Lehre mit Szihn
Viele Branchen suchen händeringend nach Nachwuchs. Die Bäckerei Szihn geht dafür bewusst ihren eigenen Weg. Der Familienbetrieb aus dem Süden Wiens setzt in der Lehrlingsausbildung nicht nur auf fachliches Können, sondern vor allem auf Haltung und den Menschen.
Der Beruf des Bäckers hat sich in den vergangenen Jahren stark verändert. Trotzdem kämpfen viele Betriebe mit Nachwuchsmangel und einem oft veralteten Bild der Branche. Die Bäckerei Szihn, ein Familienbetrieb mit zwölf Standorten in Wien und Niederösterreich, möchte genau hier ansetzen und jungen Menschen zeigen, dass hinter dem Bäckerhandwerk weit mehr steckt als frühes Aufstehen und Routinearbeiten. Längst sind Apps, digitale Prozesse und smarte Arbeitsmittel in der Backstube eingezogen. „Bei uns trifft echtes Handwerk auf moderne Abläufe: Viele Informationen, Arbeitspläne, Checklisten und Abstimmungen laufen digital. So bleiben unsere Teams gut organisiert – von der Backstube bis zum Verkauf“, erklärt Stefan Szihn, Bäckermeister und Geschäftsführer der Bäckerei Szihn. Wer hier eine Lehre beginnt, lernt daher nicht einfach nur Rezepte auswendig. Dem Bäckermeister geht es darum, ein modernes Berufsbild zu vermitteln, das mit der Zeit geht und auch in der Zukunft Bestand hat. „Wir setzen seit Jahren konsequent auf Natursauerteig, lange Teigführung und verzichten auf künstliche Zusatzstoffe. Viele Brote reifen bis zu 48 Stunden, bevor sie gebacken werden. Dieses Verständnis für Rohstoffe und Prozesse sowie die Freude an handwerklicher Qualität wollen wir auch an die nächste Generation weitergeben“ betont Szihn.
Handwerk statt Fließband
Bei der Bäckerei Szihn sieht man die Lehre nicht als kurzfristige Personalmaßnahme, sondern als langfristige Investition in das Handwerk. Gesucht werden junge Menschen, die Interesse an Lebensmitteln sowie handwerkliches Geschick haben. Und die Bereitschaft mitbringen, Verantwortung zu übernehmen. „Uns ist wichtig, dass jemand verstehen möchte, warum wir genau so und nicht einfach nur schnell arbeiten“, so Stefan Szihn. „Qualität entsteht nicht unter Druck. Das gilt für gutes Brot genauso wie für die Ausbildung.“ Die Lehrlinge lernen im Betrieb sämtliche Bereiche der Produktion kennen – von der Erstellung der Sauerteige und der Teigführung bis hin zur Herstellung der unterschiedlichen Brot- und Gebäckspezialitäten. Gleichzeitig wird bewusst darauf geachtet, jungen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern Zeit zur Entwicklung und zum Lernen zu geben. „Für uns macht die Kombination aus traditionellem Handwerk gepaart mit einem modernen Arbeitsumwelt sowie der persönlichen Entwicklung von jungen Menschen den Unterschied“, so der Bäckermeister.
Bewusst gegen den Trend
Stefan Szihn möchte jungen Menschen die Begeisterung für ehrliches Handwerk vermitteln. Das Unternehmen versteht sich daher bewusst als Gegenpol zu industrieller Massenproduktion und standardisierten Abläufen. „Viele junge Menschen suchen heute wieder nach etwas Sinnvollem. Sie wollen sehen, was sie mit ihren eigenen Händen schaffen“, versichert Szihn. „Genau das kann unser Handwerk bieten.“ Neben fachlicher Ausbildung sind dem Bäckermeister auch Werte wie Aufmerksamkeit, Respekt gegenüber Lebensmitteln und bewusstes Arbeiten wichtig. Denn Brotbacken sei weit mehr als reine Produktion – es gehe um Verantwortung für und den bewussten Umgang mit einem Lebensmittel, das für viele Menschen täglich auf dem Tisch steht. Mit diesem Zugang möchte die Bäckerei Szihn nicht nur Fachkräfte ausbilden, sondern langfristig Menschen für das Bäckerhandwerk begeistern und damit auch ein wichtiges Stück regionaler Lebensmittelkultur erhalten. 
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Über die Bäckerei Szihn
Die Bäckerei Szihn ist ein familiengeführter Handwerksbetrieb mit Sitz im Süden Wiens. Gegründet wurde das Unternehmen 1961. Heute führen Alexandra und Stefan Szihn den Familienbetrieb in zweiter Generation weiter. Die dritte steht mit Tochter Julia bereits in den Startlöchern. Seit der Gründung steht das Unternehmen für Brot- und Backwaren aus natürlichen Zutaten, lange Teigführung und traditionelles Sauerteig-Handwerk. Mit 12 Standorten in Wien und Niederösterreich – darunter Wien-Liesing, Atzgersdorf, Mauer, Himberg, Perchtoldsdorf, Schwechat, Mödling, Maria Enzersdorf/Südstadt und Breitenfurt – zählt Szihn zu den etablierten regionalen Bäckereibetrieben. Zum Sortiment gehören Sauerteigbrote, Gebäck, Mehlspeisen, Snacks sowie Frühstücksangebote. 
Weitere Informationen unter www.szihn.at
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