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Wir gestalten die 
Zukunft mit!

Herbst/Winter 2021

Kochlehrling Giuliano de Lisi: 

«Die Freude am Kochen ist seit meiner Kindheit 
geblieben, darum habe ich mich für eine Lehre als 
Koch entschieden. Mit Schefer habe ich den für 
mich perfekten Lehrbetrieb gefunden.»
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Zunfthaus Bären by Schefer

Von der Lehre bis zur Leitung Konditorei – 
viel ist möglich in diesem Betrieb.

Sabrina Pfyl absolvierte bereits die Lehre in der 
Bäckerei Schefer und leitet heute zusammen mit 
Andreas Tremp die Konditorei mit 18 Mitarbeitenden.

7

Hinter der Theke

In dieser Ausgabe lesen Sie, wie bei uns Theorie und Praxis optimal verbunden werden, 
was unsere Lernenden bewegt, motiviert und was ihnen besonders viel Freude bereitet.

Lehrlingsausbildung und Karrierechancen  |  Seite 3

Grosses 

Bäcker-Rätsel

Gewinnen Sie eine  

24er-Schachtel Pralinés!

Seite 11
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Geschätzte Leserinnen und Leser

Der Bildungsweg über die Berufslehre ist 

nach wie vor sehr beliebt. Aktuell bildet unser 

Unternehmen 11 Lernende aus. In den Berei-

chen Bäckerei-Konditorei und Confiserie be-

gleiten wir die jungen Auszubildenden auf 

dem Weg ins Berufsleben. 

Die dritte Ausgabe steht ganz im Zeichen der 

Berufsbildung. Unsere Lernenden haben da-

bei gleich selbst Hand angelegt. Die dritte 

Ausgabe des Backpapiers wurde fast aus-

schliesslich von den angehenden Berufsleu-

ten geschrieben. Dabei konnten sie nicht nur 

ihr Wissen vermitteln, sie haben sich auch in-

tensiv mit ihrer Berufswahl auseinanderge-

setzt und neue Themen behandelt.

Es erfüllt uns mit Stolz, dass wir in den ver-

gangenen 63 Jahren über 90 Lernenden unser 

Nachwuchskräfte für die Zukunft

Raffael Schefer
Geschäftsführer der 
Bäckerei Konditorei Schefer

spannendes Berufsfeld näherbringen und un-

ser Wissen weitergeben konnten. Unter den 

erfolgreichen Absolvierenden sind unzählige 

im ersten, zweiten und dritten Rang platziert. 

Dazu durften wir Schweizermeisterinnen und 

Vizeschweizermeisterinnen in unserem Team 

feiern.

Aber natürlich gilt der Respekt auch all denen, 

welche sich drei Jahre intensiv mit der Ausbil-

dung auseinandergesetzt und dabei ihr Bes-

tes gegeben haben und so den Abschluss ver-

dient in Empfang nehmen konnten.

Wir freuen uns, Ihnen mit dieser dritten Aus-

gabe unseres Backpapiers einen Einblick in 

den Ausbildungsalltag geben zu können.

Mis täglichä Brot 

Bahnhofplatz Einsiedeln
Zentrale T 055 418 84 18 
Filiale T 055 418 84 18 
verkauf@baeckerei-schefer.ch 
Mo.–Fr. 5.45–19.00  |  Sa.–So. 6.30–18.00

Migros Center Einsiedeln
Zentrale T 055 418 84 18 
Filiale T 055 418 84 34 
verkauf@baeckerei-schefer.ch 
Mo.–Fr. 8.00–20.00  |  Sa. 8.00–18.00

Bären am Klosterplatz
Zentrale T 055 418 84 18 
Filiale T 055 418 84 14 
verkauf@baeckerei-schefer.ch 
Mo.–So. 7.00–19.00 | Rest. bis 24.00

Chömed Sie verbii

Ihre 7 Schefer-Filialen:

Zürisee-Center Wädenswil
Zentrale T 055 418 84 18 
Filiale T 044 781 31 01 
verkauf@baeckerei-schefer.ch 
Mo.–Fr. 9.00–20.00  |  Sa. 8.00–18.00

Kirchstrasse 3, Freienbach
Zentrale T 055 418 84 18 
Filiale T 055 410 14 88 
verkauf@baeckerei-schefer.ch 
Mo.–Fr. 6.30–18.30  |  Sa.–So. 7.00–17.00

Standorte

Standorte Einsiedeln:

Dorfladen Rössli Trachslau
Zentrale T 055 418 84 18 
Filiale T 055 412 55 45 
verkauf@baeckerei-schefer.ch 
Mo.–Sa. 8.00–10.30

Standort Trachslau:

Dorfbäckerei Oberiberg
Zentrale T 055 418 84 18 
Filiale T 055 414 11 33 
verkauf@baeckerei-schefer.ch 
Öffnungszeiten saisonal wechselnd

Standort Oberiberg:

Standort Wädenswil: Standort Freienbach:
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Wir möchten Bäckerinnen werden!
Seit unserer Kindheit wussten wir bereits, 

dass wir diesen Beruf erlernen möchten, weil 

uns das Backen Spass machte und uns faszi-

nierte. Wir waren interessiert, mochten das 

Kreative und bereits nach dem ersten Schnup-

pern war es definitiv klar. 

