Michael Schmid

Metzger, 3. Lehrjahr

Wenn Michael Schmid seinen zwei vegeta-
rischen Freunden von der Arbeit erzihlt,
dann lauschen diese nicht immer begeis-
tert. Dennoch sagen sie nie etwas Abwer-
tendes wie ,,Pfui Deifi® erzdhlt der 18-Jahri-
ge mit sympathischem bayerischem Dia-
lekt. Schmid ist fiir die Ausbildung von Re-
gensburg nach Miinchen gezogen. Nicht
weil es dort keine Metzgereien gébe. Es
gibt sogar einen Betrieb, der ihm beson-
ders nahe liegt: Michael Schmid, Feinkost
Metzgerei. Der Name ist kein Zufall, der Be-
trieb wurde Ende der Dreifdigerjahre von
seinem Grofivater und seiner Grofmutter
gegriindet. So einfach wollte der gebiirtige
Regensburger es sich aber nicht machen.
,Ich wollte schon immer weiter weg, bis-
serl selbstéandig leben und sehen, wie es in
einem anderen Betrieb lauft

Seine Ausbildung macht er jetzt bei der
Miinchner Metzgerei Magnus Bauch, eben-
falls ein Familienbetrieb mit Tradition.
Schmids Motivation kommt allerdings
nichtnur aus der Familie. Besonders gefal-
le ihm die Abwechslung im Alltag. Der Be-
ruf des Fleischers umfasst mehrere Kom-
ponenten. ,,Man machtnichtjeden Tag das-
selbe’, sagt Schmid. Neben dem Zerlegen
von Vieh und dem Herstellen von Fleisch-
produkten spielt auch der Kontakt mit
Kunden fir ihn eine wichtige Rolle.
Schmid hatte Anfangsschwierigkeiten
trotz Familientradition. Es dauere, bis man
alles beherrscht. Das war aber rasch iiber-
wunden. ,,Wir sind keine Schlachter. Da die
Tiere schon grob zerlegt bei uns ankom-
men® sind die Hiirden nicht mehr so grof?.
Spéter mochte der 18-J&hrige den Famili-
enbetrieb weiterfithren. Den Namen hat er
jaschon. GABRIELLA SILVESTRI
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Ausbildung oder Studium? Die Perspektiven sind gut, die Zahl der Lehrlinge geht zuriick— ein Pladoyer fiir das Handwerk

Ein Stern wird
nur im Team erkocht

Monika Schuster weif}, wie wichtig
Gemeinschaftsgefiihl in der Kiiche ist — und wie viel
sie ihrer Ausbildung zu verdanken hat

INTERVIEW: SABINE BUCHWALD

onika Schuster, Hotelfachfrau
M und Kiichenmeisterin, 45, ver-

steht nicht, warum so viele junge
Leute an die Universitdten und Hochschu-
len dréngen. Die Miinchnerin ist {iber-
zeugt, dass eine handwerkliche Ausbil-
dung mindestens genauso gute berufliche
Chancen bietet. Vielleicht sogar noch bes-
sere. Sie selbst hatin einem Sternelokal ge-
lernt. Inzwischen bietet sie in der ,,Einma-
cherei“ Restaurantkiiche im Glas fiir die
schnelle und ausgewogene Kiiche daheim.

SZ: Frau Schuster, haben Sie gute Erinne-
rungen an Ihre Lehrzeit?

Monika Schuster: Nicht so besonders. Ich
war das einzige Madchen in einer Kiiche
mit 18 Kochen, der Umgangston war ziem-
lichrau. Die Anweisungen kamen ohne Bit-
te und Danke, eigentlich wurde anfangs
gar nichts gesprochen.

Was besonders fiir Frauen unertréglich
ist, oder?

Ich unterscheide eigentlich nicht so gerne
zwischen den Geschlechtern, aber es gibt
schon Unterschiede. Vor allem meine alte-

»Allein vom Zuschauen
lernt man kochen nicht*,
sagt Monika Schuster.

