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lhre Meisterwerke — unseMehl

Innovation, Tradition und viel Erfahrung

machen ihn zum kompetenten Ansprechpartner

von Backer-Konditoren und Confiseuren.

Miihle - Moulin
BURGHOLZ

Miihle Burgholz AG + 3753 Oey-Diemtigen * Tel. 033 681 82 22 « muehle-burgholz.ch
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Geschatzte Branchenfamilie, liebe Freunde

Diverse Branchen- und Nachwuchsanlasse
pragen die Herbstzeit. So schauen wir auf
erfolgreiche Veranstaltungen wie die BAM,
BIM und HESO zurlck, und freuen uns be-
reits auf die anstehende Neuland-Messe,
sowie regionale Nachwuchsevents in Rap-
perswil und Derendingen.

Unabhéngig der gespannten Weltlage ist
die Saison des farbigen Laubes eingekehrt
und in den Béackereien-Confiserien feiern
gluschtige  Vermicelles, Klrbiskernbrote

und Hexenbrezel ihren Einstand. Mit den
sinkenden Temperaturen und klrzeren Ta-
gen werden in den Betrieben auch wieder
fleissig Lebkuchen garniert und dekoriert.
Zudem erwartet uns am letzten des Monats
ein immer beliebterer Brauch «Slsses oder
Saures», welcher urspringlich dem Ende
der Erntezeit gewidmet war.

Da Humor bekanntlich die beste Medizin in
ungemutlichen Zeiten ist, kann auch unser
traditionelles Honiggeback flr gute Laune
sorgen.

Unsere Branche ist bestrebt, auf die Bege-
benheiten und Veranderungen bestmaoglich
zu reagieren und erfindet sich immer wie-
der neu. Bei unseren Kunden kdnnen wir mit
bester Qualitat, Regionalitat und kompeten-
ter, sympathischer Bedienung punkten.

Redaktionsleitung
Markus Béahler

Lebkuchenkreation von
Markus Bartlome
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H . Maschinengdngigkeit des Teigs,
o K LI P F e L Dehnbarkeit und Formgebung
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S Ein gleichmassig, wohlgeformtes Produkt beweist in den Augen des
Verbrauchers nicht nur seine Qualitét, sondern auch die
KLIPFEL HEFE AG fachliche Kompetenz des Backers.

WAS UNS AUSZEICHNET:

F Schutz vor Abbldttern der Brotkruste

j Durch Einfrieren wird die Brotkruste meist brichig. Wir verfligen
Uber verschiedene Mdglichkeiten, diesen Mangel zu reduzieren.

Die Weichheit

von Toastbroten, Brioche-Spezialitaten, Donuts ist ein wichtiges
Kaufkriterium fr den Verbraucher, fur den Backwaren nicht
geschmeidig und zart genug sein kénnen.

BAKING
CENTER

©
semumacozae  Blasenbildung
e gy P, Beim kontrollierten Géren kénnen Blasen auf der Oberflache
s o entstehen. Ein Effekt, der bei stark gereiften Teigen noch
VRCHNRLL intensiver wird. Wir bieten Lésungen an, dies zu vermeiden.

5 061 836 88 88
Toleranz & Volumen

Bei seinem ersten Blick auf ein Brot

bewertet der Verbraucher es nach Form, Farbe und Volumen.
Instinktiv assoziiert er ein volumindses, ausbundstarkes Produkt
mit Attributen wie gutem Geschmack und hoher Qualitat.

o) "sﬁ
ScanPay&Go
Selbsthedienung 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

Selber kassieren

Der Kunde nutzt dabei sein eigenes Handy
massiv mehr Kunden

massiv hohere Frequenzen

massiv grosserer Umsatz

Aplus

Gruss des Prisidenten

Werte Backer, werte Confiseurinnen und
werte Verkaufsfachfrauen.

Der heisse Sommer 2026 ist in den scho-
nen Herbst 2026 Ubergegangen. Die Som-
merpause ist auch im Verband Béacker-
Confiseure Bern-Solothurn vorbei. Wir sind
an vielen Fronten wieder am Wirken:

e Die erste Herbstmesse Solothurn mit
Beteiligung des BCBS ist Geschichte.
Wir waren mit einem Stand zur Lehr-
lingswerbung vertreten.

-

e Unsere neue Homepage www.baecker-
confiseure.be/de ist online.

e Wir haben mit Daniel Pfister eine Ver-
tretung in der Arbeitsgruppe BIVO 2030
platziert. Andreas Reinhard und Rolf
Gutmann sind beratend dabei.

e Der BCBS wird am Thuner Wasserzau-
ber mit dem Lehrlingswerbe-Film in je-
der Vorstellung vertreten sein.

e Die ersten Vorbereitungen fur das Gritti-
banzbacken in Bern sind getroffen.

Ich danke dem gesamten Vorstand fur die
tolle Arbeit fUr unsere Anlasse, damit unse-
re Branche vertreten ist und gesehen wird.

Ich erachte es als meine wichtigste Aufga-
be, junge Leute flr unsere Berufe zu inte-
ressieren. Ich bin allen Betrieben dankbar
die sich in der Ausbildung engagieren. Nur
so haben wir eine Chance genug Nach-
wuchs fur die Backer-Confiseurbetriebe

zu haben.

Ich winsche Euch allen viel Energie fur den
Endspurt 2026.

Herzlich griisst
Chrigu Muralt

BCBS-Uberregional / SBC



Knusprig frischer Brotgenuss

Artisano bringt Geschmack, Frische
und das volle Korn ins Brot

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

AGRANO

Der Berner Backer-Confiseur Joél Karlen hat
nach seiner Lehre an einem vierwdchigen
Austauschprojekt in Ruanda teilgenommen.
Wie er das Unterrichten und Improvisieren
vor Ort erlebte, welche wertvollen Erfahrun-
gen er fUrs Leben mitnimmt und was ihn be-
sonders gepragt hat, beschreibt er in seinem
eindrlcklichen Beitrag.

Als Gruppe von 16 Schweizer Lernenden tra-
ten wir am 15. Juli unsere Reise nach Ruan-
da an. Zwolf von uns stammen aus unserer
Branche. Aufgrund des frihen Abfluges am
Folgetag, trafen wir uns bereits am Vorabend
in ZOrich zu einem gemeinsamen Abendes-
sen wie auch Ubernachtung in der Nahe des
Flughafens. Nach einer langen Anreise (inkl.
Verspatung) konnten wir den Abend in unse-
rem Hotel in Kigali mit einem Essen ausklin-
gen lassen.

Nach einer kurzen Nacht begann der Fol-
getag mit einer Stadtrundfahrt. Nebst dem
Genozidmuseum besuchten wir ein traditio-
nelles Restaurant, eine Kooperative und eine
Fussgangerzone mit verschiedenen Geschaf-
ten. Am néchsten Tag folgte eines der ers-
ten Highlights: die Safari im Akagera-Natio-
nalpark. Dort konnten wir vier der «Big Five»
beobachten —ein unbeschreibliches Erlebnis.

So schon wie diese beiden Tage in Kigali auch
waren, machten wir uns am dritten auf den
Weg, um unser eigentliches Vorhaben star-
ten zu kdénnen. So verliessen wir Kigali am
friihen Morgen und kamen gegen Abend im
Dorf Nyamasheke an. Somit konnte unser
Praktikum beginnen.
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Joél Karlen |

Unsere Aufgabe bestand darin, den Unter-
richt zu planen und durchzufihren. Zu Be-
ginn war dies eine grosse Herausforderung,
da wir die verfugbaren Zutaten, deren Qua-
litdt und die Ausstattung der Backerei kaum
kannten. Wir mussten deshalb vieles auspro-
bieren und improvisieren.

Wahrend der vier Wochen stellten wir ge-
meinsam mit den Studierenden Zopf, Grit-
tibdnze, Cakes, Kleinbrote, eine Torte und
vieles mehr her. Schon nach wenigen Tagen
wurden die geschmacklichen Vorlieben deut-
lich: Brot wird beispielsweise sUss statt salzig
und eher weich als knusprig bevorzugt. Uns
zeigte dies, wie viele unterschiedliche Brot-
kulturen existieren. Unsere Aufgabe bestand
darin, die Schweizer mit der ruandischen
Brotkultur zu verbinden.

An dieser Schule gibt es zudem eine Backe-
rei. Dort arbeiten zwei Mitarbeitende in der
Produktion und eine Mitarbeiterin im Ver-
kauf. Das Sortiment ist sehr Uberschaubar.
Sie verkaufen hauptsachlich einfache Brote,

BCBS-Uberregional / SBC
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Gruppenfoto am Flughafen Ziirich

Donuts, Beignets und Muffins. Wahrend des
Praktikums entstand der Wunsch, Einrich-
tung und Sortiment neu zu planen.

