SUCCESS-STORY

Lernende der Schelbert Conditorei
auf dem Podest

Die Schelbert Conditorei und der Kanton Schwyz gehéren zusammen. Die Schwyzerin-
nen und Schwyzer schatzen die Spezialitdten des Traditionsunternehmens. Neben den
frischen Produkten liegt dem Besitzerehepaar Schelbert die Ausbildung von Lernenden

am Herzen. Erfolgreiche Lehrabschlisse sind der Lohn dafir.

Das vor 112 Jahren gegrindete Unterneh-
men Schelbert Conditorei wird von Odilo
und Annemarie Schelbert in vierfer Gene-
ration gefihrt. Odilo Schelbert ist vor allem
fir die administrativen Belange des Unter-
nehmens zustandig. Hat er jedoch genug
von der Biroarbeit, so zieht es ihn wieder
zuriick in die Backstube. Seine Frau Anne-
marie unterstiitzt ihn tatkraftig im administra-
tiven Bereich. Daneben leitet sie den ganzen
Verkauf, das Catering und das Bestellwesen.
Im Hauptsitz in Muotathal befinden sich die
Produktion sowie ein Verkaufsladen. Dane-
ben gibt es zwei Filialen in Brunnen sowie je
eine in Kissnacht und Seewen. Odilo Schel-
bert weiss, dass der Erfolg ohne gute und
zuverléssige Mitarbeitende nicht méglich ist:
«Bei uns arbeiten viele langjahrige Mitarbei-
tende. Am langsten bei uns tatig ist eine
Mitarbeiterin, die ihren Dienst seit 35 Jahren
bei uns leistet.» Beschaftigt werden vom Ehe-
paar Schelbert 90 Angestellte — Aushilfen
inbegriffen. Neben dem Verkauf im Haupt-
geschdft und in den Filialen gibt es auch
einen viel genutzten Catering-Service. «Wir
haben die Kapazitét fir die Belieferung von
mehreren Hochzeiten am Tag mit bis zu 500
Personen», erklart Odilo Schelbert.

AUSBILDUNG VON LERNENDEN

WICHTIG
Besonders am Herzen liegt den Schelberts
die Ausbildung des Berufsnachwuchses.
«Zurzeit sind bei uns dreizehn Lernende
tatig. Drei Personen im Verkauf, sieben Ba-
cker-Konditoren sowie zwei Konditor-Confi-
seure», erkldrt Odilo Schelbert. Jedes Jahr
gibt es drei und mehr neue Lernende, die
in den Befrieb eintreten. Die Ausbildung ist
vielfgltig. Die Lernenden durchlaufen je nach
Lehrberuf verschiedene Abteilungen wie bei-
spielsweise Backerei, Feinbackerei, Kondito-
rei, Confiserie und Traiteur. Auch die Nacht-

arbeit ist bereits wahrend der Lehre Pflicht.
Die umfassende Ausbildung bei Schelberts
macht sich auch bei den guten Resultaten
an den Lehrabschlussprifungen bemerkbar.
Seit vielen Jahren qualifiziert sich jeweils
mindestens ein Lernender oder eine Lernen-
de firr die Schweizer Meisterschaften, an de-
nen sich Lehrabgénger in ihren jeweiligen
Berufen messen. Vor einigen Jahren wurde
ein Lehrabgdnger der Schelbert Conditorei
gar Weltmeister. Auch dieses Jahr konnten
zwei lernende an den Meisterschaffen teil-
nehmen. Und dies gar an den ersten zentral
durchgefilhrten Schweizer Meisterschaften
in Bern, den «Swiss Skills», die Mitte Sep-
tember in Bern statfanden. Voraussetzung
zur Teilnahme war ein Notendurchschnitt bei
den Lehrabschlussprifungen von mindestens
5,3. Stefanie Steinegger aus Schwyz hat die
Lehre als Bécker-Konditorin absolviert und
stellfe ihr Kénnen an den Meisterschaften
wéhrend sieben Stunden unter Beweis. Sie
musste diverse Aufgaben erfillen wie bei-
spielsweise ein Grossbrot sowie ein Klein-
brot und ein Partybrot backen. Auch andere
Tatigkeiten wie das Backen von Klein- und
Feingebdck oder Blatterteigstickchen waren
gefordert. Der frisch gebackenen Berufsfrau
geféllt an ihrer Arbeit besonders, dass sie
kreativ tatig sein und gestalten kann. Die
Lehrabschlusspriifung  schloss sie diesen
Sommer kantonal auf dem ersten Rang ab.
Ebenfalls aufgrund ihrer guten Leistungen
an der Lehrabschlussprifung konnte Sabri-
na Suter an den «Swiss Skills» teilnehmen.
Sie hat in der Schelbert Conditorei die Lehre
als Detailhandelsfachfrau absolviert. «Beide
Teilnehmerinnen haben viel Zeit in die Vor-
bereitungen fir die Schweizer Meisterschaf-
ten investiert und gute Resultate erzielt. Man
spurt, dass die beiden Berufsfrauen fir ihren
Beruf leben und sehr engagiert sind», so
Odilo Schelbert.

