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0. Vorwort
Wie sieht der Alltag in einem Bé&ckereibetrieb aus und welche Herausforderungen

kennzeichnen jeden Arbeitstag? Wodurch ist die innerbetriebliche Zusammenarbeit
gekennzeichnet und wie gehen die einzelnen Mitarbeiter miteinander um? Wie steht es
um den Béckerstand heute, worin sind die Chancen zu sehen, worin liegen aber auch
die ,Schwéachen® dieses Handwerks?

Auf diese Fragen aber auch zahlreiche mehr galt es Antworten zu finden und zu
versuchen, diese auf einen gemeinsamen Nenner zu bringen, um die Vielzahl an
Informationen zusammenzufiigen und eine kohéarente Darstellung ermdglichen zu
konnen. Zurtickgegriffen werden konnte hierbei auf bereits vorhandenes Wissen rund
um das Alltagsleben im Betrieb, ermdglicht durch die Tatsache, in diesem quasi
aufgewachsen zu sein, weshalb viele Erinnerungen auch untrennbar mit dem
physischen Ort der Firma und/ oder mit den darin agierenden Personen verbunden
sind. Dies lasst Alltagliches zu einem gewissen Grad offensichtlich erscheinen, die
Griunde bestimmter Vorkommnisse, bestimmten Verhaltens liegen aber dennoch
weiterhin oftmals im Dunkeln. Dies ist auch der Gedanke an dem diese Arbeit ansetzt,
namlich nicht nur hinter die Kulissen eines Backereibetriebes zu blicken, sondern die
darin passierenden Vorgange ,verstehen“ zu kédnnen. Dafiir bedurfte es sich mehr mit
der ,Kultur® des Backers auseinander zu setzen, also uUber dessen Geschichte zu
lesen, dessen derzeitige Situation zu recherchieren und vor allem Gesprache zu
fuhren, sei es mit aktiven bzw. ehemaligen Backern oder auch mit Experten, die in dem
einen oder anderen Aspekt mit diesem geschichtstrachtigen Berufsstand zu tun haben
bzw. hatten. Konnte anhand der vorhandenen Literatur Grundlegendes und
Wissenswertes, vielleicht auch Kurioses Uber das brotbackende Gewerbe in Erfahrung
gebracht werden, waren es die Gesprache und auch die in der Backstube der Firma
Stébich durchgefiihrten Beobachtungen, die Tatsachen aber auch Meinungen
aufdeckten, die es nirgends nachzuschlagen gibt.

Als essentiell erwies sich jedenfalls das Studium aktueller als auch vergangener
Literatur und Quellen, denn nur so konnte eine Darstellung gemacht werden, die sich
auch fir Leser, die wenig oder nicht viel mit dem Beruf des Béackers zu tun haben bzw.
deren Wissen um dessen Kultur gering ist, als nachvollziehbar erweist. Darin lag auch
die Absicht hinter dem Verfassen dieser Arbeit, namlich einen Blick in die Welt des
Backers auch jenen zu ermoglichen, die nicht wie ich das Glick hatten, in so einen
guasi hineingeboren worden zu sein.

Ermdglicht wurde mir das Verfassen dieser Arbeit durch die Unterstlitzung von

zahlreichen Seiten: an oberster Stelle gilt mein Dank meinen Eltern Veronika und
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Gerhard Stobich, die mich ohne Unterbrechung mein gesamtes Studium lang
unterstitzt haben und auch im Zuge dieser Arbeit stets ein offenes Ohr flr meine
zahlreichen Fragen und Bemerkungen hatten. Sie sind es auch denen ich diese Arbeit
widmen mdchte, ist es doch ihr Betrieb von dem ein Gutteil dieser Niederschrift
handelt. Des Weiteren mochte ich auch meinen vielen guten Freunden danken, die
mich vor allem moralisch stets unterstiitzt und immer an mich geglaubt haben. Zu guter
Letzt sei aber auch meinen zahlreichen Gespréachspartnern gedankt, die sich alle die
Zeit nahmen, mit mir zu sprechen und ihre Meinungen und Erfahrungen mit mir zu
teilen. Ohne die gute Zusammenarbeit und Unterstiitzung hatte ich wohl nicht so viele
interessante Aspekte rund um den Backer und seine Arbeit in Erfahrung bringen

kdnnen.
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1. Einleitung

Das Handwerk — und da bildet jenes des Backers keine Ausnahme — steht heute vor
einer grof3en Herausforderung, namlich jener neben einer tibermachtig erscheinenden
Konkurrenz — auch noch in Zukunft — erfolgreich (weiter)bestehen zu kdnnen. Fir viele
Betriebe geht es heute wortwortlich ,ums Uberleben®, die Symbolik des Lebens ist im
Handwerk heute so omniprasent wie nie zuvor, ist im Falle des Béckers doch schon
seit vielen Jahren vom ,Backersterben® die Rede. Diese Wortwahl, die auf eine
aufRenstehende Person vielleicht erst dramatisch wirkt, erscheint bei Blick auf die
Betriebszahlen in Osterreich keineswegs Uberzogen, gibt es doch Jahr fur Jahr
merklich weniger Béckereibetriebe und auch Backernamen am Markt.

Zuruckgefuhrt werden kann diese Entwicklung einerseits auf die Tatsache, dass der
Backer mit seinen Produkten dem Konsumenten von heute nichts ,Einmaliges® mehr
bieten kann, in dem Sinne, dass Brot- und Backwaren abseits vom Béackereibetrieb an
vielen anderen Stellen auch zu bekommen sind, also in Supermarkten, Imbissen,
Tankstellen etc. Andererseits hat auch die Bedeutung der Produkte des Backers im
Vergleich zu einst kontinuierlich eingeblif3t; selbst wenn auch heute noch Brot- und
Backwaren flir einen Grof3teil der Bevélkerung einen essentiellen Teil des taglichen
Speiseplans darstellen, macht ein Blick in die vollen Supermarkt Regale doch eindeutig
klar, dass es heute viele alternative Nahrungsmittel gibt, aus denen der Konsument
wahlen kann.

Dennoch, auch wenn der gewerbliche Backer im Vergleich zu seinen einstigen
Hochzeiten an Bedeutung verloren hat, reprasentiert er auch heute noch ein
besonderes Handwerk, was sich etwa in den vielen Traditionen rund um
Herstellungsart und Produktauswahl widerspiegelt, die sich bis heute erhalten haben.
Wenn auch auf Tradition gesetzt wird heilt das aber nicht, dass Innovationen
ausgespart werden mussen, der Kreativitat des Backers sind heute keine Grenzen
gesetzt und vor allem auch nicht seiner Anpassungsfahigkeit an Markt und Konsument.
In diesem Sinne soll diese Arbeit eine Idee von der ,Einzigartigkeit“ des Berufes des
Backers vermitteln und am Beispiel des Welser Backerei- und Konditoreibetriebes der
Familie Stdbich dargelegt werden.

Um nun gewisse aktuelle Ausgestaltungen nachvollziehbar zu machen wurde
es als unerldsslich erachtet auch historische Gegebenheiten in diese Arbeit
miteinzubeziehen, die als essentielle ,Hintergrundinformationen betrachtet werden
kénnen. Die Geschichte um das brotbackende Gewerbe ist erwartungsgemal eine
lange, denn seitdem Brot hergestellt wird, gibt es auch entsprechende Berufe. Um

dennoch eine Vorstellung einstiger Verhaltnisse im Handwerk bekommen zu kénnen,
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wurde jener Zeitraum in der Geschichte des Handwerks ausgewahlt, in der es —
daruber herrscht in den Quellen Einigkeit — in dessen Blite stand, namlich dem
Mittelalter. In diesem Sinne erfolgt in dieser Arbeit erst ein Uberblick Uber die
Entstehungsgeschichte von Brot und dem Beruf des Béckers, gefolgt von einem
Kapitel das voll und ganz dem mittelalterlichen Handwerk — im Speziellen natirlich
dem Backerhandwerk — gewidmet ist. Dieser Fokus soll die Grundlage fur den weiteren
Verlauf der Arbeit liefern und Vergleiche mit der heutigen Situation des Béackers dort
ermdglichen, wo entsprechende Daten gefunden wurden®.

Das zweite Hauptaugenmerk dieser Arbeit liegt aber darauf aktuelle
Gegebenheiten rund um den Backer und dessen Beruf liefern zu kbénnen, einerseits
unter der Ricksichtnahme der allgemeinen, gesamtgesellschaftlichen Situation des
Backergewerbes, andererseits anhand des Fokus auf den Arbeitsalltag in der Firma
Stébich. Hierfur wurde qualitative Forschung betrieben, es wurden Gesprache und
Beobachtungen innerhalb des Betriebes Stébich durchgefihrt. Verfolgt wurde hierbei
der in Kapitel 2 beschriebene ,Weg“ der qualitativen empirischen Sozialforschung.

Sind die Kapitel 3 und 4 also vergangenen Gegebenheiten des
Backerhandwerks gewidmet und dienen sie als Bezugspunkt fur die darauffolgenden
Teile dieser Arbeit, sind genau die nachfolgenden Kapitel anhand ihres Fokus
verschieden; wahrend namlich die Kapitel 5 und 6 dem Arbeitsalltag im Betrieb der
Familie Stobich gewidmet sind und in diesen unterschiedlichste sozio-strukturelle
Begriffe Klarung und Anwendung erfahren, ist das Hauptaugenmerk in Kapitel 7 auf
das Backergewerbe aus gesamtgesellschaftlicher Perspektive gelegt, wo auf
verschiedene Aspekte, die den Backer heute betreffen, eingegangen wird. Zu guter

Letzt liefert Kapitel 8 zusammenfassende Gedanken.

! Ein GroRteil der Darstellungen rund um das Handwerk der vergangenen Zeit stammt aus Quellen der Bécker Wiens, aus dem
einfachen Grund, weil hierfur schlichtweg viele Informationen gefunden werden konnten.
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2. Die empirische Sozialforschung
Im Sinne der Empirie, also dem ,Erfahrungswissen“ (vgl. Brockhaus Enzyklopadie

1996, Bd. 6: 352) ist als Ziel der empirischen? Sozialforschung die ,wissenschaftliche
Untersuchung menschlichen Verhaltens und gesellschaftlicher Phanomene [...]* zu
sehen, indem sie ,der systematischen Prifung von Theorien [...] Uber menschliches
Handeln und gesellschaftlicher Strukturen und Zusammenhange [dient]* (Schnell et al.
1995: 5f). Wie dieser Prozess des Prifens nun vollzogen wird, unterscheidet sich vor
allem anhand der gewahlten Methodologie, also der Vorgehensweise, welche sich
wiederum in der Wahl der Verwendung qualitativer oder quantitativer
Forschungsmethoden widerspiegelt. Trotz der Unterschiede in der Herangehensweise
beabsichtigt der Forschende aber mit beiden ,die Wahrheit® abzubilden, also ,die
Ubereinstimmung [der Aussagen der Forschung] mit der Realitat* (ebd.).

Wo sind nun aber die Unterschiede zu sehen zwischen quantitativer und
gualitativer Forschung? Grundlegendes Merkmal der quantitativen Forschung — diese
ist oftmals jene Verfahrensweise, welche mit der Sozialforschung ,automatisch®
assoziiert wird — ist, wie in den Naturwissenschaften, auch im Bereich des
menschlichen Handelns von Gesetzmaligkeiten auszugehen, die sodann auch erfasst
werden kdnnen; diese Annahme legitimiert wiederum das Zahlen, also Quantifizieren
und sodann auch Messen von kulturellen und sozialen Gegebenheiten mithilfe
gewisser Methoden. Essentiell ist hierfir die Sammlung einer grof3en Zahl an Daten,
die es sodann erlaubt, das Handeln von Menschen mit bestimmten Gegebenheiten zu
verbinden, also etwa auf bestimmte Einflussfaktoren zuriickzufiihren. Eine ,klassische”
Art um hierflr an Daten zu gelangen stellt die Befragung in Form eines Fragebogens
(Interview) dar, bei dem es gilt aus einer Reihe vorgegebener Antwortmdglichkeiten zu
wahlen; der Fragebogen ist also ,standardisiert’, bekommt jeder Befragte doch den
gleichen Fragebogen mit den gleichen wahlbaren Antworten. Beruhend auf den
Ergebnissen kénnen nun Statistiken erstellt werden, aber auch Theorien tGberpriift bzw.
die gewonnenen Daten zur Ausarbeitung ebendieser verwendet werden?®.

Im Gegensatz dazu wird in der qualitativen Sozialforschung Standardisierung
als Teil der Datengewinnung abgelehnt, denn es gilt, um beim Beispiel der Befragung
zu bleiben, vielmehr anhand von freien Gesprachen mehr tber die Lebenswelt eines
Menschen oder einer Gruppe von Menschen zu erfahren, ein Unterfangen, das mit
vorab erstellten Fragen nicht notwendigerweise moglich erscheint (vgl. Atteslander
2000: 10ff).

2Aus dem Griechischen émpeiros fir ,erfahren”, ,kundig“, bedeutet empirisch sodann so viel wie ,auf dem Weg der Empirie
gewonnen, auf Empirie beruhend; erfahrungsgemal® (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 6: 352).
Zum idealtypischen Forschungsablauf in der quantitativen empirischen Sozialforschung siehe etwa Atteslander (2000: 21ff).
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Qualitative Forschungsmethoden kamen auch in dieser Arbeit zum Einsatz, wobei als
Orientierung die Grundlagen der ,Verstehenden Soziologie“ im Sinne von Max Weber
dienten; demzufolge ist die Soziologie

.eine Wissenschaft, welche soziales Handeln deutend verstehen und dadurch in
seinem Ablauf und seinen Wirkungen ursachlich erklaren will. ,Handeln® soll dabei
ein menschliches Verhalten (einerlei ob &ufReres oder innerliches Tun, Unterlassen
oder Dulden) hei3en, wenn und insofern, als der oder die Handelnden mit ihm
einen subjektiven Sinn verbinden. ,Soziales* Handeln aber soll ein solches Handeln
heil3en, welches seinem von dem oder den Handelnden gemeinten Sinn nach auf
das Verhalten anderer bezogen wird und daran in seinem Ablauf orientiert ist (Max
Weber 1980: 1)*.

Grundlegend an dieser Sichtweise ist also ,soziales Handeln®, das ,am vergangenen,
gegenwartigen oder fur kinftig erwarteten Verhalten anderer [orientiert werden kann]
[...] (ebd.: 11)* und somit immer im Zusammenhang mit dahinter stehenden Absichten,
Intentionen zu sehen ist. Diese Auffassung von menschlichem Handeln ist es, auf die
sich die unterschiedlichen in dieser Arbeit gemachten Darstellungen aktueller und
vergangener Aspekte der Alltagswelt des Backers beziehen. Wie wurden die dafir
verwendeten Informationen aber gewonnen? Antworten auf diese Frage liefern die

folgenden Kapitel.

