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Stidten: In Bayern arbeiteten 1771 liber 40 /ohc-ier :ge;;lqbei o
Miinchen und nur 2,4% auf d"em Lal‘(l)d - fglegm o
Badern 2,4% in Miinchen und lber 70% aL;: e

Ebenso schnell wie das Gewerbe zuqahm (fri'm o am v
1762: 62 Betriebe, 1786: 76), nahm es im Gefo geCh anee
schen Revolution wieder ab. Auf de.r Suche"n;:enmaCher e
werbsmoglichkeiten spezialisierten s.1ch Periic
Damenfriseure, Barbiere als Herrenfnsegre. das Friseurhand.

Seit dem Ausgang des 19. Jh.s expandlerte_ as P
werk stark. In der Rekrutierung 1-1nd Ausbildung
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Bevorratungs- und Versorgungssystem aus, das die Folgen der
starken Ernte- und Preisschwankungen des Brotgetreides muil-
dern sollte. Damit war eine rigide Lebensmittelpolizei gekop-
pelt, die insbesondere die Bicker zu spiiren bekamen —und zwar
in Form einer Kombination von Preistaxe, also Hochstpreis,
Brotgewicht und Qualititsvorschrift, welche durch die amtliche
Brotschau kontrolliert wurden. Im regelmiBigen Probebacken
wurde das jeweilige Gewicht des Brotes unter Berticksichtigung
der Backfihigkeit bzw. Qualitit des Mehles, der Herstellungs-
kosten und einer Lohn- und Gewinnmarge des Bickers nach
ciner abgestuften Preisskala ermittelt: Denn Schwankungen des
Getreidepreises schlugen sich in vorindustrieller Zeit nicht im
Preis, sondern im Gewicht des Brotes nieder. Bei allen Bemii-
hungen um Ausgleich zwischen den Interessen des Konsumen-
ten und denen des Handwerks, fiihrte das komplizierte Brot-
taxensystem zu stindigen Reibereien zwischen Bickern und Rat
— von weiteren versorgungssichernden MaBBnahmen wie Markt-
zulassung auswirtiger Bicker, Unterhaltung ecines stidtischen
Backhauses und Verpflichtung zum Backen mit dem Rohstoff
des Kunden und der Teigbereitung in dessen Haus ganz abge-
sehen.

Der Standort des Backbetriebes war notwendig eng an den
Absatzort gebunden. So begrenzte zum einen die Zahl der
Ortlichen Nachfrager, zum andern die bautechnisch bedingte
GréBe der Ofen und die Backtechnik selbst das Produktionsvo-
lumen. Folglich konnte die Gesamtproduktionskapazitit eines
lokalen Bickerhandwerks iiber die Zahl der Backofen reguliert
und auBerdem durch «Reihebacken» (Aussetzen mit dem Bak-
ken rethum) oder zweimaliges Backen pro Tag an die Nachfrage
angepallt werden. Unter Kapazititsgesichtspunkten wird er-
klirlich, warum die Stidte und Ziinfte iiber die Nutzung beste-
hender und den Neubau von Backdfen und -hiiusern eine
strenge Aufsicht iibten: Vor allem setzte die selbstindige Aus-
tibung der Bickerei die Verfiigung iiber einen Backofen voraus.
Schon aus feuer- und baupolizeilichen Griinden schien es ange-
raten, diese Gefahrenquelle (Holzbauweise) unter strikter Kon-
trolle zu halten und ihre Zahl zu beschrinken. Das erforderten
auch Knappheit und hoher Preis des Heizmaterials Holz und
Holzkohle. Auch alte Rechtstraditionen haben wohl mitge-
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spielt, die das Backen als dem Grund- oder Stadtherrn unter-
worfenes Banngewerbe auffaBten und daher Backofen und Ve?-
kaufsstand mit einer besonderen Gerechtsame verbanden, die
gegen Abgaben verliehen wurde. Im Sinne ziinftige_n I.{onkuF-
renzausgleiches und obrigkeitlicher Lebensmittelpolizei war die
Zahl der Verkaufsstinde, -lauben, -schrannnen, -buden am
Marktplatz der mittelalterlichen und friihneuzeitlichen Sta_dt
meist auf eine je Meister beschrinkt; dabei war der Verkauf im
Bickerhaus cingeschrinkt oder gar verboten. ‘