Wir haben uns beide beworben und eine Zu-

sage erhalten, was uns natürlich sehr freute. 

Wir mussten aber beide eine Wahl treffen. Wir 

haben uns auch noch in einer anderen Bäcke-

rei/Konditorei beworben, welcher wir dann 

abgesagt haben. Die Gründe dafür waren das 

Team und der Arbeitsweg.

Als wir dann von Raffael Schefer die Namen 

der Lehrlinge erfuhren, die mit uns ihre Lehre 

starten, konnten wir uns vorab bis zum Lehr-

beginn bereits etwas kennenlernen. Somit 

hatten wir zu Beginn der Lehre mindestens 

jemanden, den wir schon kannten. Damit war 

der Einstieg ins Team relativ einfach. Von An-

fang an haben uns unsere Ausbildner und Mit-

arbeitenden alles sehr genau erklärt und wir 

versuchten, alles so schnell wie möglich auf-

zunehmen. Wie trockene Schwämme haben 

wir das neugewonnene Wissen aufgesogen.

Der Einstieg in die Arbeitswelt hat 
uns einiges abgefordert
Der Einstieg in die Arbeitswelt war schon et-

was hart, die Arbeitszeiten waren anfangs 

sehr ungewohnt und kräfteraubend. Gleich 

nach Feierabend gingen wir jeweils schlafen 

und kaum aufgestanden, ging es schon bald 

wieder los. In den ersten zwei Monaten drehte 

sich alles nur um unsere Lehre. Wir hatten kei-

ne Zeit für Hobbys oder Freunde, weil wir 

nach der Arbeit wirklich müde waren. Aber 

kaum hatten wir uns daran gewöhnt, ging es 

locker vom Hocker.

 

Die Ausbildung als Bäcker-Konditor-
Confiseurin aus Sicht der Lernenden
Die beiden 3.-Lehrjahr-Absolventinnen Bettina Horat und Elena Roos wussten 
schon seit ihrer Kindheit, dass sie einmal eine Lehre als Bäckerin-Konditorin- 
Confiseurin in Angriff nehmen würden. Die Begeisterung fürs Backen begleitet 
die beiden jungen Frauen schon seit jeher. Fürs Backpapier erzählen Sie im Detail, 
wie es dazu gekommen ist und was ihnen ihr Beruf bedeutet.

Die richtige Wahl 

Wissen weitergeben: Sarah Gresch, unsere ehemalige Lernende, zeigt Jessica 
Fritschi (2. Lehrjahr), wie eine rechteckige Spezialtorte eingesetzt wird.

Fokusthema
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Kreatives Handwerk
Zu unseren Lieblingsarbeiten zählen unter 

anderem Zöpfle, Sandwiches herstellen, Apé-

rogebäck zubereiten und Guetzle.

Eine spezielle Erfahrung bildet auch das Ber-

linerbänzli frittieren am Weihnachtsmarkt in 

Einsiedeln. Das ist eine Arbeit, welche sehr 

anstrengend ist, da man die ganze Zeit im 

Freien steht. Das Wetter und die Dezember-

kälte können recht zusetzen und der Geruch 

der Fritteuse haftet noch Tage danach an der 

Kleidung und in den Haaren. 

Aber trotz all dem ist «Bänzle» eine tolle Sa-

che. Die weihnachtliche Stimmung und die 

Kundinnen und Kunden, welche sich über die-

sen traditionellen Anlass und die feinen Ber-

linerbänzli immer wieder freuen, tragen zu 

unserer guten Stimmung und Zufriedenheit 

erheblich bei.

Auch sind diese Arbeiten, welche wir gerade 

aufgezählt haben, vor allem Gruppenarbeiten. 

Diese schätzen wir besonders, da wir uns 

beim gemeinsamen Arbeiten gegenseitig bes-

ser kennenlernen können. Durch unseren Be-

ruf und die ausserordentlichen Arbeitszeiten 

sind unsere sozialen Kontakte zeitweise et-

was eingeschränkt. Diese Arbeiten mit ande-

ren Lernenden und Mitarbeitenden bieten 

eine willkommene Abwechslung und kompen-

sieren den fehlenden Austausch mit Gleich-

altrigen. In den letzten zwei Jahren haben 

sich so einige grossartige Freundschaften 

entwickelt. 

Berufsstolz ist für uns 
nicht nur ein Wort
Was wir auch besonders cool finden, ist, eine 

unserer Filialen zu besuchen und etwas zu se-

hen, was wir selbst produziert haben oder bei 

dem wir bei der Produktion mitgeholfen ha-

ben. Man fühlt sich wie ein Genie, wenn man 

die Produkte kennt, weiss was drin ist, wie es 

hergestellt wird und man es den Familienmit-

gliedern oder Bekannten mit Stolz präsentie-

ren kann.

Was uns ebenfalls freut, ist, dass wir das im 

Betrieb und in der Schule Erlernte auch im 

Privaten nutzen können. Wir sind fähig, Feh-

ler zu verbessern und wir wissen, wie die je-

weiligen Produkte aufgebaut sind. Dadurch 

wird das Backen zu Hause sehr viel einfacher.

