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WIE ALLES BEGANN

Vom Dorfl in die grae Stadt

Wenn ich mich zurtickerinnere, dann sehe
ich mich im Badezimmer meiner Grofieltern
stehen und meine Oma beobachten, wie sie
in der Badewanne Stollenteig herstellt. Ich
war sechs Jahre alt und stand mit offenem
Mund daneben. Jeder, der schon mal Teig
mit der Hand geknetet hat, weif3, wie krafte-
zehrend diese Aufgabe sein kann. Und der
Hefeteig in der Badewanne reichte locker fir
ungefahr 50 Stollen! Meine Oma bearbeitete
ihn voller Leidenschaft.

Es wurden jedes Jahrirrsinnig viele Stollen,
die sie in der Dorfbickerei backen liefs, um
Familie, Bekannte und Dorfmitglieder damit
zu versorgen. Bis heute ist der Stollen mei-
ner Oma der leckerste Stollen, den ich je-
mals gegessen habe.

Kochen und Backen
war die grélite Fassion
meiner, Oma. Alles drebite
sich den garnsen lag
ausschliel§lich ums Essen.

Wir waren in den Ferien &fter bei meinen
Grofieltern und Kochen und Backen war die
grofidte Passion meiner Oma. Alles drehte sich
den ganzen Tag ausschliefdlich ums Essen:
Was essen wir morgens, welches Gericht gibt
es zum Mittag, welchen Kuchen wollen wir
zum Kaffeetrinken essen und was gibt es zum
Abendbrot? Fiir uns Enkel gab es standig
auch noch etwas zwischendurch, etwa Milch-
reis mit Zimt und Zucker. Und ein selbstge-
machtes Dessert beim Mittagessen wurde
auch nie ausgelassen.

So wie fast alle Kinder war ich damals schon
eine leidenschaftliche Nascherin, siifs mochte
ich seit jeher gerne. Wofiir mich meine Oma
schnell begeisterte, war das Backen in der
Weihnachtszeit. Immer durfte ich dabei hel-
fen, und das habe ich nur zu gerne getan.
Mich faszinierten schon damals die Gertiche
und die Farben der Zutaten und die wohlige
Warme in der Kiiche. In mir gab es dabei die-
se innere Ruhe, die mich gliicklich mach-
te, und eine grofie Freude, wih-
rend ich jedes Platzchen liebevoll
und kreativ dekorierte. Ich habe
damals schon gespurt, dass die
Weihnachtsbackerei einmal meine
grofite Leidenschaft werden wird.
Bis heute erinnere ich mich so ger-
ne an diese schonen Momente, an



die Geborgenheit und an die Lebensfreude,
die ich beim Backen mit meiner Oma empfun-
den habe.

Alsich alter wurde, fing ich auch zu Hause an
zu backen. Zuerst war es ein Marmorkuchen,
dann ein paar Platzchen, irgendwann wurden
es aufwendigere Torten. Ich hatte unglaub-
lich viel Freude an meinem neuen Hobby und
backte auch fiir besondere Anlasse fur mei-
ne Klassenkameraden. Derweil konnte ich
mich in der Schule nie so richtig fur ein Lehr-
fach begeistern. Der einzige Unterricht, der
mir Freude bereitete, war der in Franzdsisch.
Als ich schliefdlich Abitur machte, hatte ich
keine genaue Vorstellung, wie es nach der
Schule weitergehen sollte, und so beschloss
ich, erstmal ein Jahr als Au-pair-Méadchen in
Paris zu verbringen. Diese Entscheidung soll-
te mein Leben in die richtige Bahn lenken,
doch das ahnte ich damals noch nicht.

FRANKREICH

Ich buchte also ein Zugticket und machte mich

auf dem Weg in ein neues Abenteuer - das
erste Mal allein in einem anderen Land, ohne
Mama und Papa, ohne meine Freunde. Ich war
so aufgeregt, dass ich die ganze Zugfahrt tber
heulte. Mich trostete ein Franzose, der eine
Lavendelfarm betrieb, er versprach mir, dass
es die schonste Zeit in meinem Leben werden
wirde. Und er sollte Recht behalten.

In Paris angekommen, wurde ich von meiner
Madame am Bahnhof abgeholt und zu mei-
nem Zimmer gebracht: Gemiitliche 7 Quad-
ratmeter, ohne Heizung und Warmwasser,
aber daftr tber den Dachern von Montmart-
re mit der schénsten Aussicht, die man sich
vorstellen kann.