2.1 Zwei Arten der qualitativen Informationsgewinnung
Fur die vorliegende Arbeit wurde eine im Sinne von Girtler (2001: 13f) freie

Feldforschung“ betrieben, wie sie auch besonders in der Ethnologie Ublich ist; ,frei”
deswegen weil es im Gegensatz zur quantitativen Forschung keine vorab erstellten
Regeln und Vorschriften gibt, denen es strikt zu folgen gilt und die den
Forschungsablauf somit maf3geblich bestimmen. Versucht wurde vielmehr eine
Verbindung unterschiedlicher Arten der Informationsgewinnung, wie sie wieder von
Girtler (2001: 31ff) vorgeschlagen werden: so wurden neben dem Studium von
Literatur rund um die Themenbereiche Brot, dessen Bedeutung fir die Menschen,
Handwerk, im speziellen natirlich jenes des Backers und seiner Arbeit etc. auch
Beobachtungen und Gesprache durchgefiihrt. Sollte anhand der Literatur ein Einblick
in verschiedenste Aspekte der Geschichte des brotbackenden Berufes gewahrt werden
sowie in theoretische Grundlagen, so galt es anhand der beiden Methoden der
Beobachtung und Befragung mehr Uber die aktuelle Situation des Béckerberufes zu
erfahren. Als sinnvoll ist die gemeinsame Betrachtung aktueller als auch
geschichtlicher Daten auf jeden Fall zu erachten, denn nur dadurch erscheint
Verstehen und in Folge dessen auch sinnhaftes Deuten des beobachteten Handelns
maoglich.

Wahrend sich die qualitativen Beobachtungen nun auf die Produktion und den

Verkaufsbereich der Firma Stdbich ,beschrankten®, wurden Gesprache sowohl mit der
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Geschéftsfihrung des Betriebes gefuihrt als auch mit Mitarbeitern, aul3erhalb des
Betriebes auch mit Experten, von denen ,allgemeinere® Informationen zur aktuellen
Situation des Backerhandwerks in Erfahrung gebracht werden sollten und auch

konnten.

2.1.1 Die teilnehmende Beobachtung
Als eine von vier Methoden der empirischen Sozialforschung® kann die Beobachtung

anhand der drei Eigenschaften ,Strukturiertheit’, ,Offenheit® und ,Teilnahme® in
unterschiedliche ,Formen® unterteilt werden (vgl. Atteslander 2000: 88ff), was anhand
der tatsachlich in der Firma Stobich durchgefiihrten Beobachtungen verdeutlicht
werden soll: die hier durchgefihrten Beobachtungen waren ,unstrukturiert®, denn es
wurden im Vorhinein weder Einheiten festgelegt, die es zu erheben oder zu zéhlen
galt, noch gab es einen Leitfaden, der den (gewlnschten) Verlauf der Beobachtungen
vorgeben sollte. Stattdessen wurde versucht, so viel als nur irgend moglich zu notieren.
In diesem Sinne wird Girtler (2001: 62) in seiner Betrachtungsweise des Merkmals
Lotrukturiertheit® zugestimmt, wenn er meint, dass das Fehlen eines systematischen
Erhebungsplans als Chance und nicht als Nachteil, wie dies etwa von Verfechtern der
quantitativen Sozialforschung erachtet wird, zu sehen ist: so kénne ein ,Mangel an
Kontrolle [...] dem Beobachter einen breiten Rahmen [einraumen], in dem er aufgrund
seiner im Laufe der Forschung sich andauernd erweiternden Perspektive und seines
sich andernden Wissens neue Bereiche heranziehen und interpretieren kann*.

Bezlglich der Eigenschaft ,Offenheit® sei darauf verwiesen, dass ,den
Beobachteten®, sprich den Mitarbeitern des Betriebes, die Absicht der durchgeflihrten
Beobachtungen — namlich dessen Beitrag fir diese Arbeit — mitgeteilt wurde; in diesem
Sinne waren ebendiese nicht ,verdeckt”, aber durch ,Offenheit*> gekennzeichnet.

Die dritte erwahnte Eigenschaft, ,Teilnahme®, gestaltete sich wahrend der
Beobachtungen auf zwei Arten aus: da mehr Uber den Arbeitsalltag der Backer im
Betrieb erfahren werden sollte, wurde die Mdglichkeit in Anspruch genommen,
innerhalb der Produktion der Backerei & Konditorei Stobich selbst mitzuarbeiten und
diese Mitarbeit sogleich mit den Beobachtungen zu ,verbinden®. Im Gegensatz dazu
sollte der Fokus der Beobachtungen im Verkauf mehr auf die Beziehung zu den
Kunden liegen; aus diesem Grund wurde es als angemessen erachtet, das Geschehen
von einem der Tische des an den Verkaufsraum anschlieBenden Cafés zu verfolgen;
demnach war die ,Teilnahme” innerhalb der Produktion eine ,aktive“, im Verkauf eine

.passive”.

* Neben der Beobachtung stehen dem Forscher als offizielle Forschungsmethoden auch noch die Inhaltsanalyse, die Befragung
und das Experiment zur Verfigung (vgl. Atteslander 2000: 59).

® Zu erwahnen sei aber, dass die Kunden in Geschaft und Café von der Durchfuhrung der Beobachtungen nicht in Kenntnis
gesetzt wurden.
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Zusammengefasst wurden sodann also unstrukturierte, offene, aktive bzw. passive
Beobachtungen durchgefuhrt, eine Art der Beobachtung, die in der Literatur
Ublicherweise auch vereinfachend ,qualitativ-teinehmende Beobachtung® genannt
wird (vgl. Atteslander 2000: 98).

Auch wenn nun keinem fixen Schema was den Verlauf der Forschung betrifft
gefolgt wurde, ist die Beantwortung vier grundlegender Fragen noch vor der
Durchfuihrung einer qualitativen Beobachtung aber als unerlésslich zu erachten:

1. ,Wie bekomme ich einen wirkungsvollen Kontakt bzw. einen Zugang zu dem zu
untersuchenden Personenkreis [...]?*
~Wie soll das Verhaltnis zwischen Beobachter und Beobachtetem aussehen?“
~Was soll beobachtet und protokolliert werden?*
.[Wie] soll das Protokoll aussehen, um es wissenschaftlich verwerten zu kénnen?
(Girtler 2001: 69)".
Einen Zugang zu der beobachtenden Personengruppe zu bekommen stellte sich
hierbei nicht als groRe Herausforderung dar, denn es handelte sich um die Belegschaft
des elterlichen Betriebes. Da ein Grofiteil der Mitarbeiter schon seit Jahren in der
Firma arbeitet, war dies keine fremde und ungewohnte Atmosphéare, sondern ganz im
Gegenteil, eine fast vertraute Situation. So bedurfte es auch keiner Kontaktperson, die
fur die Einfihrung in die Gruppe benétigt wurde, wie dies oftmals der Fall ist (vgl.
Girtler 2001: 83ff). Die durch die Mitarbeit erhaltene ,Funktion auf Zeit“ stellte auch
sicherlich eine Besonderheit dar wenn man bedenkt, welche Einblicke durch so einen
engen Kontakt ermoglicht werden kénnen.

Bezlglich der Frage nach dem Verhaltnis zwischen Beobachterin und
Beobachteten hing dessen Ausgestaltung maf3geblich von der Art der Teilnahme ab:
so wurde als Mitarbeiterin in der Produktion die Position einer ,Lernenden®
eingenommen, da der urspringliche Wissensstand um die einzelnen Arbeitsschritte
gering war, der Wille aber grof3, mehr tber die Arbeit des Backers zu erfahren. Es kam
hierbei zu kontinuierlichem Austausch mit den in der Produktion tatigen Mitarbeitern
alleine schon aufgrund der Tatsache, dass aktiv nachgefragt wurde, sei es nach der
Abfolge gewisser Arbeitsschritte, nach dezidierten Handgriffen oder auch nach
theoretischem Wissen. Im Gegensatz dazu wurde wahrend der Beobachtungen im
Verkauf mehr oder weniger die Position einer ,stillen Beobachterin® eingenommen, da
es hier mit den Beobachteten zu keinerlei verbalem Austausch — zumindest nicht

bezlglich der Beobachtung — kam.

® Untrennbar verbunden ist diese Art der Beobachtung mit den zahlreichen Studien der Universitat von Chicago des
beginnenden 20. Jahrhunderts, woraus sich die so genannte ,Chicagoer Schule” innerhalb der Soziologie entwickelte, deren
Vertreter auch heute noch als viel zitierte Klassiker der Forschungsmethode der qualitativen Beobachtung gelten (vgl. Thomas/
Znaniecki 1959 (1919/21); Park et al. 1968 (1925)).
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Die Klarung der Frage nach dem Protokollieren stellte sich anfangs als nicht einfach
dar, weniger in der Hinsicht wie dies geschehen sollte, als vielmehr was es zu
protokollieren galt; versucht wurde jedenfalls so viel wie mdglich niederzuschreiben.
Wahrend der Mitarbeit in der Produktion wurden Pausen dazu genutzt, das soeben
Erlebte stichwortartig auf einem Notizblock festzuhalten, bei den Beobachtungen im
Verkauf konnte dies kontinuierlich geschehen. Besondere Aufmerksamkeit galt es der
Interaktion, also ,[dem] aufeinander bezogene[m] Handeln zweier oder mehrerer
Personen (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 10: 594)“ einer jeden Situation zu
erteilen, also darauf zu achten, wie miteinander umgegangen wird, was gesprochen
wird, wer mit wem spricht und mit wem nicht etc. Versucht wurde jedenfalls auch
.Selbstverstandlich“ erscheinende Dinge zu notieren. Im Sinne der ,Verstehenden
Soziologie“ (siehe weiter oben) galt es somit herauszufinden, welche Intentionen hinter
dem Handeln der Einzelnen stecken konnten, worin deren Ziele liegen und wie sie
diese erreichen mogen, welche Normen und Erwartungen in der jeweiligen Situation
gelten, wie diese die Einzelnen in deren Handeln beeinflussen und auch wie reagiert
wird, wenn diese nicht eingehalten werden (vgl. Girtler 2001: 134ff). Hauptaugenmerk
sollte also eindeutig darauf liegen RegelmaRigkeiten von Verhalten zu erkennen, sprich

»1ypisches® zu identifizieren.

2.1.2 Das ,,ero-epische‘ Gesprach
Wie die Beobachtungen, so verliefen auch die Gesprache zu einem grof3en Tell

unstrukturiert, in dem Sinne, dass gewisse Themen zwar angesprochen wurden, der
tatsachliche weitere Verlauf des Gespraches aber so wenig als mdglich beeinflusst
wurde. Girtler (2001: 150ff) fahrt fir diese Form der Forschungsmethode Befragung
den Begriff des ,ero-epischen Gesprachs® ein, ein Ausdruck der sich aus den beiden
altgriechischen Wortern Erotema flur ,Frage® und Epos fur ,Erzahlung“, ,Nachricht®
oder auch ,Kunde“ bzw. den entsprechenden Verben eromai (,fragen®, ,befragen®,
nachforschen®) und eipon (,erzahlen“) zusammensetzt.

Wie gestaltete sich dies aber fir die vorliegende Arbeit aus? Im Gegensatz zum
.Klassischen® Interview standen hier im Sinne dieser Art von Gesprach das Fragen wie
auch das Erzéhlen gleichermalen im Mittelpunkt, sowohl von Seiten der Forschenden
als auch des Gegenulbers. Das Verhaltnis zwischen den ,Teilnehmern“ war dadurch
spilrbar egalitarer und die Annahme war vorherrschend, dass durch die Einbringung
der Forschenden ein gemeinsamer Wissensaustausch ermoéglicht werden und sich
dies wiederum auf das Forschungsinteresse positiv auswirken kénne. Die behandelten
Themen wurden hierbei nicht bereits im Vorhinein bestimmt, sondern maf3geblich vom
Verlauf des Gespréachs und der jeweiligen Situation abhangig gemacht, obwohl aber

auch nachgefragt wurde, wenn es galt mehr Uber einen bestimmten Aspekt zu
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erfahren. Begonnen wurde solch ein Gesprach aber Ublicherweise damit, dass die
Forschende etwas uber ihre Arbeit und die Absichten berichtete, sodass das Interesse
des Gegenubers hierfir geweckt wurde. Um einen gewissen ,Erzahlfluss® des
Gesprachpartners halten zu kdnnen, wurde es sodann auch als férderlich angesehen,
Anstol3e zu geben, also Fragen zu stellen die in Richtung des Forschungsinteresses
gingen.

Das Protokollieren verlief &hnlich zur Beobachtung, obwohl es sich hierbei als
aul3erordentlich forderlich erwies, die Gesprache ganzlich auf Tonband aufzunehmen,
denn das Nachvollziehen bestimmter Gedankengange aber letztendlich auch das
Transkribieren, also das Niederschreiben am Computer, konnte dadurch bedeutend

erleichtert werden.

2.2 Die verwendete Methodik
Zusammengefasst lasst sich fur die in dieser Arbeit verwendeten Methoden nun

folgendes sagen: die qualitative empirische Sozialforschung stellte sich fur die Absicht
dieser Arbeit, namlich den Versuch eines Uberblicks uber vergangene und aktuelle
Gegebenheiten im Backergewerbe deswegen als geeignet dar, da nicht die Erstellung
von Statistiken oder dergleichen beabsichtigt war, stattdessen aber der Fokus auf dem
Einzelbeispiel der Firma Stbbich lag, welches wiederholt zur Darlegung des
Alltagsgeschehens des Backers herangezogen wurde. Unternommen wurde dies unter
der Bezugnahme einer Auswahl an Literatur sowie der Durchfiihrung qualitativer
Beobachtungen und Befragungen, wobei unter Beriicksichtigung der dargelegten
geschichtlichen und theoretischen Gegebenheiten die Erkenntnisse der empirischen
Forschung verstanden und anhand gewisser Tatsachen, die als typisch angesehen
werden koénnen, erklart werden sollten (vgl. Girtler 2001: 145f).

Bei der Durchfiihrung der Beobachtungen wurde Wert darauf gelegt, einen
direkten und vor allem personlichen Kontakt mit jenen zu haben, deren Alltag auch
tatsachlich dargestellt werden sollte. Die Untersuchung von Alltagsleben mége von
manchen als trivial angesehen werden, dieser Arbeit ging aber maRgeblich die
Einstellung im Sinne von Girtler (2001: 12) voraus, dass es gerade der Alltag ist in dem
Uber das alltagliche Handeln Vorstellungen, Einstellungen und Meinungen der
beteiligten Personen erhoben werden kénnen.