Odilo Schelbert, Inhaber
Schelbert Conditorei
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FOKUS: DIE ARBEIT IN EINER
BACKEREI-KONDITOREI IST MIT
NACHTARBEIT UND KORPERLI-
CHER ARBEIT VERBUNDEN. IST ES
SCHWIERIG, DIE LEHRSTELLEN ZU
BESETZEN?
Odilo Schelbert: Die Suche nach Ler-
nenden gestaltet sich fir uns einfach. Es
gibt immer geniigend Nachfrage nach
Lehrstellen in unserer Branche. Der
Grossteil unserer Lernenden kommt aus
dem Kanton Schwyz, wir haben aber
auch solche aus anderen Zentralschwei-
zer Kantonen wie Uri oder Zug.



FOKUS: WIE GEWAHRLEISTEN

SIE EINE FACHGERECHTE UND

UMFASSENDE AUSBILDUNG IHRER

LERNENDEN?
Einige unserer Mitarbeitenden sind Be-
rufsausbildnerinnen und Berufsausbild-
ner. Sie sind fir die Ausbildung der
Lernenden zusténdig und besuchen re-
gelmassig Fachkurse und Weiterbildun-
gen an Fachschulen. Diese Kurse fin-
den mindestens einmal pro Jahr statt.
Vor der Lehrabschlussprifung missen
alle Lernenden ihre Prijfungsaufgaben
mindestens einmal durchspielen und
beispielsweise alle Rezepte einmal ge-
macht haben, bis sie die Aufgaben sehr
gut beherrschen. Schwéchere Lernende
unterstitzen wir speziell. Uns ist es zu-
dem wichtig, mit den Lernenden aktiv
zu arbeiten und sie von Anfang an in
den Arbeitsalltag zu integrieren. Sie
Ubernehmen rasch Verantwortung und
spiren unsere Freude am Beruf. Wir
mdchten ihnen Berufsstolz mit auf den
Weg geben und legen Wert darauf,
dass sie auch im Team einen guten Um-
gang erlernen. Wir sind iberzeugt,
dass sich Freude am Beruf auf die Pro-
dukte Ubertragt und dies so auch die
Kundinnen und Kunden spiren.
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FOKUS: AUS WELCHEN GRUNDEN

LOHNT SICH IHRER MEINUNG

NACH EINE AUSBILDUNG IM

BACKER-KONDITOR-GEWERBE?
Die Berufe in unserem Gewerbe sind
nach wie vor sehr vielfdltig und moti-
vierend. Je nach Jahreszeit gibt es un-
terschiedliche Rohstoffe, die man fiir
die Herstellung der Produkte verwen-
det. Man ist kreativ tatig und kann sei-
ne personliche Note einbringen. Zu-
dem arbeitet man in sauberen, warmen
Réumen. Es ist ein strenger, aber erfiil-
lender Beruf — das Ergebnis seiner Ta-
tigkeit sieht man an den produzierten
Waren. Natiirlich muss die Arbeit auch
rentieren, effizientes Arbeiten ist uner-
lgsslich. Freude und Leidenschaft fir
den Beruf sind massgebend. Die Nacht-
arbeit kann ein gewisser Nachteil sein
und ist nicht jedermanns Sache.

FOKUS: WAS MOTIVIERT SIE FUR

DIE AUSBILDUNG VON LERNEN-

DEN?
Ich arbeite sehr gerne mit jungen Leu-
ten. Man ist in Kontakt mit anderen Ge-
nerationen. Es gibt wie iberall gute und
weniger gute Lernende. Wichtig ist es,
jede Person nach ihren Méglichkeiten
zu foérdern. Erfolgserlebnisse machen
Ausbildnern und dem ganzen Betrieb
Freude und bringen Schwung ins Team.
Durch die Arbeit mit den Lernenden
bleiben wir zudem am Puls der Zeit.

Stefanie Steinegger bei der Pro-
duktion von «Hélllochkrapfen».
Sie schloss dieses Jahr die Aus-
bildung als Béackerin/Konditorin
sehr erfolgreich ab und nahm an
den Berufsmeisterschaften «Swiss
Skills» teil.

BALD IN FUNFTER GENERATION TATIG
Nicht nur fir Berufsnachwuchs ist gesorgt, auch die
Nachfolge des Ehepaars Schelbert ist geregelt. So
Ubernimmt Sohn Reto Schelbert in einigen Jahren in
finfter Generation das Unternehmen. Er ist seit zwei
Jahren im Familienbetrieb tatig, seine Partnerin Aman-
da F&hn fihrt die Filiale in Brunnen. Fiir die Filhrungs-
tatigkeit im Unternehmen ist viel Wissen nétig, wie
Odilo Schelbert betont: «Das Wissen um die Herstel-
lung guter Produkte alleine geniigt nicht. Man muss

auch iber Kenntnisse beispielsweise im rechtlichen Be-
reich, Uber Hygienevorschriften und Personalfihrung
verfiigen.» Unentbehrlich ist aber vor allem eines: die
Leidenschaft fir den Beruf und hochwertige, mit Lei-
denschaft und Herzblut hergestellte Produkte. Mit die-
ser wird auch die neue Generation das traditionelle
Unternehmen weiterfihren.
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DT www.conditorei.ch