Ein weiteres besonderes Projekt war ein
Tasting im Bezirksamt von Nyamasheke. Ur-
springlich waren funf Sorten Bananenbrot
und der Lieblingskuchen des Vizeburger-
meisters Josef, ein Karottenkuchen, fur rund
40 Personen geplant. Infolge der verspéateten
Lieferung der Macadamianutsse konnten wir
nur vier Sorten des Bananenbrotes herstel-
len. Zudem wurde die Zeit kurzfristig von
16.00 auf 12.00 Uhr vorverschoben und die
Teilnehmerzahl auf 120 Personen erhoht.

Damit waren Improvisation und Organisation
gefragt. Nach dem Abendessen produzier-
te ich gemeinsam mit Aurelia Lehmann die
Kuchen. Nach einer kurzen Nacht ging es
bereits am nachsten Morgen mit Schneiden
und Vorbereiten weiter. Die Cakes wurden zu
Fuss ins Sitzungszimmer des Bezirksgebau-
des gebracht. Nach kurzen Reden, unter an-
derem Uber das Schweizer Bildungssystem,
fand die Degustation statt. Die Minister und
Angestellten degustierten die Produkte und
wahlten ihre Favoriten.
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Studenten

Da die Backerei ein wichtiger Treffpunkt im
Dorf ist, war es naheliegend, eine Warmevi-
trine zu integrieren. Diese wurde von einem
Schweizer Betrieb gespendet. So kdnnen
klinftig warme Snacks flr unterwegs angebo-
ten werden. Gemeinsam mit der dort ansas-
sigen Sozialunternehmerin Jackie Helfenber-
ger stellte ich die Backerei um und kam dabei
mit Kunden ins Gesprach. Sie winschten sich
unter anderem Meatballs und Samosas. Ein
Schweizer Kollege zeigte der Food-and-Be-
verage-Klasse sowie der Mitarbeiterin den
Umgang mit einer Siebtragermaschine.

Warum sollten solche Reisen Lernenden
ermoglicht werden?

Neben der personlichen Entwicklung bietet
ein solcher Aufenthalt die Moglichkeit, sich in
einem ungewohnten Umfeld weiterzuentwi-
ckeln. Durch Unterricht, eigene Projekte und
den Kontakt mit Menschen vor Ort lernt man,

BCBS-Uberregional / SBC

Unterricht

selbstbewusst aufzutreten, Verantwortung
zu Ubernehmen und Eigeninitiative zu zeigen.

In einer zunehmend globalisierten Welt ist
der intensive Gebrauch der englischen Spra-
che ein grosser Vorteil. Beruflich ist man
durch fehlende Zutaten, andere Produktqua-
litdt oder nicht vorhandenes Werkzeug gefor-
dert, neue Wege zu suchen. Dadurch vertieft
sich die Rohstoffkunde und man lernt, Zuta-
ten zu ersetzen.

Diese Erfahrungen helfen, auch in ungeplan-
ten Situationen, ruhiger zu reagieren und
einen kihlen Kopf zu bewahren. Gleichzeitig
profitieren die Lernenden vom Austausch mit
Fachpersonen aus anderen Landern und Be-
trieben. Techniken und Fachwissen werden

11

geteilt und neue Ideen in die eigenen Betrie-
be gebracht.

Eine wertvolle Chance

Mein personliches Fazit fallt sehr positiv aus.
Neben den unzahligen schonen Momenten
nehme ich die Erkenntnis mit, dass man
auch unter vollig anderen Bedingungen viel
erreichen kann. Die Freude und Motivation
der Studierenden, Neues zu lernen, war be-
merkenswert. Von ihnen nahm ich viel mit,
flexibel und gelassen zu bleiben, auch wenn
Zutaten verspatet eintrafen oder nicht erhalt-
lich waren.

Die Reise hat mich fachlich und personlich
weitergebracht. Ich kehre mit vielen Erinne-
rungen, neuen Ideen und grossem Respekt
vor den Menschen zuruck, die unter weniger
privilegierten Voraussetzungen mit viel Freu-
de und Engagement ihre Arbeit machen.

Joél Karlen
Bilder: Eric Lotscher

L Al

Die Culinary Arts Studenten nach dem erhalten der Schuluniformen

BCBS—Uberregional/ SBC



Neue BCBS-Webseite

Oboruns v Ausbildung Misgliedor ~  Bildergaloria Miotmat ool Unsera Termine

Herzlich Willkemmen beim

Verband der Bécker-Conf

Bern-Solothurn

J‘\
Das perfekte Team
Berliner-Wunder &
. . Art. 3090
Hlmbeer—]ohannlsbeer Berliner-Wunder 20% Unsere Termine g Bilder Diplomfeiern
Mit diesen Produkten werden Ihre Am 1. September 2026 erfolgte die Live- Das BCBS-Vorstandste-
Berliner besonders luftig und weich e schaltung unserer neuen BCBS-Webseite. am wanscht viel Erfolg
mit fein balanciertem Geschmack Die im Marz 2014 erdffnete Homepage beim Erkunden unserer
und intensiven Aromen. Zudem - = kam langsam in die Jahre und das Lay- neuen Internetseite.
lassen sie sich rationell und gleich- . out entsprach nicht mehr den heutigen
bleibend herstellen. : Anspruchen.
At 155 : Wir mochten unseren Mitgliedern eine mo- www.baecker-confiseure.be/de
e " H?;beer_ ————— derne Plattform mit zeitgemassen Applika-
a II ro Johannisbeer Art. 152 tionen anbieten, was nun gewahrleistet ist. Markus Béhler
Himbeer-Johannis-
truly swiss beer, natlrlich
13
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uuALITN AUS TRADITlgN
SEIT 1493 '

Wir setzten auf
Regionalitat - Slow Milling - Naturlichkeit

Beck & Cie. AG
3427 Utzenstorf

www.meinmehl.ch - www.mafarine.ch

04.11.2026
04.11.2026
05.11.2026
05.-08.11.2026
10.11.2026
12.11.2026
13.11.2026
17.11.2026
18.11.2026
19.11.2026
23.11.2026
24.11.2026
13.12.2026
10.-13.03.2027
01.04.2027
30.04.-09.05.2027
12.05.2027
22.05.2027
26.05.2027
15.06.2027
05.07.2027
06.07.2027
07.07.2027
19.-22.08.2027
14.-18.09.2027

BCBS-Termine

zum Eintragen in Thre Agenda

Mittwoch
Mittwoch
Donnerstag

Dienstag
Donnerstag
Freitag
Dienstag
Mittwoch
Donnerstag
Montag
Dienstag
Sonntag

Donnerstag

Mittwoch
Samstag
Mittwoch
Dienstag
Montag

Dienstag
Mittwoch

BCBS-Vorstandssitzung

Berufsinfo-Abend in Rapperswil
Lehrstellenmesse Derendingen/Luterbach
Neuland Thun/Lebkuchen-Workshops
QV-Vorbereitungskurs FR-BK in Langenthal
QV-Vorbereitungskurs FR-BK in Langenthal
QV-Vorbereitungskurs FR-BK in Langenthal
QV-Vorbereitungskurs FR-KC in Thun
QV-Vorbereitungskurs FR-KC in Langenthal
QV-Vorbereitungskurs FR-KC in Thun
QV-Vorbereitungskurs FR-BK in Thun
QV-Vorbereitungskurs FR-BK in Thun
Banzen backen auf dem Barenplatz in Bern
«Rendez-vous Job» im UKZ-Langenthal
EBA-Infomesse in Solothurn
BEA-Schaubackerei in Bern

Pistor GV in Luzern

BCBS-GV Region Oberaargau-Emmental
Brotmérit in Bern

SBC-Kongress in Bern

QV-Diplomfeier 1, Schulort Langenthal
QV-Diplomfeier 2, Schulort Langenthal
QV-Diplomfeier, Schulort Thun

BAM in Bern

Swiss-Skills

15
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Mutationen

BCBS-Neueintritte:
e Murner one, Rolf Murner, Flugplatzstrasse 57, 3123 Bern-Belp

Betriebsiibergaben/Eréffnungen:
o Bdackerei-Konditorei Hubert Blrgi, Neue Strasse 10, 4703 Kestenholz
— Nachfolge: Arno BUrgi