Es komme auf das
Ausprobieren an, das hat
sie friih gelernt. Inzwi-
schen bietet sie in der
,Einmacherei“ Restaurant-
kiiche im Glas an.
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ren Kollegen haben mich anfangs spiiren
lassen, dass ich als junge Frau und Auszu-
bildende in der Kiiche nichts wert bin.
Beim gemeinsamen Frithstiick zum Bei-
spiel gab es flir uns Lehrlinge nur Marmela-
de, fiir die Chefs aber Schinken aufs Brot.

Lehrjahre sind keine Herrenjahre. Der
Spruch scheint immer noch giiltig zu sein.
Meine Ausbildung ist immerhin fast 30
Jahre her. Mittlerweile hat sich einiges ge-
dndert, aber sicher noch viel zu wenig. Gott
seiDank gibt es inzwischen viel mehr Frau-
eninden Kiichen. Dadurch hat sich die At-
mosphére und das Miteinander erheblich
verbessert. Das Gespiir von Frauen im Um-
gang mit Lebensmitteln hat der Entwick-
lung der Kochkunst sehr gut getan.

Und dennoch brechen in der Gastronomie
soviele wie in keinem anderen Handwerk

Elias Winterl

Schreiner, 1. Lehrjahr

Elias Winterl findet: ,,Man muss nicht un-
bedingt studieren, wenn man Abitur
macht.“ Der Miinchner hat Hochschulreife
und macht gerade eine Ausbildung als
Schreiner. ,\Viel wichtiger ist es, das zu ma-
chen, was einem Spaf} bringt® sagt er. Von
der zehnten Klasse an hatte er die Idee,
Schreiner zu werden, hundertprozentig si-
cher war er sich aber nicht. Er wusste nur,
dass er nichts machen wollte, wo er nur im
Biiro sitzt. Der Schreinerberuf lag fiir Win-
terl nicht nur aus handwerklicher Leiden-
schaft nahe: Holz ist einfach der schonste
Werkstoff fiir ihn. ,,Holz ist lebendig, an-
ders als beispielsweise Eisen. Jedes Holz
riecht anders, wenn man es aufschneidet,
fihlt sich anders an“| sagt der 22-Jahrige.
Eine Ausbildung zum Schreiner dauert
drei Jahre. Im ersten Lehrjahr besucht
man die Berufsschule, in der man fachbe-
zogenen Theorieunterricht hat und auch
erste Praxiserfahrungen sammelt. Mit ei-
nem Praxislehrer darf man bereits selbst-
entworfene Stiicke schreinern. Im zweiten
und dritten Lehrjahr arbeitet man dann in
seinem Ausbildungsbetrieb und besucht
nebenbei die Berufsschule. Von Septem-
ber an wird Winterl bei einem Betrieb im
Miinchner Westen lernen. Diese Lehrstelle
zu finden, war gar nicht einfach: ,Viele
Miinchner Betriebe bilden gar nicht mehr
aus. Auf dem Land hingegen hétten viele
Auszubildende bereits vor dem Beginn des
ersten Schuljahres eine Lehrstelle. Sorgen
um seine Zukunft macht sich Elias nicht:
,»Es gibt genug Leute, die Handwerksquali-
tat zu schitzen wissen und sie sich auch
leisten. Egal wie es flir Winterl weitergeht:
»Eine Ausbildung kann mir keiner mehr
nehmen® sagt er. GABRIELLA SILVESTRI

Auszubildende ihre Lehre ab. Wie haben
Sie es geschafft durchzuhalten?