Genussvolle Holländer und 
süsse Sonnenaufgänge
Weitere Produkte, die wir besonders lässig 

finden, sind zum Beispiel Holländer und Son-

nenaufgänge. Ein Holländer ist eine mit 

Zuckerteig ausgelegte Form, welche mit Kon-

fitüre bestrichen und dann mit einer Butter-

masse befüllt und mit beliebigen Früchten 

belegt wird. 

Sonnenaufgänge werden ebenfalls mit Zu-

ckerteig ausgestochen und dann wird mit 

einer Buttermandelmasse ein Kreis aufdres-

siert. Diese Form wird mit Aprikosenkonfitüre 

gefüllt und nach dem Backen in zwei Teile 

Die richtige Wahl 

Der letzte Schliff: Noch sorgfältig die fehlenden Dekorationen anbringen, 
bevor die frischen Patisserien in die Filialen geliefert werden.

Mit Leichtigkeit: Die Praktikantin und zukünftige Lernende 
Haleema Azimi hievt den grossen Blätterteig zur Weiterver-
arbeitung auf die Ausrollmaschine.
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geschnitten. Sobald diese ausgekühlt sind, 

kann man sie in Schokolade tunken. Wenn das 

kein Genuss ist!

Lokale Produkte sind auch uns 
Lernenden wichtig
Bei Schefer verwenden wir ganz nach dem 

Motto «buy local» hauptsächlich regionale 

Produkte. Milch und Joghurt beziehen wir aus 

der Milchmanufaktur in Einsiedeln, das ganze 

Fleisch wird von der Dorfmetzg Schnidrig und 

der Metzgerei Walhalla angeliefert. Das Mehl 

stammt von der lokalen Grotzenmühle Einsie-

deln, die frischen Eier von einem Familienbe-

trieb in Trachslau und die ausgezeichnete 

Schokolade kommt von der Firma Felchlin aus 

Schwyz. Die Zulieferfirmen, zu welchen die 

Firma Schefer ein freundschaftliches Verhält-

nis pflegt, haben wir also praktisch vor der 

Haustüre. Es gibt uns ein gutes Gefühl, dass 

unser Arbeitgeber Werte lebt, welche auch 

uns wichtig sind.

Lehrabschlussprüfung in Sichtweite
Nun sind wir im dritten Lehrjahr und die Lehr-

abschlussprüfung steht schon bald vor der 

Türe. Oh weh! Wenn wir daran denken, was da 

auf uns zukommt, läuft es uns gleich kalt den 

Rücken herunter und wir werden nervös. Wir 

haben hautnah und interessiert miterlebt, wie 

unsere Oberstifte diese Herausforderung vor 

genau einem Jahr in Angriff genommen ha-

ben und nun ist es auch für uns schon so weit.

Die Vorbereitung zur Lehrabschlussprüfung 

ist sehr zeitintensiv, das haben wir schon bald 

bemerkt. Wir sind etwas angespannt, wenn 

wir daran denken, dass wir im kommenden 

Jahr weniger Zeit für Hobbys und Freunde ha-

ben werden, da wir viel lernen und üben müs-

sen. Für einen erfolgreichen Abschluss haben 

unsere Vorbereitungsarbeiten bereits im 

Sommer 2021 begonnen. Der für die Prüfung 

geforderte Rezeptordner mit knapp 50 Rezep-

ten schreibt sich nun mal nicht von 

allein. Das Ausprobieren, Lernen und Foto-

grafieren wird auch sehr viel Zeit in Anspruch 

nehmen, wenn es sorgfältig gemacht sein soll. 

Hinzu kommen noch die Vertiefungsarbeiten 

in der Schule und die schriftliche Lehrab-

schlussprüfung. Doch wenn wir an uns glau-

ben, können wir das schaffen. Schliesslich 

gehen wir das letzte Lehrjahr mit viel Zuver-

sicht, Motivation und Geduld an.

Das Rad dreht sich weiter
Anfang August haben bereits die neuen Ler-

nenden mit ihrer Ausbildung begonnen und 

wir freuen uns darauf, ihnen unser bereits ge-

sammeltes Wissen weiterzugeben und auch 

ihnen einen angenehmen Start in den Berufs-

alltag zu ermöglichen. 

Mit den vielen positiven Erfahrungen und 

schönen Erlebnissen, die unsere Lehrzeit ge-

bracht hat, können wir der «nächsten Gene-

ration» Bäcker-Konditor-Confiseur-Lernen-

den mit gutem Gewissen eines versichern: Wir 

haben unsere Berufswahl keinen Moment 

bereut. Es ist ein sehr schöner, vielseitiger 

Beruf und wir haben darin unsere Erfüllung 

gefunden. Und was als Kindheitstraum ange-

fangen hat, ist für uns schon bald Wirklichkeit 

und wir haben unser Ziel erreicht.