Einen Tag spater wurde ich den beiden Kin-
dern und dem Vater der Familie vorgestellt.
Die Eltern lebten getrennt und die zwei klei-
nen Jungs hatten nicht viel Freude an den
jahrlich wechselnden Au-pair-Madchen. Wir
lernten in dem einen Jahr, uns miteinander
zu arrangieren. Ich gab mein Bestes, aber es
war eine Zeit mit vielen zwischenmenschli-
chen Konflikten, die mich nach meiner Arbeit
oft betribt durch die Strafden von Montmar-
tre haben laufen lassen.

In einer solchen Feierabendstimmung war es
auch, dass ich entdeckte, was mich bis heute
in den Bann zieht und in mir Freude und
Gliickseligkeit auslost: Ich war auf dem Weg
zu Freunden und schlenderte, in Gedanken
verloren, durch die Strafden von Paris. Auf ein-
mal stieg mir ein leckerer Duft in die Nase, ich
hob meinen Kopf und erblickte links von mir
das Schaufenster einer traditionellen Patis-
serie. Dieser Anblick faszinierte und inspirierte
mich so sehr, dass ich minutenlang dort ste-
hen blieb und mir alles ganz genau anschaute.

Mich beseelten die Farben und die Kreativitat
der Tortchen in der Auslage. Ich hatte noch
nie vorher so schone Backwaren gesehen und
wusste von diesem Augenblick an, dass ich
selbst irgendwann einmal solche wunderscho-
nen Patisserie-Produkte herstellen méchte.



?,l/[ﬂ alles 6 egann

Ich schlermmte mich
regebrecht durch all die
siifden 74((6/@961’1/. Jeden 7@9
{fwwée mich cmp/ mein
Stiictcten silses Glick, das

ich veller Genuss verdpeiste.

Von da an nahm ich die Backereien und Kon-
ditoreien in meiner Umgebung mit anderen
Augen wahr. Ich schlemmte mich regelrecht
durch all die stifen Auslagen. Jeden Tag freu-
te mich auf mein Stiickchen sif3es Gliick,
das ich voller Genuss verspeiste.

Mein Jahr in Paris war vor allem kulinarisch
gepragt, doch ich habe auch viele Freunde
gewonnen, neue Bekanntschaften geschlos-
sen und die Stadt mit voller Lebensfreude fiir
mich entdeckt. Irgendwann ging diese Zeit
zu Ende und zurtick zu Hause musste ich
mich der Frage stellen: Was mache ich nun,
wie geht es weiter?

Mein Verstand war damals leider zu prasent
und so habe ich auf mein Umfeld gehort und
ein Studium mit dem Schwerpunkt Betriebs-
wirtschaft begonnen. Ich quélte mich jeden
Tag dort hin und war unglicklich mit meiner
Wahl, traute mich aber nicht, auf mein Herz
zu horen. So zogen die Monate an mir vorbei
und ich empfand eine totale Leere in mir.
Meiner damaligen Studienkameradin ging es
dhnlich und wir fingen an, uns dartber aus-

zutauschen, was uns im Leben wirklich Freu-
de bereitet.

Ich erzahlte, dass ich gerne backe, aber kei-
ne klassische Ausbildung in einer deutschen
Konditorei machen mochte, sondern das
Handwerk bei einem Franzosen erlernen will.
Wochen spéater saf? die Kommilitonin in einer
Vorlesung neben mir und berichtete, dass
sich in unserer Stadt ein Franzose mit einer
Patisserie selbststandig gemacht hatte. Sie
gab mir die Adresse. Wieder zu Hause, be-
schloss ich, die Bewerbung meines Lebens
zu schreiben. Ich verfasste sie aus vollstem
Herzen heraus und bekam prompt eine Ein-
ladung zum Probearbeiten, obwohl das Un-
ternehmen schon einen Auszubildenden fir
das erste Ausbildungsjahr hatte und auch
keinen weiteren einstellen wollte.

Es war klar, dass ich alles geben musste, und
das tatich dann auch. Meine erste Woche in
einer richtigen Backstube, und ich wusste
von diesem Augenblick an: Das ist es, was ich
mein Leben lang machen méchte! Ich bekam
die Chance, beendete mein Studium und
begann zwei Monate spater mit der Ausbil-
dung zur Konditorin.

