oder
wenn man Lust auf etwas Susses hat. Dass
daraus einmal mein Beruf werden wurde,
war nie geplant. Es war eher Zufall — oder
besser gesagt eine gllckliche Fugung —,
dass ich auf diesen Weg gekommen bin.

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft

Wéahrend meiner Schulzeit war ich lange
unsicher, welchen Beruf ich erlernen woll-
te. Mein Wunsch war es immer, Chirurgin
zu werden, doch gleichzeitig wusste ich,
dass ich etwas Kreatives machen maoch-
te — etwas, bei dem man mit den Handen
arbeitet und am Ende des Tages sieht, was
man geschaffen hat. Eine klare Vorstellung
hatte ich jedoch nicht.

Eines Tages durfte ich im Rahmen einer
Schnupperwoche in eine Konditorei hin-
einschauen. Schon am ersten Tag war ich
sehr interessiert. Der Duft von frisch ge-
backenem Teig, die glanzenden Schoko-
ladenUberzlge, das prazise Arbeiten mit
Torten und Dekorationen — all das hat mich
sofort fasziniert.

Heute, im zweiten Lehrjahr meiner Ausbil-
dung in der Backerei-Konditorei Burkhard
inLyss, kannich mit voller Uberzeugung sa-
gen, dassich meine Entscheidung nicht be-
reue. Der Beruf der Konditorin-Confiseurin
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ist unglaublich vielseitig. Kein Tag ist wie
der andere — und genau das liebe ich dar-
an. Mal arbeite ich an Torten und Pralinés,
dann wieder an Patisserie, Kleingeback
oder Desserts. Besonders geféllt mir die
Kombination aus Handwerk, Kreativitat
und Prézision. Es ist nicht nur Backen — es
ist Kunst und Wissenschaft zugleich.

In meiner Lehre habe ich schon so vie-
les gelernt, was ich mir am Anfang gar
nicht vorstellen konnte. Zum Beispiel, wie
wichtig Genauigkeit ist: Ein kleiner Fehler
beim Abwiegen oder beim Temperieren
der Schokolade kann das ganze Produkt
verandern. Aber genau diese Heraus-
forderung motiviert mich jeden Tag aufs
Neue. Ich liebe es, wenn sich mit Geduld,
Konnen und Sorgfalt aus einfachen Zuta-
ten etwas Wunderschones und Kastliches
entwickelt.

Natdrlich gibt es auch Tage, an denen es
anstrengend ist. Fruh aufzustehen, lange
zu stehen und konzentriert zu arbeiten
gehort einfach dazu. Doch wenn ich sehe,
wie die Kund/innen mit einem Lacheln ihre
Torte abholen oder begeistert von unseren
Pralinés sind, weiss ich, wofUr ich das ma-
che. Dieses Geflihl, jemandem mit etwas
Selbstgemachtem Freude zu bereiten, ist
unbeschreiblich schon.

Im zweiten Lehrjahr habe ich jetzt mehr
Verantwortung ibernommen. Ich darf eige-
ne kleine Projekte umsetzen, Dekorationen
selbst gestalten und Vorschlage flr neue
Kreationen einbringen. Besonders span-
nend ist die Mitarbeit bei grosseren Bestel-
lungen oder speziellen Anlassen — etwa bei
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Hochzeitstorten oder Dessertbuffets. Da-
bei merke ich, wie wichtig Teamarbeit ist:
In der Backstube lauft alles Hand in Hand,
jeder Handgriff zahlt, und man unterstitzt
sich gegenseitig.

Ein Beruf voller Méglichkeiten

Was mir an meinem Beruf besonders ge-
fallt, ist die standige Weiterentwicklung. Es
gibt unendlich viele Moglichkeiten, Neues
zU lernen — sei es in der Praliné-, in der Gla-
céherstellung oder im Zuckergussdesign.
Die Welt der Patisserie ist so vielfaltig, dass
sie nie langweilig wird. Ich entdecke stan-
dig neue Techniken, Rezepte und Ideen, die
mich inspirieren. Wenn ich zurtckblicke,
bin ich unglaublich froh, dass ich diesen
Weg eingeschlagen habe. Es war Zufall,
dass ich in der Konditorei gelandet bin —
aber ein sehr toller Zufall. Ich habe einen
Beruf gefunden, der perfekt zu mir passt:
kreativ, handwerklich, abwechslungsreich
und sinnlich. Ich liebe es, mit Lebensmit-
teln zu arbeiten, meine Ideen umzusetzen
und Menschen mit meinen Kreationen
glicklich zu machen.

Ich weiss, dassichnoch viel lernen kann und
mochte. Aber genau das motiviert mich. Ich
freue mich auf alles, was noch kommt — auf
neue Herausforderungen, neue Rezepte
und die vielen kleinen Details, die diesen
Beruf so besonders machen. FUr mich ist
klar: Ich bin stolz darauf, Konditorin-Confi-
seurin zu werden — und zu sein.

Faszination am Backer-Konditor-Con-
fiseur Handwerk

Joél Karlen absolviert zurzeit eine Zu-
satzlehre in der Berner Confiserie
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Eichenberger. «Ich habe bereits als Kind
gerne gebacken - sei es Weihnachtskon-
fekt oder Muffins. Mein Berufswunsch
zeichnete sich deshalb frih ab. Nach
einer Schnupperlehre als Konditor-Confi-
seur wusste ich sofort: Das ist mein Beruf.
Zudem liegt das Backen in meiner Familie.
Mein Grossvater war Inhaber einer Back-
warenfabrik. Nach meinem Lehrabschluss
als Konditor-Confiseur war flr mich klar,

dass ich mir auch das Fachwissen im Be-
reich Backerei aneignen mochte. Die ein-
jahrige Zusatzlehre rundet meine Ausbil-
dung optimal ab.

Was fasziniert Sie besonders an Ih-
rem Handwerk?