Die richtige Wahl 

Du hast dir diese Backpapier-Ausgabe interessiert durchgelesen?
Du möchtest eine Lehre als Bäcker-Konditor-Confiseur/in EFZ/EBA oder eine Lehrstelle  

als Detailhandelsfachfrau EFZ/EBA absolvieren? Dann schicke deine Bewerbung an: 
verkauf@baeckerei-schefer.ch Wir freuen uns, von dir zu hören. 
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Ofentuurli, was ist das? 
Einsiedler Ofentuurli ist ein traditionelles Ge-

richt aus dem Pilgerort Einsiedeln. Das Rezept 

fand seinen Ursprung mit der Einführung der 

Kartoffel in Europa. Diese half, Hungersnöte 

und Nahrungsmittelengpässe erträglicher zu 

machen, da mit der wertvollen «Knolle» in 

ganz Europa neue kulinarische Möglichkeiten 

entstehen konnten. In dieser Zeit ist auch das 

Ofentuurli als eine Spezialität in Einsiedeln 

entstanden. Da fast jede Familie ein leicht ab-

gewandeltes Rezept pflegt, gibt es unter den 

Anleitungen keine Einigkeit über die Käsesor-

ten und deren Gewichtung. Welche Produkte 

wir in der Bäckerei Schefer für die feinen Ein-

siedler Ofentuurli verwenden, zeigen wir hier 

auf dieser Seite. 

Mise en Place (bereitstellen)
Bevor wir mit dem Abwägen der Zutaten be-

ginnen können, ist immer ein Mise en Place 

nötig. Das heisst, wir stellen alle Zutaten be-

reit, welche wir für die Zubereitung brauchen. 

In unserem Fall mit den Ofentuurli bedeutet 

das, dass wir die gewünschte Menge an Alu-

förmchen mit einem Durchmesser von 14 cm 

bereitstellen und diese gut einfetten. Ebenso 

die frischen Produkte und Gewürze.

Rösti mischen
Um unsere feinen Ofentuurli herzustellen, 

brauchen wir im ersten Schritt Rösti, Weiss-

mehl, Salz und Muskatnuss. Diese Zutaten 

werden gut vermischt. Pro Förmchen werden 

35 Gramm der Masse so eingefüllt, dass der 

Boden gut bedeckt ist. Anschliessend werden 

die Förmchen beiseite gestellt und die Zube-

reitung der  Grundmasse beginnt.

Grundmasse
Für die Grundmasse unserer Ofentuurli benö-

tigen wir eine grössere Menge an rezentem 

Reibkäse, Rahm, Eier, Zwiebeln, welche ge-

hackt und gedämpft wurden, Salz sowie unser 

selbst hergestelltes Gewürzsalz.

Alle diese Zutaten werden in einen Kessel zu 

einem dickflüssigen Guss zusammenge-

mischt. Dieser Guss wird bei uns immer am 

Vortag hergestellt, damit er noch «anziehen» 

kann.

Die Masse wird dann auf die Aluförmchen mit 

der vorbereiteten Rösti verteilt, pro Förmchen 

135 Gramm Käseguss.

Backen und portionieren
Unsere abgefüllten Ofentuurli kommen da-

nach bei 195°C in den Ofen und werden etwa 

14 bis 20 Minuten gebacken. Nach 12 Minuten 

drehen wir das Blech, damit alle «Küchlein» 

schön gleichmässig gefärbt werden. Die frisch 

hergestellten Ofentuurli werden dann direkt 

von der Spedition in unsere Läden verteilt, wo 

sie abgepackt, deklariert und verkauft werden.

Geniessen
Das traditionelle Gericht wird bei uns mit viel 

Liebe hergestellt und vielleicht haben wir Sie 

mit unserer Rezeptbeschreibung ein wenig 

«gluschtig» gemacht?

Dann können Sie in einer unserer Bäckerei- 

Schefer-Filialen unsere goldbraunen Ofen- 

tuurli kaufen und diese in vollen Zügen ge-

niessen. Wir wünschen natuurli en Guetä!

So entstehen unsere Ofentuurli
Wie das pikante, traditionelle Gebäck hergestellt wird, 
erzählen die beiden Bäcker-Konditor-Confiseur-Lernenden 
im 2. Jahr, Janine Braschler und Jessica Fritschi.

Schefers Handwärch
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Schefers Handwärch

Vermicelleschnitte
Was wäre ein Herbst ohne Marroni? 
Die zarte Variante der Edelkastanie, 
eine feine Marronimasse, wird in 
einem Zuckerteig gebacken. Einfach 
ausprobieren und geniessen!

Zutaten:
500 Gramm Zuckerteig, Himbeermarmelade, 

Marronimasse

Das Zuckerteig-Rezept finden Sie im Blog 

auf: www.baeckerei-schefer.ch/blog

Zutaten Marronimasse:
	■ 230g	 Mandeln, roh, gemahlen
	■ 230g 	 Maronenpüree
	■ 230g 	 Staubzucker
	■ 1 Prise Vanillezucker
	■ 230g 	 Eier
	■ 50g 	 Butter

Rezept Marronimasse:
Mandeln, Maronenpüree, Staub- und 

Vanillezucker mischen, anschliessend die 

Eier unterrühren. Zuletzt die geschmolzene, 

warme Butter daruntermischen.

Herstellung Kuchen:
Eine Kuchenform von 24 cm Durchmesser mit 

Backtrennpapier auslegen. Alternativ kann 

die Form auch gefettet und mit Mehl 

bestäubt werden. Anschliessend 500 g 

Zuckerteig 2,5 bis 3 mm dick ausrollen und 

im Kuchenblech bis zum Rand hoch auslegen. 

Zuletzt mit einer Gabel leicht einstechen. 