Als Herausforderung stellte sich die Beobachtung sicherlich dahingehend dar,
dass wahrend der Mitarbeit in der Produktion eben nicht nur die Rolle der Forscherin
gefragt war, sondern gleichzeitig auch jene der Mitarbeiterin, die bei der Sache ist und
korperliche Arbeit leistet.

Zusatzlich, auch wenn die Mitarbeit in dem elterlichen Betrieb nun zweifelsohne einen

Einblick gewahren kann, der einem ,normalen® Menschen so vielleicht nicht méglich
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ware, wurde hierzu von einigen Seiten auf ein mogliches ,Problem® dieses
Sonderfalles hingewiesen, das eben aufgrund der Verwandtschaftsverhaltnisse zu
sehen ist, namlich der, dass sich die einzelnen Mitarbeiter anders geben wirden, well
sie eben der Tochter der Betriebsleitung gegeniiber stehen. Auch von meiner Seite
gab es anfangs diese Befiirchtung, doch konnte mit der Zeit der Eindruck gewonnen
werden, dass dies von der Belegschaft nicht als Problem erachtet wurde; mit Sicherheit
hatte dies mit der Art und Weise zu tun, wie mit den Mitarbeitern wéhrend der
Forschung umgegangen wurde; so wurde von meiner Seite die Haltung unterstrichen,
auf dem Forschungsgebiet dazulernen zu wollen und an deren Arbeit ernsthaft
interessiert zu sein und nicht etwa daran die Belegschaft auszuspionieren oder
irgendwelche Daten gegen sie verwenden zu wollen. Interesse an den Absichten hinter
den Beobachtungen und Befragungen gab es von Seiten der Belegschaft allemal,
einige Male wurde (zumindest) anfangs nach dem Grund der Forschung gefragt. Als
Orientierung dienten hierbei die Empfehlungen von Girtler (2001: 108ff), ndmlich was
das Vorhaben der Beobachtung betrifft auf Ehrlichkeit und Aufrichtigkeit zu setzen, um
das Vertrauen der Interaktionspartner zu erhalten und dadurch auch entsprechende

Informationen.
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3. Brot — ein Weltnahrungsmittel
Brot und Backwaren sind aus der taglichen Ernahrung fir die meisten Menschen wohl
nicht mehr wegzudenken, obwohl sie heute, zumindest in Osterreich, eine weit weniger
groRe Bedeutung darstellen als dies einst der Fall war. Definiert werden kann Brot’
jedenfalls als
.Backware [...], vorwiegend aus [...] Brotgetreidemehl — [gegeben falls] unter
[teilweisem] oder voélligem Austausch des Brotgetreidemehls durch andere
Getreidemahlerzeugnisse oder mehlahnliche Erzeugnisse [...] — das mit Zugul3-
bzw. Einteig- oder [so genannte] Schuttflissigkeit (Uberwiegend Trinkwasser,
Trinkmilch usw.) unter Speisesalzzusatz angeteigt, Uberwiegend mit Hefe oder
Sauerteig gelockert zu einem Teigstiick und anschlieRend gebacken wird® (Taufel
et al. 1993, Bd. 1: 228).
Auch wenn nun der Verzehr von Lebensmitteln der Gruppe ,Getreide,
Getreideerzeugnisse und Kartoffeln® und somit auch von Brot innerhalb der
Osterreichischen Bevolkerung seit Mitte der 1990er Jahre wieder ansteigt — hierbei vor
allem jener von Weizenprodukten — und im internationalen Vergleich im Mittelfeld liegt,
wird er mit durchschnittich 120g pro Tag und Person laut Osterreichischem
Ernahrungsbericht (BMG et al. 2008: 116) fur eine optimale Ernahrung als zu niedrig
eingestuft. Denn abgesehen von der Bedeutung des Getreides als Energie- und hierbei
vor allem als Kohlehydratlieferant versorgt Brot den Kérper auch mit essentiellen
Proteinen, Mineral- und Ballaststoffen, Vitaminen und Spurenelementen.
Nachvollziehbar wird der Wunsch nach einem héheren Verzehr von Getreideprodukten
wohl schlichtweg dadurch, dass es vor allem in den Industrienationen gilt, die
Ernahrung gesunder und vor allem fett- und zuckerarmer zu gestalten.

Weltweit gesehen liegt der relative Anteil den Getreideprodukte an der
gesamten taglichen Energiezufuhr halten bei etwa 50%; am hdchsten war dieser
relative Anteil an der Gesamterndhrung in den vergangenen Dekaden immer in den
Entwicklungslandern, wobei aber auch in diesen eine Angleichung an den weltweiten
Durchschnittswert bereits seit Jahren beobachtbar ist (vgl. WHO/ FAO 2003: 16ff).

Der Weizen nimmt nun heute eine dominante Rolle ein, Weizenbrot
verschiedenster Formen wird — verglichen mit anderen Brotsorten — weltweit in den
grofRten Mengen verzehrt. Somit ersetzt diese Getreideart in vielen Teilen der Welt
mehr und mehr dort einheimische Getreidearten, in Teilen Sid- und Mittelamerikas

etwa den Mais, im asiatischen Raum den Reis. Auch auf dem afrikanischen Kontinent

" Der Begriff Brot lasst sich auf das ,[althochdeutsche] brot bzw. [altniederdeutsche] brod (engl. bread) [zurlickfihren]. Laib ist
die altere [Bezeichnung] fir [Brot] und ist auf das [althochdeutsche] hleip zurlickzufiihren, aus dem das angelséchsische hlaf
und das englische loaf abgeleitet ist. Die [Bezeichnung] Brotlaib bzw. Laibbrot ist demzufolge eine tautologische Bildung, doch
dient sie hauptsachlich zur Abgrenzung gegen Brotarten, die keinen ,Laib“ aufweisen, z.B. [...] Flachbrote (Knackebrot,
Waffelbrot, Krustenbrot usw.)* (Taufel et al. 1993, Bd. 1: 228).
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ist diese Tendenz erkennbar, zusatzlich ersetzt Brot zusehends die noch
Lurspringlicheren® Zubereitungsformen Brei und Fladen (vgl. Steller 1995: 245f).

Wo liegen nun aber die Urspriinge unserer heutigen Backtradition? Die
Beantwortung dieser Frage scheint vor allem auch deswegen essentiell, da sie
Antworten liefert auf die Frage nach den Anfangen des Backergewerbes. Auf beide
diese Punkte soll nun in den folgenden drei Kapiteln eingegangen und anhand einiger

ausgewahlter Beispiele ein Uberblick verschafft werden.

3.1 Brot und Backer —vom gemeinsamen Ursprung
Nie zuvor gab es in den Regalen der Béackereien eine grof3ere Auswahl an Brot und

Backwaren und auch wenn heute, zumindest in Osterreich, im Sinne einer optimalen
Ernahrung ein hoherer Verzehr von Brot- und Backwaren empfohlen wird (siehe
voriges Kapitel), stellen diese Produkte fir viele doch einen essentiellen Bestandteil
der taglichen Ernahrung dar.

Mit Blick in die Vergangenheit lasst sich eine Jahrtausende alte Tradition des
Brotbackens erkennen, eine Tradition die jedenfalls der Verfligbarkeit eines Ofens
bedurfte, was urspriinglich wiederum eine sesshafte Gesellschaftsform voraussetzte; in
diesem Sinne begann laut Nergert (1995: 201) ,[in] den Ursprungsgebieten der ersten
Hochkulturen, den Flusstélern von Nil, Euphrat und Tigris, [...] schon im Ubergang von
der Alt- zur Mittel-, verstarkt in der Jungsteinzeit (ca. 7000 v. Chr.) mit dem Ackerbau
die (dorfliche) Siedlungsgeschichte der Menschheit®. Von Getreideprodukten ernahrte
sich der Mensch aber bereits bevor er sesshaft wurde und sich dem Ackerbau
zuwandte, zwar nicht in Form von Brot, aber von Getreidesamen — diese liel3en sich
verhaltnismafig lange aufbewahren — und bald eben auch von Brei, Mus, Suppe oder
Fladen. Quantitativ setzte sich auf lange Sicht aber vermehrt das Brot gegeniber
anderen Varianten der Getreidezubereitung durch, in Europa war dies etwa im
Mittelalter der Fall (vgl. Kling 1995: 27; Ziehr 1984: 78; Seibel/ Spicher 1995: 49).

Wo sind nun aber die essentiellen Unterschiede zwischen den urspringlichen
Formen der Getreidezubereitung und dem Brot wie wir es heute kennen zu finden? Auf
den Unterschied zwischen Brei, Mus und Suppe auf der einen und dem festen Brotlaib
auf der anderen Seite muss wohl nicht extra hingewiesen werden. Die
~Weiterentwicklung“ vom Fladen zum Brot besteht nun aber darin, dass neben Mehl
und Wasser auch so genannte Triebmittel® eingesetzt werden, welche den Teig lockern

und ihn dadurch in dieser Form erst verzehrbar machen. Ein solches (absichtlich)

8 Triebmittel*, » T eiglockerungsmittel“ oder einfach ,Lockerungsmittel“ sind ,der Lockerung von [...] Teigen und [...] Massen
dienende mikrobielle oder chemische Hilfsstoffe, deren Aufgabe primér in der Bereitstellung der fur die Lockerung erforderlichen
Gasmenge (zumeist Kohlendioxid) besteht. Zu den biologischen [Lockerungsmitteln] zahlen [...] Hefe und Sauerteig. Zu den
chemischen [...] zahlen Lockerungsgas entwickelnde Verbindungen [,] [wie zum Beispiel Backpulver]* (Taufel et al. 1993, Bd. 2:
79).
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durch die Beimengung des Triebmittels Sauerteig® gesauertes und gelockertes Brot
wurde (wahrscheinlich) schon vor etwa 5000 Jahren in Agypten gebacken, obwohl der
mit rund 5000 Jahren &lteste, noch vollstdndig erhaltene Brotlaib eben nicht in
Agypten, aber in der heutigen Schweiz gefunden wurde (vgl. Ziehr 1984: 74ff).

In dem afrikanischen Land etablierte sich Brot sodann aber nicht nur als
Hauptnahrungsmittel, sondern diente im alten Agypten'® sogar als Zahlungsmittel; in
diesem Sinne betrug in der Zeit um das 2. Jahrtausend v. Chr. ,das Jahresgehalt
eine[s] Beamten [...] 360 Kriige Bier, 900 WeilRbrote und 36.000 Aschenbrote. Und
weiter: ,Mit gewissem Stolz vermerken die Quellentexte, wie reich sich die Pharaonen
ausstatteten, wenn sie sich auf Reisen begaben: 29.200 Brote zehn verschiedener
Sorten, 1200 asiatische Brote sowie Kuchen in Koérben [...]* (ebd.). Diese Mengen
standen allerdings in keinerlei Relation zur durchschnittlichen Tagesration eines
~.gewohnlichen“ Arbeiters, die aus taglich 3 bis 4 kleinen Laib Brot und ein bis zwei
Kriigen Bier bestand.

Bei den alten Agyptern — sie werden Ublicherweise als die Erfinder des heutigen
Brotes anerkannt (vgl. Tannahill 1973: 61) — waren sodann auch den Brotformen und
-gréRen keine Grenzen gesetzt, worauf sich aufgrund von Wandmalereien in Grabern
heute noch schlieBen lasst; so gab es neben Rundbroten auch solche in Tier- und
sogar Pyramidenform (vgl. Jacob 1954: 51f), im 4. Jahrtausend v. Chr. waren bei den
Agyptern sodann schon mehr als ein Dutzend unterschiedliche Backerzeugnisse (iblich
(vgl. Ziehr 1984: 82).

Im Laufe der Jahrhunderte gelangte das Wissen um die Brotherstellung auch
an die Griechen sowie das romische Weltreich. Auch diese Vdlker erwiesen sich — was
Sorten und Formen anbelangt — als &hnlich kreativ wie die Agypter, zusétzlich wird in
der Literatur auch die Beimengung von Zutaten wie Friichte, Samen, Gewlrze etc.
erwahnt (vgl. Nergert 1995: 203). Die unterschiedlichen Brotsorten wurden sodann
vielerorts auch den unterschiedlichen Bevolkerungsschichten zugeordnet; so gab es im
réomischen Reich etwa eigene Brotsorten fir das (einfache) Volk, fir die Soldaten, flr
die Beamten aber auch fir die héheren Schichten wobei als das feinste und beste
jenes aus reinem Weizen erachtet wurde (vgl. Ziehr 1984: 87).

Soviel zu einem Abriss zur Entstehungsgeschichte des Brotes sowie dessen
Bedeutung. Eng damit verbunden ist jedenfalls die Herausbildung eines eigenen

Gewerbes, das die Sicherstellung der Bevolkerung mit diesem Nahrungsmittel

o Sauerteig ist ,ein auf biologischem Wege spontan gesduerter Mehlteig, der durch Gasentwicklung der Hefe, Milch- und
Essigsaurebakterien gelokkert [sic] wird. In Backbetrieben wird der [Sauerteig] mit geziichteten Hefe-Séurebakterien vermehrt;
man entnimmt zum Impfen bzw. Anstellen (Anstellgut) des [Sauerteiges] einem in voller Gérung befindlichen [Sauerteig]
(Vollsauer genannt) eine geringe Portion, die mit Mehl und Wasser angeteigt (angefrischt) und bei geeigneten Temperaturen
sowie Abstehzeiten neuer Garungsintensitat uberlassen wird“ (Taufel et al. 1993, Bd. 2: 484).

Y Der Begriff ,altes Agypten® bezieht sich auf die Zeitepoche des Altertums, also auf jene Epoche die der Friihgeschichte folgt
und dem Mittelalter vorausgeht; als ,altes Agypten” galt somit in etwa die Zeit zwischen dem 7. Jahrtausend v. Chr. und dem 4.
Jahrhundert n. Chr. (vgl. Brockhaus Enzyklopédie 1996, Bd. 1: 243).
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gewahrleisten sollte. Geknupft war dies wiederum an eine Reihe von Bedingungen,
denn wie durch Ziehr (1984: 136) erortert
Jsetzte die] Geschichte des gewerblichen Brotbackens [...] erst auf einer
fortgeschrittenen Stufe menschlicher Kultur ein: im Raum der ersten Hochkulturen
im Vorderen Orient, als Arbeitsteilung und gesellschaftliche Differenzierung zur
Herausbildung von Berufen fihrten®.
War Brotbacken ursprunglich Frauenarbeit, fihrte die Arbeitsteilung dazu, dass diese
Arbeit sodann durch einen eigenen Béckerstand und somit durch Manner erfolgte (vgl.
Nergert 1995: 201; Jacob 1954: 102f).