Mich beeindruckt, dass man aus ahn-
lichen Zutaten so viele unterschiedliche
Produkte herstellen kann. Schon kleine
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Veranderungen bei Temperatur oder Men-
genverhaltnis fUhren zu vollig neuen Kre-
ationen. Mein Beruf ist zudem sehr viel-
seitig. Wir entwickeln regelmassig neue
Produkte wie beispielsweise vegane Ca-
napés. Auch regionale Unterschiede finde
ich spannend. In Bern ist der Haselnuss-
Lebkuchen typisch, wahrend etwa Thun
ganz andere Spezialitaten verbreitet sind.

Wie sieht ein typischer Arbeitstag bei
lhnen aus?

Wir starten frih — unter der Woche um
2.30 Uhr, am Wochenende bereits um 2.00
Uhr. Zuerst stellen wir den Brotteig her,
formen ihn und backen die Brote. Ab funf
Uhr beginnen wir mit den Vorbereitungen
fur den néachsten Tag. Wir wagen bei-
spielsweise das Mehl und andere Zutaten
ab. Wenn ich friher mit meinen Arbeiten
fertig bin, helfe ich in anderen Abteilungen
mit. Um 11.30 Uhr endet mein Arbeitstag.
Nach einer Ruhepause am Nachmittag bin
ich wieder fit, wenn meine Kolleginnen
und Kollegen mit Blrozeiten Feierabend
haben.

Wie erlebten Sie die Weihnachtszeit
als Lernender?

Es ist eine intensive, manchmal anstren-
gende und gleichzeitig schone Zeit. Zu-
satzlich zum Tagesgeschaft erhalten wir
viele Bestellungen — etwa fur Lebkuchen
oder Torten. Ich geniesse diese Zeit und
die damit verbundenen Arbeiten. Und: Die
Stimmung im Team ist sehr gut. Zwischen
all den Weihnachtsprodukten kommt auch
bei uns festliche Stimmung auf. Beson-
ders schon finde ich die Traditionen von
Kundinnen und Kunden, die jedes Jahr bei
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uns bestellen — zum Beispiel Grosseltern,
die ihren Enkelkindern jeweils einen Leb-
kuchen mit einem Funfliber schenken. Sehr
gefragt sind jeweils unsere Haselnuss-Leb-
kuchen und Pralinés auch Christstollen,
Weihnachtskonfekt und Panettone. Dazu
kommen salzige Produkte wie Apéroge-
back oder Partybrote fir festliche Anldsse.
Alles ist Handarbeit. Die Arbeit endet je-
doch nicht bei der Herstellung — viele Pro-
dukte werden anschliessend schdn ver-
packt und dekoriert, bevor sie in unseren
Laden verkauft werden.

Mein Beruf bleibt aber das ganze Jahr Uber
spannend. Ende Jahr starten wir jeweils mit
der Produktion der Dreikonigskuchen. Und
ab Mitte Januar beginnt die Osterproduk-
tion —auch dies ist eine besondere Zeit.

Welche beruflichen Plane oder Zie-
le haben Sie nach Abschluss Ilhrer
Zusatzlehre?

Nach meinem Lehrabschluss im Juli 2026
werde ich einen Monat in Ruanda verbrin-
gen. Gemeinsam mit anderen Lernenden
aus der Schweiz besuchen wir dort Ba-
ckereien und Confiserien und arbeiten in
den Betrieben mit. Nebst den beruflichen
Einblicken werden wir auch das Land er-
kunden. Meinem Beruf werde ich auf jeden
Fall treu bleiben. Nach der Rekrutenschule
mochte ich eine Zeit lang im Ausland arbei-
ten, um neue Erfahrungen zu sammeln.
Aber das ist Zukunftsmusik.

Die Confiserie Eichenberger AG in Bern
wurde 1959 gegrindet und beschaf-
tigt rund 100 Mitarbeitende, davon acht
Lernende. Die berufliche Grundbildung
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Backer-Konditor-Confiseur/-in wird in den
beiden Fachrichtungen Backerei-Kondito-
rei und Konditorei-Confiserie angeboten.

Solothurner Fasnacht in Langenthal

Die Figur aus der Suteria, daneben die
Solothurner Fasnachtsplakette im Original.

Die Chesslete und die Chessler gehoren
zur Fasnacht in Solothurn. Der Februar ist
landauf, landab die Zeit fur das néarrische
Treiben und der Kanton Solothurn wird je-
weils in Konfetti gehdllt. Doch die bunten
Papierschnipsel sind nicht alles. Zur Fas-
nachtstradition gehdren vielerorts auch
kulinarische Spezialitaten. Besonders be-
kannt sind die «Schenkeli» und «Schltferli»
oder die «Fasnachtschiechli». Backereien
und Confiserien setzen zudem von jeher
auf eigene Kreationen. An der diesjahrigen
Fasnhacht tauchten die typischen weissen
Zipfelmdtzen auch in Langenthal auf — in
Form von Sussigkeiten.
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Solothurn statt Langenthal

Beim Besuch in der Langenthaler Filiale
der Confiserie Suteria fiel eine dieser Le-
ckereien besonders auf — kleine Figuren
aus Schokolade und Marzipan. Sie tragen
weisse ZipfelmUtzen und weisse Hemden,
dazu rote Halstlicher — und stehen unver-
kennbar fUr die Chessler. Die kleinen Fas-
nachtsplaketten, ebenfalls aus Schokola-
de gefertigt, tragen das Motto «Gassli uf,
Gassli ab». Aber Moment. An der Langen-
thaler Fasnacht ging es dieses Jahr doch
«kunterbunt» zu. «Gassli uf, Gassli ab»
hallte es durch die Stadt Solothurn. Die
nachgeahmte Plakette raumte die letzten
Zweifel aus: Die Sussigkeit gehorte zur
Fasnacht im Nachbarkanton. Kennerinnen
und Kenner wissen: Mit der Chesslete,
an der mit Larminstrumenten der Winter
definitiv vertrieben werden soll, beginnen
die narrischen Tage in Solothurn. Sie lautet
Jahr fOr Jahr am Donnerstagmorgen die
eigentliche Fasnachtswoche ein.

