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Konditor/-in 
 
 
 
Wo kann ein Konditor/eine Konditorin ihre Arbeit ausüben? 
Es gibt eine ganze Reihe von Einrichtungen, in denen Konditorinnen und Konditoren arbeiten 
können: in Konditoreien, Cafés und Bäckereien mit Feinbacksortiment, in Restaurants und 
Hotels, im Patisseriebereich … 
 
Welche Produkte, die Konditorinnen und Konditoren herstellen, schmecken besonders gut? 
Kuchen, Torten, Marzipan- und Zuckererzeugnisse, Biskuits, Schokoladenspezialitäten, 
Kleingebäck, Pralinen … 
 
Welche Tätigkeiten sind für eine Konditorin, einen Konditoren typisch? 
Teig kneten, Teig ausrollen, das Kreieren und Verzieren von Süßbackwaren, Formen von 
Backwaren, Glasieren von Torten, Füllen, Dressieren, Überziehen von Biskuits mit 
Schokolade, Wählen von Rohstoffen und Zutaten, Berechnen, Wiegen, Ausschneiden, 
Flechten, Bestreichen mit Füllungen … 
 
Welche Ausbildung muss eine Konditorin, ein Konditor haben? 
Man braucht eine Ausbildung als Konditor/-in bzw. als Bäcker/-in mit Zusatzausbildung 
Konditor. Die Ausbildung dauert in Deutschland drei Jahre. 
 
Welches Backzubehör und Handwerkzeug braucht eine Konditorin/ein Konditor? 
Rollholz, Profi-Spritzbeutel, Tortenmesser, Winkelpalette, Alu-Tortenunterleger, Teig- und 
Cremeschaber, Backlineal, Stipproller, Mehlbesen, Ausstecher, Apfelteiler, Handschlag-
kessel, Rührschüssel, Seiher, Backbleche, Backformen, Backringe, Backtrennpapier 
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