Die Antike' war sodann die Zeit als sowohl im rémischen Reich als auch in
Griechenland zum ersten Mal von einem eigenen Backergewerbe die Rede war; was
fur beide Lander gleichermal3en galt, war laut Sinz (1979: 16) die Herausbildung
gewerblicher  Organisationen, ahnlich der im Mittelalter aufkommenden
Organisationsform der Zinfte (siehe Kapitel 4.3). Im romischen Reich entstand laut
Ziehr (1984: 139) die erste bekannte Vereinigung der Backer etwa um die Zeit Christi
Geburt und war ein Zusammenschluss der ,WeilRbrotbacker”; die Vereinigung der
Backer war ubrigens die erste im Handwerk deren Mitgliedschaft verpflichtend war.
Des Weiteren gab es den Beschluss, dass der Sohn eines Backers ebenfalls das
Handwerk seines Vaters zu ergreifen hatte und auch die Menge an Getreide die es
taglich zu verarbeiten galt, war festgelegt (ebd.: 87). Zur Blute des romischen Reiches
hatte der Backerstand laut Jacob (1954: 103f) jedenfalls ein besonderes Ansehen, die
Arbeit des Backers wurde als ,feines Handwerk” oder auch als Kunst (,ars pistorica®)
betrachtet, was dazu beitrug, dass man als Backer betrachtlichen Reichtum erlangen
konnte. Der Einfluss der Backermeister stieg jedenfalls mit der ermdglichten Option auf
politische Mitwirkung als Ratsherr weiter an.

Mit dem Niedergang des romischen Reiches im 7. Jahrhundert n. Chr. ging in
Europa sodann eine Auflosung vieler Berufsstande einher, darunter auch die des
Backers. Erst im Mittelalter des 12. und 13. Jahrhunderts begann das Backerhandwerk
in den aufkommenden Stadten wieder einen Glanz oder auch Status zu erlangen,
ahnlich dem dieser langst vergangenen Zeiten (vgl. Ziehr 1984: 140ff).

Bevor nun auf die Bedeutung und weitere Symbolik des Brotes eingegangen
werden wird, ist das folgende Kapitel noch der urspringlich engen Verbindung
zwischen der Brot- und Bierherstellung gewidmet, eine Verbindung, die sich Uber

Jahrtausende erhielt.

1 Antike [aus dem Lateinischen antiquus fur ,alt, die urspriingliche Bezeichnung] fur die [griechisch-rdmische] Kunst, seit
Beginn des 20. Jahrhunderts fur das [griechisch-rdmische] Altertum als [historische] Epoche, die mit der [friihgriechischen]
Einwanderung in Hellas im 2. [Jahrtausend] v. Chr. beginnt und die Geschichte der [griechischen] Stadtstaaten und ihrer
Kolonien [...] umfasst, ferner die des [...] Hellenismus, d.h. [Alexanders des Grofen] und der Reiche seiner Nachfolger [...], der
[rémischen] Republik und des [rdmischen] Kaiserreiches [...]. Raumlich wird der Begriff auf das gesamte Mittelmeergebiet und
die von der [griechischen] Kultur beeinflussten Randstaaten bezogen, spéter auch auf die [européischen] Provinzen des
[rémischen] Reiches® (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 1: 666).
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3.2 Brot backen und Bier brauen
Ahnlich wie Brot stellte auch das Bier bei vielen Volkern lange Zeit ein

Grundnahrungsmittel dar, eine Bedeutung die sich sodann, wie etwa im alten Agypten,
in dessen Verwendung als Zahlungsmittel aul3erte (siehe voriges Kapitel). So lasst sich
aus zahlreichen noch erhaltenen Wandmalereien laut Jacob (1954: 172) fur das alte
Agypten schlieBen, dass hier das Backen von Brot und das Brauen von Bier in
unmittelbarer Nahe zueinander stattgefunden hatte; erklaren lasst sich dies daraus,
dass fur die Herstellung beider Produkte sowohl Getreide als auch Wasser bendtigt
wird.

Lasst sich, wie Sanger (2006: 45f) weiter ausfihrt, anhand dieser Malereien
nicht nur die Bedeutung des Bieres im alten Agypten erahnen, geben diese auch
Aufschluss Uber die einstigen Herstellungsarten und somit eine Vorstellung von der
einst engen Verbindung der Produktion dieser beiden Produkte; in diesem Sinne
fanden bei der Bierherstellung — mit dem 3. Jahrtausend v. Chr. hatte sich in Agypten
die Verwendung von Gerstenmalz durchgesetzt — so genannte ,Braubrote®
Verwendung. Hierbei wurde erst das Getreide zum Keimen gebracht, dann aber
getrocknet, gemahlen und schlie3lich mit Weizenmehl zu einem Teig weiterverarbeitet
und ,angebacken®. Die nun entstandenen Brote wurden sodann ,in ein Sieb zerbrockelt
und mit vergorenem Dattelsaft befeuchtet. Mit Wasser Ubergossen, [presste] man die
Fliissigkeit aus der Maische'? in einen Krug, in dem sich die Garung [vollzog] [...]*
(ebd.: 46). Dieser urspringliche Prozess wurde spater abgewandelt, indem die
Braubrote in groRen Behaltern in Wasser eingeweicht wurden, wodurch die erwiinschte
Garung zustande kam (ebd.).

Diese Art der Herstellung mit vorher gebackenen Broten wird auch aus
Babylonien — einst ,Zweistromland®, heute Irak — berichtet. Spatestens mit der im 4.
und 3. Jahrtausend v. Chr. einsetzenden Hochkultur waren auch hier Bier und Brot
Hauptnahrungsmittel. Als der vielleicht eindeutigste ,Beweis® fiir die essentielle
Bedeutung beider im alltdglichen Leben der Babylonier sei der so genannte
,Gilgamesch Epos* erwahnt, in dem es unter anderem heil3t:

oHier wird Gilgamesch, dem machtigen Koénig von Uruk, mit Enkidu ein
Gegenspieler geschaffen, der zunachst als unkultiviertes Wesen mit den Tieren in
der Steppe lebt. Wie diese fri3t [sic] er Gras, sauft Wasser. Eine Dirne, die von
Gilgamesch geschickt wird, verfihrt ihn und bringt ihm menschliche Lebensart
nahe: ,Enkidu weil} nicht wie man Brot i3t [sic], versteht es nicht Bier zu trinken. Da
tat die Dirne ihren Mund auf und sprach zu Enkidu ,,IR [sic] das Brot, Enkidu, das
fuhrt zum Leben, trinke das Bier, wie es im Lande Brauch ist.““ Enkidu al® Brot bis
er satt war, er trank Bier sieben Kriige voll. Da entspannte sich sein Inneres und
ward heiter, sein Herz frohlockte und sein Antlitz strahlte. Er wusch sich den
zotteligen Leib mit Wasser, salbte sich mit Ol — und wurde zum Menschen“ (Réllig
1992: 9).

12 Zucker- und/ oder Starkehaltiges Ausgangsmaterial fiir eine Garung [...]* (Taufel et al. 1993, Bd. 2: 97).
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Soviel zu den urspringlichsten Formen der Bierherstellung. Im Mittelalter, der
Geburtsstunde vieler neuer Handwerksberufe (siehe Kapitel 4), bestand der enge
Zusammenhang zwischen Brot und Bier weiter, namlich in dem Sinne, dass, selbst
nachdem es zur Arbeitsteilung und der damit verbundenen Aufspaltung im Handwerk
bereits gekommen war, so mancher Bécker auch Bier™ braute; dhnlich wie bei den
alten Agyptern wurde auch hier teilweise das Bier in unmittelbarer Nahe zu einem
Backofen gebraut, denn es ist von eigenen im Backhaus integrierten Brauereien die
Rede (vgl. Kraus 2007: 70f). Fir den engen Zusammenhang zwischen den Berufen
des Béackers und des Bierbrauers spricht jedenfalls die Tatsache, dass sowohl bei der
Bier- als auch Brotherstellung Hefe eingesetzt wurde bzw. immer noch wird, ein
Umstand, der sodann im folgenden Spruch zum Ausdruck kommt: ,Backer und
Brauer.....sind dieselben Herren, denn beide lassen’s [sic] garen® (ebd.: 72).

Auf dem Land sah die Situation aber noch lange anders aus als in den
Wirtschaftszentren; die Grundnahrungsmittel Brot und Bier wurden nicht vom Béacker,
sondern innerhalb der eigenen Hauswirtschaft hergestellt, denn die Landbewohner
waren Selbstversorger. Von groRer Bedeutung fir die Bierherstellung waren jedenfalls
auch die landlichen Kloster, denn neben eigenen Backhdusern betrieben diese oft
auch eigene Brauereien (ebd.: 70ff).

Auch wenn die Zahl der bierbrauenden Backer dann zunehmend geringer wurde
bestand der Zusammenhang zum Brauer dennoch weiter an, denn Bierhefe wurde bei
der Brotherstellung noch lange Zeit eingesetzt. Erst mit der Erfindung der Kunsthefe,
die Ubrigens ausgerechnet einem Wiener Brauer in Zusammenarbeit mit einem
Chemiker zuerkannt wird, waren die Béacker nicht mehr auf die Bierhefe angewiesen

(vgl. Landesinnung der Wiener Backer 1927: 103).

3.3 Die Bedeutung des Brotes in der Religion
Seitdem sich Getreidenahrung und im Zuge dessen auch Brot vielerorts als fester

Bestandteil der taglichen Ernahrung etabliert hat, spiegelt sich dessen Bedeutung auch
im Bereich der Religion und des Glaubens wider; zurlickkommend auf die Situation im
alten Agypten, wurde hier das Getreide als gottliches Geschenk des Osiris betrachtet,
dessen symbolische Unsterblichkeit im Getreide zum Ausdruck kam, wenn dieses

immer wieder neu gedieh, sich erneuerte (vgl. Romer 2006: 30f). Aufgrund dieser

'3 Einen Uberblick tber die Entwicklungsgeschichte des Bieres in Osterreich gibt etwa Wagner (1984).

“ Der Begriff ,Kunsthefe kann womdéglich falsche Vorstellungen hervorrufen, bedeutet er doch nicht, dass es sich dabei um
etwas ,Kinstliches® im Sinne von ,Unnatirlichem® handelt, wie eine Definition des Begriffes aus dem Jahr 1907 verdeutlicht:
Kunsthefe(Hefenmaische, Maischhefe)][sic], garende, mit frisch gebildeter Hefe erfillte Maische, die als
Garungserreger benutzt wird. [...] Zur Gewinnung der [Kunsthefe] bereitet man aus Malz mit oder ohne Getreidezusatz in
kleineren Gefaen eine garungsféhige Maische, 1af3t [sic] diese milchsauer werden, setzt eine geringe Menge Hefe hinzu und
sorgt fur die Erfullung der Bedingungen, welche die Vermehrung der Hefe mdglichst begiinstigen. Sobald letztere ihren
hdéchsten Grad erreicht hat, ist die [Kunsthefe] zur Verwendung bereit; ein Teil derselben aber (Mutterhefe) wird zur Bereitung
neuer [Kunsthefe] reserviert. Die Darstellung der [Kunsthefe] erfordert besondere Sorgfalt (Meyers Gro3es Konversations-
Lexikon 1907, Bd. 11: 816-817).
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Symbolik und unter Kenntnisnahme der Tatsache, dass man an ein Leben nach dem
Tode glaubte, verwundert es sodann auch nicht, dass Brot Verstorbenen als
Grabbeigabe diente, denn es war ,die ,,Lebensspeise®, und [...] musste auch fur die
Toten bereitgehalten werden, da ihre Seele und unvergéngliche Lebenskraft irdischer
Nahrung bedurfte. Ohne Brot war ein Weiterleben im Jenseits unvorstellbar® (Ziehr
1984: 82). Ahnlich verhielt es sich bei den Griechen und Rémern wo die ,Erd- und
Kornmutter Demeter bzw. Ceres, die ,Gdéttin des Wachstums der Ackerfrichte® (ebd.:
14f) verehrt wurde.

Im Christentum verehrt(e) man Brotheilige, wie den hl. Nikolaus, Bischof von
Myra, einer Stadt in der heutigen Turkei. Berufen wird hier jedenfalls auf

.eine Legende von wunderbarer Vermehrung des Brotgetreides durch Nikolaus,
[...], wahrend einer Hungersnot in Lykien [...] die Veranlassung gewesen [ist], daf}
[sic] der Heilige im Abendland Patron jener Berufe wurde, die mit dem Brotgetreide
zu tun haben, also besonders der Getreidehandler, Miller und Béacker® (Hel3-
Haberlandt 1960: 24).

Dass das Brot im Christentum eine besondere Stellung einnimmt wird alleine durch

|15

dessen Bedeutung in der Bibel™ klar, man denke nur an das letzte Abendmahl, wo

Jesus Brot bricht und seinen Aposteln reicht. Symbolkraft besitzt auch die ,Hostie**® —
ein ungesauertes Brot aus Wasser und Weizenmehl — die bekanntlich den Leib Christi
reprasentiert und der bei der Eucharistie besondere Bedeutung zukommt (vgl. Wéhren
2004: 14).

Die Beimessung einer religiosen Bedeutung an bestimmte Brotsorten bzw.
-formen hat im Christentum jedenfalls Tradition; so waren etwa ,Ringbrote” einst tiber
Jahrtausende hinweg ein beliebtes Weih- und Festtagsbrot, denn deren Form — der
Ring — galt urspriinglich als ,Ewigkeitssymbol, Inbild bindender Kraft, Zeichen der
Verbundenheit zwischen Bittsteller und gewahrender Gottheit® (ebd.). Diese
traditionsreiche Form wird (ibrigens auch oftmals als eine ,Vorstufe“ der Brezel'’
betrachtet, die — im Gegensatz zum ,Ringbrot* — auch heute noch ein beliebtes
Festtagsgeback flr zahlreiche Anlasse darstellt. Um die Entstehung der Brezelform
ranken sich jedenfalls zahlreiche Legenden; eine beliebte Erklarung besagt, dass ein
mittelalterlicher Mdnch von der Kérperhaltung seiner Mitbriider — man denke an deren
verschrankte Arme — zur Formgebung der Brezel inspiriert wurde. Ausgerechnet ein
Ménch als ,Erfinder” wohl deshalb, weil die Brezel zuerst in Klostern als Festtags- und

auch als Fastgeback beliebt war und allmahlich auch bei der restlichen Bevdlkerung

'* Der Umstand, dass rein quantitativ nun das Brot im Alten Testament weniger oft Erwahnung findet als im Neuen kénne laut
Seifert (2004: 24) Gbrigens darauf zurlickzuflihren sein, dass dessen Bedeutung als Grundnahrungsmittel zu den beiden
Zeitpunkten, als die Schriften verfasst wurden, einfach unterschiedlich war.