Langenthal dagegen kennt keine Chess-
lete und keine Chessler. Dennoch schien
sich hier niemand daran zu storen, dass
sich die fremden Fotzel in die ortliche Su-
teria-Filiale verirrt haben. Wenn sie denn
Uberhaupt als solche wahrgenommen
wurden — wer sich bei den eingefleisch-
ten Fasnachtlerinnen und Fasnachtlern
umhorte, bekam jedenfalls zu horen: Es
scheine, als ob das Thema in der Stadt gar
niemanden interessiere.

Die Chessler waren auch keine Premiere
in Langenthal. «Den sogenannten Sute-
ria-Chessler produzieren wir schon seit
Jahren. Er gehort einfach zu unserem
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Sortiment», sagte Geschaftsleiter Michael
Brlderli. Mit gutem Grund, die Confiserie
ist in Solothurn gross geworden und hat
ihren Hauptsitz noch dort. Der Suteria-
Chessler werde in Langenthal eher als
Fasnachtsangebot angeschaut und ge-
schatzt. Auch in Langenthal verkaufen wir
nicht wenige dieser Figuren.»

FeinbackereiGliicklicherschliessthach
drei Jahren

Eine von zwei in Riggisberg verbleibenden
Backereien schliesst im Sommer. Das Ge-
baude bendtigt eine Gesamtsanierung,
erklart die EigentUmerin.

Im Sommer schliesst die Feinbackerei
GlUcklicher. Narcisa Toniutti und Marco
Santovito haben 2023 die Backerei Gluck-
licher inklusive Café mitten im Dorfkern
eroffnet. Die betroffene Liegenschaft ge-
hort der Bank SLR.

Laut Daniel Muller, Vorsitzender der SLR-
Geschéftsleitung, kdnne man die Betriebs-
aufgabe nachvollziehen. Gleichwohl be-
dauere man diese sehr. Die Infrastruktur
der Backerei ist in die Jahre gekommen.

«Es war fUr uns wie auch fur die Mieter
klar, dass eine fir Mieter und Vermieter
kostspielige Gesamtsanierung unumgang-
lich ist.»

Vonseiten der Glucklicher GmbH wurde
der Mietvertrag geklindigt. Die SLR sei nun
auf der Suche nach einer passenden LO-
sung. «Fur das Dorf Riggisberg, aber auch
fur die SLR», so Mller.

Einige Szenarien wurden derzeit gepruft
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und dazu wolle man sich die «notwendige
Zeit» nehmen. Ein Nachfolger solle sich
jedoch bestenfalls an den Kosten der Ge-
samtsanierung beteiligen.

Ab Mai 2026 iibernimmt Thomas
Gasser bei der Pistor die Funktion als
Chief Operating Officer (COO).

Der 45-jahrige Logistik- und Supply-
Chain-Experte wird Pistors logistische
Leistungsfahigkeit weiter auf die Zukunft
ausrichten. Gasser tritt die Nachfolge von
Richard Betschart an, der nach 19 ver-
dienstvollen Jahren in Pension geht. Ver-
waltungsratsprasident Daniel Eichenber-
ger wurdigt Betscharts Verdienste: «Dank
ihm und seinem Team verfugt Pistor Uber
eine innovative Logistik und die effizien-
teste Lieferkette im Markt.» Zum Vortelil
der Kundschaft sei in den vergangenen
Jahren ausserdem stark in die Logistik-
Automation und in die digitale Infrastruk-
tur investiert worden.

Markus Béahler
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Neue Ausbildungsberater
Nadja Topfel

Seit dem 5. Januar 2026 hat Nadja Topfel im
MBA als Ausbildungsberaterin die Nachfol-

ge von Adrian Hangartner angetreten. Sie

ist zustandig fur die gewerblichen Hand-

werksbranchen der Beruflichen Grundbil-
dung, somit auch fUr die Backer-Konditor-

Confiseur/innen EFZ, EBA.

Kontaktdaten von Nadja Topfel:

Tel: 031 633 87 34

Mail: nadja.topfel@be.ch

Wir winschen Frau Topfel einen guten Start
und freuen uns auf die Zusammenarbeit.
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Rendez-vous Job 2026

Sechste Berner Erlebnistage der Berufshildung vom 11. bis 14. Mérz 2026

Mit «Rendez-vous Job» wollen wir in den
Kantonen Bern und Solothurn die Berufsbil-
dung er-lebbar machen. Jugendlichen, ihren
Eltern, Angehdrigen und Lehrpersonen sol-
len die Vorteile einer Berufslehre aufgezeigt
werden. Damit soll eine frihe Sensibilisie-
rung der Jugendlichen und Eltern fur den
Berufswahlprozess erreicht werden. Ziel-
gruppen sind die Schulerinnen und Schaler
ab der 5. Klasse der Volksschule, ihre Eltern,
Angehorigen und Lehrpersonen.

Nach erfolgreichem Start von «Rendez-
vous Job» im Herbst 2019, wurde die vom
«Berner KMU» initiierte Aktion fur die Schul-
klassen dieses Jahr bereits zum sechsten
Mal durchge-flhrt.

Das BCBS UK-Zentrum in Langenthal enga-
giert sich seit Beginn an der Nachwuchs-
kampag-ne. Von Mittwoch bis Freitag be-
suchten interessierte Schulerinnen und
Schuler aus verschie-denen Regionen mit
ihren Lehrpersonen unsere Workshops im
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UKZ. Wir informierten die Teil-nehmenden
Uber unsere Berufe, Fachrichtungen und
Weiterbildungsmoglichkeiten.

Wahrend die zuvor in der Backstube her-
gestellten Zopfteig-Schildchrétli aufgehen
konnten, wurden diverse Tools flr den
Zugang zu Schnupperlehren und Lehr-
stellen (lehrbeck.ch und berufs-beratung.
ch @ Lehrstellenportal BE-SO) erklart und
demonstriert. Danach wurde in die Confi-
serie gewechselt und es ging weiter mit der
Herstellung von «Chuechopf-Patisserie».
Die Schiler/innen waren alle sehr interes-
siert und mit Begeisterung am Modellieren
und Pinseln.