Anschliessend 40 g Himbeermarmelade auf 

dem Teig verstreichen. Die Marronimasse 

gleichmässig in der Form verteilen. Gebacken 

wird der Kuchen bei 180 Grad Ober- und 

Unterhitze für 50 bis 55 Minuten.

Lassen Sie den Kuchen schön auskühlen, 

bevor sie ihn schneiden. Da der Kuchen sehr 

feucht ist, ist er besser für eine flache als für 

eine hohe Kuchenform geeignet.

Weitere feine Backrezepte finden Sie auf: 

www.baeckerei-schefer.ch/blog

Hinter der Theke Rezept-idee

Als Sabrina Pfyl 2010 eine Schnupperlehre 

als Konditorin-Confiseurin absolvierte, kam 

sie das erste Mal mit unserem Betrieb in Kon-

takt. Für Sabrina war klar: «Ich möchte einmal 

Konditorin-Confiseurin werden.» Sie bewarb 

sich um die freie Lehrstelle und erhielt die Zu-

sage. Im Sommer 2011 war es dann so weit: 

Sabrina begann ihre Ausbildung.

Ausbildung
Drei intensive Lehrjahre folgten. Während 

dieser Zeit war Sabrina nicht nur in der Kondi-

torei- und Confiserieabteilung tätig, auch 

berufsübergreifende Einsätze in der Bäcke-

reiabteilung gehörten zur Ausbildung. Im 

Sommer 2014 konnte Sabrina die Lehre sehr 

erfolgreich abschliessen. 

Sabrina Pfyl: Traumberuf und 
Karriere lassen sich verbinden!
Wenn es um die Berufswahl geht, gehen Jugendliche ganz 
unterschiedlich mit ihren Plänen um. Die einen wählen ihre 
Ausbildung nach ihrer Lieblingstätigkeit aus, für andere 
stehen Karrierechancen und Entwicklungspotenzial bei der 
Berufswahl im Vordergrund. Dass es auch möglich ist, den 
Traumberuf mit Karriere zu verbinden, zeigt der Weg unserer 
Konditorei-Confiserie-Abteilungsleiterin Sabrina Pfyl.

Unser Berufsfeld ermöglicht es, bereits früh 

Verantwortung für kleinere Bereiche zu über-

nehmen. Nach drei Jahren haben wir diese 

Abteilungen alle einmal durchlaufen. Danach 

wird es Zeit, das Gelernte anzuwenden. Ein 

Teil der jungen Berufsleute verbleibt noch ei-

nige Jahre im Lehrbetrieb, um das erworbene 

Wissen zu festigen, andere wiederum gehen 

auf Weiterbildungsreise.

Wanderjahre
So auch der Weg von Sabrina. Sie verliess 

unseren Betrieb nach der Berufsbildung, um 

weitere Erfahrungen zu sammeln, bevor es sie 

nach 2 Jahren wieder zu Schefer in die Kondi-

toreiabteilung zog. Mit der erworbenen Be- 

triebskenntnis und dem neu erlangten Wissen, 

war Sabrina gut vorbereitet, um die stellver-

tretende Abteilungsleitung in unserem Be-

trieb zu übernehmen. Dabei konnte sie viel 

von iIhren Vorgesetzten lernen, um, falls sich 

die Chance bietet, einmal selbst die Abteilung 

zu führen. 2019 war es dann so weit. 

Chance genutzt
Die Chance, ihr Können unter Beweis zu stel-

len, wollte sich Sabrina nicht nehmen lassen. 

Gemeinsam mit Andreas Tremp (verantwort-

lich für die Confiserie und Co-Leiter Kondito-

rei) stellten sich die jungen Berufsleute der 

neuen Herausforderung. Aktuell führen sie in 

der Konditorei-Confiserie- und Traiteurabtei-

lung ein Team von 18 Personen, davon 4 Ler-

nende. Neben der täglichen Arbeit stehen 

heute oftmals Produktionsplanung, Coaching 

für Mitarbeitende, Qualitätskontrolle und 

kurzfristige Produktionsplanung auf der Liste 

der beiden engagierten Berufsleute.

Die Bäckerei Schefer ist stolz, Abteilungslei-

tende zu haben, welche einmal selbst die Aus-

bildung im Haus gemacht haben. Gemeinsam 

mit Sabrina Pfyl gehen wir den Weg schon gut 

10 Jahre und wir freuen uns auf weitere span-

nende Herausforderungen.

Ausbildung, Weiterbildung und zurück:  
In Sabrina Pfyl’s Leben spielt das Team der 
Bäckerei Schefer schon seit 10 Jahren eine 
Hauptrolle.
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Etwas mehr Freundlichkeit, etwas mehr Ein-

satz, etwas mehr «Beweglichkeit». Das ist es 

dann auch, was die Arbeit im Bären-Team für 

viele unserer Mitarbeitenden besonders inte-

ressant macht. In einem motivierten Team mit 

der gemeinsamen Philosophie »Gästezufrie-

denheit», macht das Arbeiten mehr Spass.

Kochlehrling Giuliano: «Ich habe 
mich ganz bewusst für den Bären 
entschieden»
Das Arbeitsklima im Bären hat dem Kochlehr-

ling Giuliano de Lisi von Anfang an Eindruck 

gemacht. Mit seiner eher ruhigen, aber inter-

essierten Art hat er sich bereits sehr gut ins 

Küchenteam des Bären integriert. «Ich habe 

die Entscheidung, meine Lehre im Zunfthaus 

Bären zu absolvieren, keine Sekunde bereut. 