Um ein Haar hitte ich auch aufgegeben.
Aber ich habe nach drei Monaten meinen
ganzen Mut zusammen genommen und
ein deutliches Gesprach mit dem Kiichen-
chef gefiihrt, das hat gewirkt. Bei der Ar-
beithabeich nicht den Ton der Ménner an-
genommen, sondern bin hoflich geblie-
ben. Einen Zuckersack mit 50 Kilo konnte
und wollte ich einfach nicht heben - und
mir wurde geholfen. Inzwischen reagiert
die Industrie auf solche Schwierigkeiten.
Es gibt auch Sécke mit nur 25 Kilo, oder es
stehen Aufziige und Sackkarren zur Verfii-
gung in den Kiichen.

Was hat Sie iiberzeugt, die Lehre fertig zu-
machen?

Ich habe meinem Kiichenchef klar ge-
macht, dass ich so viel wie méglich lernen
mochte und keine Zeit zu verschwenden
habe. Er hat gemerkt, ich meine es ernst
und hat das Talent in mir gesehen. Darauf-
hin hat er mich auf den unterschiedlichs-
ten Posten als Commis de Cuisine - also
wie ein Geselle - eingesetzt. Die zwei Jahre
dort waren hart, aber ich wusste, ich ziehe
das durch, es lohnt sich.

Es war also richtig, den Mund aufzuma-
chen. Sollten sich Lehrlinge mehr trauen?
Nur wenn sie den Kopf dazu haben und
sich bewusst sind, dass sie gute Leistung
bringen miissen. Meine Kollegen haben da-
mals durch mich einiges profitiert, und wir
konnten gemeinsam viel verbessern an
der Arbeitssituation.

Ist es nicht iiberhaupt wichtig, dass in ei-
ner Kiiche ein Gemeinschaftsgefiihl
herrscht?

Absolut. Lehrherren sollten begreifen,
dass sie allein in der Kiiche gar nichts aus-
richten konnen. Nur wenn ein Kiichen-
team perfekt zusammenarbeitet, entsteht
etwas wirklich Gutes. Allein kann man es
nicht schaffen. Ein Stern wird nur im Team
erkocht. Und dennoch muss natiirlich ei-
ner den Ton angeben — aber einen ange-
messenen.

Was hat Sie letztendlich bewogen, Kochin
zuwerden?

Ich habe schon frith gespiirt, dass es ein
wunderbares Gefiihl ist,den Menschen et-
was Feines auf den Teller zu zaubern. Das
Feedback ist sehr direkt, das gefallt mir.
Man kann als Koch die Menschen anregen,
ihre eigene Lebens- und Essensphiloso-
phie zu {iberdenken. Aus und mit diesem
Beruf kann man wahnsinnig viel machen.
Vielleicht oft mehr als mit einem Hoch-
schulstudium.

Franz Josef Traut

Instrumentenbauer, Meister

Vor zehn Jahren bekam Franz Josef Traut,
44, im Monat eine Bewerbung fiir eine
Lehrstelle. Heute sind es nur noch vier
oder fiinf im Jahr. Damals bildete der Ins-
trumentenbauer noch gar nicht aus, inzwi-
schen aber schon. Seinen ersten Lehrling
haterals Gesellen iibernommen. Der zwei-
te muss noch kréaftig lernen, insgesamt
dreiJahre inklusive Blockunterricht in Mit-
tenwald, das eigentlich fiir seine Geigen-
bauerschule weltberithmt ist. Zu dritt ar-
beiten sie also derzeit in der Kellerwerk-
statt in einem Hinterhof der Miinchner
Rumfordstrafle. Ein traumhafter Ort fiir
Blech- und Holzbléser. Uberall stehen, lie-
gen, hdngen Instrumente, die dem Meister
zur Wartung oder Reparatur anvertraut
worden sind. Im Moment {iberholt Traut
die Tuben, Posaunen und Trompeten von
Miinchner Blaserklassen. Das steigende In-
teresse der Schiiler, der Trend hin zur mo-
dernen Blasmusik freut ihn natiirlich sehr.