Geschéftsaufgaben:
e Rosenbeck, Anna Berger, Sagegasse 2, 3110 Munsingen

Verstorben:
e Peter Flury, Subigen

FUR JEDE BACKSTUBE
DIE RICHTIGE MASCHINE! )

||| WE|zrd-Boku

innovativ - prazise - flexibel - zuverlassig

Wieland-Boku AG - Gipfelstrasse 1+ 3671 Brenzikofen « Telefon (031) 77113 13 « info@wieland-boku.ch
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eZum 70. Geburtstag am 08.09.2026,
Michael Leuenberger, Burgdorf

eZum 70. Geburtstag am 20.09.2026,
Ruth Oswald, Aeschi

eZum 70. Geburtstag am 28.09.2026,
Barbara Kaiser, Bern

eZum 70. Geburtstag am 20.10.2026,
Ulrich Lanz, Liebefeld

eZum 75. Geburtstag am 27.07.2026,
Irma Burri, Bern

eZum 75. Geburtstag am 30.08.2026,
Werner Haldemann, Kirchlindach

eZum 75. Geburtstag am 06.10.2026,
Markus Tscherrig, Bern

eZum 75. Geburtstag am 06.10.2026,
Peter Egger, Lugnorre

eZum 80. Geburtstag am 20.08.2026,
Rudolf Koch, Unterseen

eZum 80. Geburtstag am 26.08.2021,
Ruth Liniger, Belp

eZum 80. Geburtstag am 02.09.2021,
Ernst Klay, St. Stephan

eZum 81. Geburtstag am 11.08.2026,
Peter Rutschi, Uetendorf

eZum 81. Geburtstag am 08.10.2026,
Michel Rupp, Thun

eZum 82. Geburtstag am 21.08.2026,
Ruth Cafal, Spiegel b. Bern

eZum 82. Geburtstag am 12.10.2026,
Otto Dahler, Tauffelen

eZum 83. Geburtstag am 30.07.2026,
Susi Sagesser, Biel

e Zum 83. Geburtstag am 03.09.2026,
Hans-Rudolf Reber, Lanzenhausern
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eZum 83. Geburtstag am 04.10.2026,
Andreas Liechti, Lauperswil

eZum 84. Geburtstag am 08.08.2026,
Katharina Reber, Lanzenhdusern

eZum 84. Geburtstag am 22.08.2026,
Walter Vogel, Oberdiessbach

eZum 85. Geburtstag am 01.09.2026,
Gebhard Schéchtele, Interlaken

eZum 87. Geburtstag am 06.09.2026,
Peter Jufer, Bern

eZum 88. Geburtstag am 25.08.2026,
Vreni Michel, Adelboden

eZum 88. Geburtstag am 28.08.2026,
Heinz Wehrli, Thun

eZum 88. Geburtstag am 19.09.2026,
Maria Huber, Madiswil

eZum 89. Geburtstag am 11.09.2026,
Ueli Zingg, Uettligen

eZum 89. Geburtstag am 19.09.2026,
Hedi Bichsel, Batterkinden

eZum 89. Geburtstag am 18.10.2026,
Karl-Heinz Hirthe, Lengnau

eZum 90. Geburtstag am 26.09.2026,
Theres Siegenthaler, Steffisburg

eZum 90. Geburtstag am 12.10.2026,
Ernst Leuenberger, Zollikofen

eZum 92. Geburtstag am 29.09.2026,
ROsli Zutter, Sutz

eZum 94. Geburtstag am 22.10.2026,
Werner Zutter, Sutz

eZum 96. Geburtstag am 26.10.2026,
Walter Berger, Bigenthal

BCBS-Uberregional / SBC



Meldungen aus Politik,
Wirtschatt & Gesellschaft

100 Jahre Sterchi-Beck

Was wurden wohl Johann und Frieda Ster-
chi-Grossenbacher heute dazu sagen, dass
sie der Beginn einer 100-jahrigen Erfolgsge-
schichte waren? Aus dem Emmental stam-
mend, lernen beide urspringlich Koch. Die
Arbeit bringt sie nach Bern, wo sie schliess-
lich ihre Bestimmung finden: 1926 Giberneh-
men Johann und Frieda die Bethlehem-Bé&-
ckerei an der Bumplizstrasse 11.

Backerei bedeutet damals: Ein moderner
Holzofen, bei dem aufs Mal zwei Brote ge-
backen werden kénnen. Das Brot wird im
Laden abgegeben, aber bis nach dem Zwei-
ten Weltkrieg auch noch zur Kundschaft
ausgetragen und auf der Strasse verkauft.
1926-1951, ein Vierteljahrhundert lang flh-
ren die Emmentaler Johann und Frieda,

18

bald unterstUtzt durch Sohn Hans, so ihre
Backerei durch bewegte Zeiten und werden
zur festen Grdsse in Bern-Bethlehem. 1966
erdffnen Backersmeister Hans Sterchi und
Lotty Sterchi-Bohren, die Chefin Uber das

Jeannine, Evelyn und Adrian Kaiser

BUro und den Verkauf, das neue Stamm-
haus an der Bethlehemstrasse 2. Die Medi-
en und Fachjournale loben den modernen
Betrieb als Vorbild fur die Branche. Nach
und nach werden weitere Filialen eroff-
net. Oftmals finden die Vorbetriebe keine
Nachfolger und sind froh, lebt das Geschaft
weiter. Durch die neuen Standorte kénnen
Hans und Lotty Sterchi ihre Backstube in
Bethlehem besser auslasten und das Sorti-
ment stetig erweitern.

Vom kleinen Quartierladen zum Betrieb mit
sechs Standorten in Bern: Der Sterchi Beck
feiert sein 100-jahriges Bestehen. Heute
flhrt ihn die vierte Generation. Dabei setzt
sie weniger auf Wachstum als auf das, was
den Betrieb seit jeher ausmacht.

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft

Im Jubildumsjahr steht die Backerei-Kon-
ditorei Sterchi AG — oder einfach der Ster-
chi, wie er in Bern genannt wird — nicht am
Ende einer langen Geschichte. Die vierte
Generation ist mittendrin. Die Geschwister
Adrian, Evelyn und Jeannine Kaiser tragen
den Betrieb seit November 2023 offiziell
gemeinsam. Adrian hat das Backer-Kon-
ditorhandwerk gelernt und leitet die Pro-
duktion, Evelyn bringt Erfahrung aus dem
Finanzwesen mit, Jeannine jene aus dem
Marketing.

Qualitat und Handwerk

Ganz neu ist die Situation fUr die drei trotz-
dem nicht. Sie sind im Haus, in dem sich
die Produktion und das Hauptgeschaft be-
finden, aufgewachsen. Die Eltern fUhrten
den Betrieb, die Grosseltern waren regel-
massig zu Besuch. Als Kinder schauten sie
Vater Thomas Kaiser in der Backstube Uber
die Schulter oder gingen zu Mutter Barbara
Kaiser-Sterchi ins Buro. Lebkuchen einpa-
cken, Hauskonfekt herstellen, im Kihlraum
von der Vanillecreme naschen — der Sterchi
Beck war Teil ihres Alltags.

Heute sitzen sie selbst am Steuer. Und da-
bei geht es keineswegs darum, moglichst
rasch grosser zu werden. «Wir haben nicht
Vor zu expandiereny, sagt Adrian Kaiser. Bei
sechs Verkaufsstandorten und mehr als 50
Mitarbeitenden ist das eine bewusste Ent-
scheidung. Fur ihn und seine Schwestern
steht nicht weiteres Wachstum im Vorder-
grund, sondern die Qualitat und das Hand-
werk. Modernisiert werden soll dort, wo es
dem Betrieb tatsachlich etwas bringt. Die
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Frage, was sinnvoll ist und was nicht, be-
schaftigt den Sterchi Beck allerdings nicht
erst heute.

Uber tausend Weggen zum National-
feiertag in Oberdiessbach

Sie gehbren zum Nationalfeiertag wie
die Schweizer Fahne: Die 1. August-Weg-
gen. Die Backerei-Konditorei Wegmuller in
Oberdiessbach produzierte auch dieses
Jahr wieder zahlreiche Weggen flr den
Feiertag. Backermeister Wale Wegmdller
erzahlte, welche Mengen gefragt sind und
weshalb der Betrieb am 1. August extra
offnet.

Die klassische 1. August-Wegge aus der
Backerei-Konditorei Wegmuller in Ober-
diessbach wiegt 100 Gramm und wird aus
traditionellem Zopfteig hergestellt. «Eigent-
lich gibt es nur eine klassische 1. August-
Wegge», sagt Wale Wegmdller. Mittlerweile
gibt es aber auch Varianten mit Speck oder
Schokolade. «Wir sind aber eine traditio-
nelle Dorfbéckerei und bieten deshalb vor
allem die normale Wegge aus Zopfteig an.
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Auf Bestellung sind auch andere Varianten
moglich.»