UNIVERSITAT
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Als Kenditorin auf Wanderschaft

Wie viele andere Konditorlehrlinge hatte auch
ich anfangs eine andere Vorstellung vom Ar-
beitsalltag in einer Backstube. Ich hatte am
liebsten den ganzen Tag Tortchen hergestellt
und Modellierarbeiten ausgefiihrt, doch man
bekommt gerade in der Anfangszeit viele Auf-
gaben, die weniger Freude bereiten. Dazu
zéhlen zum Beispiel Erdbeeren putzen, Ware
verraumen oder Reinigungsarbeiten erledi-
gen. Solche Dinge machen 90 Prozent der
taglichen Arbeit aus. Vielen Auszubildenden
wird der Alltag darum schnell zu monoton
und korperlich zu anstrengend, und so ent-
scheiden sie sich dann doch noch einmal fur
einen anderen Beruf. Und auch ich war am
Anfang ein wenig enttduscht. Aber meine
Leidenschaft fur Sufdes hat mich durchhal-
ten lassen.

Ich bin sehr dankbar, dass ich die Méglich-
keit bekommen habe, das Handwerk bei ei-
nem Franzosen zu erlernen. Das war etwas
ganz Besonderes und alles, was ich zusatz-
lich an deutschen Fertigkeiten fir diesen Be-
ruf gebraucht habe, habe ich in der Berufs-
schule oder auf Weiterbildungen gelernt.
Nach Abschluss meiner Gesellenprifung habe
ich die Meisterausbildung hinterhergescho-
ben. Ich war voller Tatendrang und leiden-
schaftlich bei der Sache, denn es gab so viel
zu entdecken.

Diese Zeit war der Startschuss fiir einen
Lebensabschnitt, in dem ich nicht sehr acht-
sam mit mir umgegangen bin. Die Meister-
ausbildung fand in Teilzeit in einer anderen
Stadt statt. Ich blieb damals in meinem Lehr-

betrieb und habe meine zwei freien Tage pro
Woche genutzt, um zu pendeln und zur Meis-
terschule zu gehen. Die Ausbildung dauerte

fast zwei Jahre und am Ende war ich naturlich
stolz und gliuicklich, aber auch sehr geradert.

Nach den Prifungen wollte ich endlich beruf-
lich etwas Anderes sehen und so beschloss
ich, in die Gastronomie zu wechseln. Mich
hatte schon immer das abstrakte und kreati-
ve Anrichten von Desserttellern fasziniert.
Unbedingt wollte ich das erlernen, also fing
ich dort an zu arbeiten, wo andere Urlaub
machen. Das hort sich verlockend an, aber
ich stellte schnell fest, dass ich sehr wenig
von meiner schénen Umgebung hatte.
Meine ,Freizeit® erstreckte sich zwischen
1Uhr nachts und 7 Uhr morgens. Ich konnte
mich also nicht am Strand sonnen, sondern
musste schlafen, um fit zu sein fiir den Rest
des Tages, der mit Arbeit gefillt war. Die tag-
lichen Arbeitszeiten lagen immer im zwei-
stelligen Bereich und ich hatte fir nichts
Anderes Zeit, schon gar nicht zum Kochen.
Darum habe ich mir nach Feierabend in der



Nacht meistens schnell noch eine Pizza in den
Ofen geschoben und tagsuber bei der Arbeit
sehr viel genascht. Als Konditorin sitzt man
daja an der Quelle, ruckzuck rutscht die Hand
aus und man steckt sich etwas Selbstge-
backenes in den Mund.

Ich habe in der Regel Uber den ganzen Tag von
einem Weizenbaguette mit geschmolzenen
Schokoladendrops gelebt; nur selten hatte
ich das Gliick, dass die Jungs aus der Kiiche
etwas fur mich gekocht haben. Wenn von
den Tagungsgésten oder vom Buffet Kuchen
Ubrig war, habe ich mich vor dem Abendser-
vice daran gutlich getan. Und als Krénung,
sozusagen fur den Notfall, hatte ich immer
eine Tute Lakritz in der Hosentasche.

Dazu gab es Cola und andere Softgetranke,
die meinen Insulinspiegel oben hielten: In gro-
3en Hotelkiichen steht meistens ein Getranke-
automat und ich konsumierte Ublicherweise

1 Liter Limonade pro Tag - aufserdem drei bis
vier Tassen Kaffee. Das Wasser habe ich fast
immer aufer Acht gelassen.

Damals war ich der festen Uberzeugung, dass
ich diesen Zucker brauchte und dass er mir
half, mein Energielevel zu halten. Ich hatte

keine Vorstellung von gesunder Erndhrung
und es ware mir auch nichtin den Sinn ge-
kommen, mich damit auseinanderzusetzen.
Auch zu Hause hatte ich immer Stf3igkeiten
griffbereit, der Kiihlschrank war gefillt mit
Schokolade und Junkfood. Zucker war also
mein Grundnahrungsmittel, und das tber
sechs Jahre hinweg. Hinzu kam der Stress
bei der Arbeit, der ebenfalls seinen Teil
beigetragen hat. Doch sehr lange bemerkte
ich nicht, was sich da in mir gesundheitlich
zusammenbraute.

