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INTERVIEW

Ziiri Rundschau, 13. November 2009

ZUri Beck: Traditionshandwerk auf neuen Wegen

Der késtliche Duft von
knusprigen Backwaren
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Bild: Ursula Burgherr

Setzt sich fur sein Gewerbe ein: Bruno Ghilardi, Prasident vom Ziiri Beck, in seiner Urdorfer Backstube

Die Sektion Ziirich des
Béacker- und Konditoren-
meisterverbandes macht
sich unter dem Label «Ziiri
Beck» fiir Produktequalitat
und gute Ausbildungsmog-
lichkeiten stark. Prasident
Bruno Ghilardi iiber Chancen,
Schwierigkeiten und Zukunft
eines Gewerbes im Wandel.

Bruno Ghilardi, Sie fithren zusam-
men mit Ihrer Frau seit 22 Jahren
eine Bickerei-Konditorei in Ur-
dorf. Wie hat sich die Branche ge-
dndert, seit sie das Geschiift iiber-
nommen haben?

In den letzten Jahrzehnten ging der
Brotkonsum stetig zuriick. Im 15.
Jahrhundert ass die Ziircher Bevol-
kerung téiglich rund ein Pfund Brot,
heute liegt der Durchschnitt bei ca.
140 gr. Brote wurden frither in we-
niger Varianten als heute, dafiir in
grosserer Stiickzahl gebacken. Die
Vielfalt hat sich enorm vergrossert,
ich denke, die Schweiz ist mit Ab-
stand das Land mit den meisten
Brotsorten (nahe 200). Heute wer-
den dem Weissbrot zunehmend
dunkle Sorten vorgezogen. Aber
zum Beck geht man immer noch

aus dem gleichen Grund wie frii-
her: weil es lecker duftet und der
Genuss von frischen knusprigen
Backwaren einfach kostlich und
bekémmlich ist.

Sie vertreten als Prisident vom Zii-
ri-Beck die gewerblichen Bicke-
reien der Stadt Ziirich und Umge-
bung. Wo sehen Sie die grossten
Hiirden fiir die Zukunft Thres Ge-
werbes?

Es gibt immer weniger Biackereien.
Im Jahr 1992 zihlte der Schwei-
zerische Bicker- und Konditoren-
meisterverband 3100 Mitglieder
mit 3600 Verkaufsstellen, 2009
sind es noch 1900 Mitglieder mit
3000 Verkaufsstellen. Die Gros-
sen werden grosser und die Klei-
nen verschwinden. Einerseits sind
die Umsiitze leicht riickldufig im
Gegensatz zu steigenden Betriebs-
kosten fiir Strom, Administration,
ete. Ausserdem werden wir punkto
Preisniveau zunehmend von Gross-
verteilern konkurrenziert.

Welches sind Thre beliebtesten
Produkte und warum geht man
heute noch zum Bicker?

Nach wie vor fiir gutes frisches Brot
sowie Gipfeli und Weggli. Backwa-

ren die direkt vor Ort hergestellt
werden und keine langen Trans-
portwege hinter sich haben, be-
vor sie im Regal landen. Auch die
kompetente und personliche Be-
dienung und Beratung spielt eine
wichtige Rolle.

In zwei Jahren werden die beiden
Ausbildungen Bicker/Konditor
und Konditor/Confiseur zu einem
Gesamtlehrgang zusammenge-
legt. Ist das Handwerk beim Nach-
wuchs noch gefragt?

Ja, zurzeit befinden sich schwei-
zweit ca. 3500 Lehrlinge in Aus-
bildung (Produktion und Verkauf).
Der Beruf ist sehr vielseitig. Von
der Teigherstellung bis zum fer-
tig gebackenen Brot, sieht der Bi-
cker tiglich, was er geschaffen hat.
An einer Hochzeitstorte kann der
Konditor wie ein Kiinstler seine
Kreativitit entfalten.

Spezialititen und Pralinen vom
Confiseur schmecken lecker und
machen die Menschen gliicklich.
Was will man mehr! Die Fach-
schule Richemont in Luzern ge-
niesst weltweit einen ausgezeich-
neten Ruf.

Interview: Ursula Burgherr

Das ganze Jahr feine Késtlichkeiten aus den Ziri Becken

Leckereien filir die Kinder

Anlasslich des traditionellen
St. Nikolaus Umzuges der
Gesellschaft St. Nikolaus (29.
November 2009, 17 Uhr, Bahn-
hofstrasse Ziirich) werden
auch dieses Jahr 18 000 Leb-
kuchen der Ziiri-Becken an
die Bevolkerung verteilt.