In der Woche vor dem Nationalfeiertag gibt
es die Weggen in verschiedenen Grossen.
«Es gibt kleinere fur Einzelpersonen und
grossere fUr Familien oder Firmen», erklart
Wegmdller.

Nach zwei Wochen Betriebsferien offnete
die Backerei punktlich vor dem 1. August
wieder. Wahrend der ganzen Woche wur-
den taglich zwischen 100 und 150 Weg-
gen produziert. «Fur den 1. August backen
wir jeweils Uber tausend Weggen», sagt
Wegmduller.

Die Nachfrage sei jedes Jahr gross. Be-
stellungen kommen sowohl von Gemein-
den flr ihre 1. August-Feiern als auch von
Privatpersonen. «Ob jemand vier oder 40
Weggen bestellt, spielt keine Rolle. Wir

machen alles gerne.» Eine Bestellung loh-
ne sich aber, damit die gewulnschte Menge
garantiert verfugbar sei.

Neben den Weggen gehoren auch Creme-
schnitten mit Schweizerkreuz zu den ge-
fragten Produkten. «Eigentlich wére der 1.
August ein Feiertag, aber wir 6ffnen extra
fur die Weggen und Cremeschnitten.» Das
restliche Sortiment sei an diesem Tag klei-
ner, zusatzlich gebe es nur noch zwei bis
drei Brotsorten.

Baustelle versperrt Backerei-Zugang
in Stettlen

Das Ladenlokal der Backerei Krenger in
Stettlen ist seit Mitte Juni geschlossen:
Vor dem Geschaft wird die Kantonsstrasse
aufgerissen, der Zugang ist versperrt. Zum
Uberbriicken hat Stephan Krenger einen
Verkaufswagen bei der ehemaligen Post
aufgestellt.

Zum zweiten Mal in drei Jahren hinter einer
Baustelle verschwunden: Stephan Krengers
Béckerei-Filiale in Stettlen.

Inzwischen ist Stephan Krenger schon fast
routiniert in Sachen Provisorium: Vor drei
Jahren verschwand das Ladenlokal der
Backerei Krenger in Stettlen wochenlang
hinter der Baustelle fUr die Fernwarme. Seit
dem 15. Juni ist sie wieder zugebaut.

«Zum Gllck konnte ich den Verkaufswagen
mieten und die Gemeinde hat mir den Platz
gratis zur Verflgung gestellt. Das Einrichten
und Zugeln war keine grosse Sache, und
der Verkaufswagen ist komplett eingerich-
tet, so dass man ihn direkt benutzen kann.
Aber die Kasse haben wir aus dem Ge-
schaft mitgenommen, und einen Internet-
anschluss mussten wir ebenfalls einrichten
—am Ende mussten wir trotzdem dies und
jenes organisieren.»

«Die Ware kdnnen wir mit den eingerichte-
ten Kuhlschranken und Vitrinen frischhal-
ten. Aber am Nachmittag wird es im Wa-
gen derart heiss, dass man es nicht mehr
aushalt. Wir haben die ersten zwei Wochen
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versucht, am Nachmittag trotzdem offen zu
halten. Aber dann wurde es noch heisser,
und als dann sowieso die Sommerferien
anfingen und viele Leute in die Ferien fuh-
ren, beschlossen wir, um 13 Uhr zu schlies-
sen. Seit dem Schulanfang 6ffnen wir den
Laden am Nachmittag von 16 Uhr bis 18.30
Uhr noch einmal. Dabei zeigt sich der Nach-
teil des Wagens umso deutlicher: Die Ange-
stellten kénnen in der toten Nachmittags-
zeit nichts einpacken, weil es zu eng und
immer noch zu heiss ist. Zum Gltck konnen
wir diese leeren Zeiten auffangen, indem
alle ihre Ferien und Uberzeit abbauen.»

Mit finanziellen war zu rechnen

«Ohne Verluste geht es definitiv nicht. Ich
habe fUr diese Zeit mit 50 Prozent Verlust
gerechnet, jetzt sind es wohl eher 40 Pro-
zent. Aber dieser Verlust lastet voll auf uns,
Entschadigung gibt es keine, weder von der
Gemeinde noch vom Kanton. Fur Geschaf-
te, die nichts mehr auf der hohen Kante
haben, ist das tragisch. Ich kann es gera-
de noch verkraften, weil beispielsweise die
Kundschaft aus Ferenberg jetzt in der Filiale
Bolligen einkaufen geht. Und weil wir auch
Grossbestellungen nicht ablehnen mussen
— sie mussen in dieser Zeit einfach in Bolli-
gen abgeholt werden.»

Die Bauzeit dauert voraussichtlich noch bis
Ende Oktober.

Rosa Caracs «Brustkrebs-Aktion»

Die funfte Ausgabe der Solidaritatsaktion
«Carac Rose» schafft den Sprung in die
Deutschschweiz definitiv.
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Auch diesen Oktober sind die Caracs pink:
Mit der Kampagne Carac Rose sensibili-
sieren teilnehmende Béackereien-Confise-
rien fUr Brustkrebs bei Frauen. Zu diesem
Anlass farben Backereien-Confiserien die
traditionell grinen Schokoladenkichlein
pink ein. Pro verkauftem Stlick werden 50
Rappen an Vereine gespendet, die von der
Krankheit betroffene Menschen begleiten.
Highlight der diesjahrigen Durchfiihrung
ist ein riesiges Carac: Am Samstag, 17.
Oktober, prasentierten die Organisator/in-
nen, die Stadt Neuenburg und die Krebsli-
ga Neuenburg das weltgrosste rosa Carac.

Seit der ersten Ausgabe 2022 stieg der
Carac-Absatz von 5000 auf 220000 Stuck
im letzten Jahr. Die Initiantin der Bewe-
gung grindete 2025 einen gemeinnutzi-
gen Verein. Die in der Romandie gestarte-
te Kampagne Uberwindet zudem langsam
den Rosti-graben: Teil der diesjahrigen
Ausgabe sind neu die Krebsligen Bern und
Zurich

Mehr Infos und Verkaufsstellen:
lecaracrose.ch

22

«Chez Jean-Pierre» geht in den
Ruhestand

Nach 38 Jahren in der Backstube seines
Traditionsbetriebes  «Chez  Jean-Pierre»

in Courtelary (Berner Jura), ist Jean-Fran-
cois Leuenberger am 31. Juli 2026 offiziell
in den Ruhestand getreten. Sein Abschied

markiert zugleich das Ende eines Familien-
abenteuers, das 1870 begann. Die Backe-
rei-Konditorei-Confiserie wurde Uber vier
Generationen hinweg wahrend rund 156
Jahren als Familienbetrieb geflhrt.

Schliessung Rosebeck Miinsingen
Nach 14 Jahren mit Speckzipfen und Spitz-
buben, Mittagsmenus und Apéroangeboten

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft

musste Rosebeck-Geschéaftsflhrerin Anna-
rds Berger am 4. Juli schliessen. Leicht fiel
ihr der Entscheid nicht, sie tat den Schritt
nur mit grossem Bedauern, aber die Ge-
sundheit zwang sie dazu.

Vierzehn Arbeitsstunden taglich und das
schwere Heben von Getrankeharassen und
grossen Apéroplatten haben ihren Preis ge-
fordert. So gesehen Uberrascht es nicht,
dass die gelernte Backerin-Konditorin und
Naturtalent-Kochin das nicht langer durch-
ziehen konnte. Am letzten Tag veranstaltete
Annards Berger und ihr Team eine grosse
Ausessete, zu der alle Kundinnen und Kun-
den eingeladen waren.

Wie es mit dem Rosebeck bezuglich Nach-
folge weitergeht, ist noch offen.

Gewerbeausstellung Rapperswil

@

An der Gewerbeausstellung vom 9. bis 11.
Oktober 2026 in Rapperswil, prasentierten
sich auch diverse Lehrbetriebe. Die meis-
ten berichten von Defiziten bei Lernenden,
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trotzdem buhlen sie um den Nachwuchs.
Welche Uhrzeit haben wir? Diese schein-
bar simple Frage hat Markus Schupbach
vor Kurzem einer Schulerin gestellt, die als
Schnupperli seine Backerei kennenlernen
wollte. «Sie konnte mir die Frage nicht be-
antworten», sagt er. Das Problem waren die
Stunden- und Minutenzeiger. «Manche Ju-
gendliche kbnnen die Zeit nicht mehr von ei-
ner gewohnlichen Uhr mit Zeigern ablesen.»