Der Verkauf lag weithin in Hinden von Frauen, der Melst.er—
frauen und Dienstmigde. Auch wenn fiir das 15.Jh. fur eine
Reihe von Stidten Bickerinnen bzw. Meisterinnen bezeugt
sind, scheinen Frauen im Backhaus selbst seltener gearbeitet zu
haben. Hier dominierten die Minner, iuflerlich verbunden
durch das Tragen der Backschiirze, die schon im Spatmittelalter
nicht zuletzt alg Festtagskleidungsstiick zum Standessymbol des
«chrlichen» Bickers geworden war: Meister, Knechte bzw.
Gesellen, bei denen z.B. in N Urnberg je nach Berufserfahrung
«PoBler» (Klein-]unger/]unker), «Kiibelknecht» (Kneter/Teig-
macher) und «Helfers (Werkmeister/ SchieBer) unterschieden
wurden, und Lehrlinge. Freilich herrschte der Alleinbetrieb des
Meisters durch die Jahrhunderte vor. Um die gegenseitige Kon-
kurrenz zu mindern und den handwerklichen Nachwuchs ge-
ring zu halten, hatten die Ziinfte zwar meist die Mitarbeiterzahl
rlich oder halbjihrlich entlohnte, Gesel-
begrenzt, aber das Limit wurde nur selten
Haushalt des Meisters lebende Mitarbeiter (Gesellen, Hilfsarbei-

ter, Lehrlinge) 1e Betrieb gezihlt, wihrend auf dje 1,4 % GroB-
betriebe je 1~

Beschiftigte entfielen.
Bereits seit

dem 14.Jh. gab es Lehrknaben, -buben oder
wenn erst seit der Mitte des 1 s-Jh.s im deutschen
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wenigstens zweijihrigen Gesellenwanderung, die seit dem
16.Jh. als Voraussetzung der Meisterschaft galt, blieb bei den
Biackern meist regional beschrinkt. Wurde anfangs nur der
Besitz eines Backhauses und das Beherrschen des Handwerks
verlangt, so diente die Mutzeit von ein bis zwei Jahren, die ein
Geselle ohne Unterbrechung bei einem Meister gearbeitet haben
muBte, ausdriicklich der beruflichen Bewihrung vor der Erlan-
gung des Meistertitels. Auch die Meisterpriifung setzte sich erst
allmihlich durch und war noch Anfang des 18. Jh.s nicht iiberall
selbstverstindlich. Der Meisteraspirant muBte sich einer Back-
priifung unterziehen und verschiedene Gebickstiicke gemiB der
geltenden Brottaxe oder besonderer Vorschriften herstellen.

Den Meistersbhnen wurden die Aufnahmebedingungen
durchweg erleichtert, und die Berufsvererbung war aufgrund
der vergleichsweise hohen Vermogenswerte (Backhaus mit
Backofen und Geritschaften, Kapitalstock zur Einlagerung von
Getreidevorriten und Heizmaterial) deutlich ausgeprigt. Der
zentralen Funktion innerhalb des stidtischen Versorgungssy-
stemns, dem hohen Organisationsgrad in Ziinften, Bruderschaf-
ten, Innungen und sonstigen Vereinigungen entsprach eine
starke politische Stellung innerhalb der alten Stidte. Die — meist
im Rat vertretenen — Bicker gehdrten im allgemeinen zu den
wirtschaftlich und sozial bessergestellten Handwerkern, zumal
sie im Nebenerwerb oft mit Mehl, Gries, Kleie, Korn und seit
Ende des 19.Jh.s auch mit Kolonialwaren handelten und aus
Bickereiabfillen Schweine misteten. Doch herrschte bereits im
Spitmittelalter vielerorts eine sehr hohe Betriebsdichte (ca. 1 auf
100 Einwohner), und das Handwerk galt als ibersetzt. Deshalb
war bis zum beginnenden 20.Jh. der Einkommensspielraum
gering, zumal die potentielle Nachfrageausweitung aufgrund
des Bevélkerungswachstums durch den Riickgang des Brotver-
brauchs pro Kopf und die aufkommenden Brotfabriken kom-
pensiert wurde.