% Der Begriff Hostie kommt aus dem Lateinischen und bedeutet wortlich ,Schlachtopfer, im weiteren Sinn ,Opfertier’; Hostia
oblata, wovon sich der Ausdruck ,Oblate* ableitet, sodann so viel wie ,dargebrachte Opfergabe“ (vgl. Wahren 2004: 14).

v Ausgehend von der lateinischen Bezeichnung fur das traditionelle Ringbrot, bracchium, das Ubersetzt ,Arm“ bedeutet kénnen
die althochdeutschen Formen fir Brezel — precita, brezitella, brezin — als darauf basierende Abwandlungen betrachtet werden
(vgl. Krauf3 2003: 30).
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sowohl bekannt als auch populéar wurde. Die einstige Bedeutung der Brezel als ein
Symbol des Abendmahles und daher der Eucharistie hielt sich Ubrigens bis ins
Mittelalter (vgl. Krauf3 2003: 144ff).

Um aber wieder auf den wahrscheinlicheren Ursprung der Brezel und damit auf
die ,Ringbrote“ des antiken Roms zurickzukommen, erhielt dieses Gebackstuck, mit
einer Reihe von Zwischenschritten zwar, spatestens im 11. Jahrhundert dessen heute
bekannte Form und stellt somit eines der altesten ,,Gebildebrote® der christlichen Kultur
dar (vgl. Wéahren 2004.: 16ff).

So mannigfaltig nun die Bedeutungen der unterschiedlichen Sorten und Formen
— deren Aufzahlung wirde an dieser Stelle schlichtweg zu weit gehen — so reich war
einst auch der Brauchtum wenn es um den Brotverzehr selbst ging. Welche Bedeutung
das gemeinsame Brotessen einst hatte bzw. mancherorts vielleicht immer noch hat,
wird jedenfalls alleine schon aus dem Begriff Kumpan ersichtlich; denn dieser
Ausdruck — er bedeutet heute ,Kamerad, Begleiter Genosse® — geht auf das
mittellateinische companio fir ,Brotgenosse, Gefahrte* zurlick (vgl. Wermke et al.
2001: 459), wobei die lateinischen Formen cum und panis Ubersetzt entsprechend ,mit*
bzw. ,Brot“ bedeuten (vgl. Menge 2001: 187 & 539).

Anlasse fur den Brotverzehr gab es einst genug, so war laut Hef3-Haberlandt
(1960: 17ff) das Brot bzw. im speziellen das ,Gebildebrot traditionellerweise
Bestandteil der Armenspenden, ein Brauch der wiederum auf das Totengedenken
zuriickzufuhren ist. In diesem Sinne sei etwa auf einen Brauch, der aus Oberdsterreich
Uberliefert wird, verwiesen:

.Im Totenbrauch darf nach altem Herkommen Brot niemals fehlen. Man reicht es
bei Nachtwachen (nebst Most und Branntwein). Brot bekommt der Bote in jedem
Haus, wohin er die Einladung zur Teilnahme an der Beerdigung bringt. Das
Geschenk ist notwendig, sonst lasst er den Tot zurlick. Ein Laib Brot wird allen
gereicht, die zur Beerdigungsfeier ins Trauerhaus treten und jeder schneidet sich
ein Stlcklein davon ab. Mit Brot und Branntwein werden die Leidtragenden vor
Beginn des Kondukts bewirtet. Der Fuhrmann, der die Leiche zum Friedhof flhrt
und sogar die Zugtiere des Wagens erhalten Brot. Und schlie3lich darf bei der
Totenzehrung, wenn sie auch noch so einfach ist, wenigstens das Brot nicht fehlen,
sonst nimmt man den Tod mit heim [...]“ (ebd.: 18).

Aber auch abseits des Themas Tod berichten zahlreiche Traditionen von der einstigen
Bedeutung des Brotes fir die Menschen. Wie auch immer, zentral scheint hierbei der

Gedanke des Schenkens gewesen zu sein:

.iIm Hochzeitsbrauch wird der Braut bisweilen nach dem Kirchgang vor dem
Hochzeitshaus u. a. ein Laib Brot gereicht, von dem sie sich das Scherzl
abschneidet, das sie sorglich aufbewahrt, auf daR [sic] sie im Ehestand nie Mangel
leide. Der Ubrige Laib wird als Ehrenbrot unter den Hochzeitsgasten herumgereicht
[...]° (ebd.).
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Dem Brot wurde einst aber auch eine Schutzwirkung zuerkannt; das so genannte
.Heimwehbrot® sollte Reisende vor Unglick und eben auch Heimweh schitzen, denn
.iwenn] jemand Brot bei sich tragt, hat der Teufel keine Macht Uber ihn“ (ebd.).
,Glucksbrot® gab man jemanden mit, der einem Vieh abkaufte, sodass das Tier
gedeihe.
Diese Beispiele geben eine Vorstellung davon, wie reich das Brauchtum rund um das
Thema Brot einmal ausgesehen hat. Erklaren lasst sich dies sicherlich aus dessen
einstiger Bedeutung im taglichen Leben der Menschen. Im Vergleich zu heute sieht der
Umgang mit Brot vielerorts sicherlich ganz anders aus. Brot hat heute nichts Heiliges,
nichts Besonderes mehr, es ist als Nahrungsmittel austauschbar geworden.

Soviel zu einem Uberblick tber die Entstehungsgeschichte von Brot, dem
Handwerk des Backers sowie deren einstiger Bedeutung. Das folgende Kapitel ist nun
aber dem Handwerk des Mittelalters gewidmet, welches aus mehrerlei Griinden als

jene Menschheitsepoche betrachtet werden kann, in dem dieses in dessen Blite stand.
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4. Das Handwerk in dessen ,,Blute*
Obwohl es, wie im vorigen Kapitel angedeutet, schon lange vor dem Mittelalter zu

Spezialisierungen innerhalb des Handwerks gekommen war, herrscht doch Einigkeit
dariiber, dass das Handwerk eben genau in dieser Epoche in dessen Bliite®® stand.
Nicht nur, dass es hier eine nie zuvor gekannte Differenzierung in seinen
unterschiedlichen Sparten erfuhr, das Mittelalter war auch die Zeit wo man erstmals
vom ,ehrbaren® oder ,ganzen® Handwerk gesprochen hatte.

Doch wie gestaltete sich das Handwerksleben in diesem Zeitraum aus bzw.
wodurch sah man sich veranlasst das Handwerk als etwas ,Ehrbares® bzw. ,Ganzes"
zu bezeichnen? Um einen Einblick in alltdgliche Lebensbereiche des mittelalterlichen
Backers bekommen zu kénnen soll im Folgenden auf eine Reihe von Umsténden
eingegangen werden, die fir diese Zeit als charakteristisch angesehen werden
kénnen. Naturlich muss bezuglich der nun folgenden Darstellungen bedacht werden,
dass eben aufgrund der bereits erwahnten Spezialisierung nicht nur innerhalb des
gesamten Handwerks, sondern auch der einzelnen Sparten, wohl von keinem
allgemein zutreffenden Muster ausgegangen werden kann. Das Vorfinden eines
solchen kann alleine dadurch schon abgelehnt werden, wenn man bedenkt, dass die
Ausgestaltung eines jeden Handwerks wesentlich auf einem Dokument, der
sogenannten ,Handwerksordnung® basierte und die einzelnen Handwerkssparten vieler
stadtischer Siedlungen ein eigenes solches Dokument besafllen und sich darauf
bezogen. Bedenkt man auch die einstige politische Situation Europas — Osterreich war
seit 1156 als Herzogtum ein unabhéngiges Herrschaftsgebiet innerhalb des Heiligen
Romischen Reiches Deutscher Nationen, mit Wien als dessen Residenzstadt und
Zentrum (vgl. Zoéliner 1961: 69ff) — so wird wohl offensichtlich, dass das Handwerk
innerhalb dieses Gebietes aufgrund politischer, wirtschaftlicher und gesellschaftlicher
Einflussfaktoren von einer immensen Pluralitdt an Lebens- und Arbeitsformen
gekennzeichnet gewesen sein muss.

Wenn also eine strikte Einheitlichkeit abgelehnt werden kann, ist doch das
Vorfinden gewisser Gemeinsamkeiten aber keineswegs zu leugnen. Hierflr spricht
etwa, wie durch Hoffmann (1952: 136) erwahnt, ein enger Zusammenhalt der Ziinfte,
also der genossenschaftlichen Verbande der Handwerker, der innerhalb des gesamten
romisch-deutschen Reiches herrschte und noch bis ins 18. Jahrhundert anhielt. Fir
Gemeinsamkeiten sprechen auch stadtelibergreifende Vereinbarungen der Zinfte
etwa zu Angelegenheiten die Lehrjungen und Gesellen betreffend, die laut Zatschek

(1949: 237) bereits ab dem ersten Drittel des 15. Jahrhunderts vorzufinden waren.

'8 Sinz (1977: 60) legt hierfur den Zeitraum zwischen dem 14. und 16. Jahrhundert fest.
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Auch die Zusammenschlisse und Kooperationen einzelner Handwerke
unterschiedlicher Ortschaften — wie weiter durch Hoffmann (1952: 54) ausgefuhrt —
konnen wohl in diesem Sinne interpretiert werden.

Bevor nun auf die bereits erwdhnten ,Handwerksordnungen“ sowie die
Organisationform der Zinfte eingegangen werden wird, soll im Folgenden eine
Beschreibung dessen folgen, wie sich das Leben des Handwerkers in der Stadt einst
ausgestaltet hat, mit besonderem Vermerk auf jenes des Bé&ckers. Warum
ausgerechnet in der Stadt, auch dariiber wird im Folgenden Klarung erfahren werden.
Der Sinn der nun folgenden Darstellungen liegt aber keineswegs im Versuch so etwas
wie eine ,absolute Wahrheit* abzubilden, sondern vielmehr eine Idee davon zu

vermitteln, welche Kennzeichen einst pragend waren.

4.1 Der Handwerker in der Stadt
Zur Zeit der Blute des Handwerks war, wie etwa durch Wutzel (1992: 23) dargestellt, in

unzahligen Dokumenten und Niederschriften von einem ,ehrbaren“ oder ,ganzen®
Handwerk die Rede, wobei sich auch die etwa durch Bruckmiiller (2001) und Reith
(2008) verwendete Bezeichnung des ,alten® Handwerks auf ebendiese Zeit bezieht.
Das Handwerk als ,ehrbar® zu bezeichnen sieht Wutzel (ebd.: 23f) in engem
Zusammenhang mit der einstigen Stellung des Handwerks in den Stadten, in sozialer
und kultureller Weise. Abgesehen von diesen Dokumenten kam deren
Standesbewusstsein somit im besonderen Maf3e auch im reichen Brauchtum zur
Geltung und wird etwa in der frihen Verwendung des Motivs des Handwerks in der
Kunst ersichtlich.

Was bedeutete einst nun der Begriff ,Handwerk® bzw. wodurch war dieses
gekennzeichnet? Handwerk ,im guten alten Sinne“ ist laut Commenda (1959: 93, zit.
nach Danninger 1981: 11) ,,eine Berufstatigkeit, bei welcher Rohstoffe durch gelernte
Krafte mit Werkzeugen zu Ergebnissen verarbeitet werden, deren Verkauf den
Lebensunterhalt sichert. Sechs wesentliche Merkmale bestimmen daher das alte
Handwerk:

1. Es ist ein Beruf, der einmal gewdahlt, das ganze Leben erfillt, und nicht eine
Beschaftigung, die je nach Zeit und Laune gewechselt wird. 2. Es ist ein
Kleinbetrieb, in welchem Meister, Gesellen und Lehrlinge in persénlichem
Verhéltnis zusammenarbeiten. 3. Es bedient sich ausschlie3lich gelernter
Fachkrafte und kennt weder ungelernte noch angelernte Hilfskrafte. 4. Es beruht
auf der Handarbeit, die zwar geeignete Werkzeuge verwendet, aber keine
Maschinen einsetzt. 5. Es bildet durch Zusammenleben der im Betrieb
Beschaftigten mit der Familie des Meister seine patriarchalische Gemeinschaft. 6.
Es regelt dieses Zusammenleben und Zusammenarbeiten durch eine genaue,

selbstgegebene und selbstiberwachte Ordnung™.
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Die Herausbildung eines solchen Handwerks ist jedenfalls notwendigerweise im
Kontext der Entstehungsgeschichte stadtischer Siedlungen® zu sehen und kann fiir
Osterreich, wie durch Wutzel (1992: 53f) weiter erwahnt, auf das Spatmittelalter®
datiert werden. Fir das Osterreichische Handwerk sind vor allem zwei Bedingungen zu
sehen, die dazu beigetragen haben, dass sich die darin stattfindende Spezialisierung
im Vergleich etwa zu deutschem Gebiet zeitlich gesehen spater vollzogen hat; in
diesem Sinne hat einerseits die Bestandigkeit der agrarischen Hauswirtschaft®,
andererseits das lange Vorherrschen der Grundherrschaft* als maRgebliche
Gesellschaftsform in Osterreich die Entwicklung ,eigensténdiger Organisationsformen
des Handwerks [...] [noch wahrend des Hochmittelalters verunmdglicht] [...]* (Wutzel
1992: 53). Als Wirtschaftszentren etablierten sich im mittelalterlichen Osterreich
sodann aber landesfirstliche und grundherrschaftliche Stadte und Méarkte, wobei, wie
der Name bereits vermuten lasst, hier die Herrschaft eben vom Landesfiirst*® oder aber
von einem Grundherrn ausging (Bruckmuller 2001: 53f).

Noch bevor sich das Handwerk nun in den urbanen Siedlungen zu
spezialisieren begann, waren laut Tremel (1969: 82f) aber bereits zwei Formen der
Gewerbeausibung Ublich; auf der einen Seite kam es an grundherrschaftlichen
Herrenhéfen zur Herausbildung unterschiedlicher ,Hofgewerbe®, auf der anderen Seite
zogen Wanderhandwerker von Bauernhof zu Bauernhof um ihre Arbeit anzubieten.
Spéater wurde dies Ubrigens ,auf die Stér gehen“ genannt, weil diese Handwerker ,die
Rechte der zunftmafig organisierten Handwerker ,stérten“ (ebd.: 83).