,Wir sind kein Handelsgeschift, sagt
Traut. Die Konkurrenz, besonders im Inter-
net, seiviel zu grof?. Es gebe immer jeman-
den, der billiger sei. Deshalb hat sich der
Miinchner auf Service verlegt. Die Holz-
und Blechbléser der grofien Miinchner Or-
chester gehen bei ihm ein und aus. Die las-
sen sich auch mal ein Instrument von ihm
bauen. Traut fasziniert an seinem Beruf,
dass er etwas Bleibendes schafft. ,,Meine
Trompeten werden mich tiberleben® sagt
der 44-Jahrige. In der heutigen Wegwerfge-
sellschaft gebe ihm das ein gutes Gefiihl.
Er selbst ist iiber das Waldhornspielen zu
seinem Beruf gekommen. Dass sein Lehr-
ling Klarinette kann, sei gut, aber nicht
zwingend notwendig. Wichtiger: ,,Es muss
personlich passen SABINE BUCHWALD

Die Ausbildungsliicke wachst

Gut 13 000 Ausbildungsstellen werden heuer
bayernweit nicht besetzt werden kdnnen.
Und diese Zahl wird in den kommenden Jah-
ren zunehmen - durch den demografischen
Wandel und die steigende Zahl von Jugendli-
chen, die nach dem Schulabschluss an die
Hochschulen und Universitdten gehen. Das
ist insbesondere fiir die kleinen und mittel-
standischen Unternehmen ein Problem.
Gleichzeitig finden Angebot und Nachfrage
am Lehrstellenmarkt schwer zusammen. Das
heif3t: Flir Lehrstellen als Kfz-Mechatroniker,
Elektroniker fur Energie- und Gebdudetech-
nik, Anlagenmechaniker fiir Sanitdr-, Hei-
zungs- und Klimatechnik, Friseur und Metall-
bauer (die funf gefragtesten Ausbildungsbe-
rufe im oberbayerischen Handwerk) stehen

Gudrun Hanke

Schneiderin, Meisterin

Motivation und Durchhaltevermogen er-
wartet die Herrenschneidermeisterin Gud-
run Hanke von ihren Auszubildenden. Die
56-Jahrige fihrt ein Atelier, das sich auf
Einzelstiicke fiir Damen und Herren sowie
Garderobe fiir Biihnen- und Filmprodukti-
onen spezialisiert hat. Ein intimer Rah-
men, in dem das Verhéltnis zwischen Aus-
bilder und Auszubildenden sehr intensiv
ist: ,,Ich verbringe mit niemandem so viel
Zeit wie mit meinen Méadels“ sagt Hanke.
Seit sechs Jahren bildet sie Herrenschnei-
derinnen aus. Im September wird sie ihr
erstes Bewerbungsgesprich mit einem
mannlichen Kandidaten fithren. Dabei in-
teressieren sie Schulzeugnisse nur am Ran-
de. Wichtig dagegen seien raumliches Vor-
stellungsvermdgen, handwerkliche Fahig-
keiten und Eigeninitiative. Idealerweise
kénnen die Bewerber schon ein paar Probe-
arbeiten vorweisen.

Viele aus der Branche trdumen von ei-
ner Zukunft als Modedesigner. Aber das
sei ein hartes Geschéft, sagt Gudrun Han-
ke. Und tiberhaupt: Reich kdnne man mit
der Schneiderei nicht werden, und , man
braucht manchmal ein ganz schoén dickes
Fell sagt Hanke. ,,Bei mir miissen die Aus-
zubildenden richtig ran Sie fordere viel,
dafiir diirfen die Lehrlinge aber auch an al-
le Stiicke. Denn ,Handwerk lernt man
durch Wiederholung® sagt die Schneider-
meisterin. Das Schone sei ja, dass man im-
mer sieht, was man gemachthat. Der hand-
werkliche Aspektist das, was Gudrun Han-
ke an ihrem Beruf so schétzt. Und sie ist
iberzeugt: ,,Das Handwerk ist schwer im
Kommen und jeder kann es lernen“ So wie
jeder spéater seine eigene Nische finden
miisse. STEFANIE SCHWETZ