Ganz im Gegenteil. Ich konnte es kaum er-

warten, mit der Ausbildung zu starten und 

meine Arbeit macht mir von Tag zu Tag mehr 

Spass!», schwärmt der motivierte Auszubil-

dende aus Wädenswil. Seine grosse Freude 

am Kochen war Motivation genug, sich im Bä-

ren um die Lehrstelle als Koch zu bewerben.

Lieber flambieren als studieren
Rüsten, Gemüse schnippeln, Brühe aufsetzen, 

ein Menü zaubern und schlussendlich die Gäs-

te mit einem feinen, liebevoll zubereiteten Es-

sen zu überraschen ist nur eine Seite dieses 

schönen Berufs. Die Ausbildung zum Koch/Kö-

chin EFZ ist verbunden mit flexiblen Arbeitszei-

ten und einem lebhaften Küchenalltag. Wenn 

jemand gerne im Team arbeitet, in hektischen 

Situationen einen kühlen Kopf bewahrt, gerne 

neue Nahrungsmittel ausprobiert, neugierig ist 

auf Ernährungstrends und wem auch Hygiene 

und Ordnung wichtig sind, für den oder die ist 

Koch/Köchin sicher ein spannender, kreativer 

und vor allem auch sehr abwechslungsreicher 

Beruf. Und nach der Ausbildung stehen jungen 

Berufsleuten Tür und Tor offen, neue Stellen 

oder die Welt zu entdecken.

 Wir dürfen alle beweglich bleiben!
Flexibilität ist bei all unseren Mitarbeitenden gefragt und Voraussetzung, wenn die Arbeit 
im Zunfthaus Bären Spass machen soll. Von den Auszubildenden bis zum Servicepersonal, 
bei uns geben alle gerne «etwas mehr». 

Die perfekte Kulisse

Auch Gemüse rüsten und schneiden macht Spass. Giuliano de Lisi aus Wädenswil 
macht es grosse Freude, in der Küche zu arbeiten.

Zunfthaus Bären
Am Klosterplatz, 8840 Einsiedeln
Telefon 055 418 72 72 
info@baeren-einsiedeln.ch

www.baeren-einsiedeln.ch

Öffnungszeiten:
So. bis Do.: 7.00–23.00 Uhr
Fr. bis Sa.: 7.00–0.00 Uhr

Wünschen Sie nähere Infos?  
Wir freuen uns auf Ihren  
Anruf oder Ihr Mail.
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Eigenverantwortliches Mitdenken
Es braucht so einiges, damit eine Person von 

den Gästen wie gleichermassen von Vorge-

setzten als gute Servicekraft bezeichnet wird. 

Wie viel es einem Mitarbeitenden abverlangt, 

wenn zum Beispiel am Weihnachtsmarkt 

gleichzeitig mehrere Gruppen von Menschen 

ungeduldig und mit den unterschiedlichsten 

Wünschen nach einem Platz suchend ins Res-

taurant stürmen, können die meisten von uns 

nur erahnen. In solch einer Situation freund-

lich lächelnd Fragen zu beantworten, Lösun-

gen zu suchen und Tische zuzuweisen ver-

langt schon einiges ab. Ruhe und Geduld zu 

bewahren, wenn Brunch-, Mittags- und Kaf-

feegäste bedient werden wollen, souverän 

das Abendessen servieren und Bankettgäste 

betreuen — das kann zu einer grossen Heraus-

forderung werden. 

Christians Stärken in einer 
Win-win-Situation
Umso schöner ist es, wenn neben den alltäg-

lichen Anforderungen, welche bewältigt wer-

den wollen, auch besondere Fähigkeiten und

Stärken gelebt werden können. Das bedeutet

einerseits für den Mitarbeitenden Abwechs-

lung und mehr Spass im Job, aber anderer-

seits auch für das arbeitgebende Unterneh-

men einen nennenswerten Mehrwert. 

Christian, stellvertretend genannt für die 

vielen guten Servicefachkräfte, macht sich 

nebst seinem Beruf als Kellner auch als Mit-

denker, Organisator, Umsetzer, Macher und 

nicht zuletzt Kritiker, der Abläufe auch mal 

hinterfragt, einen Namen in der Firma. Mit 

seinem handwerklichen Geschick packt er 

auch überall an, wo Not am Mann ist. Ein 

Mann für alle Fälle!

Die perfekte Kulisse

Persönliche Kompetenzen
Selbstverständlich haben auch all die ande-

ren Mitarbeitenden neben ihrer Servicekom-

petenz zusätzliche, spezielle Fähigkeiten. Sei 

es beim Dekorieren und Einrichten des Saa-

les für eine perfekte Kulisse oder spontanes 

Einspringen bei Engpässen. Beim Ausstatten 

von behaglichen Ecken für die Gäste oder 

beim Optimieren von Ablauforganisationen. 

Überall sind kreative Ideen willkommen. 

Individuelle Stärken werden gefördert: Christian Berloznik, Fränzi 
und Urs Schefer stehen für fortschrittliche Gastfreundschaft.