Am «Familientag der offenen Tlre» vom
Samstag, hatten wir von 09.00 Uhr bis

Aus-/Weiterbildung

16.00 Uhr zahlreiche Familien vor Ort. Die
Jugendlichen und ihre Eltern konnten «live»
in die Berufswelt eintauchen. Die Moglich-
keit Fragen zu stellen, sich zu informieren
und auch selbst aktiv mit-zumachen, wurde
vor allem auch von den anwesenden Eltern
sehr geschatzt.
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Mit glanzenden Augen packten die frisch
gebackenen BKC-Fans ihre selbst herge-
stellten Produkte ein und durften diese mit
nach Hause nehmen.

Die teilnehmenden Schdler/innen, Lehrer/
innen und die Eltern waren alle restlos be-
geistert. Wir konnten im UKZ-Langenthal
unsere Branche mit viel Herzblut présentie-
ren und so beste Werbung fur die BKC-Be-
rufslehre machen.

Unser Engagement in der Nachwuchswer-
bung ist dusserst wichtig, um auch kinftig
motivier-te Lernende ausbilden zu kénnen.
Wir sind mit den vier Infotagen sehr zufrie-
den und freuen uns, einige Gesichter in na-
her Zukunft als Lernende wiederzusehen.

=0l Bilder und Impressionen
in der Fotogalerie unserer
i BCBS-Webseite www.baecker-

Sl confiseure.be/bildergalerie/
rendez-vous-job/

Weitere Informationen finden Sie auch auf
der Webseite www.rendez-vous-job.ch

Markus Bahler
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BIVO-Veranstaltungen 2030°

Die schweizweiten Info-Veranstaltun-
gen zur Totalrevision in der Produk-
tion Backerei-Confiserie, fanden Mitte
Februar und Anfang Marz ebenfalls
an den Berufsfachschulen Langenthal
und Thun statt. Diskussionspunkte
waren unter anderem die Handlungs-
kompetenzen, die Eckwerte der neu-
en Ausbildung und das Fachgesprach.

An den Info-Veranstaltungen wurde ein
RiUckblick sowie die Grundsatze der neuen
Ausbildung présentiert. Die letzte Total-
revision trat 2011 in Kraft; seither wurden
diverse Teilanpassungen durch die Kom-
mission fur Berufsentwicklung und Qualitat
(B&Q) vorgenommen.

2023 erfolgte eine Umfrage, um die Be-
durfnisse der Branche abzuholen. Gemass
den Ruckmeldungen ergab sich die Not-
wendigkeit einer Totalrevision, welche vom
Zentralvorstand im Dezember 2023 be-
schlossen wurde. In der Zeit seit der letz-
ten Revision hat sich viel geandert: neue
Einkaufsgewohnheiten, weniger Betriebe
und Lernende, schmalere Sortimente und
vielfaltigere Betriebsstrukturen.

Markus Zimmerli und Corinne Gruber mo-
derierten die beiden Info-Veranstaltungen
in Langenthal und Thun. Die zahlreich er-
schienen  Berufsbildner/innen,  Expert/
innen und Fachlehrpersonen haben sich
mit den Herausforderungen auseinander-
gesetzt und sich mit differenzierten Fragen
und Anmerkungen engagiert in die intensi-
ven Diskussionen eingebracht. Besonders
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im Fokus standen die Abschaffung der
einjahrigen Zusatzlehren, welche durch
berufsbegleitende Diplomlehrgange an der
Fachschule ersetzt werden sollen und das
45-minltige Fachgesprach als Bestandteil
vom Qualifikationsverfahren im Anschluss
der praktischen Prufung (Durchgefuhrt von
den VPA-Experten). Die Abschaffung der
Schulprdfungen (Neu wdrden Semester-
Erfahrungsnoten in der Verantwortung der
Fachlehrpersonen bertcksichtigt), liefer-
ten ebenfalls angeregten Gesprachsstoff.
Das Ubersichtsdokument der Handlungs-
kompetenzen wurde mehrheitlich als posi-
tiv empfunden.

Vorgesehene Handlungskompetenzen: Die
Kompetenzen sind neu in Pflicht-, Schwer-
punkt- und vier Wahlpflichtkompetenzen
aufgeteilt, von denen der Betrieb zwei aus-
wahlen muss. Diese werden dann am QV
gepruft.

Kritische Stimmen befiirchten, dass
Know-how verloren geht und das
Niveau sinkt.

Die BIVO-Arbeitsgruppe weist darauf hin,
dass es bereits heute Wahlaufgaben im
QV gibt. Mit der Neuregelung soll klarer er-
sichtlich werden, was gepruft wurde. Wich-
tig sei zudem die Freude an der Ausbil-
dung. Nicht jedes Produkt muss zwingend
fur die Prifung kreiert werden, sondern es
soll gepruft werden, was im Berufsalltag
gelebt wird.

Aus-/Weiterbildung

Wie geht es weiter: Von Mitte Méarz bis Mitte
April wird eine verbandsinterne Anhorung/
Vernehmlassung durchgeflhrt. Die Mit-
glieder kbnnen online die neue Bildungs-
verordnung, den Bildungsplan und das
Bildungsmodell einsehen und ihr Feedback
abgeben. Die Mitglieder sind aufgefordert,
die Dokumente zu studieren und zahlreich
bei der Umfrage mitzumachen. Das weite-
re Vorgehen basiert auf den eingegange-
nen Ruckmeldungen und Ergebnissen.

Am SBC-Kongress vom 9. Juni 2026 wird
Uber die Revision abgestimmt. Wird diese
angenommen, werden weitere Details aus-
gearbeitet. Das Inkrafttreten der Verord-
nung warde am 1. Januar 2028 erfolgen.