Doch wie gestaltete sich das Handwerk in der Stadt bzw. in den
Wirtschaftszentren nun aus? Bevor auf diese Frage eingegangen werden wird, sei
noch auf die (offizielle) Stellung des Handwerkers in der Stadt verwiesen, die in der
Literatur aber alles andere als eindeutig ist; so kommt etwa Zauner (1974: 117) in
seinem Artikel zur Situation in den Stadten des ,Landes ob der Enns“ — das heutige
Oberodsterreich — zu dem Schluss, dass hier die Handwerker innerhalb des stadtischen
Blrgertums eine eigene Schicht bildeten und somit von der Oberschicht, aber auch
den Vollblrgern — dies waren lange vor allem Kaufleute — abgetrennt waren. Auch in

der von Lichtenberger (1973: 300) verwendeten Unterteilung ist von einer eigenen

% Einen Uberblick tiber die Stadtebildung in Osterreich bieten etwa Zoéliner (1985) sowie die Aufsétze von Sydow (1963: 55ff)
und Gutkas (1963: 77ff).

% Das Spéatmittelalter kann als die Zeitspanne zwischen 1246 und 1526 festgelegt werden (vgl. Zéliner 1961).

% Die Bestandigkeit der agrarischen Hauswirtschaft in Osterreich fuihrt Hoffmann (1952: 35f) unter anderem auf schlechte
Verkehrswege und die daraus folgende, fur einen Grof3teil der landlichen Bevdlkerung geltende eingeschrankte Mobilitét
zuruick, sodass es fir einen Grof3teil der Bevolkerung schlichtweg keinerlei Mdglichkeiten gab, in eine Siedlung und damit auf
einen der dort abgehaltenen Mérkte zu gelangen. Dieser Umstand trug dann dazu bei, dass séamtliche Waren, nicht nur solche
des téglichen Bedarfs, selbst hergestellt werden mussten und die Herausbildung einzelner Gewerbe am Land somit lange
verhindert war.

22 Grundherrschaften, die eine Unterteilung der Gesellschaft in Grundbesitzer sowie von diesen abhangige Untertanen
bedeutet, waren sowohl durch eine eigene Gerichtsbarkeit, als auch eine eigene Verwaltung charakterisiert (vgl. Hoffmann
1952: 26f). Obwohl schon lange vor dem Mittelalter vielerorts ublich, wurde diese Gesellschaftsform aber gerade in dieser
Menschheitsepoche in Europa zur Grundlage der Ordnung auf dem Land (vgl. Tremel 1969: 55ff).

% Der Begriff ,Landesfurst* kam zum ersten Mal im 13. Jahrhundert in Verwendung (vgl. Bruckmuller 2001: 67).
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Handwerkerschicht die Rede, wobei deren Mitgliedern ein Aufstieg in die hierarchisch
Ubergeordnete Oberschicht aber durchaus erméglicht war. In dieser Hierarchie des
Birgertums werden die Handwerksgesellen der Unterschicht zugeordnet, was also den
logischen Schluss ziehen lasst, dass als Handwerker nur die Meister zahlten.

Wie auch immer nun die Schichtzugehdrigkeit der Handwerker, diese waren als
Burger in den nun aufkommenden Stadten® im Gegensatz zum GroRteil der landlichen
Bevolkerung frei, also unabhangig von jeglicher grundherrschaftlichen
Gerichtsbarkeit, stattdessen aber jener der Stadt unterstehend (vgl. Tremel 1969: 47).

Das stadtische Handwerk zeichnete sich aber nicht nur durch seine besondere
soziale und kulturelle Stellung aus, sondern setzte sich auch auf wirtschaftlicher Ebene
ab; ahnlich dem Handel, dem eine essentielle Bedeutung fir die Entwicklung einer
Siedlung zur Stadt zuerkannt wurde (vgl. Tremel 1969: 180f), wurde auch dem
stadtischen Handwerk eine Reihe von Privilegien gewéhrt; so war etwa die Ausiibung
eines solchen durch stadtfremde Handwerker nicht grundsatzlich erlaubt, aber an eine
Reihe von Bedingungen geknipft. Um die wirtschaftliche Vormachtstellung der Stadt
bzw. des Marktes zu sichern, wurden aufRerdem Versuche unternommen, auch das
landliche Gewerbe innerhalb der Stadt zu konzentrieren. Miesslang dieser Versuch,
war eines der Privilegien, das in mancher Stadt gewahrt wurde, die Etablierung der so
genannten ,Bannmeile®; hiermit wurde ab dem 13. Jahrhundert der Versuch
unternommen, die Gewerbeausibung innerhalb eines gewissen Radius rund um die
Stadt oder den Markt zu untersagen um somit die wirtschaftliche Vorrangstellung der
stadtischen Siedlung zu sichern.

Aber auch die Handwerker selbst versuchten innerhalb der eigenen
Stadtmauern den Wettbewerb zu ihren Gunsten zu beeinflussen, etwa mit der
Einflhrung des Zunftzwangs und der Vererbbarkeit der Werkstatte; ersteres meinte die
obligatorische Mitgliedschaft in einer Handwerkervereinigung um dem jeweiligen
Handwerk in der Stadt oder dem Markt nachgehen zu dirfen, laut Tremel (1969: 104)
urspriinglich mit der Absicht etabliert, um eben das Ausiben eines Handwerks nur
mehr in einer Stadt bzw. einem Markt mdglich zu machen. Die Vererbbarkeit der
Werkstétte, andererseits, meinte, dass die Mdoglichkeit Meister zu werden an die
Abstammung von einer Meisterfamilie geknipft war. Mit diesem Unterfangen wurde
versucht, die Anzahl an Meistern und somit an Werkstatten unter Kontrolle zu halten
(ebd.: 180f). Ahnlich kann wohl auch die von Bruckmiiller (2001: 96f) erwéahnte,
wiederum von der Stadt selbst und nicht von den Handwerkern geltend gemachte
Bedingung betrachtet werden, das Erlangen des Birgerrechts — die Bedingung fir

einen Meister um eine Werkstéatte betreiben zu dirfen — an den Besitz einer Realitat

2 In Osterreich war dies vor allem die Zeitspanne zwischen dem 11. und dem 13. Jahrhundert (vgl. Bruckmdiller 2001: 65).
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innerhalb der Stadtmauern zu knipfen, ein Erfordernis, das aber bereits gegen Ende
des Mittelalters an Bedeutung abnahm.

Die Bestimmungen fur die (meisterlichen) Handwerker die auf eine
wirtschaftliche Kontrolle derselben hinausliefen gingen aber noch weiter, wie durch
Hoffmann (1952: 55) erwéhnt; so war deren Besitz auf eine Werkstétte beschrankt und
die Anzahl an Mitarbeitern vorbestimmt und vereinheitlicht. Somit war, zumindest
theoretisch, die Produktion der gleichen Menge an Waren gesichert und keinem
Meister ein Vorteil gegeniber seinen Mitbestreitern gewahrt. Mit den unternommenen
Versuchen der Festlegung eines solchen wirtschaftlichen Gleichgewichts — &hnliche
Bestimmungen gab es im Ubrigen auch fiir die Kaufleute — war unter anderem die
Absicht verbunden dem Anwachsen des Proletariats entgegenzuwirken. Wie auch
immer, der Autor kommt zu dem Schluss, dass diese Vorgaben in der Realitat wohl so
nicht oder nur schwer umgesetzt werden konnten.

Bevor nun auf die bereits erwahnten und fir das einstige Handwerk essentiellen
Begriffe ,Zunft® und ,Handwerksordnung® eingegangen werden wird, folgt erst noch

eine Darstellung des Backerhandwerks in der mittelalterlichen Stadt.

4.2 Aus einem Backerhandwerk werden viele
Brot ist seit dessen ,Erfindung” vor tausenden von Jahren (siehe Kapitel 3) vielerorts

fur einen Grof3teil der Bevolkerung Grundnahrungsmittel, einst viel mehr als dies heute
noch der Fall ist. Dies erklart dann auch wiederum, warum das Béackerhandwerk in der
Stadt eines der ersten war, das sich entwickelte?®. Aufgrund der Bedeutung des Brotes
fur die tagliche Ernahrung des Menschen waren die stadtischen Backer sodann offiziell
verpflichtet, die Bevélkerung kontinuierlich mit geniigend Backwaren zu versorgen (vgl.
Ressel 1913: 20).

Verwiesen sei in diesem Zusammenhang darauf, dass es bis zu diesem
Zeitpunkt im mehlverarbeitenden Gewerbe keine Trennung gab, dass also die Berufe
Muller und Béacker von derselben Person ausgeubt wurden (vgl. Ziehr 1984: 66f). War
die Trennung nun aber vollzogen, wurde beiden nun entstandenen Berufen von Seiten
der Bevolkerung oftmals Misstrauen entgegengebracht, denn wéahrend man beim
Backer annahm, dass er Mehl stehle bzw. die von ihm feilgebotenen Backwaren
schlichtweg zu leicht buk (siehe Kapitel 6.1.3), rankten sich um den Miiller, wie Ziehr
(1984: 66f) erwahnt, vor allem aufgrund der Lage seines Arbeitsplatzes — die Mihlen
lagen auf3erhalb der nun aufkommenden Stadte, oft abgelegen an einem Bach oder
Fluss — zahlreiche Mythen und Legenden. Eine davon war, dass es dort vermehrt

Prostitution gebe, was etwa die Wiener Béacker dazu brachte, deren ,Knechten“ — die

% Dies war etwa auch der Fall in Wien, wo sich dessen Vorhandensein bis auf das 13. Jahrhundert zurtickverfolgen lasst (vgl.
Ressel 1913: 5).
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urspruingliche Bezeichnung fur alle dem Meister zur Seite stehenden Arbeitskrafte (vgl.
Bruckmiller 2001: 96) — die beim Muller ihr Getreide mahlten, im Jahre 1429 jeglichen
Umgang mit den dort aufzufindenden ,gemaine[n] weibspersonen® ausdricklich zu
verbieten (Landesinnung der Wiener Backer 1927: 19).

Deren nun folgende Zusammenarbeit®® war jedenfalls lange Zeit eine sehr
konfliktreiche, was sich sodann in der Bezeichnung ,feindliche Bruder” (vgl.
Landesinnung der Wiener Béacker 1927) widerspiegelt. Ausgangspunkt fir diesen
Konflikt ist ein sehr grundlegender, es ging um das Recht, Brot backen zu dirfen,
welches seit jeher offiziell beide Gewerbe hatten, auch wenn es fir den Miller
bestimmte Vorgaben gab; so hatte dieser sowohl die Blrger als auch die Backer mit
genigend Mehl zu versorgen, erst dann durfte er Mehl fuir den Eigenbedarf verwenden
und auch selbst Brot backen und zum Verkauf anbieten, wobei Herstellung als auch
Verkauf von Weizenbrot aber den Backern vorbehalten blieb (vgl. Ressel 1913: 23).

Wie sah nun aber die Arbeit des Backers aus? Essentiell in jeder stadtischen
Siedlung waren fur den Bécker nun die Markte, die regelmafig abgehalten wurden. So
galt in jeder Stadt das Stadtrecht, in den Markten das Marktrecht, wodurch in diesen
unter anderem das regelmafRige Abhalten von Jahres- und Wochenmarkten erlaubt
wurde (vgl. Tremel 1969: 101), welche zum Florieren des Handels — spurbar ab dem
12. Jahrhundert — maRgeblich beitrugen (ebd.: 90). Auch der Handel mit auR3erhalb
dieser Wirtschaftszentren produzierten Gitern war nur auf diesen Markten erlaubt
(ebd.: 50). Verkauft wurde hier entweder ein ,Preis- oder ein Lohnwerk®; ersteres,
besonders fiir die Lebensmittelgewerbe zu beobachten und somit auch fir den Backer,
meint das Anbieten und Verkaufen am Markt, im Gegensatz zum ,Lohnwerk® — bei den
Textilgewerben lange das Ublichere — wo die Ware im Voraus bestellt und somit
.,mafgeschneidert* angefertigt wurde (ebd.: 179). Aber auch im Béackerhandwerk war
die Produktion eines Lohnwerks keinesfalls ungewohnlich, wie etwa durch Ziehr (1984:
190ff) erwahnt; denn wahrend die Landbevdlkerung ihr Brot meist in ihren eigenen
Backofen buk, war es innerhalb der Stadtmauern nicht untblich dies in 6ffentlichen
Backodfen zu tun oder aber den selbst hergestellten Teig eben von einem Backer
backen zu lassen. Hierflir gab es erst einen eigenen Backerstand, der nur solch einem
,Lohnwerk® nachzugehen hatte, wobei dessen Mitglieder laut Autor oft nicht als ,echte”
Backer angesehen wurden, da sie nicht immer Meister waren und keiner Zunft

angehdrten. Genannt wurden diese laut Ressel (1913: 8) im Ubrigen ,Biirgerbacker®’.

% Trotz gewerblicher Trennung blieb der Arbeitsplatz beider Berufe teilweise derselbe, denn mit dem Jahr 1468 wurde —
zumindest den Wiener Backern — erlaubt, zu ,melbeln* und zu ,schroten®, also das gekaufte Getreide in der Mihle des Millers
selbst weiterzubearbeiten. Hierbei wurde aber bald festgelegt, dass das Getreide den Mdllern zur Weiterverarbeitung zu Mehl
gebracht werden sollte und mit der Handwerksordnung von 1527, dass von nun an die Béckerknechte die Bearbeitung des
Mehls beim Muller zu tbernehmen hatten (vgl. Ressel 1913: 23). Erst Anfang des 19. Jahrhunderts kam dann der kaiserliche
Beschluss, dass der Backer von nun an die Muhle des Mullers nicht mehr zu betreten hatte (ebd.: 40).

" Ublich war dieses Lohnbacken laut KrauR (2003: 102) vielerorts bis ins 20. Jahrhundert, mit der Handwerksordnung von 1527
wurde es jedem Béacker auch offiziell erlaubt.
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Um aber noch einmal auf die Produktion von Brot aullerhalb der stadtischen
Siedlungen zu sprechen zu kommen, sei auch auf die Bedeutung der Kldster
verwiesen, welche nicht selten Gber ,Backgerechtigkeiten (jura pistoria) [verfigten] und
damit Anrecht auf Errichtung eines Backhauses hatten [...]°. Im Weiteren war es flr
diese dann nicht uniblich ,diese Rechte weiter [zu vergeben], [...] Backer
[einzusetzen] und [...] einen bestimmten Zins daflr [zu verlangen]” (Ziehr 1984: 141).
In diesem Sinne kam den Kldstern, wenn es um die Weiterentwicklung des
Backergewerbes ging, eine nicht zu unterschatzende Bedeutung zu (ebd.: 88).