Aus der Bären-Küche

Saisonale Leckereien für Geniesser

Genuss-Tipps

Beliebte Gerichte für jeden 
Geschmack saisonal angepasst.

Ob Vegi oder Fleisch-Begeisterte, 
zu jeder Jahreszeit finden sich Fleisch-, 
vegetarische und vegane Menüs auf 
unserem Speiseplan.

Flexitarier-Winterkarte

Genuss und Freude verschenken 
leicht gemacht.

Sie möchten jemandem eine kleine 

oder grosse Freude bereiten? 

Mit einem Genuss-Gutschein liegen 

Sie bestimmt nicht falsch.

Gutscheine

Auch für Ihr Jahresessen mit 
Kundschaft oder Mitarbeitende. 

Der Winter lässt grüssen. Passend dazu 

kreiert unsere Küchencrew eine leckere 

Winterkarte. Mit dabei ist selbstver-

ständlich das beliebte Fondue Chinoise.

Wärmstens zu empfehlen
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Wann dürfen wir für Sie das erste Projekt nach dem Motto «wir machen’s einfach» realisieren? Als inhaber-
geführte Agentur stehen wir persönlich mit unserem Namen zu dem, was wir tun. www.werbefink.ch

Regionalität auch bei den 
Dienstleistungen wichtig
Die werbefink gmbh betreut seit 10 Jahren Kundschaft 
aus der Region Einsiedeln/Zürichsee aus allen Sparten 
mit viel Engagement und Herzblut. 
Die Zusammenarbeit mit der Bäckerei Schefer hat denn 
auch zum 60-Jahr-Jubiläum von Schefer und anlässlich 
der Geschäftsübernahme von Raffael Schefer begonnen. 
Eine erfolgreiche Zusammenarbeit, welche gerne noch 
andauern darf. Da sind sich beide Seiten einig.

Total regional

Projektbesprechung am Tisch: Zur Sache kommen – 
aber unkompliziert. So macht die Zusammenarbeit auf 
beiden Seiten Spass. Raffael Schefer, Astrid Fink und  
Katja Reichmuth bei der Redaktionssitzung des Back- 
papiers, welches zweimal jährlich frisch daherkommt.

Umsetzung am Desktop: Von der Gesamtkoordination 
über Fotoshooting, Text bis zur grafischen Umsetzung 
wird alles bei werbefink inhouse gemacht.
Wir machen’s einfach – auch wenn’s mal 
etwas komplizierter erscheint.

Das Endprodukt: Durch vollen Einsatz 
auf beiden Seiten ist eine weitere 
interessante Ausgabe des Schefer- 
Periodikas entstanden.

Fotoshooting in der Backstube: Action zwischen Mehl und Schokolade. 
Nicht nur der Fotograf Philipp Fink, sondern auch die Lernenden hatten 
sichtlich Spass beim Posieren und haben lachend mitgemacht. So sind 
tolle Fotos und ein etwas anderer Einblick in den Alltag  der Auszubilden-
den entstanden.

werbefink gmbh
Birchlimatt 21  |  8840 Einsiedeln 
T 055 212 49 49  |    www.werbefink.ch

DA STECKT VIEL EINSIEDELN DRIN
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Total regional Spieleggä

So können Sie profitieren: Coupon ausschneiden, beim nächsten Einkauf in Ihrer Schefer-Filiale abgeben und Geld sparen!

Schefer-Schnäppchen Schefer-Schnäppchen

1   �Der Nachname der Person, welche wir in der 
Rubrik «Hinter der Theke» vorstellen, lautet... 

2   �Irene Durrer ist seit 2014 im Schefer-...

3
  ���Ihren Berufswunsch kennen Bettina Horat 

und Elena Ross schon seit Ihrer ...

4   ���Eine Zutat für die Ofentuurli ist ...

5   ���Der Vorname unseres Kochlehrlings lautet ...

6
  ���Eine der 7 Schefer-Filialen befindet 

sich in der Ortschaft ...

7   �Für die Vermicelleschnitten in der Rezept- 
idee auf Seite 7 braucht es unter anderem 
folgende Zutat ...

8   �Zu einem Schoggistengeli passt 
hervorragend ein frisches ...

 Das grosse Bäcker-Rätsel
Gewinnen Sie 1 von 5 Schachteln mit feinsten Pralinés, liebevoll 
hergestellt in der Konditorei Schefer. Rätseln Sie ganz einfach mit 
und erraten Sie das Lösungswort in den blauen Feldern.

Lösungswort zusammen mit Ihrem Vor- und Nachnamen sowie Ihrer 
Postadresse bis am 30. Nov. 2021 per E-Mail oder per Brief senden an:

Teilnahme per E-Mail:	 raetsel@baeckerei-schefer.ch
Teilnahme per Brief:	� Schefer Bäckerei Konditorei AG,  

Kornhausstrasse 33B, 8840 Einsiedeln

Teilnahmebedingungen: Mit der Teilnahme erklären Sie sich mit den AGB und Datenschutzbestimmungen 
auf www.baeckerei-schefer.ch/teilnahmebedingungen einverstanden. Teilnahmeschluss: 30. November 2021. 
Im Falle eines Gewinnes wird der Teilnehmer/die Teilnehmerin schriftlich per E-Mail oder Post benachrichtigt.