Vorgesehener Start, August 2028
e Erstes EBA-QV = 2030
e Erstes EFZ-QV = 2031

Markus Bahler

Infotag Thun
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FUR JEDE BACKSTUBE
DIE RICHTIGE MASCHINE! )

() WEland-Boku

innovativ - prazise - flexibel - zuverlassig

3671 Brenzikofen « Telefon (031) 77113 13 « info@wieland-boku.ch

wschwelz

QUALITAT KOMMT
NIE AUS DER MODE

Seit Uiber 120 Jahren produzieren wir in Stettfurt, Kanton Thurgau, echte Schweizer Hefe.
Als einziges Unternehmen setzen wir dabei vollstandig auf landwirtschaftliche Rohstoffe aus der Schweiz.
Hefe Schweiz — der Qualitat, Tradition und Backstube verpflichtet.

o
&HEbio PANATURA STUDIO

........ b

www.hefe.ch
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EINLADUNG

Ehemalige Birner-Becke

Wir freuen uns, euch fiir das jahrliche Treffen einzuladen.

Datum: Mittwoch, 15. April 2026
Treffpunkt: 16.15 Uhr vor dem Stadttheater Bern
Adresse: Kornhausplatz 20, 3011 Bern

Programmiiberblick:

e Flhrung durch das Stadttheater Bern mit
spannenden Einblicken hinter die Kulissen

e Anschliessender gematlicher Imbiss in der
«Vierten Wand»

Anmeldung:
Bitte bis spatestens am 8. April 2026 anmelden:
e per E-Mail an: anmeldung@chnebubrot.ch

e oder per Post an: Backerei Bohnenblust AG
Z. Hd. Ruth Huber

Moserstrasse 50 @
3014 Bern

Auf ein schénes Wiedersehen und einen genussvollen Abend!
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24.4.-3.5.2026

Auch dieses Jahr wird sich die BEA-Schauba- Im Rahmen der Nachwuchsforderung hel-
ckerei in der Messehalle 3.0 im besten Licht | fen auch Lernende in der Schaubdackerei
prasentieren. Am Stand der Backer-Confiseu- mit. ES hat noch freie Platze und wir wir-
re wird das bewahrte Konzept beibehalten den uns Uber Lernende aus euren Betrie-
und der Verkaufswagen im Eingangsbereich ben freuen.

sorgt zusatzlich flr ein reichhaltiges Back- . .
warenangebot auf dem Aussengelande. Das | Mit dem QR-Code gelangen Sie auf die M |ttWOCh' 20_ Mal 2026

diesjahrige Motto im Grlinen Zentrum lautet Internet-Anmeldeplattform:

«Milch». Der Trend weg von Messen bzw. .
hin zu ganz oder teilweise virtuellen Events, = A Wa ISe ﬂ h a U S p | atZ B e I’ n
m

wirkt sich bei Lebensmittelmessen weniger
stark aus, da am Bildschirm eher schlecht
degustiert werden kann...

Anmeldeschluss am
6. April 2026

Gerade fur Lebensmittelmessen, bei denen
die Sinneseindricke eine wichtige Rolle spie-
len, kbnnen wir zuversichtlich in die Zukunft
schauen. Markus Bahler

. - BERN*
c 8 Barner BAcker
CONFISEURE

Brotmarit A

REGIONALE VIELFALT:
ERLEBEN SIE

BACKERHANDWERK

Am 20. Mai 2026 wird auf dem Waisen- | der erste Berner Brotmarit statt. Aufgrund i, HAUTNAM
hausplatz in Bern wieder der traditionelle der Corona-Pandemie gab es zwischen ¢ i : ;

Brotmarit organisiert. BKC-Betriebe aus 2020 bis 2022 einen dreijahrigen Unter-
dem ganzen BCBS-Regionalverband sind bruch. Die Anmeldeunterlagen werden
herzlich willkommen. Vor 40 Jahren fand demnachst versendet.
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Fondueabend 2026

Am 24. Januar 2026 fand das tradi-
tionelle Fondueessen der «Barner Be-
cke» im Restaurant Linde in Stettlen
statt ...

34

Nach geschmolzenem Kase im Bauch und
nostalgischen Souvenirs im Kopf, traten zu-
friedene «Becker-Froue und Manne» gut-
gelaunt den Heimweg an.

Markus Bahler
Fotos: Hansjorg Pauli

Bern Region
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30 Jahre Archer Beck

Vor 30 Jahren, am 2. Marz 1996, haben
Markus und Nicole Hunziker in Arch ihre
kleine Backerei erdffnet. «Damals mit viel
Mut und noch mehr Leidenschaft», sagt
Markus Hunziker zum 30-Jahre Jubildaum
des Gewerbebetriebs.

Was als kleine Backstube begann,
ist inzwischen weit iiber die Ge-
meindegrenzen hinaus ein Begriff
und ein beliebter Treffpunkt in der
Region am Jurasiidfuss.

Im Jahr 2001 zog das Familienunterneh-
men an die ROmerstrasse West 24 — und
dazu kam das «Rdmer Café». Rdbmer Café?
Richtig, denn die heutige Backerei liegt an
einem alten ROmerweg. Dieser fuhrt von
Windisch Uber Arch, Leuzigen, Petinesca
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in Studen nach Avenches, weiter nach
Lyon, und schliesslich bis ans Mittelmeer.
Beim Bau des Gebdudes wurde ein Teil der
Strasse freigelegt. Heute kdnnen Objekte,
die damals gefunden wurden, in einem
Raum neben der Backerei angeschaut
werden. Allerdings nur Nachbauten, die
Originale stehen im Naturhistorischen Mu-
seum in Bern. Das «ROmer Café» hat sich
zu einem beliebten Treffpunkt der Region
entwickelt. Heute vereint der Archer Beck
Backerei, Konditorei, Confiserie und Café
in einem Haus. Das Angebot umfasst ein
breites Sortiment von handgeformten Bro-
ten bis zu kreativen Torten aus regionalen
Zutaten.

