Die Firma Debag stellt der
Berufsschule fiir Erndhrung und

Hauswirtschaft hochmoderne
Gerdte zur Verfiigung - zum
beiderseitigen Vorteil.

VoN CARMEN SCHUMANN

Bautzen. Rein duferlich sehen die Back-
ofen nicht sehr spektakulir aus. Es sind die
inneren Werte, welche die Gerite aus-
zeichnen, die jetzt im Beruflichen Schul-
zentrum fiir Erndhrung und Hauswirt-
schaft in Betrieb genommen wurden. Der
Bautzener Backofenbauer Debag sponserte
drei Backdfen sowie eine sogenannte Gir-
anlage im Gesamtwert von rund 55000
Euro.

Der Bautzener Traditionsbetrieb und
die Berufsschule stellen damit ihre Zusam-
menarbeit auf eine ganz neue Stufe. Denn
auch bislang arbeitete man sporadisch zu-
sammen. Nun aber wurde eine Kooperati-
onsvereinbarung geschlossen, von der bei-

Neue Technik fiir Bautzens Backer-Nachwuchs

de Seiten einen Nutzen haben. Denn die
Berufsschule kann ihre Lehrlinge stets an
der allerneuesten Technik ausbilden.

Das erhohe auch die Attraktivitit der
Bickerausbildung. Denn leider, so konsta-
tiert Fachbereichsleiter Riidiger Bdr, ist der
Béckerberuf unter Jugendlichen nicht gera-

Bdckerlehrling Fa-
bian Hittner wird
im praktischen Teil
in der Backerei Ot-
to in Oberoderwitz
ausgebildet. Bei
der Einweihung
der neuen Ofen
am Montag fiihrte
er vor, wie diese
funktionieren.
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de sehr beliebt. In den drei Ausbildungs-
jahrgéngen bereiten sich zurzeit 35 Lehr-
linge auf ihren Einsatz in den Backstuben
vor. ,Wir kdnnten aber pro Klasse 30 Schii-
ler verkraften“, sagt Ridiger Bir. In die
neue Technik eingewiesen wiirden tibri-
gens nicht nur Bickerlehrlinge, sondern

Quelle: Sachsische Zeitung vom Sonnabend /Sonntag, den 20./21. August 2016

auch die angehenden Bickerei-Fachverkiu-
ferinnen. }

Bei den neuen Ofen handelt es sich um
zwei Etagenbackdéfen, einen programmier-
baren und selbstreinigenden ‘Umluftofen
sowie um eine Géranlage. Letztere ist ein
Multifunktionsgerdt, das von aulRen wie
ein Edelstahl-Kithlschrank aussieht. Mit
der programmgesteuerten Anlage kénnen
Backwaren gefrostet, gekiihlt und gegirt
werden. Das macht den Bicker unabhingi-
ger von der Zeit, die Produktion kann tiber
den ganzen Tag verteilt werden.

Um die Gerdte in Betrieb nehmen zu

konnen, musste in der Ferienzeit die Back--

stube des BSZ umgebaut werden, erliutert
der neue Schulleiter Lutz Loewens. Erst vor
wenigen Tagen hat er sein Amt angetreten.
Bisher war er stellvertretender Leiter des
Berufsschulzentrums. Wie er sagt, waren
neue Wasser- und Elektro-Anschliisse zu in-
stallieren. Fiir die Elektroofen waren 16 ab-
gesicherte Anschliisse zu verlegen. Da die
Ofen iiber eine Bedampfungsanlage verfii-
gen, mussten auch die Wasseranschliisse
verdndert werden. Die UmbaumaRnah-

men firinanzierte die. Schule mithililfe deies
Landkrereises als Trdgers selbst. Wie F Fachbeje-
reichsleieiter Riidiger Bir sagt, warenn die alal-
ten Baclckofen aus den 90er-Jahren n mittlerer-
weile argrg verschlissen.

Der r Backofenbauer Debag mit t seineler
rund 10(00-jahrigen Tradition hat von a der Kolo-
operatioion mit der Berufsschule auctch seinme
Vorteilele. Wie AuRRendienstmitarbeititer Kele-
vin Wusissow, der den Kontakt mit delem BSZISZ
angesch'hoben hat, sagt, konnen Kuncden seiei-
nes Betetriebes in der Berufsschule 2 an didie
neue Telechnik herangefiihrt werdelen unmd
sie auch’h testen. Das sei eine gute We/erbungmg
fiir das G Unternehmen. Wie er sagt, erentsteh:ht
dadurchh eine Verzahnung von Ausbsbildungg
und Wivirtschaft. Denn im Gegenzwug sinad
auch didie Lehrlinge aus dem BSZ e eingelala-
den, deren Betrieb zu besichtigen, umm eineien
Einblickk in die Herstellung der Oferen zu erer-
halten, 1, mit denen sie arbeiten.

Die : rund 150 Debag-Mitarbeititer bee-
schiftigigen sich von A bis Z mit ihreren Proro-
dukten.1. Das heiflt, die Entwickluring, didie
Herstell:llung, der Vertrieb und die WVartuning
liegen alalle in einer Hand.