Der Rapperswiler Beck ist seit finf Gene-
rationen in Familienhand. Seit mehr als 50
Jahren werden dort auch Lernende aus-
gebildet. Grundkompetenzen wie Lesen,
Rechnen oder Schreiben haben sich in
den letzten Jahren eher verschlechtert,
sagt Schipbach. Ihm falle auf, dass die
Lernenden einfaches Kopfrechnen nicht
mehr beherrschen oder, dass Texte voller
Rechtschreibfehler daherkommen. Diese
Grundkompetenzen sollten nach neun Jah-
ren obligatorischer Schulzeit eigentlich sit-
zen. Doch manchmal sind sie erst nach der
Lehre gefestigt: «Nach drei Jahren bei uns
konnen die meisten dann ziemlich gut rech-
nen», sagt der Backermeister. Er erlaube
kein Handy in seiner Backstube, erst recht
nicht fur den schnellen Handgriff zum Rech-
ner. «So lernen sie es am besten.»

Was Markus Schipbach Uber seine Lernen-
den erzahlt, deckt sich im Wesentlichen mit
den Aussagen von anderen Lehrbetrieben,
die sich an der Gewerbeausstellung in Rap-
perswil prasentierten. Die Veranstaltung
bot die ideale Gelegenheit, um bei lokalen
Lehrbetrieben den Puls zu fihlen, nachdem
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kdrzlich eine bereits viel zitierte Studie
von Economiesuisse publiziert wurde. Der
Dachverband der Schweizer Wirtschaft be-
fragte rund 3000 Lehrbetriebe aus allen
maoglichen Branchen dartber, wie gut ihre
Lernenden noch Rechnen, Schreiben oder
Lesen konnen. Viele Betriebe stellten dem
Berufsnachwuchs ein schlechtes Zeugnis
aus. Uber die Halfte gab an, dass die Fa-
higkeit, Texte zu schreiben, bei Lernenden
ungenugend sei, rund ein Drittel stosst bei
Mathematik schnell mal an Grenzen. Was
aber besonders alarmiert: Jedes flnfte Un-
ternehmen gibt an, lieber auf Lernende zu
verzichten, weil diese das notige Rustzeug
nicht mehr mitbrachten und der Aufwand
ZU gross werde, um die schulischen Defizite
mit Nachhilfe im Betrieb auszugleichen.

Patiswiss libernimmt Nobs

Im Sinne einer Nachfolgeldsung tbernimmt
der Schweizer Nussspezialist Patiswiss
(Gunzgen/SO) die NussrOsterei Nobs aus
Munchenbuchsee (BE). Ab 1. Januar 2027
soll das Sortiment der 122-jahrigen Firma
in Solothurn hergestellt werden. Daneben
integriert Patiswiss die Marke, den Kunden-
stamm, die Rezepturen und die Anlagen von
Nobs, wie das Unternehmen per Medien-
mitteilung bekannt gab.

Drei ZV-Riicktritte

Jean-Francois  Leuenberger  (Vizepréasi-
dent und Vertreter der Romandie), Domi-
nik Frei (Regionenvertreter Aargau-Basel)
und Manfred Hasler (Regionenvertreter
Bern-Solothurn) haben auf den Kongress
2027 ihren RUcktritt aus dem SBC-Zentral-
vorstand angekundigt. Fur Letzteren hat
der Regionalverband Bern-Solothurn Beat
Meyer (Pfisternbeck Bern) nominiert. Die
anderen Kantonal- bzw. Regionalverbande
werden rechtzeitig Nachfolger/innen ernen-
nen. Die Wahl erfolgt durch die Delegierten
am Kongress. Der Vizeprasident bzw. die
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Vizeprasidentin wird nach dem Kongress
2027 bestimmt.

SBC-Kommunikation

Der SBC kommuniziert zurzeit im 14-taglich
erscheinenden Printmagazin «Panissimo,
in einem wochentlichen Newsletter, auf
der Webseite swissbaker.ch sowie tber di-
verse Social-Media-Kanéle — und das meist
dreisprachig auf Deutsch, Franzdsisch und
[talienisch.

Die Informationsbedurfnisse und die Me-
diennutzung haben sich in den vergange-
nen Jahren verandert. Gleichzeitig sind die
Inhalte heute auf (zu) viele Plattformen ver-
teilt. Klnftig sollen relevante Informationen
schneller auffindbar, kompakter aufbereitet
und die personellen und finanziellen Res-
sourcen gezielter eingesetzt werden.

Was sich andert

Im Rahmen der Strategie 2030 hat der
Zentralvorstand deshalb beschlossen, die
Kommunikation kunftig fokussierter und
digitaler zu gestalten. Ab 2027 steht eine
klare Hauptzielgruppe im Zentrum: Die Inha-
berinnen und Inhaber von Backereien-Con-
fiserien, die dem SBC angehdren. Die Um-
setzung erfolgt in zwei Etappen.

Ab 2027

Panissimo: erscheint monatlich, weiterhin
auf Deutsch, Franzosisch und Italienisch. In
jeder Ausgabe wird es ein Schwerpunktthe-
ma wie beispielsweise Nachfolgeregelung,
Fachkrafte oder Hygiene und Lebensmittel-
sicherheit geben.

Newsletter: 14-taglicher Versand, wie bisher
auf Deutsch und Franzosisch

Webseite swissbaker.ch: Weiterfihrung des
digitalen Auftritts
Social Media: Prasenz wird fortgesetzt
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Die Jahre 2027 und 2028 dienen gleichzei-
tig als Ubergangsphase, in der die digitalen
Angebote schrittweise ausgebaut und die
neuen Informationswege etabliert werden.

Ab 2029

Neue Webseite mit moderner Plattform und
Ubersichtlichem Intranet Panissimo und der
jetzige Newsletter: werden eingestellt

Direktkommunikation: Relevante Informati-
onen werden gezielt per E-Mail an die SBC-
Mitglieder verschickt — je nach Dringlichkeit
und Relevanz.

Social Media: Prasenz wird fortgesetzt
Digitale Formate: Fokus auf klrzere Texte
und mehr Videoinhalte

Damit verandert sich zwar die Form der
Kommunikation, nicht aber der Anspruch,
die Mitglieder zuverlassig und zeitnah mit
den fur ihren Betriebsalltag relevanten In-
formationen zu versorgen.

Neue FUhrung des Kommunikationsteams
Zurzeit erarbeitet das SBC-Kommunika-
tionsteam die Detailumsetzung des vom zV
genehmigten Konzepts. Die Projektleitung
liegt bei Elina Laich, die ab 2027 die Fuhrung
des Kommunikationsteams Ubernehmen
und Claudia Vernocchi in dieser Funktion er-
setzen wird. Weitere Informationen werden
ZU gegebenem Zeitpunkt folgen.

Zusammenschluss der

SBC Treuhand AG

Der ZV hat grlines Licht fur den finalen Zu-
sammenschluss der vier Gruppengesell-
schaften der Gastroconsult gegeben. Das
2024 gestartete Projekt one company ver-
einfacht die Strukturen und erhoht die Effi-
zienz. FUr die Kundschaft &ndert sich nichts.
Die neue Organisation wird im Oktober 2027
Tatsache werden.

25

Das Zusammenfuhrungsprojekt unter dem
Namen one company wurde im Juni 2024
angestossen. Die Gastroconsult-Gruppe be-
steht aus den juristischen Gesellschaften
Gastroconsult AG, KMU Treuhand und Re-
visions AG, SBC Treuhand AG sowie Refiba
Treuhand AG. In den vergangenen Jahren
sind die Gruppengesellschaften kontinuier-
lich zusammengertckt und bilden heute
eine Einheit: Sdmtliche Mitarbeitende sind
bei der Gastroconsult AG angestellt. Zudem
wurden Markenauftritt, Strategien und Wer-
te vereinheitlicht. Nun sollen die vier Gesell-
schaften auch rechtlich vereint werden.

Der ZV wurde regelmassig Uber den Projekt-
stand informiert und hatte grines Licht far
den Startschuss gegeben. Ebenso stimm-
te er der definitiven zZusammenfuhrung
Zu. «Dieser Zusammenschluss wird fur die
Kundschaft keine wesentlichen Anderun-
gen mit sich bringen», versicherte Roland
Raber, ZV-Mitglied und Prasident der SBC
Treuhand AG. Es gehe letztendlich darum,
die komplizierten Strukturen zu vereinfa-
chen, die Entscheidungswege kirzer und
schneller zu machen, die Effizienz zu erho-
hen, die Kosten fur gleiche Sachverhalte zu
senken und «somit erfolgreicher zu sein.
Mit dem finalen Entscheid des 7V wird
die neue Organisation im Oktober 2027
Tatsache.