Seit 1990 finden regelmissig
Schnupperkurse «Vom Korn zum
Brot» im Miihlerama (Miihle Tie-
fenbrunnen) statt. Bis zu 700 Schii-
lerinnen und Schiiler des Kantons
Zirich werden in die Geheimnisse
des Berufes Bicker-Konditor einge-
fithrt. Der Frithling wird im Kinder-
spital Ziirich und dem Rehabilita-
tionszentrum Affoltern seit Jahren
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Ein feiner Laugenring

durch den Besuch des Gesamtvor-
standes des Ziiri Becks eingeliutet.
Alle Kinder und Angestellten erhal-

ten ein Zopftierli. Und dann sind
da noch die Dreikonigs-Kuchen,
1.-August-Weggen, Grittibinze und
und und... Bei diesen vielen kost-
lichen Leckereien kommt doch
automatisch Freude auf! Die Ziiri
Becken begleiten mit ihren Kost-
lichkeiten durch das ganze Jahr.
Weitere Infos: www.zueri-beck.ch

Ein toller Umzug

Nun freuen sich Gross und Klein
auf den traditionellen St. Niko-
laus Umzug am 29. November in
der Bahnhofstrasse Ziirich. 18000
Lebkuchen werden an die Bevol-
kerung verteilt, man darf also ge-
spannt sein und die Lebkuchen so
richtig geniessen.
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Schaffhauserstr. 427
8050 Zurich
Tel. 044 301 31 75

o Backerei

* Conditorei
* Confiserie

Neu
Swissotel Oerlikon
Tel. 043 333 5 666

Immer mehr Gewalt

Eine Frau und ein Mann wurden Ubel angegriffen

Zwei Manner haben am Don-
nerstagabend beim Bahnhof
Birmensdorf eine Frau und
einen Mann angegriffen,
geschlagen und verletzt.

Am Donnerstag Abend, 5. Novem-
ber, haben zwei Minner auf dem
Perron des Bahnhofes Birmens-
dorf eine Frau von hinten angegrif-

fen und geschlagen. Spiiter traktier-
ten sie an der Ziircherstrasse einen
45-jahrigen Mann. Sie traten selbst
dann noch auf das Opfer ein, als der
Mann schon wehrlos auf dem Boden
lag. Er erlitt dabei Verletzungen am
Bein kam in Spitalpflege. Die bei-
den mutmasslichen Téter konnten
durch die Kantonspolizei verhaftet
werden.

Kreisbiiro 11 am
Bahnhof Oerlikon

Das Kreisbiiro 11 bietet seine Dienst-
leistungen diesen Freitag zum letz-
ten Mal im Zentrum Dorflinde an.
Am nidchsten Montag werden die
neuen Riaumlichkeiten im 2. Ober-
geschoss der Hofwiesenstrasse 370
erdffnet. Unveridndert bleiben die
Schalterzeiten: Montag bis Freitag,
jeweils von 8.00 bis 11.30 Uhr und
13.30 bis 16.30 Uhr, donnerstags bis
18.30 Uhr. Die Raumlichkeiten mit
dem neu eingerichteten, hellen Ent-
rée und den modernen Schalteranla-
gen befinden sich im Geschiftshaus
Krone, zentral beim Bahnhof Oerli-
kon. Der neue Standort ist auch aus
den Stadtquartieren Seebach und
Affoltern sehr gut erreichbar.
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Die GSoA-Initiative vernichtet
iiber 10’000 Arbeitsplatze

in rund 550 Firmen. In Krisen-
zeiten brauchen wir nicht
noch mehr Arbeitslose!

Am 29. November

www.exportverbot-nein.ch GSOA-I nltlatlve

Komitee gegen Exportverbote, ¢/o Postfach 6136, 3001 Bern

Nein zur Exportinitiative

Johann N. Schneider Ammann im Interview
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Johann N. Schneider-Ammann, Natio-
nalrat FDP und Préasident Swissmem

Am 29. November stimmt das
Schweizer Stimmvolk iiber
die Exportverbotsinitiative
der GSoA ab. Nationalrat und
Swissmem-Prasident Johann
N. Schneider-Ammann erklart
im Interview, dass die Initia-
tive unnétig ist und 10°000
Arbeitsplatze vernichtet.

Herr Schneider-Ammann, die
Schweizer Wirtschaft, insbesondere
Ihr Verband Swissmem, tritt vehe-
ment fiir ein NEIN. Weshalb?

Die Initiative richtet sich in erster Li-
nie gegen unsere Industrie und ge-
fihrdet bei einer Annahme nicht
nur Tausende von Arbeitsplitzen
sondern auch wichtiges Know-how,
das Grundlage fiir den Erfolg unse-

rer ganzen Industrie ist. Zudem setzt
diese Initiative auf schidliche Weise
den ausgezeichneten Ruf aufs Spiel,
den unsere Industrie weltweit ge-
niesst. Es geht im Endeffekt um weit
mehr als um einen Exportanteil von
einigen hundert Millionen Franken.

Gibt es weitere Argumente gegen
die Initiative?

Man muss den Gesichtspunkt der
Landesverteidigung beachten. Wenn
unsere Riistungsbetriebe ihre Pro-
dukte nicht mehr in geniigend gros-
ser Stiickzahl herstellen konnen,
sind die Unternehmen gezwungen,
ihre Betriebe ganz oder teilweise ein-
zustellen. Unsere Armee miisste also
ihre Produkte ganz im Ausland ein-
kaufen, unsere Landesverteidigung
wiirde vollig auslandabhingig.

Dann ist die Initiative ihrer Meinung
nach unnotig?

Die Initiative ist, wie ich eben sagte,
in erster Linie schadlich. Sie schadet
der Wirtschaft und sie schadet der
Landesverteidigung. Aber sie ist auch
unnotig. Wenn namlich angestrebt
wird, dass Schweizer Waffen nicht in
falsche Hinde kommen, dann ist die-
ses Ziel heute schon erreicht. Die gel-
tenden gesetzlichen Grundlagen rei-
chen ndmlich vollig aus.