In dem Hotel, in dem ich mittlerweile ein Jahr
in der Hauptkiiche gearbeitet hatte, gab es
auch ein Sternerestaurant. Ich stand ofter
nach Feierabend dortin der Kiiche und schau-
te den Kéchen und der Chefpatissiere beim
Anrichten der Teller zu. Es war Faszination pur,
so viel Kreativitat und Schénheit auf den
Tellern! Es ergab sich dann, dassich in die
Sternekiiche des Hotels wechseln und dort
kreative Desserts zaubern durfte, da die Chef-
patissiere weitergezogen war. Der Sternekoch
hatte mich gefragt, ob ich Lust hatte, ins kalte
Wasser zu springen. Was fiir eine Frage!

Ich hatte das Gefuihl, die schonste Arbeit auf
diesem Planeten zu haben, und jedes Mal,
wenn ein Teller zum Gast rausging, wusste
ich, dass ich ihm mit meiner Arbeit einen un-
vergesslichen Abschluss eines wunderbaren
Meniis bieten wiirde. Die Wertschatzung
der Géste und das Ausleben meiner Kreativi-
tat hat mich zu dem Zeitpunkt richtig befli-
gelt und mich immer weiter werkeln lassen.

Irgendwann fiel mir morgens auf, dass ich
diinner geworden war und meine Hosen



nicht mehr passten. Ich hatte in den letzten
eineinhalb Jahren 7 Kilo Gewicht verloren -
und das ganz unbemerkt. Frilher achtete ich
darauf, mein Gewicht zu halten, aber zu dem
Zeitpunkt hatte ich den Gewichtsverlust
offensichtlich nicht gut unter Kontrolle. Ich
nahm mir darum fest vor, wieder mehr zu
essen, und beschloss, auch wieder regelma-
3ig zu fruhstlcken. Letzteres sah dann so
aus, dass ich vor der Arbeit zum Backer lief
und mir eine Streuselschnecke oder eine
andere sife Kleinigkeit kaufte.

Alsich das erste Mal nach der Tiite mit der
Streuselschnecke griff, die mir die Verkauferin
tber den Tresen reichte, fiel mir auf, dass ich
sie nicht richtig greifen konnte: Ich hatte ein
Taubheitsgefiihl in der Hand - erst nurin der
rechten Hand, spater dann auch in der linken.
Das wird schon wieder von alleine weggehen,
habe ich mir gedacht. Niemals wére ich des-
wegen zum Arzt gegangen und hatte mich
krankschreiben lassen. Krank zu sein und nicht
am Arbeitsplatz zu erscheinen ist ein Tabu in
der Gastronomie. Schon immer nahm ich,
wenn ich merkte, dass ich Fieber oder Hals-
weh bekam, einfach Medikamente ein und
brachte weiterhin meine Leistung. Allerdings
wurde ich plétzlich immer anfélliger fur Infek-
te ... Doch auch das gab mir noch nicht zu
denken, ich ignorierte diesen Umstand und
machte einfach genauso weiter wie bisher -
allesistin Ordnung, redete ich mir ein.

Ein Jahr spater zog es mich beruflich in ein
anderes Sternerestaurant, und dort fiel mir
das erste Mal auf, wie sehr sich auch mein
Privatleben verdndert hatte.

Seitdem ich meinen Ausbildungsbetrieb ver-
lassen hatte, gab es weder Zeit fur alte
Freundschaften noch fir Beziehungen. Meine
ganze Leidenschaft galt damals dem Hand-
werk, Privates rickte immer mehrin den Hin-
tergrund. Naturlich lernte ich bei der Arbeit
viele Menschen aus der ganzen Welt kennen
und wir haben im Team auch oft sehr viel Spaf3
gehabt. Doch allmahlich stellte ich in Frage,
wie ich tagtaglich mit mir umging und wie ich
lebte. Die hohe Arbeitsbelastung fing an, mich
zu Uberfordern, und ich war nie gerne perfek-
tionistisch. Es fiel mir zunehmend schwerer,

UBERBELASTUNG



mein Leistungsniveau zu halten und vor allem
jeden Tag 100 Prozent zu geben, wie es in
den besten Restaurants auf dieser Welt eben
verlangt wird. Als mir das irgendwann so
richtig zu viel war, schaltete ich einen Gang
runter. Ich wechselte noch einmal den Wohn-
ort und den Arbeitsplatz und fing in einer
ganz ,normalen® Hotelkiiche an, wo ich wei-
terhin Desserts kreieren durfte.