die Bewerber Schlage, in anderen Berufen vor
allem im Handel und in der Gastronomie gibt
es fir viele Platze keine Interessenten. Metz-
ger, Backer und Koche rangieren im Negativ-
Ranking ganz oben. Die Zahl der unbesetzten
Ausbildungsstellen ist zudem in den landli-
chen Gegenden, wo die jungen Leute wegzie-
hen, oft grof3er als in den Ballungszentren.
Statistisch betrachtet ist die Situation fiir
junge Menschen sehr giinstig. Nach Angaben
der Vereinigung der bayerischen Wirtschaft
(VBW) gibt es einen erheblichen Stelleniiber-
hang: Auf 76 267 Bewerber kommen 93 228
gemeldete Berufsbildungsstellen. Die Zahl
der Ausbildungsplatze ist gegeniiber dem
Vorjahr um 1,4 Prozent gestiegen. Die Bewer-
berzahlen sind konstant geblieben. VBW-

Michael Schmid

Metzger, 3. Lehrjahr

Wenn Michael Schmid seinen zwei vegeta-
rischen Freunden von der Arbeit erzihlt,
dann lauschen diese nicht immer begeis-
tert. Dennoch sagen sie nie etwas Abwer-
tendes wie ,,Pfui Deifi“ erzédhlt der 18-Jahri-
ge mit sympathischem bayerischem Dia-
lekt. Schmid ist fiir die Ausbildung von Re-
gensburg nach Miinchen gezogen. Nicht
weil es dort keine Metzgereien gébe. Es
gibt sogar einen Betrieb, der ihm beson-
ders nahe liegt: Michael Schmid, Feinkost
Metzgerei. Der Name ist kein Zufall, der Be-
trieb wurde Ende der Dreifligerjahre von
seinem Grofivater und seiner Grofimutter
gegriindet. So einfach wollte der gebiirtige
Regensburger es sich aber nicht machen.
,Ich wollte schon immer weiter weg, bis-
serl selbsténdig leben und sehen, wie es in
einem anderen Betrieb lauft.”

Seine Ausbildung macht er jetzt bei der
Miinchner Metzgerei Magnus Bauch, eben-
falls ein Familienbetrieb mit Tradition.
Schmids Motivation kommt allerdings
nichtnur aus der Familie. Besonders gefal-
le ihm die Abwechslung im Alltag. Der Be-
ruf des Fleischers umfasst mehrere Kom-
ponenten. ,Man machtnichtjeden Tag das-
selbe®, sagt Schmid. Neben dem Zerlegen
von Vieh und dem Herstellen von Fleisch-
produkten spielt auch der Kontakt mit
Kunden fiir ihn eine wichtige Rolle.
Schmid hatte Anfangsschwierigkeiten
trotz Familientradition. Es dauere, bis man
alles beherrscht. Das war aber rasch tiber-
wunden. ,,Wir sind keine Schlachter. Da die
Tiere schon grob zerlegt bei uns ankom-
men‘, sind die Hiirden nicht mehr so grof3.
Spéter mochte der 18-Jdhrige den Famili-
enbetrieb weiterfithren. Den Namen hat er
jaschon. GABRIELLA SILVESTRI

Hauptgeschaftsfiihrer Bertram Brossardt:
»Flr jeden Bewerber stehen also 1,2 Ausbil-
dungsplatze zur Verfligung.