In den nun aufkommenden Stadten und Markten kam es sodann zu
Arbeitsteilung in dem Sinne, dass sich einzelne Handwerkssparten in weitere
Untergruppierungen aufspalteten (vgl. Tremel 1969: 179f), was dazu fihrte, dass sich
etwa im Wien des spaten 13. Jahrhunderts bereits rund 100 gewerbliche Berufssparten
gebildet hatten (vgl. Bruckmuller 2001: 77). Zu Spezialisierung kam es dann auch im
Backerhandwerk; so war etwa im mittelalterlichen Wien urkundlich als erstes, namlich
spatestens mit Anfang des 14. Jahrhunderts, von ,Semmelbackern“ oder auch
~semmlern sowie ,Brotbackern die Rede, spater fanden auch die ,Luxusbacker®
Erwahnung. Diese dreiteilige Gliederung blieb im Ubrigen noch lange Zeit in Form von
~>chwarz-, Weil3- und Luxusbackern® erhalten. Aus letzteren gingen wohl zu einem
spateren Zeitpunkt die ,Zuckerbacker*?® hervor, als Teil dieser Sparte fanden bald auch
.Bre(t)zenbacker’ sowie die ,Peugler® oder ,Beugelbacker Erwdhnung. Gegen Mitte
des 15. Jahrhunderts etablierten sich auch die Sparten ,Hohlhipper und ,Oblaten-*, zu
einem spateren Zeitpunkt auch die ,Krapfenbacker (Ressel 1913: 7f). Andernorts war
laut Sinz (1977: 179) auch noch eine Vielzahl weiterer Bezeichnungen ublich, wie
.Lebkichler”, ,Fastbacker®, ,Losbacker®, ,Aufschlager‘ oder auch ,Beckenscheider*.

Einen eigenen Lebkuchenbackerstand gab es wohl auch in den
Osterreichischen Stadten, Ressel (1913: 20) verwendet die Bezeichnung ,Lebzelter”,
erlautert jedoch nicht weiter, wann diese zum ersten Mal Erwéhnung fanden. In diesem
Zusammenhang verweist Ostrolucka (1983: 309ff) in ihrem Aufsatz zur Geschichte der
Lebkuchenbacker im slowakischen KoSice darauf, dass die Entwicklung dieser
Berufsgruppe wahrscheinlich von Wien aus ging, zu deren Zunft die Lebkuchenbéacker
von Bratislava urspriinglich auch gehérten. Dieser Berufsstand erfuhr in der Slowakei
des 16., 17. und 18. Jahrhundert seine Blite und die Meister der Lebkuchenbé&cker

«30

oder ,Ceroplasta“® bzw. ,Dulciarius*®*, wie sie auch genannt wurden, gehérten zu den

reichsten Burgern von KosSice. Das interessante an deren Arbeitsausibung war, dass

2 Sinz (1977: 178f) verweist darauf, dass der Zuckerbécker als eigenstandige Berufsform ab dem 14. Jahrhundert bereits in
vielen Stadten Erwahnung fand, die Bezeichnung ,Konditor” fand im deutschen Sprachgebrauch im letzten Drittel des 18.
Jahrhunderts zum ersten Mal Verwendung.

o Vgl. Lateinisch cera fur ,Wachs*, plasticus fir ,formbar® (vgl. Menge 2001: 118)

% vgl. Lateinisch dulcis,-e fiir ,siiR* (vgl. Menge 2001: 241)
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sie sich neben der Herstellung von Lebkuchen ebenfalls in den Bereichen
~WVachsherstellung, [sowie in] der Produktion von Wachskerzen und -leuchten [und]
[...] Honigwasser [betatigen durften] (ebd.: 313).

Der gesamte Backerstand war im Mittelalter aber als ,die Peckhen® bekannt
(vgl. Ressel 1913), oder auch ,Becken®, eine Bezeichnung aus der allm&hlich eben der

,Backer<!

wurde (vgl. Sinz 1977: 124). In der Namensgebung wird von Sinz (1977:
122ff) auch noch eine Besonderheit des Mittelalters erwdhnt; so ging einst der
Gewerbename oftmals auf den Namen des Handwerkers selbst Uber, und wurde
dadurch auch noch weitergegeben als die Nachkommen schon langst einen anderen
Beruf auslibten. So war etwa ,in Stiddeutschland [...] fir Backer [der Ausdruck] Pfister
gebrauchlich, aus dem Lateinischen pistor (Pistorius). Eine halb lateinische, halb
deutsche Bildung ist Pfisterbeck [...]. Der Vorsteher einer Pfisterei hie Pfistermeister*
(ebd.: 124).

Was all die einzelnen Sparten innerhalb des Backerberufes aber miteinander
vereinte, war deren gemeinsames Zeichen, die Brezel. Diese ist seit rund 700 Jahren
DAS Zeichen des Backerhandwerks schlechthin (vgl. Krauf3 2003: 144); so findet man
eine Vorform der Brezel bereits auf dem &ltesten bekannten und noch erhaltenen
Backerwappen, ein Siegelstempel der Basler Backer der auf etwa 1300 zurtickdatiert
werden kann (ebd.: 31). Die Platzierung der jeweiligen Handwerksinsignien sollte der
stadtischen Bevolkerung Ubrigens das schnelle Finden des bendétigten Handwerkers
ermdglichen (vgl. Ziehr 1984: 162).

4.3 Von der Zeche zur Zunft
Wie im Handwerk Ublich, so schlossen sich auch die Backer bald zu Organisationen32

zusammen, auf Osterreichischem Gebiet entstanden solche Zusammenschliisse der
Handwerker in den Wirtschaftszentren im Laufe des 13. Jahrhunderts, mit dem bereits
angedeuteten Ziel ,[die] Konkurrenz innerhalb der eigenen Stadtmauern [zu
unterbinden] [...]* (Tremel 1969: 103). Deren Entstehung vollzog sich in Europa aber
keineswegs gleichzeitig; so belegen die altesten erhaltenen Funde deren Existenz
bereits im England, Frankreich und Deutschland des 11. und 12. Jahrhunderts (vgl.
Ziehr 1984: 164). Trotz dieser zeitlichen Unterschiede begann sich aber der
»LZunftzwang“ — die obligatorische Mitgliedschaft in einer Handwerkervereinigung — bald
in den meisten Stadten zu etablieren. In der deutschen Sprache® ist in diesem Sinne

ublicherweise von einer ,Zunft‘ die Rede, ein Begriff der laut Wutzel (1992: 64f) in

% Zurtickzufuhren ist Backer auf das mittelnochdeutsche becker; verwandt ist das entsprechende Verb backen,
mittelhochdeutsch bachen, althochdeutsch bahhan, backan mit dem Griechischen phégein was ,rosten, braten” bedeutet; es ist
Teil der Wortgruppe béhen fir ,feucht erhitzen®, ,Brot leicht résten® (vgl. Wermke et al. 2001: 64).

%2 Offizielle Erwahnung fand eine Organisation der Wiener Bécker ubrigens schon lange vor deren Erwéhnung als eigene
Berufssparte, ndmlich im Jahre 1278, als sie neben Organisationen anderer Handwerkssparten génzlich verboten werden hétte
sollen (vgl. Landesinnung der Wiener Backer 1927: 11).

% Auch die Bezeichnungen ,Amt*, ,Gilde", ,Kerze®, ,Gaffel*, ,Einung” oder ,Lade” fanden Verwendung (vgl. Nergert 1995: 205).
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Osterreich aber erst im 16. Jahrhundert in Erscheinung trat; stattdessen war hier lange
von ,Handwerk® oder ,Zeche" die Rede. Wie durch Hoffmann (1952: 53) erortert, sind
durch Zusammenschluss von ,Handwerk® und ,Zeche® zu einem spateren Zeitpunkt
eben die Zinfte hervorgegangen. Da in Osterreich aber eben lange nicht von einer
LLunft, aber von einer ,Zeche“ die Rede war, findet sich fir ebendiese folgende
Definition:
.[Zechen] beruhen auf dem Genossenschaftsgedanken und stellen einen
gewillkiirten [sic] Zusammenschluss der Handwerker gleichen Berufs dar, das
heil3t, der freie Wille der Verbundenen ist das einigende Band. Die Zeche erfasst
den ganzen Menschen, sie umfasst alle Seiten des Lebens und stellt so eine
religiose, gesellige, sittliche und wirtschaftliche Verbindung in einem dar” (Zatschek
1949: 20).
Neben der im vorhergehenden Kapitel bereits erwahnten wirtschaftlichen Bedeutung
sei auch auf jene der Religion verwiesen, die von nicht zu unterschatzender Bedeutung
war und laut Zatschek (1949: 152f) fir das Handwerk bis ins 19. Jahrhundert eine
wesentlich Rolle spielte. Bei einer Diskussion der Bedeutung der Religion kommt man
nun nicht darum herum, eine weitere Art von Vereinigung zu erwahnen, namlich die so
genannten ,Bruderschaften®, die sich

,die Pflege des Gottesdienstes und des Gotteshauses, die Verehrung der hl.
Eucharistie und [...] bestimmter Heiliger durch Andachten, die Stiftung und
Erhaltung eines Altares, [...] oder die Abhaltung regelmaRiger
Bruderschaftsgottesdienste zur Aufgabe gesetzt [hatten]® (Eder 1932: 262ff, zit.
nach Wutzel 1992: 74).
Aber auch regelmaRig stattfindende Umziige sowie die fur Vereinigungsmitglieder
obligatorische Teilnahme an Begrabnissen und Gottesdiensten kbnnen in diesem
Sinne interpretiert werden (vgl. Wutzel 1992: 84ff).

Um aber auf die wohl grundlegendste Form des Zusammenschlusses der
Handwerker, namlich die Zunft — es ist dieser Begriff der der Einfachheit halber im
weiteren Verlauf verwendet werden soll — zurlickzukommen, bleibt zu erwahnen, dass
in dieser zu Beginn nur die Meister eines Handwerks organisiert waren. Oftmals war es
hier nun der Fall, dass Handwerker in der Zunft einer gréfReren Stadt inkorporiert
waren. Dies war laut Ressel (1913: 27) etwa auch fur die Backer von Wiens Umgebung
der Fall, die zur ,Hauptlade“ in Wien gehdrten. Autrieth (1996: 11ff) zeigt diesen
Umstand auch fir die Tullner Backerzunft an, die ebenfalls jener in Wien unterstand;
auf der anderen Seite waren aber Handwerker zahlreicher um Tulln liegender
Ortschaften, die zahlenmafig einfach zu gering waren um eine eigene Zunft zu bilden,
wiederum Teil der Tullner Backerzunft.

Die einer jeden Zunft zugrunde liegenden Bestimmungen beruhten auf
Traditionen und Gewohnheiten, auf ,altelm] Herkommen®, das einst mindlich

Uberliefert und dann mit den Jahren schriftlich, in der so genannten
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,=Handwerksordnung“ oder auch einfach ,Ordnung, Freiheitsbrief, Freiheiten,
Gnadengaben, Satzung, Privileg“ festgehalten wurde (Wutzel 1992: 112). Inhaltlich
haben die in diesem Dokument niedergeschriebenen Vorgaben nicht nur die Arbeit,
sondern wohl auch maRgeblich das Leben der einzelnen Zunftmitglieder beeinflusst,
denn neben den zahlreichen Vorgaben die dem heutigen Verstandnis nach dem
Arbeitsrecht entsprechen, zielte eine Vielzahl der ,Gebote” der Einhaltung moralischer,
anstandsbezogener und religioser Werte auf die Bewahrung eines Verhaltens dem
.ehrbaren® Handwerk entsprechend ab. So kann etwa erwahnt werden, dass ein
respektvolles Verhalten gegeniber dem Meister und der Meisterin vorgeschrieben
sowie Gotteslasterung strengstens untersagt war (ebd.: 117f). Ein solches ,ehrbares*
Verhalten sollte auch nicht dadurch gestdrt werden, indem sich der Handwerker mit
sunehrenhaften Menschen® abgab, wie Scharfrichtern, Gauklern und Bettlern (vgl. Ziehr
1984: 166). Denn, wie durch Wissell (1971: 146ff) erortert, war der Begriff der Ehre
einst eng an den Rechtsstatus einer Person geknipft, sodass ,Unehrenhaftigkeit®
gleichzeitig auch eine rechtliche Schlechterstellung bedeutete. Die Anforderungen
.eheliche Geburt® und ,ehrbare Abstammung® wurden fir die Auslbung eines
Handwerks jedenfalls lange Zeit als Grundvoraussetzung erwahnt, die nicht nur ftr
Lehrlinge, aber auch fir Gesellen und Meister gleichermalRen galt (vgl. Zatschek 1949:
153ff & 239; Wutzel 1992: 118).

Innerhalb der Ziinfte bildeten sich bald auch eigene Gesellenverbande, in Wien
etwa bereits zu Beginn des 15. Jahrhunderts®**. Zur Behauptung der Gesellen gegen
die oftmals vorherrschende Willkiir der Meister etabliert, konnte aber bereits im Laufe
desselben Jahrhunderts durchgesetzt werden, dass sowohl jeweils ein Reprasentant
der Meister als auch der Stadt bei den Treffen der Gesellen teilzunehmen hatte (vgl.
Bruckmuller 2001: 96f). Neben diesen VorstoRen die Gesellenverbénde kontrollieren
zu wollen, gab es von Seiten des Landesfiirst aber auch friih Versuche die Macht aller
Handwerkszusammenschlisse einzuschranken. Als Grinde far diese
Unternehmungen sind wohl vor allem jene wirtschaftlicher Natur zu sehen, die
Hoffmann (1952: 130) nochmals in drei Punkten zusammenfasst:

,1. die von [den Verbanden] beanspruchte eigenstandige Versammlungsfreiheit, die
autonome Gesetzgebung in Handwerkssachen und die damit verbundene
disziplindre Gerichtsbarkeit Uber ihre Mitglieder, 2. ihr Bestreben, sich durch
Mitgliedszwang und eine Beschrdnkung der Meisterrechte auf eine bestimmte
Anzahl ein Erzeugungsmonopol zu sichern, und 3. der Zusammenschluss mehrerer
gleichartiger an verschiedenen Orten ansassiger Zinfte zu groferen Verbanden®.