Besonders stolz ist der Archer Beck auf
seine patentierten Brotspezialitaten: das
Romerbrot und das Ziegelbrot — zwei Klas-
siker, die in vielen Haushalten einen Ehren-
platz im Brotkorb haben. Doch die Backe-
rei ruht sich nicht auf ihren Lorbeeren aus.
Mit Neugier und viel Erfindergeist entste-
hen laufend neue Leckereien. GrosszUugig
ist auch das Platzangebot im Verkaufslo-
kal, in der Gaststube und auf der Aussen-
terrasse. FUr Hochzeiten, Geburtstage,
Firmenfeste und andere Anlasse kreiert
das Team massgeschneiderte Apéros und
Dessertbuffets.

Ein wichtiges Anliegen von Markus und Ni-
cole Hunziker war von Anfang an die Aus-
bildung junger Talente. Uber 70 Lernende
haben ihre Ausbildung beim Archer Beck
erfolgreich abgeschlossen — einige sogar
mit Bestnoten.

Biel-Seeland

«Dass wir nun 30 Jahre feiern durfen, ver-
danken wir der Treue unserer Kundschaft,
die uns all die Jahre ihr Vertrauen geschenkt
hat und unserem fantastischen Team», so
Markus und Nicole Hunziker. «Dieses Jubi-
ldum erflllt uns mit grosser Dankbarkeit».

Zum Jubildumsjahr 2026 finden nebst
einem laufenden Wettbewerb, ver-
schiedene Aktionen, diverse Aktivita-
ten und Feierlichkeiten statt.

e Caesar Kugel Challenge: Wer beim Kauf
darin einen Konig findet, erhalt einen-
Sofortpreis geschenkt.

e (Gllcksrad: An jedem 13. des Monats,
winken den Kunden/innen attraktive
Sofortpreise.
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e Rabatt-Tag: An jedem 30. des Monates
werden auf ausgewahlten Produkten
30% Rabatt gewahrt.

e Tag der offenen Backstube: 20.06.2026

e Backer-Rave fur ehemalige Lernende:
22.08.2026

Seit 30 Jahren gilt im Archer Beck
derselbe Grundsatz: «<Von Hand
gemacht — mit Herz gebacken.»

Wir wunschen der Familie Hunziker und
dem Archer Beck-Team weiterhin viel Er-
folg und alles Gute flr die Zukunft.

Markus Bahler

Biel-Seeland



e 50Jahre 1971-2021 o

Baer Schreinerei

Schranke und Turen

Kuchen und Kuchengerate

Wohn- und Badmobel nach Mass

Parkett und Reparaturservice

Kuchen und Mobel 100% Eigenproduktion

Gumligentalstrasse 83b - 3072 Ostermundigen

031931 78 78 www.baer-schreinerei.ch

en _tark.ch

Leere BBZ-Backstube

Am 15. Januar 2026 war es so weit. Jahr-
zehntelang diente die komplett ausgerUs-
tete Backstube im BBZ Biel-Bienne als UK-
Zentrum, Kurslokal fur
Berufswahlwochen und

naturlich als Werkstatt

fur die BKC-Lernenden

der Region. Aufgrund

der Schulstandorts-

chliessung durch die

kantonalen Behorden

per Sommer 2025, muss- =

ten die Produktionsrau- =
me folglich gerdumt wer-  «
den. Diverse Maschinen
und Gerate wurden ins
UK-Zentrum  Langenthal
gezlgelt. Weiteres Mate-

rial fand im IDM-Thun ein neues zu hause.
Ein Grossteil der Einrichtung wurde zudem
an diverse Hilfsorganisationen gespendet.

Dank dem Engagement von Fritz Ryser und
seinen Helfern, konnten sich verschiedene
Projekte in Entwicklungsldndern Uber die
funktionstlchtige  Béackerei-Ausristung
freuen. Mitte Januar wurde die Rdumung
aller Maschinen, Infrastruktur und des

.
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ganzen Inventars abgeschlossen. Klnftig
werden die Raumlichkeiten von den Coif-
feur-Lernenden genutzt.

Da ich selbst als Lehrling (lange her...) und
spater als Fachlehrer in den Lokalitaten
wirkte, ging diese Raumung nicht ganz
spurlos an mir vorbei.

Markus Bahler

Biel-Seeland



Beste Vertiefungsarbeit
in der BFS- Langenthal

Daniel Schick (Lions Club Langenthal), Florian Bader, Fiona BUrki,
Lynn Mathys, Frank Jaggi (Lions Club Langenthal)

Die Berufsfachschule Langenthal und der
Lions Club Langenthal hatten die Wahl: Aus
23 klassenbesten Vertiefungsarbeiten kir-
te die Jury die besten Dokumentationen.

Die Vertiefungsarbeit ist neben der
Schlussprufung, die Mitte Juni 2026 statt-
finden wird, ein Teil des Qualifikationsver-
fahrens fUr den allgemeinbildenden Unter-
richt (ABU).

Im letzten Lehrjahr formulierten die Ler-
nenden Dokumentationen zum Oberthe-
ma «Fasziniert von». Die erfolgreichsten
Autorinnen und Autoren erhielten an der
Feier «Beste Vertiefungsarbeit» fur ihre
Werke eine Auszeichnung.
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Die besten Vertiefungsarbeiten, als

Herzstiick des allgemeinbildenden

Unterrichts, werden seit 18 Jahren
am Primierungsanlass gefeiert.

\Vor der Preisverleihung fassten die jungen
Berufsleute, ihre Ergebnisse in 20-minuti-
gen Prdsentationen zusammen. Ein brei-
tes Publikum aus Angehdrigen, Freunden
und Vertreterinnen der Lehrbetriebe flll-
ten die Schulzimmer teilweise bis auf den
letzten Platz. Danach Ubergab der Pr&-
sident des Lions Club Langenthal, Frank
Jaggi, die Hauptpreise in der BFS-Aula und
wurdigte die Arbeit der Gruppen. Der Lan-
genthaler Ableger des weltweit aktiven

Oberaargau/ Emmental

Serviceklubs sponserte die Hauptpreise
bereits zum 18. Mal. Die Jury bestand aus
zwei Vertretern des Lions Club und sechs
Berufsfachschullehrpersonen.

