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Die angehende Bäckerin Rebekka Bürgi in der Backstube. Bild: Thi My Lien Nguyen Ryan Urbans produziert frischeWürste. Bild: Thi My Lien Nguyen

Nachgefragt

«Wirmüssen das
Interesse bei den
Jungen steigern»

Gemeinsam mit «natürli – Pro Zürcher
Berggebiet» veranstaltet das «Kompe-
tenznetzwerkErnährungswirtschaft» in
Weinfelden an zwei Mittwochnachmit-
tagendiesesMonatsSchnuppernachmit-
tage inderLebensmittelbranche.Am22.
und 29. November haben Oberstufen-
schüler die Gelegenheit, jeweils von 14
bis 16 Uhr einen Blick in den Alltag des
Bäcker-, Käser- oder Metzgerberufs zu
werfen. Für den zweiten Schnupper-
nachmittag am 29. November können
sich interessierte Jugendliche unter
info@ernaehrungswirtschaft.ch oder
071 626 05 15 bis am Sonntag, 26. No-
vember, anmelden. Frank Burose ist
Geschäftsführer des «Kompetenznetz-
werks Ernährungswirtschaft» in Wein-
felden. Seit den Anfängen 2011 ist er
dabei. ImGespräch erklärt er,warumer
gemeinsam mit «natürli – Pro Zürcher
Berggebiet»die Schnuppernachmittage
veranstaltet.

FrankBurose,warumorganisieren
Sie Schnuppernachmittage fürdie
LebensmittelberufeBäcker,Käser
undMetzger?
DieNachwuchskräfte indiesenBerufen
sind in den vergangenen Jahren immer
weniger geworden. Wir haben uns ge-
dacht:Waskönnenwir tun,damitwieder
mehr Jugendliche Gefallen an einer Be-
rufslehrealsBäcker,KäseroderMetzger
finden? In den Betrieben der Region ist
derMangel anLehrlingengeradebeson-
ders gross.Wirmüssendas Interesseder
Jugendlichen für die Lebensmittelbran-
chewieder steigern.

WersteckthinterderOrganisation
der Schnuppernachmittage?
Das«KompetenznetzwerkErnährungs-
wirtschaft» und «natürli – Pro Zürcher
Berggebiet» aus unserem Nachbarkan-
ton Zürich.

Wirdes 2018wieder solcheSchnup-
pernachmittage fürLebensmittelbe-
rufe geben?
Zum jetzigen Zeitpunkt kann ich das
noch nicht genau sagen. Wenn die bei-
denSchnuppernachmittage fürLebens-
mittelberufe morgen Nachmittag und
amMittwoch in einerWoche ein Erfolg
werden, dann ist es auf jeden Fall die
Idee, im darauffolgenden Jahr den An-
lass zuwiederholen. (bro)

Der Agrarwissenschaftler Frank Burose
(39). Bild: PD

«Warumnicht
Metzger?»

Wängi RyanUrbans, 16, ist im zweiten Jahr seiner
Lehre als Fleischfachmann.Das Ausbeinen der Tiere

gefällt ihmbesonders gut.

Rossella Blattmann
rossella.blattmann@thurgauerzeitung.ch

«Wir sind gerade amWursten!», tönt es
laut ausdenArbeitsräumenderMetzge-
rei Sturzenegger inWängi.RyanUrbans
ist einer vonzweiLehrlingen imBetrieb,
der Fleisch aus der Region und aus
eigener Schlachterei anbietet. Frische
Fleischwaren, aktuell gerade Blut- und
Leberwürste, liegen in der Auslage.

Ryan Urbans sitzt am Tisch im Pau-
senraumderMetzgerei.Der jungeMann
stammt ursprünglich aus Hüntwangen
im Kanton Zürich. Seit sechs Jahren
wohnt ermit seinen Eltern imThurgau.
Urbans kam eher zufällig zumMetzger-
beruf.Als es inderOberstufeumdieBe-
rufswahl ging, habe er im Internet nach
geeignetenBerufengesucht. «PerZufall
bin ich dann auf Metzger gekommen.
Und ichdachtemir,warumnicht?», sagt
Urbans. Nach dem Schnuppern sei
schnell klar gewesen,dass ernachBeen-
den der Schule eine Fleischfachmann-
lehre beginnenwürde.