Anderung des Berufshildungsgesetzes
Am 1. Oktober 2026 begann die Umsetzung
der Massnahmen. Insbesondere durfen seit
diesem Zeitpunkt alle Inhaber/innen eines
Abschlusses der hoheren Berufsbildung
(HBB) den Titelzusatz «Professional Bache-
lor» (fur eidgendssische Berufsprifungen
und fur Abschltsse der hoheren Fachschu-
len) oder «Professional Master» (fur eidge-
nossische hohere Fachprafungen) flhren.

Markus Béhler
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NIE AUS DER MODE

Seit iber 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.
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Lehrstellenmesse der Oberstufe
Wasseramt Ost in

Derendingen/Luterbach

Nachwuchsevent

an der BAM 2026

Donnerstag, 5. November 2026

15.00 bis 19.00 Uhr

ort: Oberstufenzentrum Derendingen-
Luterbach (0Oz DeLu) Schollerstrasse 1,
Derendingen

Uber 40 regionale Unternehmen prasentie-
ren mehr als 84 Lehrberufe. Die Messe bie-
tet Jugendlichen und Eltern die Moglichkeit,
Ausbildungsbetriebe kennenzulernen und
sich direkt Uber Chancen und Perspektiven
der Berufswahl zu informieren. Freier Eintritt,
kostenlose Parkplatze und ein Bistro vor Ort.

«Usi Schuel, iises Gwiirb —

4 id Zuekunft»

Mittwoch, 4. November 2026
18.00 bis 21.00 Uhr
Schulanlage/Oberstufenzentrum
Rapperswil BE

Den Schiler/innen der 8. Klasse wird das
Ausbildungsangebot der Region naherge
bracht. Schulen Schipfen und Rapperswil
in Zusammenarbeit mit den lokalen Ge-
werbevereinen Schiupfen-Rapperswil und
Grossaffoltern

Zudem wird der Anlass mit zusatzlichen
Attraktionen, wie etwa einem Podiums ge-
sprach mit aktuell Lernenden und ehemali-
gen Schiler/innen ergéanzt. Der Rapperswiler
Beck betreibt einen Stand.
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Im Rahmen der 37igsten Berner Ausbil-
dungsmesse wurde wiederum ein Nach-
wuchsevent in den Hallen der Bernexpo
durchgefiihrt. An der BAM konnte die
Schaustlickausstellung der Lernenden aus
der BFS-Langenthal und dem IDM-Thun ei-
nem breiten Publikum zuganglich gemacht
werden. Zudem war die Prasentation der
tollen Kreationen an der BAM eine optima-
le Plattform, da sich vom 2. - 6. September
2026 zahlreiche Jugendliche an der Ausbil-
dungsmesse Uber ihre Berufswahlmoglich-
keiten informierten.

Insgesamt 700 Schulklassen und mehr als
20'000 Jugendliche, Eltern und Lehrperso-
nen besuchten die BAM.LIVE 2026.

Die Berufswahl ist eine der wichtigsten
Entscheidungen fur die Zukunft der Ju-
gendlichen. Ab der 7. Oberstufen-Klasse

befassen
sich  die

Schuler/in-

nen inten-
siv. mit der
Berufswahl.
Die Suche nach
einem  geeigne-
ten Ausbildungsplatz
oder einer weiterfuhren-

den Schule sind konkrete Ziele in dieser
Lebensphase.

Der Infostand unserer Ausbildungsregion
wurde wiederum in den Verbandsfar-
ben gestaltet und orientierte sich an den
nationalen SBC- und kantonalen BCBS-
Nachwuchskampagnen. Das Nachwuchs-
konzept «Lehrbeck.ch» stiess beim Publi-
kum auf grosses Interesse. Am Stand der
Backer-Konditor-Confiseure waren jeden
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Tag mehrere Lernende im Einsatz, die den
jugendlichen Besucher/innen bestens aus
ihren Erfahrungen berichten und Auskunft
geben konnten. Die Lernenden wurden von
Fachpersonen, Berufsbildner/innen und
den Uk-Leitern betreut und untersttzt.
Auf 185m2 konnten die Besuchenden
unserer Sonderschau 70 Arbeiten der Ab-
schlussklassen EFZ und EBA aus der Pro-
duktion und 10 Schaufensterkreationen
aus dem Detailhandel bewundern.

Das Motto der Produktion lautete
«Schweiz-Pur».
Das Motto im Detailhandel lautete

«Hobbies».

In der Schule entstanden kreative The-
mentorten. Im Lehrbetrieb wurden Kunst-
werke aus Brotteig, Sirupteig, Couver-
ture oder Felsenzucker hergestellt. Die
Lernenden vom Detailhandel gestalteten
ein Themen-Schaufenster.
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Sie mussten drei ver-
schiedene Verpackun-
gen a funf Einheiten
schon  gestalten  und
beschriften.

Durch das ganze Ausstellungs-
areal stromte der verflhrerische Duft von
frisch gebackenen Mailanderli und Spitz-
buben, welcher die jungen Besucher/in-
nen direkt an unseren Stand flhrte. Die
mit Schoggi Uberzogenen Frichtespiessli
und mit dem Cornet ausdekorierten Gu-
etzli unterstrichen unsere susse Seite.
Der Verkaufsbereich wurde sehr liebevoll
und kreativ mit Packli, Schaustticken und
Patisserie-Attrappen dekoriert. Die Ober-
stufenschiler/innen konnten im Verkauf
Spitzbubensackli mit Maschen verzieren.
Das geflllte Brotgestell mit verlockenden
Backereiprodukten liess so manchen Be-
sucher glauben, sich in einer echten Béa-
ckerei zu befinden. Zuséatzlich sorgten
unsere Brotbeutel «Acht vo Hand gmacht»,
als Giveaway fUr leuchtende Augen.

Unsere Infoflyer «Lehrbeck.ch» mit aus-
fUhrlichen Ausbildungsinformationen wa-
ren sehr begehrt.

Aus-/Weiterbildung
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Als kronender Abschluss fand am Sonntag-
nachmittag im Eventsaal vom Restaurant
Allmend die Rangverkindigung statt. Die
strahlenden Augen der Lernenden bei der
Medaillentbergabe und der Applaus von
Uber 200 Gasten rundeten die Feier ab.

Der Anlass war ein schéner Erfolg und ich
bin mir sicher, dass wir zahlreiche Berufs-
anwarter/innen auf unsere spannende
Branche aufmerksam machen und zu einer
Schnupperlehre animieren konnten. Auf
unserer BCBS-Homepage finden Sie weite-
re Fotos in der Bildergalerie.
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Die Nachwuchsforderung und -Werbung
hat mehr denn je oberste Prioritat.

baecker-confiseu-
re.be/bildergalerie/

Aus-/Weiterbildung



Produktion

Detailhandel EFZ und EBA

o N N L

Produktion EFZ Bronze-Medaillen
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BIM Aarel.and-
Oberaargau-Solothurn 2026

Die  Ausbildungsregion
Bern-Solothurn  engagiert
sich seit den Anfangen im Nach-
wuchs-Marketing der Wirtschaftsforde-
rung Solothurn-AareLand-Oberaargau.
An den rund 70 Standen konnten sich die
Schulerinnen und Schaler aus Uber 200
Ausbildungsangeboten einen Uberblick
verschaffen. Die 13. Berufsinfo-Messe in
der Stadthalle Kleinholz Olten fand vom 1.
bis 3. September statt. Da sich die BIM und
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die BAM in Bern Uber-
schnitten, war Improvisa-
tion angesagt. Wie bereits im
2024, flhrten wir einen Aussens-
tand im Eingangsbereich. Dank dem gros-
sartigen Engagement vom Vogeli-Beck aus
Hagendorf, konnten wir unsere BKC-Bran-
che trotzdem nachhaltig prasentieren.

Der Ansturm im BCBS-Zelt war riesig und
die Schiler/innen konnten am Stand fleis-
sig Spitzbuben dekorieren. An den drei

Aus-/Weiterbildung

Messetagen besuchten zahlreiche Schul-
klassen aus dem Kanton Solothurn, dem
bernischen Oberaargau und auch viele
Klassen aus dem Kanton Aargau die BIM in
Olten. In vielen personlichen Gesprachen
mit Schiler/innen, Eltern und Lehrpersonen
konnten wir Werbung flr unsere kreative
und vielseitige Branche machen und unter-
stltzten die Besucher bei der Berufswahl-
vorbereitung. Zahlreiche Flyer «Lehrbeck.
ch» konnten verteilt werden. Ein besonde-
res «Merci» gilt dem Vogeli-Beck-Team!