So einfach können Sie teilnehmen:

Mitmachen  
und gewinnen:

5 × eine 24er- Schachtel 
Pralinés!

 48-Stunden-Bürli
Sie erhalten zwei gluschtige Bürli 
zum Preis von einem.

Gültig bis 30. November 2021. Einmaliger Gebrauch. Aktion nicht kumulierbar. Nur gültig gegen 
Abgabe dieses Gutscheins. Nicht einlösbar im Restaurant Bären by Schefer, Einsiedeln.

 Berliner 3 für 2
Mit diesem Bon erhalten Sie beim Kauf von 
zwei Berlinern einen dritten gratis dazu.

Gültig bis 30. November 2021. Einmaliger Gebrauch. Aktion nicht kumulierbar. Nur gültig gegen 
Abgabe dieses Gutscheins. Nicht einlösbar im Restaurant Bären by Schefer, Einsiedeln.

Coupons

1

Lösungswort

2

3

5

6

4

7

8



Wie lange bist du schon bei uns im Team 
der Bäckerei Schefer?
Zur Fasnachtszeit im Februar 2014 wurde ich 

ins Team aufgenommen. Meinen ersten Ar-

beitstag durfte ich zu meiner Überraschung 

verkleidet verbringen. Für mich als «Fas-

nachtsmensch» natürlich eine besondere 

Freude.

Wie bist du auf den Detailhandel in der 
Bäckereibranche gekommen und warum 
wolltest du in dieser Branche bleiben?
Der Kontakt mit der Kundschaft hat mir schon 

immer Spass gemacht. Ebenso die abwechs-

lungsreiche Tätigkeit und die Teamarbeit. Vor 

allem gefällt mir diese Branche aber wegen 

den Produkten so besonders gut.

Was ist dir bei der Arbeit am 
wichtigsten?
Ich schätze den herzlichen Kundenkontakt 

und den fairen Umgang im Team. Dann liegt 

mir die Betreuung der Lernenden besonders 

am Herzen. Und nicht zuletzt ist mir eine 

schöne und übersichtliche Warenpräsenta- 

tion sehr wichtig.

Warum wolltest du Ausbildnerin 
werden?
Es macht mir Freude, jemandem etwas Neues 

beizubringen und mein Wissen zu teilen. Es 

ist zugleich eine spannende Herausforderung 

für mich selbst. Auch ich wachse an den im-

mer wieder neuen Situationen und Anforde-

rungen und lerne von den Auszubildenden. 

Ist die Freude an dieser Herausforderung 
geblieben?
Ja, es ist nach wie vor spannend, den Lernen-

den zu helfen, ihr Wissen zu erweitern. Dass 

dieser Bereich meiner Arbeit auch anstren-

gend sein kann, war mir von Anfang an be-

wusst.

Was fällt dir schwer bei der Arbeit und 
beim Job als Ausbildnerin?
Im Alltag ist das Verkaufen übers Telefon 

nicht gerade meine Lieblingsbeschäftigung. 

Ich bevorzuge den direkten Kundenkontakt.

Bei der Ausbildung der Lernenden ist alles 

noch sehr neu und die Einarbeitung teilweise 

schwierig. Ich versuche, die Situation bezüg-

lich Änderung Berufsbild und Ausbildung zu 

beurteilen und Prioritäten zu setzen. Auch die 

gegenseitige Erwartungshaltung ist nicht im-

mer leicht abzuschätzen.

Möchtest du noch lange auf diesem Beruf 
bleiben?
Das habe ich mir noch gar nicht so genau 

überlegt. Solange es mir Spass macht, sehe 

ich keinen Grund, mich beruflich zu verän-

dern. Ich denke auch, wenn ich einmal Familie 

haben würde, gäbe es im Unternehmen Mög-

lichkeiten für einen Wiedereinstieg.

Was wünschst du dir für deine Zukunft?
Für die Zukunft wünsche ich mir, dass ich 

gesund bleibe und einmal eine glückliche Fa-

milie habe. Weiter hoffe ich auch, dass mir 

Freude und Spass am Leben erhalten bleiben. 

Kaffitratsch

« �Ein herzlicher Kontakt mit 
der Kundschaft und der 
faire Umgang im Team 
sind mir sehr wichtig. �»

Irene Durrer hat einen anspruchsvollen Job. Nebst ihrem 100%-Einsatz an der 
Verkaufsfront unterstützt sie als Lehrkraft Auszubildende bei ihren täglichen Arbeiten. 
Jamie Wunderli und Nicole Nussbaumer wollten im Interview noch mehr wissen.

 «�Die Arbeit mit den Lernenden ist Freude 
und Herausforderung für beide Seiten!»

BÄCKEREI KONDITOREI SCHEFER
8840 Einsiedeln  |  Telefon 055 418 84 18  |  verkauf@baeckerei-schefer.ch 
Das BACKPAPIER gratis herunterladen: www.baeckerei-schefer.ch/blog

Nächstes BACKPAPIER:

Frühling/Sommer 2022

Jahrgang:	 1995

Wohnort:	 Euthal

Beruf: 	 Detailhandelsfachfrau

Hobbys:	� Natur, Singen, 

Kollegen, Familie

Irene Durrer
Optimistin mit Teamgeist


