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Standardwerk:
«Yom Konditorlehrling zum Konditormeister»

Stuttgart. (06.10. / mv) Generationen von | WILHELM KINDERMANN
Konditoren haben sich mit dem
Standardwerk «Vom Konditorlehrling zum
Konditormeister» von Wilhelm Kindermann
auf die Gesellen- oder Meisterpriifung
vorbereitet oder darin Rat fiir den
Arbeitsalltag gesucht. Neu iiberarbeitet und
aktualisiert ist der Klassiker der
Weiterbildung nun in der 6. Auflage im
Stuttgarter Matthaes Verlag erschienen.

Der Inhalt dieses Buches ist so vielfaltig wie der
Beruf selbst. Uber 500 fachtechnische Antworten
zu Massen, Teigen, Krems, Speiseeis,

Laborarbeiten, Friichten und Wein erleichtern die

Priifungsvorbereitung. Im Kapitel Waren- und
Rohstoffkunde erfahrt der Leser alles Gber

Lebensmittelinhaltsstoffe und erhalt somit einen

Einblick in das Wesen und die Bestandteile der
Materialien in einer Konditorei. In den PRAKISHANDBUCH DER KONDITOREI

Ausfiihrungen zu Getreide, StiBwaren, Obst,

MATTHAES

Speisefett, Milch, Eier, Backtriebmittel,

Zusatzstoffen bis hin zu Kakao, Kaffee und

Gewlirzen stecken hilfreiche Information zum «Vom Konditorlehrling zum Konditormeister»; ISBN 3-
Nachschl 7 hi den Kl d 87516-335-4; sechste, vollstidndig liberarbeitete Auflage;
acnscnlagen. Zusammenhange werden Klar un Format 14x20cm; 384 Seiten; Matthaes Verlag Stuttgart;

Fehler i = ; ; ) Preis 19,80 EUR (DE); 20,40 EUR (A); 34,80 SFR (CH);
ehler in der taglichen Praxis vermieden http://www.matthaes.de/buchshop/16,44.htm

Standardrezepte zu Massen, Hefeteigspezialitaten, Kuchen- und Tortenspezialitdten, Geback, Krems und
Pralinenfiillungen helfen nicht nur dem Konditor. Viele weitere Themen wie Herstellung von diatetischen
Backwaren, Einfrosten von Friichten und Geback, Fachausdriicke sowie alle notwendigen

lebensmittelrechtlichen Bestimmungen runden das umfangreiche Werk ab.

Nachfolgend die Inhaltsangabe dieses fiir Konditoren wie (Fein-) Backer gleichermaBen
interessanten Standardwerks (siehe auch http://www.matthaes.de/buchshop/16,44.htm):
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