Die Arbeit war einfach und ich merkte, dass
ich mich innerlich entspannte. Allerdings
konnte ich es auch fast nicht mehr abwarten,
Feierabend zu haben. Ich schaute standig auf
die Uhr und war immer richtig witend, wenn
kurz vor Kiichenschluss noch Giste ins Res-
taurant kamen und ich unerwartet zwei Stun-
den langer bleiben musste. Meine Arbeit fing
an, mich zu nerven, und ich hatte einfach kei-
ne Lust mehr auf meinen Beruf. Es war vorbei
mit der Leidenschaft. Ich konnte mir nichts
mehr merken und war bei schwierigen Gésten
schnell gereizt, verzweifelt und manchmal
kurz davor zu weinen.

Und dann kam der Tag, der irgendwann kom-
men musste. Wieder mal schleppte ich mich
ohne zu frihstiicken zur Arbeit. Ich wusste
nicht, was mich im Mittagsservice erwartete,
wie viele Gaste kommen wirden und ob diese
Uberhaupt ein Dessert bestellen wiirden.
Doch ich war auf alles vorbereitet und wartete
darauf, die ersten Teller rausschicken zu kén-
nen. An diesem Tag kamen sehr viele Bestel-
lungen auf einmal rein. Das war eigentlich nie
ein Problem fuir mich, doch plotzlich bemerk-
te ich, dass sich etwas in mir verandert hatte.

.. 100 PROZENT
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Das Servicepersonal stand hinter mir und war-
tete darauf, dass ich endlich die Dessertteller
fertig hatte. ,Anja, mach mal schneller, die
Giaste warten schon®, vernahm ich hinter mei-
nem Ricken, und die Bestellungen hauften
sich. Doch sie bekamen nicht einen Teller von
mir: Ich hatte ein totales Blackout und wusste
nicht mehr, wie ich die Nachspeisen anrichten
sollte. Schon tausend Mal gemacht, aber ich
konnte es einfach nicht abrufen.

Minutenlang stand ich da und war bewe-
gungsunfahig, bis eine Kollegin reagierte und
mir auf einem Foto auf ihrem Handy zeigte,
wie das Dessert aussah.

Ich fing an, die Teller fertigzustellen, und be-
endete dann den Mittagsservice. Danach ging
ich in der Umkleide auf die Toilette, schloss die
Tdr ab und heulte. Zwei Tage spater hatte ich
das erste Mal seit drei Jahren Urlaub, zwei Wo-
chen am Stiick. Die ersten drei Tage ging es
mir gut, am vierten Tag wachte ich mit Ver-
spannungen im ganzen Kérper auf und wurde
krank. An die folgenden Tage erinnere mich
nur noch verschwommen, denn es kam alles in
mir hoch, was sich tber die Jahre angesam-
melt hatte. Ich brach zusammen, sowohl kor-
perlich als auch psychisch.

ZUSAMMENBRUCH!

Burnout mit Ende 20 - so begann sie, meine
erste grofde Auszeit. Von da an habe ich mich
drei Monate lang ausgeruht und alles dafiir
getan, mich zu erholen und mit positiven Ge-
danken in den Tag zu starten.

Und wirklich, langsam juckte es mich schon
wieder in den Fingern. Daher beschloss ich,
die ersten Bewerbungen zu schreiben. Da ich
gemerkt hatte, dass die Gastronomie auf-
grund des enormen Arbeitspensums kein gu-
ter Arbeitsplatz fir mich war, lenkte ich mei-
ne Aufmerksamkeit in eine andere Richtung.
Ich war fest entschlossen, es nicht nochmal
so weit kommen zu lassen. Schliefilich zog es
mich in ein Unternehmen, das Eiscreme her-
stellte, und ich zog um.

Die Aufgaben in der neuen Firma waren kom-
plett neu fir mich: Ich entwickelte kreative
Eisprodukte und leitete die Produktion, und
mit der Zeit kamen immer mehr Aufgaben
hinzu: Ich kimmerte mich zusatzlich um die
Hygiene, um die Lagerhaltung und um die
Abfillung der Eiscreme. Und da in dem Unter-
nehmen ein Techniker fehlte, habe ich irgend-
wann auch noch angefangen, Maschinen zu
reparieren, und dafir gesorgt, dass technisch
alles funktionierte.