Im vergangenen Jahr wurden in der bayeri-
schen Metall- und Elektroindustrie, die grofite
Branche im Freistaat, etwas mehr als 14 000
Lehrvertrage abgeschlossen;im Handwerk, ei-
nem der grofsten Wirtschaftszweige, waren es
26 600. Nach dem aktuellen Stand werden die-
se Zahlen im kommenden Lehrjahr allerdings
nicht erreicht werden. Das heif3t: Die Ausbil-
dungsliicke wachst. In Zeiten von Fachkrafte-
mangel gar nicht gut. Die Wirtschaft muss des-
halb, so sehen es Brossardt und Bayerns Hand-
werkschef Heinrich Traublinger, in den Schu-
len verstarkt fiir ihre Branchen und deren zahl-
reiche Lehrberufe werben. RALF SCHARNITZKY

Luisa Beck

Béckerin, 1. Lehrjahr

,Ich habe viele Freunde, die studieren. Die
haben auch oft ab Mittag Zeit", sagt Luisa
Beck. Das st gut fiir die 18-Jahrige. Gerade
im Sommer kann man tagsiiber herrlich
die freie Zeit genieflen; mit allem, was dazu
gehort. Am Abend unter der Woche, wenn
bei den meisten Jugendlichen so gegen 22
Uhr das Nachtleben beginnt, liegt Luisa zu-
meist schon im Bett — der Wecker klingelt
friith. Um drei oder um fiinf Uhr muss sie in
der Backstube der Bickerei Hoffmann in
Miinchen-Laim stehen. Kein Problem fiir
die junge Frau: ,,Der Koérper gewdhnt sich
ganz schnell an den Rhythmus.“ Und fiir
seinen Wunschberuf steht man auch gerne
frither auf. ,Ich habe mein Leben lang
schon gerne gebacken®, sagt die Auszubil-
dende. Das ist allerdings auch kein Wun-
der: Sie stammt aus einer Backerfamilie,
kann spater mal in den elterlichen Betrieb
einsteigen. ,Aber: Ich lerne den Beruf frei-
willig und will Meisterin werden.“ Auch,
weil sie es schon findet, zu sehen, was sie
am Tag gemacht hat. Und zumindest einen
Abend in der Woche gibt es ja, an dem Lui-
sas Nachtleben auch erst um 22 Uhr begin-
nen kann — am Samstag.

Thr Lehrherr Heinz Hoffmann weif3 ihre
Arbeit zu schétzen. Als Landesinnungs-
meister weifd er nur zu gut, dass die Lehr-
lingszahlen riicklaufig sind: Zum Jahresen-
de 2013 waren bei den bayerischen Hand-
werkskammern 1765 Béckerlehrlinge und
2582 Fachverkaufslehrlinge in den Lehr-
lingsrollen eingetragen. Im Vorjahr wur-
dennoch 2079 beziehungsweise 2999 jun-
ge Menscheninden drei Lehrjahren ausge-
bildet. Deshalb weist Hoffmann gerne dar-
auf hin, dass die Perspektiven in beiden Be-
rufen sehr gut sind. RALF SCHARNITZKY

Fiir Monika Schuster ist es ein
wunderbares Gefiihl, den
Menschen etwas Feines auf den
Teller zu zaubern. ,,Man kann
als Koch die Menschen anregen,
ihre eigene Lebens- und Essens-
philosophie zu iiberdenken.
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Der Beruf ist also mehr als nur Zwiebel-
schneiden und Kartoffelschilen.

Wenn man kreativ ist und Ideen hat, kann
man mit den Zutaten aus der ganzen Welt
spielen. Die Wanderjahre in der Kiiche sind
sowichtig, um mdglichst viel kennenzuler-
nen. Es kommt auf das Machen und Aus-
probieren an. Allein vom Zuschauen lernt
man kochen nicht. Als Koch ist man nicht
nur Koch.

Was noch?

Man muss auch Gartner, Metzger, Mana-
ger, Verkaufsstratege, Trendsetter und
Psychologe sein. Auflerdem ein Schriftstel-
ler. Eine gut geschriebene Speisekarte regt
den Appetit an und lockt die Menschen, ins
Restaurant zu kommen.

Das klingt anspruchsvoll.