Die nachste BIM wird in zwei Jahren
durchgeflhrt.

baecker-confiseure.
be/de/bildergalerie/
bim-in-olten

Markus Bahler
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QV Noten 2026

QV Noten vom Detailhandel 2026 DHF und DHA Bern/Solothurn

EFZ-Lernende mit einem Notendurchschnitt 5.0 und h6éher

Fabian Schmid Backerei Bohnenblust, Bern

Moritz Bartschi Backerei-Confiserie-Glacerie Lienhart, Huttwil

Mirjam Simmen Backerei-Konditorei Fischer, Ersigen
Rahel Schwarz Backerei-Konditorei Flury, Subingen
Enola Frey Confiserie Beeler, Bern

Linnea Fodisch Confiserie Rieder, Lekaj, Interlaken
Cherrychelle Bogli Confiserie Steinmann, Thun

Bianca Allenbach Béackerei-Konditorei Michel, Adelboden

Nora Hansen Backerei-Konditorei Eichenberger, Langnau i.E.

EFZ-Lernende mit einem Notendurchschnitt bis 4.9

Esmeralda Bucheli Kreativ Beck, Meier, Hasle-RUegsau
Olivier BUrgisser Chnusper-Becke, Wehren, Schonried
Anna Michel Confiserie Steinmann, Thun

Anja Tonz Backerforum Aeschlimann, Zollbrlck
Dario Kunz Backerei-Konditorei Linde, Orpund
Anne Rayappu Kreativ Beck, Meier, Hasle-RUegsau
Anisa Avdaj Chez RUfi, Biel-Bienne

EBA-Lernende mit einem Notendurchschnitt 5.0 und héher

Cornelia Uebersax Backerei-Konditorei Sterchi, Bern
Aleyna Toraman VEBO Genossenschaft, Oensingen

EBA-Lernende mit einem Notendurchschnitt bis 4.9

Luwam Lehmann Dorfbeck Nyfeler, Aarwangen
Armina Abdiu Confiserie Berger, Rubigen
Sabrina Afzal Lopez Kaffeehalle Nussbaumer, Solothurn

Herzliche Gratulation!
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Berufspriifungen BE-SO 2026

Am 13. Juni 2026 standen Olivia Oberli,
Célin Dick und Fabian Gasser aus unserer
Ausbildungsregion an den Diplomfeiern in

Olivia Oberli
Béckerei-Konditorei Krenger, Bolligen

der Fachschule Richemont in Luzern im
Rampenlicht (Célin Dick und Fabian Gasser
-> siehe MTB-Juliausgabe).

Als DH-Branchenspezialistin Backerei-Kon-
ditorei-Confiserie wurde Olivia Oberli aus-
gezeichnet. Sie hat die Berufsprufung mit
Erfolg bestanden und konnte ihren Fach-
ausweis entgegennehmen.

Wir gratulieren den frischgebackenen Fuh-
rungspersonlichkeiten herzlich zu den er-
brachten Leistungen und wunschen allen
weiterhin viel Erfolg auf ihrem weiteren
Lebensweg.

Markus Bahler
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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
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Bicker-Confiseur-Seniorinnen
und Senioren Region Bern

Weihnachtsessen im Restaurant
Hi:iberli’s Schiitzenhaus

Tel. 031 868 89 88
Oberdorfstrasse 10, 3053 Mlnchenbuchsee

Liebe Kollegen, Frauen und Freunde

Wir freuen uns auf ein Wiedersehen bei
Haberli's am Donnerstag, 10. Dezember
2026 um 11.30 Uhr zum Apéro und an-
schliessenden Essen.

Vielleicht mochte jemand eine Weih-
nachtsgeschichte lesen oder ein Musik-
instrument spielen? Bitte bei der Anmel-
dung erwahnen, damit eine Koordination des
Programms moglich ist.

Da Haberli's im 2027 schliessen ist ein neu-
es Lokal zu finden. Bitte um gute Vorschlage
gebeten.

Wir freuen uns auf ein Wiedersehen
Markus Oehrli und Fritz Ryser

Anmeldetalon fiir das Weihnachtsessen vom
Donnerstag, Donnerstag, 10. Dezember 2026

Name

Anzahl Personen

Telefon-Nr.

Bitte bis spatestens 30. November 2026 anmelden.

Markus Oehrli | Dorfstrasse 37 | 3534 Signau

079 611 19 48 zwischen 18.00 bis 19.00 Uhr oder E-Mail an upstairs@bluewin.ch
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Bicker-Rave fiir
ehemalige Lernende

Am 22. August 2026 veranstaltete der
Archer Beck im Rahmen seines 30-jahrigen
Firmenjubildums einen «Backer-Rave» flr
ehemalige Lernende.

Das Event war Teil einer mehrmonatigen
Jubildumsreihe des Betriebs, zu der unter
anderem auch ein «Tag der offenen Back-
stube» im Juni 2026 sowie ein grosses Ju-
bilaumsgewinnspiel gehorten. Das Unter-
nehmerpaar Markus und Nicole Hunziker
nutzte die Feierlichkeiten, um ehemalige
Auszubildende zusammenzubringen und
Erinnerungen im feierlichen Rahmen aufle-
ben zu lassen. Zudem waren diverse Fach-
personen aus dem BKC-Bildungswesen
(UK, Fachlehrer, Experten) eingeladen. Zwei
Discjockeys sorgten mit inren dynamischen
Beats fUr eine beschwingte Stimmung
und kulinarisch wurden Apéro-Canapés,

Biel-Seeland
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Hamburger vom Grill, knusprige Pommes
frites und eine reichhaltige Auswahl an
Durstléschern offeriert. Der Anlass war ein
voller Erfolg und wird den Teilnehmenden
in guter Erinnerung bleiben.

Markus Bahler
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Treffen der ehemaligen Sektion
Langenthal & Umgebung

25 Jahre lang haben Ernst und Barbara
Lienhart aus Huttwil liebevoll und mit gros-
ser Hingabe die Treffen der Senior/-innen
der ehemaligen Sektion Langenthal & Um-
gebung organisiert und durchgeflhrt.
Nach dem Tod von Emnst Lienhart Ende Fe-
bruar 2026 sind Ueli Leibundgut und Peter
Zulauf in ihre Fussstapfen getreten, und sie
organisieren diese Treffen nun nach einem
neuen Konzept:

Immer am 1. Donnerstag der Monate April
(4), August (8) und Dezember (12) treffen
sich Backer-Senior/-innen jeweils um 11.30
Uhrim Gasthof Hirsernbad in Ursenbach zu
einem gemeinsamen «Hirsere-Zmittagy.

Ab 11 Uhr trifft man sich fir ein Steh-Apéro
im «Spycher» des Hirsere-Garten, und um
12 Uhr ist dann das gemeinsame Essen in
einer der «Guten Stuben...» der Hirsere.

Die Hirsere ist ein seit flnfzig Jahren

42

von der Familie Duss gefUhrter Land-
gasthof in Ursenbach, an der Strecke
Langenthal-Sumiswald.

Das «Hirsere-Zmittag» ist ein weit herum
bekanntes Angebot der Hirsere, welches
alles umfasst, was eben zu einem Mittag-
essen gehort:

Salat/Suppe und Hauptgang vom Tages-
menu, Wasser / 1 Glas Wein oder Trau-
bensaft / 1 Kaffee traditionell - wahrschaft
- schmackhaft gekocht, angemessene Por-
tionen und regionale Produkte.

Im Sommer speist man im herrlichen Gar-
ten unter den Baumen, und in den kihlen
Jahreszeiten laden warme Stuben ein zum
Zusammensein und Verweilen.
Unter www.hirsere.ch erfahrst Du alles zu
diesem schonen Landgasthof.

Esist die Idee und der Wunsch von Ueli und
Peter, dass diese Treffen fur ALLE Backer-
senior/-innen offen sind. Besonders aus

Oberaargau/ Emmental

den ehemaligen Backer-Sektionen Langen-
thal & Umgebung, Oberaargau-Emmental
und Ober-Emmental, aber auch Berufs-
kollegen und -kolleginnen aus anderen
Regionen/Sektionen sind jederzeit herzlich
willkommen.

Wer an einem Hirsere-Zmittag gerne dabei
sein will, meldet sich selbst bis spatestens
am Montag (Dienstag und Mittwoch sind
Ruhetage) vor dem 1.

Donnerstag im April / August / Dezember
in der Hirsere an.

Bei der Reservation bitte «Backer-Senio-
ren» anmerken.

Es werden keine Einladungen verschickt
und keine Reminder versandt.

Das nachste Hirsere-Zmittag der Backer-
Senior/-innen findet am Donnerstag 3.
Dezember 2026 ab 11.30 Uhr in der Hirsere
Ursenbach statt.

Ein Samichlaus hat sich bereits angemel-
det, wir freuen uns auf viele weitere be-
kannte Gesichter!