In der Produktion dominierten die Brotsorten des Massenver-
brauchs. Spezialgebicke zeugen von eher sekundiren Qualifika-
tionen. Vor allem in den groBeren alten Handels- und Reichs-
stidten wurde nach verschiedenen Arbeits-, Rohstoff- oder
Produktmerkmalen unterschieden in: Schwarz- und WeiB-,
Roggen- und Weizen-, Grob- und Fein-, Sauer- und Si3-, Brot-
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Abb. 2: Der Niirnberger Bicker Endres Meichsner (11632)

bei der Arbeit poy dem Backofen.

Hausbuch dey Landauer Zwolfh

riiderstiftung.

S : e Schénbiicker, Brezelbicker, Fladner,
t‘m_l.nler, Fastbicker Losb%icker, Lebzelter bzw. -kuichler, Pfef-



Backer 27

Im Herstellungsverfahren des Standardbrotes hat sich im
Prinzip jahrhundertelang nichts geindert. Es dominierte — das
erste Grundrezept — das Brot aus Roggenmehl unter Zusatz von
Sauerteig als Triebmittel. Dem Sauerteig ~ einmal aus Mehl,
Wasser und Hefe angesetzt und vergoren und dann «weiterge-
zlichtet» — wurden Mehl, Wasser und Salz zugegeben, und dann
wurde er zum Brotteig verarbeitet. Daraus wurden Laibe in
zumeist drei GroBen bzw. zu drei festliegenden Preisklassen im
Verhiltnis 1:2:4 nach der jeweils giiltigen Brottaxe ausge-
formt. Bet niedrigen Kornpreisen konnte das gréBte Brot bis zu
zwolf Pfund wiegen und benétigte dann bis zu vier Stunden
Backzeit. Auf das zweite Grundrezept — Weizenmehl, Hefe,
Milch und Fett — lassen sich die Wei- und Feingebicke zurtick-
filhren, die unter Zugabe von Eiern und Gewiirzen schon seit
dem Mittelalter, lokal und landschaftlich variierend, in groBer
Formen- und Geschmacksvielfalt erzeugt wurden: Eierbrot,
Semmelbrot, Wecken, Brezeln, Krapfen usw.

Bei harten Arbeitsbedingungen in der alten Bickerei (Hitze,
Mehlstaub, Arbeiten im Gehen und Stehen, Nachtarbeit, lange
Arbeitszeiten) war das Kneten des Brotteiges die anstrengendste
Arbeitdes Bickers. Erleichterung brachte erst der Entwicklungs-
schub des ausgehenden 19. Jh.s mit der Einflihrung der durch
Gas- oder Elektromotor getriebenen Knetmaschine, deren erste
handgetriebenen Vorliufer aus dem Frankreich des ausgehenden
18.]Jh.s bekannt sind. Dies war der entscheidende Durchbruch
zur Mechanisierung des Backbetriebes — freilich zunichst in
GroBstadtbezirken und GroBbetrieben. Nach der Jahrhundert-
wende verdoppelte sich in wenigen Jahren die Verbreitungs-
dichte der Knetmaschine auf rund zehn Prozent aller Betriebe.
Rasch folgten weitere verbesserte Hilfsmaschinen und -gerite
nach: Mehlsieb- und Mischmaschinen, Sackstiubmaschinen,
durch Motorkraft betriebene Aufziige. Auch zur Ausformung
der Gebickstiicke aus dem Teig standen zunehmend Teigteil-
und Wirkmaschinen zur Verfiigung. Erfolgte das Garen, das
Gehen des ausgeformten Gebicks, frither gewdhnlich unterhalb
des I?ackofens, 1im «Unterofen», wurden gegen Ende des 19. Jh.s
spezielle Garschrinke aus Holz oder Eisen eingefiihrt.