Man muss wirklich clever sein, wenn man
in dem Beruf Erfolg und Spaf} haben will.
Manlerntin der Gastronomie klarer, schnel-
ler und vielschichtiger zu denken. Wenn
man will, kann man es bis zum Hoteldirek-
tor bringen. Auf jeden Fall aber in der gan-
zen Welt eine gut bezahlte Arbeit finden.

Arbeitswille braucht man
als Koch. ,,Fiir Faule
ist dieser Beruf nichts.

Welche Voraussetzungen sollte ein junger
Mensch mitbringen fiir den Beruf?

Offen sein und Lust haben, Dinge auszu-
probieren. Arbeitswille braucht es natiir-
lich auch. Fiir Faule ist dieser Beruf nichts.

Aber fiir Leute, die sich gerne selbstaus-
beuten?

So muss es nicht unbedingt sein. Es gibt
Kiichen, die Stechuhren haben und Uber-
stunden mit Freizeit ausgleichen.

Was sollten die Lehrbetriebe verandern?
Die Meister sollten sich an ihre eigene Leh-
re erinnern und wie hart der Anfang war.
Inder Jugend steckt mehr, als man vermu-
tet. Man muss Talente erkennen.

Warum sind Sie selbst keine Sternekdchin
geworden?

Das war nie mein Ziel. Sternekiiche ist
nicht wirtschaftlich, und Ruhm ist mir
nicht wichtig. Mir geht es um ehrliche
handwerkliche Arbeit, von der ich leben
kann. Es macht mir Freude, Zeit fur ver-
schiedene Dinge zu haben. Ich schreibe
Kochbiicher, mache Food-Styling, lasse
mir immer wieder neue Rezepte einfallen.
Langweilig wird es nie.

Stefan Pledl

Schornsteinfeger, Meister

Tagtéglich trifft Stefan Pledl auf Men-
schen, die ihn und seine Kollegen gern an-
fassen. Das soll Gliick bringen, sagt man.
Pledl ist seit mehr als 20 Jahren Schorn-
steinfeger und das mit ganzem Herzen.
Auch heute noch tragen Schornsteinfeger
die traditionelle Zunftkleidung, aus prakti-
schen wie auch optischen Griinden. Meist
jedoch ohne Zylinder, der nur bei feierli-
chen Anldssen oder zur Weihnachtszeit ge-
tragen wird. Neben der Kleidung hat sich
der Berufjedoch weiter entwickelt. Mittler-
weile gibt es neben Kaminen als Heizquel-
le auch Gas- und Olfeuerstétten. Solche
Verdnderungen haben auch die Anforde-
rungen an die Azubis erhoht, erklart der
39-Jahrige. Neben Schwindelfreiheit und
einem freundlichen Auftreten sind auch
technisches und mathematisches Wissen
notwendig. ,,Und natiirlich muss man auch
korperlich gut drauf sein®| ergénzt Pledl.
Um einen Ausbildungsplatz zu bekom-
men, miissen mehrere Hiirden {iberwun-
den werden. Zunéchst gibt es einen Eig-
nungstest, bei dem Allgemeinwissen, ma-
thematisches Wissen und logisches Den-
ken gepriift werden. Danach wird ein Prak-
tikum gemacht, erst dann kann mit der
Ausbildung begonnen werden. Pledlinves-
tiert viel Zeit in die Ausbildung von Nach-
wuchs. ,Auch wenn es aufgrund der neuen
Schornsteinfeger-Auflagen manchmal an-
strengend sein kann, ist es wichtig auszu-
bilden! Der Miinchner Meister und seine
Kollegen werden oft gebeten, zu feierli-
chen Anléssen wie Hochzeiten zu erschei-
nen, ,Wir verlangen nichts daflir, sagt
Pledl. ,,Uns macht das Spaf — und es soll ja
schliefilich Gliick bringen.“ Allerdings nur
mit Zylinder. GABRIELLA SILVESTRI