Er fühlt sichwohl
in seinerHaut

Wäh! Blut! Tote Tiere! Es gäbe viele
junge Menschen, für die wegen solcher
Aspekte eine Metzgerlehre nie in Frage
käme. «Diese Leute haben wenig Ah-
nung vom Metzgerberuf», sagt Ryan
Urbans.Oft sei ihnennichtbewusst,wo-
her das Schnitzel beim Zmittag über-
haupt komme undwie es auf den Teller
gelandet sei, gibtRyanUrbans zubeden-
ken. «Auch ein Stück Fleisch in einer

durchsichtigenPlastikpackung imLaden
um die Ecke stammt von einem ge-
schlachteten Tier», fügt er hinzu.

Ryan Urbans fühlt sich wohl in der
Haut des Metzgers. Die unschönen As-
pekte seines Berufs will er nicht schön-
reden. Es sei amAnfang natürlich nicht
einfach, ein lebendiges Tier, zum
Beispiel einRind, zu schlachten.Mit der
Zeit gewöhne man sich aber daran, so
Urbans. Am besten gefällt ihm das Aus-
beinen der Tiere. «Darin bin auch gut»,
betont er stolz. «DasMetzgenmachtmir
einfachSpass.»Für jungeMenschen,die
eine Metzgerlehre in Erwägung ziehen,
hatRyanUrbans einenRat parat: «Habt
keine Angst. Und lasst euch einfach
darauf ein. Es lohnt sich.»

«Bäckerin ist
der besteBeruf»
Dussnang Die19-jährigeRebekkaBürgi lerntBäckerin.

Sie schätzt die Vielfalt ihres Berufes,
die Teamarbeit und die Kreativität.

Rossella Blattmann
rossella.blattmann@thurgauerzeitung.ch

Es ist noch früh, und in Dussnang ist es
neblig und kalt. In der Bäckerei Korn-
haus werden seit den frühen Morgen-
stunden Teige geknetet, geformt und
gebacken. Der Duft von frischem Brot
macht sich breit, die Luft in der Back-
stube ist feucht undwarm.

Eingepackt ineinedickeJackekommt
Rebekka Bürgi, Bäckerlehrtochter im
zweiten Lehrjahr, gut gelaunt aus dem
Tiefkühlraum heraus, wo sie die vor-
bereiteten Teige geordnet hat. Bürgi ist
inDussnangunweitdesKornhausesauf-
gewachsen, wo sie auch heute noch im
Elternhaus wohnt. Für die junge Frau

stand nicht immer fest, dass sie einmal
als Bäckerin ihre Brötchen verdienen
würde. Sie habe während des zehnten
Schuljahres auchalsFloristin geschnup-
pert.Dochdas seinichts für sie gewesen.
Eine Bezugsperson in ihrer Schule habe
sie dann auf den Bäckerberuf aufmerk-
sam gemacht. Nachdem sie Bäckerluft
geschnuppert hatte, war der Fall für
Rebekka Bürgi ziemlich bald klar. «Ich
durfte imKornhaus schnuppern, und ich
wusste schnell: Bäckerin ist fürmichder
beste Beruf.»

Morgenstundhat
Gold imMund

Neben den hohen Temperaturen in der
BackstubemüssensichangehendeBäcker
auchandie frühenArbeitszeiten ineiner
Bäckereiersteinmalgewöhnen.FürBürgi
beginnt ein normaler Arbeitstag unter
der Woche um 3.30 Uhr frühmorgens,
amSamstagbereitsumMitternacht.Da-
für habe sie bereits um 12 Uhr mittags
Feierabend. «Während andere noch
arbeiten, kann ich den Tag in Ruhe ge-
niessen», sagt sie.

RebekkaBürgi gefällt dieTeamarbeit
in der Backstube des Kornhauses. «Ich
geniesse es, mit anderenMenschen zu-
sammenzuarbeiten,und ichkannbeider
Arbeit kreativ sein», fügt sie hinzu. Im
Sommer2018gehtRebekkaBürgis zwei-
jährigeLehrzeit zuEnde.Dann steht für
sie die Lehrabschlussprüfung an. Sie sei
sichbereits amVorbereiten, sagt die an-
gehendeBäckerin. «DasDressierenmit
dem Spritzbeutel muss ich aber noch
üben.»

«Beimeiner
Arbeit kann ich
kreativ sein.»

RebekkaBürgi
Bäckerin im zweiten Lehrjahr

«Habtkeine
Angst.Es lohnt
sich.»

RyanUrbans
Metzgerlehrling