Ueli Leibundgut und Peter Zulauf

Zusammenzug: Holzofenbickerei

Mann und Boltig-Metzg

Seit Mitte Juli 2026 hat die Boltig-Metzg,
bekannt flr ihre «Franjo-Wurst», bei der
Holzofenbackerei Mann in Oberwil eine
neue Heimat gefunden.

Am Samstag, 10. Oktober wurde umgesetzt,
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was in den letzten drei Monaten immer
mehr Konturen angenommen hat. Die
Kundschaft wurde im umgestalteten
Selbstbedienungslokal  willkommen ge-
heissen und die beiden Betreiberfamilien

Berner Oberland



haben Fragen, Anregungen und Winsche
entgegengenommen.

Im vertrauten Laden der Holzofenbacke-
rei ist der Verkaufstresen gewichen —ent-
standen ist ein umgestaltetes Ladenlokal,
das neu in Selbstbedienung funktioniert.
und wahrend Katja und Sandro Mann
laufend auffullten, begrissten Cornelia
und Urs Wittwer die Ankommenden herz-
lich — jeder Kunde erhielt eine funktionelle
Einkaufstasche mit einem Bretzel sowie
Weisswdursten als Willkommens-geschenk
darin in die Hand gedrlckt. Nun konnte das
Einkaufen im vertrauten Ladeli losgehen:
Von den Milch- und Fleischprodukten ging
es Uber zu den Backwaren — dazwischen
regionale Spezialitadten, Getranke und was
das einkaufsfreudige Herz sonst noch so
begehrt. Der Kreis schloss sich schliesslich
am Zahlungsterminal neben der Eingangs-
ture, der ebenfalls selbst bedient wird und
sowohl Bargeld als auch Karten akzeptiert.
Neu wurde eine Kundenkarte eingefuhrt,
auf die ein beliebiger Betrag aufgeladen
und mit der am Zahlungsterminal bezahlt
werden kann.

Aber wieso ist es iiberhaupt so weit
gekommen?

Zum einen erhielt die Boltig-Metzg fur ihr
langjahriges Ladenlokal in Reidenbach ver-
gangenes Jahr Uberraschend die Kundi-
gung und musste sich nach einem neuen
Standort umsehen. Zum anderen kampfte
die Backerei Mann schon langere Zeit da-
mit, geeignete Fachkrafte flr die Backstu-
be zu finden. «Wegen Personalmangel
mussten wir das Sortiment verkleinern und
hatten dadurch eine zu grosse Verkaufs-
flache», blickt Sandro Mann zurtick. Nach
einer Phase der Prufung zahlreicher Optio-
nen, meldete sich Sandro Mann spontan
beim Ehepaar Wittwer. Da sich die bei-
den Unternehmer schon langer kennen
und eine ahnliche Geschaftsphilosophie

haben, war man sich schnell einig, Nagel
mit Kopfen zu machen und kunftig ein ge-
meinsames Ladenlokal zu nutzen. Beide
Betriebe profitieren voneinander und kon-
nen gemeinsam ein breites, lokales Sorti-
ment anbieten. Bezlglich Angebot befin-
den sich beide Detaillisten — die Ubrigens
auch kunftig eigenstandige Geschéfte blei-
ben — noch in der Findungsphase. Klar ist,
dass die einzigartigen Wurstspezialitaten
sowie die legendaren Fleischplatten der
Boltig-Metzg ebenso erhalten bleiben wie
die nicht minder legendaren Holzofenbro-
te, Heferollkuchen sowie Nussgipfel aus
Manns Holzofen. «Die Kombination Back-
und Fleischwaren zusammen mit dem ub-
lichen Bedarf flr ein Znini oder Zvieri und
etwas Susses zum Verschenken scheint
uns eine sehr interessante Kombination,
erlautert Sandro Mann und freut sich far
die Kundschaft, die hun mehrere Toppro-
dukte zweier einheimischer Fachgeschafte
unter einem Dach einkaufen kann.

Natlrlich bedauern die beiden Fachge-
schafte, dass durch das Selbstbedienungs-
konzept im gemeinsamen Verkaufslokal
der direkte Kundenkontakt abnimmt. Daftr
bleiben die beiden Fachgeschafte dem Tal
erhalten, wovon die Kundschaft wiederum
profitiert. Und so eroffnet sich in der Holz-

ofenbackerei an der Simmentalstrasse in i) G ; — dekorieren
Oberwil nach 100-jahriger Backer-Tradition

i i . n Lernenden
ein spannendes neues Kapitel. mit unsere

05.-08.11.2026

Die regionale Ausstellung mit Charme

neuland-beo.ch
Do-Sa 13.30-21 Uhr, So 10-18 Uhr

THUNER TAGBLATT Radiogon

thun expo
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«Lehrbeck.ch» am

Thuner Wasserzauber

Im Rahmen des «Thuner Wasserzaubers»
vom 25. September bis 25. Oktober 2026
konnen alle Besucher/innen eine Zeitreise
der ganz besonderen Art im Aarebecken
der Thuner Innenstadt erleben. Die spritzi-
ge Reise fuhrt durch die Musikgeschichte
von den rockigen 50ern bis in die Gegen-
wart. In wochenlanger Studioarbeit wurde
die Musik geschnitten und gemastert so-
wie das dahinterstehende Konzept entwi-
ckelt. Fesselnde und begeisternde Musik-
stlicke aus Klassik, Rock, Pop oder auch
lokalem Liedgut ziehen die Zuschauerinnen
und Zuschauer in ihren Bann - ein unver-
gessliches Erlebnis fur alle Generationen.
Farbige Lichtstrahlen - durch Scheinwerfer,
Laser und Moving-Head-Strahler erzeugt
- heben das Wasser hervor und verleihen
der Inszenierung einen glitzernden Effekt,

der fUr einen unvergesslichen Moment mit
grossen Emotionen sorgt. Eine Lasershow
verbindet moderne Technik mit den natur-
lichen Elementen, indem Laserbilder und
-animationen im Wasser dargestellt wer-
den. FUr den Thuner Wasserzauber werden
12 Millionen Liter Wasser aus der Aare ge-
nutzt und verlustfrei wieder zurtickgefuhrt.
Malerische Klange und stimmungsvolle
Bilder verschmelzen zu einem Erlebnis fur
Herz und Seele.

Ein spezieller Hohepunkt der musikalischen
Licht-Show bildet zweifellos die Impres-
sionen unserer BCBS-Webseite «Lehrbeck.
ch». Nachwuchswerbung einmal anders. ..

Markus Bahler
Bilder: Beat Schenk
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Die HESO ist eine traditionsreiche Publi-
kumsmesse im Espace Mittelland und liegt
direkt vor den Toren zur malerischen Solo-
thurner Altstadt. Die 49. Herbstmesse bot
vom 18.- 27. September einen vielseitigen
Branchen-Mix, attraktive Sonderschauen
und ein interessantes Rahmenprogramm.
Jahrlich zieht die HESO rund 100'000 Besu-
cher/innen aus dem gesamten Mittelland
nach Solothurn. Der Eintritt ist frei und die
Messe bietet eine ideale Verkaufs-, Infor-
mations- und Begegnungsplattform fur
eine vielschichtige Bevolkerung.

Am Stand der HESO-Becke (Betriebe: Stu-
der, Steiner, Ingold) in der Halle 3, bildeten
sich jeweils lange Warteschlangen. Wer
einen HESO-Berliner wollte, brauchte viel
Geduld. Bereits von Weitem waren die

HESO 2026
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kostlichen Backwaren zu riechen und lei-
teten das Publikum direkt in das kulinari-
sche Paradies. Mit Standen der Confiserien
Hofer und Suteria, waren zudem zwei Ver-
treter vom sussen Handwerk vertreten. In
diesem Jahr wurde erstmals direkt neben
den «HESO-Becke» ein BCBS Nachwuchs-
Infostand betrieben.

Die HESO-Becke freuen sich schon auf die
Ausgabe 2027.

; www.baecker-confiseure.
et . De/de/bildergalerie/heso

Markus Bahler

Region Solothurn
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Wie nennt man die
Garage einer Hexe?
Besenkammer

Fahren zwei Polizisten
gegen einen Baum. «Cool!
So schnell waren wir noch

nie am Unfallort!» , HAST DU DAS GRILLFLELSCH
DAHEIM VERGESSEN?

_ WEV(T;WW\V\\_

Ein junges Sauli im Stall: )
«Ach, es ist doch echt Wurst, _Unt_erhalten sich _
was aus mir wird...» zwei Spinnen. Nach einer

Weile sagt die eine:

«Jetzt hab ich den Faden
verloren!»
/ -

Wo leben die
meisten Geister?
In Buh-dapest
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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