Auch Fler letzte Produktionsschritt, das Backen selbst, wurde
durch eine Verbesserung der Backofentechnik entscheidend
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umgestaltet. Doch noch bis 1906 herrschte dz_ls J?lhrhug;i:krz?;l:s
Ofenprinzip der Innenfeuerung vor: Im einzigen Beopi
wurde ein Feuer unterhalten, bis der Ofen die notige FlieBend
erreicht hatte, dann Glut und Asche entfernt und anse ebak-
das Backwerk eingeschossen, das bei abnehmender Hl(tize ugerrei_
ken wurde. Um einen einheitlichen Aus.backungsgra Zhendcn
chen, muBte das Backgut wegen der im Ofen herrs; e
unterschiedlichen Hitzeverhiltnisse umgesetzt werden. 1" %i -
hen davon, daB dieses Verfahren wegen der Zwangs 3}‘: gen
Verschmutzung des Gebicks mit As.cheresten nicht th:h::‘e o
hygienischen Anforderungen der Zeit ent§prach, verﬁlll( co
moderne Ofentechnik die verfahrenstechmscheP und 6kon -
schen Nachteile (ungleichmiBige Hitze, ungef?ugende En}fr\gfer—
ausbeute, eingeschrinkte Kapazitit) zu iiberwinden. Nac o
besserungen des Rauchabzuges, der Befeuerung, des AS? p
talls und der Tiiren bedeutete die Trennung von Feuerstel- e U?
Backraum durch die Einflihrung von kohlebefeuerten Helﬁlll_ tt‘
oder Kanaléfen (Unterzugﬁfen) den entscheidenden. Fortschrlfi -
Wasserheizungs- bzw. Dampfbackésfen, die bewegliche Anor i
nung der Herde auf Schienen, dabei die Auswe{tung der Ellﬁeg_
anteile gegeniiber der alten Schamottesteinausfithrung, schlie

. . « oo - 11—
lich der Einsatz der Elektrizitit brachten weitere Verbesser
gen.

Die technischen Neuerun
Beginn des 20. Jh.s revolutio
schufen die Voraussetzunge
technische Innovationen her
Faktoren zusammen: die
die Explosion der

gen zu Ausgang des 19. und zu
nierten die Bickerei geradezu und
n zum Grof3betrieb, der wiederum
ausforderte. Dabei wirkten mehrere
ndustriell-technische Entwicklung,
Bevijlkerung in den Ballungsgebieter%, d{e
triebliche Innovationen behindernden insti-



Bierbrauer 29

Brotfabrik zu behaupten. Doch war letztlich auch in der Bicke-
ret zu Beginn unseres Jahrhunderts das Ende eines seit dem
Maittelalter in seinen betrieblichen Formen, in seiner handwerk-
lich-technischen Ausstattung, in seinen Arbeitsweisen und in
seiner wirtschaftlichen und sozialen Stellung nur wenig verin-
derten alten Handwerks gekommen.

Frank Gottmann

BIERBRAUER

Der Stirkegehalt der Samen aller Getreidearten ergibt bei Be-
handlung mit Wasser, gewissen Kriutern und Wirme ein berau-
schendes Getrink. Diese Entdeckung haben — nach dem Befund
der Ethnologen — rings um den Erdball viele Volker schon auf
der Stufe der neolithischen Revolution gemacht. Auch die Kul-
turvolker des nahen Orients kannten das Bier schon mindestens
3000 Jahre, als die Volksstimme Mitteleuropas mit ihnen in
Beriihrung kamen. Die Begegnung mit der Kultur des Mittel-
meerraumes flihrte auch zur Einfiihrung des Weinstockes nord-
lich der Alpen und damit zu einer dauerhaften Konkurrenz
zwischen Wein und Bier in den west- und siiddeutschen Gebie-
ten. Dennoch ist das Bier als Volksgetrink — von regionalen
Ausnahmen abgesehen — bedeutender gewesen.

Die Herstellung des Bieres vollzog sich zunichst im Rahmen
des selbstversorgenden Haushaltes. Die Hausbrauerei erforderte
allerdings einen erheblichen Arbeitsaufwand mit speziellen Ge-
ratschaften und ihr Produkt war nur begrenzt haltbar, da der
GirungsprozeB andauerte und das Getrink nach drei bis vier
Wochen ungenieBbar wurde. AuBerdem konnte man nur in den
Wintermonaten bis in den Friihling hinein (November bis Mai)

"brauen, da das Sommerbier noch schneller schal wurde.

Die Ausbildung der Brauerei als eigenstindiger Beruf bzw.
Gewerbe verlief im deutschen Sprachraum zudem recht unter-
schiedlich, da die Wiirze der zum Sud vorbereiteten Getreide-
kdmer mit unterschiedlichen Zutaten erfolgte und mehrere
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