Den mit je 250 Franken pro Teammitglied
und einer Urkunde dotierten Preis fur die
beste Vertiefungsarbeit der dreijahrigen
Grundbildung gewannen heuer zwei Do-
kumentationen. Nebst zwei angehenden
«Fachfrauen Betreuung Kind», wurde der
kinftige Backer-Konditor-Confiseur Florian
Bader aus Rutschelen flr seine VA ausge-
zeichnet. Er ging der Frage nach, was den
Kanton Bern zu einem beliebten Tourismus-
ziel macht, und fUhrte zahlreiche Interviews,
darunter mit alt Bundesrat Adolf Ogi. «Es ist
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sehr wichtig, dass auf ein respektvolles Mit-
einander von Tourismus und Einheimischen
hingearbeitet wird», bilanzierte Florian.

Eine Formation der Jugendmusik Aarwan-
gen unter der Leitung von Kevin Klantschi
untermalte den Anlass musikalisch. Die SV
Group Schweiz Mensa der Berufsfachschu-
le Langenthal sorgte flrs Apéro, bei dem
sich das Publikum mit den Lernenden aus-
tauschte — eine Gelegenheit, den jungen
Berufsleuten Fragen zu stellen und Rick-
meldungen zu den Vertiefungsarbeiten zu
geben.

Wir gratulieren Florian Bader fiir
die tolle Leistung.

Oberaargau/ Emmental



Nachruf Ernst Lienhart-Glauser

Am 24. Februar 2026 ist Ernst Lienhart-Glau-

ser kurz nach seinem 91. Geburtstag
verstorben.

1965 hat Ernst Lienhart zusammen mit sei-
ner Frau Barbara die Backerei-Konditorei am
Brunnenplatz in Huttwil von seinen Eltern
ubernommen. Schon zu dieser Zeit sollen die
Glacen und die Branchli von Lienhart's weit
herum bekannt gewesen sein. Ernst war
ein begeisterter und tuchtiger Berufsmann.
und er hatte auch ein Talent, Menschen zu
begeistern. Er liebte Diskussionen, und er
konnte gut und Uberzeugend argumentieren.

So wurde Ernst schon bald in den Vorstand
der Backersektion Langenthal und Umge-
bung berufen und 1981 wahlten ihn die Mit-
glieder zu ihrem Prasidenten. In dieser Zeit
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gab es im Raum Langenthal-Herzogenbuch-
see-Huttwil noch mehr als flnfzig Backerei-
Konditoreien. Als Prasident der Sektion Lan-
genthal und Umgebung war Ernst von Amtes
wegen auch im Vorstand des kantonal-ber-
nischen Backermeisterverbandes. Dort, und
schon bald darauf auch im Zentralvorstand
des schweizerischen Backer-Konditoren-
meister-Verbandes hat sich Ernst immer
ganz besonders auch fur Klein- und Familien-
Betriebe engagiert und eingesetzt. Sie lagen
ihm zeitlebens am Herzen.

Aber Ernst konnte nicht nur gut und Uber-
zeugend argumentieren und votieren. Das
was er in den Vorstdnden und Kommis-
sionen postulierte, das haben Barbara und
Ernst in ihrem Geschéaft am Brunnenplatz je-
derzeit vorbildlich vorgelebt und erfolgreich
umgesetzt. Deshalb wurde Ernst Lienhart
bald auch im schweizerischen Backer-Kondi-
torenmeister-Verband in verschiedene Kom-
missionen und Amter berufen:

e 1986 his 1999 in den Zentralvorstand des
SBKV

e bis 1999 in die Fachschul-Kkommission
der Backerfachschule Richemont. In
seiner Amtszeit wurde unter anderem
der Neubau der Fachschule am heu-
tigen Standort in der Seeburg Luzern
beschlossen.

e 1988 bis 1998 in die GAV - Verhandlungs-
Delegation

Zudem wurde Ernst vom SBKV zum Préasi-
dent der Interback AG gewahlt. Diese Firma
war vom SBKV 1976 gegriindet worden mit

Oberaargau/ Emmental

dem Ziel, erfolgversprechende Standorte in
neuen Uberbauungen und Zentren zu kaufen
und zu sichern. Im Zuge der Immobilien- und
Banken-Krise in der Mitte der 1990er Jahre
kam die Firma finanziell in Schieflage, und
Ernst als Prasident hatte die schwierige und
schwere Aufgabe, die Firma zu liquidieren.
Diese Arbeit war sehr unangenehm fir Ernst
und sie hat ihn sehr belastet.

Spater hat er dann mit seiner blumigen Spra-
che und mit seinem liebenswurdigen Humor
in geselliger Backer-Runde ab und zu noch
eine Geschichte oder Musterchen von die-
sem Fall zum Besten gegeben. Und dort hat-
te er dann jeweils die Lacher auf seiner Seite.

Ja, Ernst konnte gut und unterhaltsam erzah-
len. Etwa auch von seinen Tatigkeiten als Ex-
perte fur Meisterprifungen. Dort sind neben
der fachlichen ja auch menschliche und so-
ziale Kompetenzen gefragt, wenn die jungen
Berufsleute im Prifungs-Druck und —Stress
waren, und vielleicht nicht alles so gelungen
ist, wie sich’s der Kandidat gewlnscht hatte.
und diese Kompetenzen hatte Ernst auch.
Er hatte das Herz stets am rechten Fleck!
Neben diesen vielen Verbands-Tatigkeiten im
Dienste des Backer-Konditoren-Gewerbes
war Ernst in seinem Geschaft immer auch
ein leidenschaftlicher Glace-Hersteller.

Mit gleichem Elan, und derselben Ausdauer
und Freude, welche ihn in seiner Jugend zu
einem sehr erfolgreichen Leichtathleten wer-
den liessen, hat er im Betrieb seine bekann-
ten Lienhart-Glacen produziert. Sein Vater
schon hatte 1942 erste Glacen hergestellt.
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und zusammen mit gleichgesinnten Be-
rufskollegen hat Ernst Lienhart sen. 1954
die Genossenschaft «Swiss Ice» gegriindet.
Auch Ernst Lienhart jun. war ein Uberzeugter
Swiss Ice'ler. Es ist schon fast logisch, dass
er auch bei Swiss Ice jahrelang an vorders-
ter Front stand, und bis 1993 als Prasident
amtete. Heute sind Lienhart-Glacen im Ober-
aargau und im Emmental eine bestens be-
kannte Marke, und sie erreichen schon fast
Kult-Status. FUr sein engagiertes Schaffen
und Wirken fUr das Backer-Confiseur-Gewer-
be wurde Ernst Lienhart zum Ehrenprasi-
denten der Backer-Sektion Langenthal und
Umgebung ernannt. Der bernisch-kantonale
Backermeisterverband und der Schweize-
rische  Backer-Konditorenmeister-vVerband
ehrten Ernst mit der Ehrenmitgliedschaft.

Nach der Pensionierung von Ernst im Jahr
2000 haben Ernst und Barbara die vergange-
nen 25 Jahre noch regelmassig gesellige Zu-
sammenkunfte der Backer-Seniorinnen und
-Senioren der ehemaligen Sektion Langen-
thal und Umgebung organisiert und geleitet.
Die letzte noch vor drei Monaten, kurz vor
Weihnachten 2025.

Lieber Ernst, wir danken Dir von Herzen
fir dein aussergewohnliches Engage-
ment und Schaffen flr uns gewerblichen
Backer-Confiseure.

Und dieser Dank geht ganz innig auch an
Dich, liebe Barbara.

Herzogenbuchsee, 6. Mérz 2026
Peter Zulauf

Oberaargau/ Emmental



Geschiiftsiibergabe Bickerei-
Konditorei-Café Duo in Zuchwil

Michel Meinen

Auf den 1. Januar 2026 hat in Zuchwil bei
der Backerei Duo ein Besitzerwechsel
stattgefunden. Michel Meinen hat die Lei-
tung des Betriebes von den Vorbesitzern
Adrian Rohrbach und Stephan Bannwart
Ubernommen.

Adrian Rohrbach hat den Betrieb im 2002
gegrundet und zu einer erfolgreichen Bé-
ckerei aufgebaut.
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Den Vorbesitzern war es sehr wichtig,
dass sie einen Nachfolger finden, der vor
Ort produziert, die Backstube nutzt und
nicht einen Filialbetrieb eines grosseren
Anbieters.

Mit Michel Meinen iibernimmt
ein junger, top Ausgebildeter
Berufsmann den Betrieb. Erhat
die Berufspriifung absolviert und
zuletzt in Jegenstorf bei Bickerei
Grossenbacher als Produktionslei-
ter gearbeitet.

Er Obermimmt das Geschaft allein, seine
Frau arbeitet weiterhin in ihrem ange-
stammten Business.

Zu der Geschaftsibernahme trat auf die
beiden noch ein weiteres grosses Ereignis
inihr Leben. Im Oktober wurden sie Eltern
eines Sohnes.

Im Duo Arbeiten aktuell 21 Mitarbeiter/
innen, einige davon in Teilzeit. Bemerkens-
wert ist, dass die Backerei 7 Tage gedffnet
hat. «Wir haben 363 Tage im Jahr offen» so
Michel Meinen.

Fur einen Betrieb in dieser Grésse eine
echte Leistung, die viel Flexibilitat der Mit-
arbeiter erfordert.

FUr Michel ist ganz klar, dass er den Betrieb
SO organisiert, dass sein Geschéaft auch
ohne Chef vor Ort lauft, sonst kbnnten sie

Region Solothurn

das grosse Pensum gar nicht abde-
cken. Ein sehr wichtiger Aspekt, da er
neben dem Geschéft auch noch Zeit
mit seiner jungen Familie verbringen
will.

Der Betrieb ist auf drei Beinen auf-
gestellt. Einerseits das Verkaufs-
geschaft, «im Laden und dem Café
konnen wir auf eine grosse Stamm-
kundschaft zéhlen» so Michel.

Weiter gehoren mehrere Lieferungen
zum Tagesgeschaft sowie das weite-
re Standbein «Z Nuni» Touren. Sie
sind an den Wochentagen mit zwei
bis drei Fahrzeugen unterwegs, fah-
ren diverse Industriestandorte in
der Region an und generieren guten
umsatz.

Was Michele Meinen auch am Herzen liegt,
ist die Aushildung von zukUnftigen Berufs-
leuten. «Wir mussen jetzt mal Starten und
uns organisieren, aber zukunftig mochte
ich auch Lernende ausbilden».
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Wir winschen Michel Meinen und seinem
Team alles Gute und viel Erfolg im Einstieg
in die Selbststandigkeit.

Andreas Reinhard

Region Solothurn



Woher weiss man, dass Riiebli
gut fiir die Augen sind?

Hast du schon mal einen
Osterhasen mit Brille gesehen?

WAS SOLL AUS
EUREN KINDERN

MAL WERDEN? Was macht das Ei,

wenn es sich mit
dem Osterhasen
trifft?

Es wirft sich
in Schale.

/ Doktor Ostergras 7 \
Unser Ruedi hat
wieder diesen
komischen
Ausschlag.

leh wollt' ich war ein Hohn:
J leh l‘?#’?f ! !?rch}‘ w'ef 2u fyﬂ

Treffen sich zwei Riihreier
zu Ostern, sagt das eine:
«Irgendwie bin ich so
durcheinander.»
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BERATUNG
OFFSETDRUCK
DIGITALDRUCK
LETTERSHOP
MAILINGS

DRUCKEREI VARICOLOR AG
BERNSTRASSE 101

8053 MUNCHENBUCHSEE

T 031 336 15 15
WWW.VARICOLOR-DIEDRUCKEREI.CH