Laut Hoffmann (1952: 131) widersprachen vor allem die von den Zlnften erlassenen

Bestimmungen zur Anzahl der in einer Stadt zugelassenen Meister und damit auch der

% Der alteste dsterreichische Gesellenverband war einst jener der Backer, Aufzeichnungen zu diesem reichen bis in das Jahr
1411 zuruck (vgl. Tremel 1969: 227).
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Werkstatten dem Denken des Landesfiirst dahingehend, als dass dieser an einem
Zuwachs der arbeitenden und Steuer zahlenden Bevolkerung interessiert war.
AulRerdem gab es von dessen Seite Beflirchtungen die Versammlungen der Zunfte
konnten der Verbreitung revolutiondren Gedankenguts dienen, denn die Zahl der
Handwerker um die es wirtschaftlich schlecht stand wuchs stetig. Aus diesen Griinden
wurde den Zunften das freie Versammlungsrecht untersagt und Versammlungen an die
vorherige Bekanntgabe an den Stadtrat geknipft.

Die erwahnten in den Handwerksordnungen niedergeschriebenen
Bedingungen, beruhend auf ,Gleichheit in Menge, Kosten, Erzeugung und
Absatzbedingungen®, erméglichte den Handwerkern in den Stadten einen gewissen
Wohlstand erreichen zu kénnen (Sinz 1977: 61). Das kann wohl als der Grund erachtet
werden, warum die Gewerbetreibenden Eingriffe in deren Zunftpolitik von auf3en
strengstens ablehnten.

Nachdem in den vergangenen Kapiteln eine Vorstellung davon gemacht werden
sollte, wie sich das Handwerk einst ausgestaltet hatte, stellt sich nun auch die Frage,
wie es denn nach der Zeit der Blite ausgesehen hat. Welche Umstande auf politischer,
wirtschaftlicher und sozialer Ebene kdnnen nun als Einflussfaktoren betrachtet werden,
die den Verlauf nicht nur des Béackerhandwerks, sondern aller Sparten maf3geblich
beeinflusst haben? Die Darstellung einer Reihe ausgesuchter Aspekte soll dies im

folgenden Kapitel verdeutlichen.

4.4 Nach der Blute?
Die Zeit des ausklingenden Mittelalters war gekennzeichnet durch das allmahliche

Aufbrechen der (oftmaligen) wirtschaftlichen Sonderstellung der Stadte, vor allem der
landesfurstlichen (vgl. Hoffmann 1952: 78ff), die in wirtschaftlicher Hinsicht mit
zunehmendem Male von den grundherrschaftlichen Markten herausgefordert wurden
(ebd.: 155ff). Einhergehend damit kam es auch zu einer Schlechterstellung des
Burgertums wahrend zugleich die einkommensschwache Schicht in den Stadten, das
Proletariat, stetig anstieg und sich zunehmend auch aus Handwerkern
zusammensetzte (ebd.: 246).

Der bereits im spaten Mittelalter einsetzende ,Untergang des Handwerks®, wie
etwa Sinz (1977: 186) die Situation beschreibt, ist jedenfalls eng im Zusammenhang
mit dem Zunftsystem zu sehen, deren rigides Reglement und starres System von
Traditionen auch in Bereichen jenseits der Arbeit mit den neu aufkommenden
Staatsideologien nicht mehr vereinbar waren. Denn wie weiter von Bruckmuller (2001:
97) ausgefuhrt, hat zu eben dieser Zeit die zahlenmallige Beschréankung der
Handwerksbetriebe dazu gefluhrt, dass die ,Einheirat beinahe zur wichtigsten

Moglichkeit fur die Erlangung der Meisterwirde [geworden war]“ und mit beginnender
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Neuzeit dem handwerklichem Nachwuchs oft nichts anderes Ubrig blieb als ,auf die
Stor zu gehen®.

Auf politischer Ebene hatte der vorherrschende Feudalismus — also die
grundherrschaftliche Ordnung mit dessen Trennung in Besitzende und Besitzlose —
des Mittelalters malRgeblich dazu beigetragen, dass bei dessen Ausgang ein noch
immer geringes Mal3 an Einheitlichkeit vorzufinden war (ebd.: 51), eine Tatsache, die
sich mit Aufkommen des Absolutismus® und der darauf abgestimmten Wirtschaftsform
des Merkantilismus® bald und maRgeblich &ndern sollte (ebd.: 132f). Fiir das Gewerbe
bzw. das Handwerk hatte dies mehrerlei Auswirkungen: einerseits sollten jene Sparten,
denen flir eine Verbesserung der Wirtschaftsleistung besondere Bedeutung zuerkannt
wurde auch in entsprechendem Mafe gefordert werden; ein Bestandteil dieser
Unternehmung war es etwa — in Osterreich verstarkt ab dem 17. Jahrhundert — auf die
Errichtung von Fabriken®*” und Manufakturen® zu setzen (vgl. Bruckmiiller 2001: 193).
So sollte es bald auch in der Produktion von Handwerkswaren Fabrikbesitzern erlaubt
sein, sowohl zinftige als auch unzunftige Arbeiter beschaftigen zu durfen (vgl.
Hoffmann 1952: 410). Ebenfalls ab dem 17. Jahrhundert wurden in manchen Sparten
verstarkt landesflrstliche Privilegien erteilt (vgl. Bruckmdiller 2001: 167), wie etwa an
an Herrenhofen arbeitende Handwerker, die dadurch zu ,Hofbefreiten“ wurden und
fortan keinem Zunftzwang mehr unterstellt waren (vgl. Hoffmann 1952: 136f). Aber
auch den zunftlosen ,Stéremn“ wurde im ersten Drittel des 18. Jahrhunderts die
Auslbung ihres Gewerbes endlich offiziell erlaubt (vgl. Bruckmuller 2001: 166), wobei
die rechtliche Unterscheidung zwischen zinftischen und zunftfreien Handwerkern zu
Beginn des 19. Jahrhunderts bereits vollig an Bedeutung verloren hatte (ebd.: 220).

Was die Ausgestaltung der Ziunfte anbelangt, wurden auch hier verstarkt die
Versuche einer Zentralisierung splrbar; so wurde etwa in der Handwerksordnung von
1527 die Stellung des Landesflrrst bei der Ausgestaltung aller Angelegenheiten das
Handwerk betreffend verstarkt hervorgehoben (vgl. Bruckmdiller 2001: 99), im
.Reichshandwerkspatent* des Jahres 1731 — im gesamten Heiligen Rémischen Reich
und somit auch im damaligen Osterreich giiltig — unterstrichen, dass die Ziinfte nur
mehr durch die neu aufkommende staatliche Beamtenschaft zu beaufsichtigen waren
(vgl. Hoffmann 1952: 136f).

% Absolutismus ist eine ,Regierungsform, in der der Herrscher die unbeschrankte und ungeteilte Staatsgewalt ohne Mitwirkung
gstandischer] oder [parlamentarischer] Institutionen beansprucht® (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 1: 74).

® Merkantilismus kann definiert werden als die ,zusammenfassende [Bezeichnung] fiir die [zwischen] dem 16. und 18.
[Jahrhundert] [...] [verlibten] Eingriffe des Staates in den Wirtschaftsprozess sowie fir bestimmte, in sich nicht geschlossene
[wirtschaftstheoretische] und [-politische] Konzeptionen®. Zentrales Merkmal war die Férderung des Handels, insbesondere des
AuBenhandels (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 14: 516).

% Der Begriff ,Fabrik®, wie durch Zéliner (1961: 285) erdrtert, bezeichnete einst ein Unternehmen zur Gewerbsausiibung, das
auBBerhalb der Zunfte bestand und somit nicht deren Kontrolle unterlag. Der Begriff hatte somit urspriinglich eine rein rechtliche
Bedeutung (vgl. Tremel 1969: 251). Die heutige Begriffsdefinition der Fabrik, also dessen Assoziation mit industrieller
Herstellung unter Einsatz von Maschinen, setzte sich laut Bruckmuiller (2001: 170) erst im spéateren 19. Jahrhundert durch.

% Diese waren laut Bruckmdiller (2001: 170) im Vergleich zu Fabriken ,eher groRere Betriebe, die durch eine Kombination von
zentralisierter Produktion mit verlegter Arbeit auBer Haus® gekennzeichnet waren.
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Mit der Gewerbeordnung von 1859 wurde die einstige Macht der Handwerker
schlieRlich endgtltig aufgebrochen, denn fortan sollte die Austibung von Handwerk und
Gewerbe zahlenmalig Gberhaupt keine Beschrankung mehr erfahren; die Anzahl der
Jreien“ Gewerbe, deren Auslbung jedermann ermdglicht war, sollte mdglichst grof3
werden wahrend die Auslbung der zweiten Gruppe, der ,konzessionierten“ Gewerbe,
teilweise, aber nicht unbedingt an den Besitz eines Befahigungsnachweises geknupft
war. Diese zweigliedrige Unterteilung erfuhr aber bald eine Erweiterung, als mit der
Gewerbegesetzesnovelle des Jahres 1883 die Einflhrung einer dritten Gruppe — jener
der ,handwerksmafigen Gewerbe“ — beschlossen wurde und zu denen fortan auch das
Handwerk des Backers gezahlt wurde. Um diese Gewerbe ausuben zu dirfen,
bedurfte es aber ausnahmslos eines Befahigungsnachweises, fur die Einhaltung dieser
Bedingung hatte nunmehr der Staat die alleinige Verantwortung zu tragen (vgl.
Danninger 1981: 178ff).

Obwonhl ein Blick auf die Betriebsstruktur dieser Zeit — die industrielle Revolution
war in vollem Gange — erkennen lasst, dass die Zahl der industriellen GroRbetriebe
kontinuierlich anstieg (vgl. Bruckmdller 2001: 302), sind beziglich des Handwerks
dennoch noch zwei Tendenzen lange vorzufinden: auch um die Jahrhundertwende war
das Kleingewerbe noch die dominante Form der Warenherstellung (vgl. Kropf 1981:
178), und die Heimarbeit — etwa als Teilbereich der Manufaktur — in vielen
Handwerkssparten noch Ublich. Auch die bis in die Mitte des 19. Jahrhunderts
vorherrschende Form des Handwerkbetriebs — der Meister allein bzw. mit nur einem
Gesellen und/ oder Lehrling — erfuhr nur allmahlich eine Anderung (vgl. Bruckmiiller
2001: 221).

Auch eine soziale Erscheinung wurde mit dem Aufkommen des Kapitalismus
vermehrt spurbar, namlich die Tendenz den Menschen nach ©6konomischen
Gesichtspunkten zu charakterisieren; auf der einen Seite wurde es hierbei auch dem
Handwerker, der in seinen Expansionsversuchen aus rechtlicher Sicht quasi keinerlei
Einschrankungen mehr erfuhr, ermdéglicht, durch die neuen Chancen im Bereich der
Technologisierung in den Industriellenstand vorzudringen und somit eine soziale
Besserstellung erfahren zu kénnen. Auf der anderen Seite, obwohl das Kleingewerbe
weiterhin von wirtschaftlicher Bedeutung war, erfuhren Handwerker, die in Fabriken
tatig waren in ihrer Bedeutung eine Wertminderung, sie wurden zu mehr oder weniger
entbehrlichen Arbeitern degradiert (vgl. Hoffmann 1952: 491f).

Soviel zu einem allgemeinen Uberblick ber maRgebliche Elemente des
Verlaufs des Handwerks nach dessen Bliitezeit im Mittelalter. Wie sieht die Situation
des Backers aber heute aus? Um hierfir Antworten zu finden, ist der nun folgende Teil

dieser Arbeit der Ausgestaltung von Leben und Arbeit in der Béckerei und Konditorei

43



Stbbich gewidmet. Die im Folgenden préasentierten Daten entstammen zu einem Gultteil
den qualitativen Gesprachen und Beobachtungen, die vor bzw. auch wahrend der
Erstellung dieser Arbeit gemacht wurden.
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5. Sozio-strukturelle Aspekte eines Familienbetriebes
Die in den vergangenen Kapiteln gemachten Erorterungen geben eine Vorstellung

davon, wie sich das Backerhandwerk einst entwickelt hatte und dessen Blite wéhrend
des Mittelalters erreichen konnte. Wie sich ebendieses nun aber heute ausgestaltet,
daruber soll anhand von Ausfiihrungen Uber den Alltag des Welser Backerei- und
Konditoreibetriebes der Familie Stobich mehr erfahren werden.

Auf eine lange Geschichte kann dieser Betrieb allemal zurtickblicken, denn am
heutigen Standort in Wels-Neustadt fand er erstmals im Jahre 1887
gewerbebehordliche Erwdhnung, und zwar als so genannte ,Backklche®, ab 1895
dann offiziell als ,Backerei. Gegriindet von einem Backermeister aus der Nahe von
Linz mit Namen Johann Ortner, kam es im Jahr 1930 zum ersten
Generationenwechsel. Bis zum Jahre 1945 wurde der Betrieb nun von dessen Sohn
Christian Ortner gefluihrt, der im Marz ebendiesen Jahres ums Leben kam, als zum
wiederholten Male Fliegerbomben das Béackereigebaude trafen. Ab diesem Zeitpunkt
lag es an dessen Frau Elisabeth Ortner den Betrieb weiter zu fihren. Zu einem
weiteren Generationenwechsel kam es sodann im Jahre 1957, als ihre Tochter
Christine den aus Alkoven stammenden Backermeister Franz Stébich heiratete und die
zwei fortan den Betrieb unter dem Namen ,Backerei Stdbich® leiteten. Im Jahr 1990
kam es dann zur bisherig letzten Ubergabe innerhalb des Familienbetriebes, indem der
Sohn Gerhard Stébich und dessen Gattin Veronika offiziell die Fihrung Gbernahmen.
Unter deren Leitung kam es zu verstarkten Expansionsmaflnhahmen: zu Beginn der
1990er Jahre kam es neben einer flachenmaBigen Verdreifachung der
Produktionsstatte — von 300 auf 1480 m2 — auch zur Angliederung eines weiteren
Teilbereichs der Produktion, einer Konditorei. Zehn Jahre danach erfolgte eine
Verdopplung der Verkaufsflache im Hauptgeschéft, im Jahre 2008 wurde anschlieRend
an den Verkaufsraum ein eigener Café-Bereich eingerichtet. Die vorlaufig letzte Station
in den Erweiterungs-, und Verbesserungsbestrebungen konnte mit Frihjahr 2011
abgeschlossen werden, als die Produktionshalle aufgestockt und dadurch
flachenmaRig nochmals fast verdoppelt werden konnte (vgl. Florian Stobich: 2011).
Wie die physische GrolRe des Betriebes, so kam es auch was die Mitarbeiterzahl
betrifft Gber die Jahre zu einer stetigen Ausweitung; heute (Stand: August 2011) sind in
der Backerei & Konditorei Stébich 40 Personen beschaftigt.

Soviel zu einer zusammengefassten Darstellung der Betriebs- und somit zu
einem gewissen Teil auch der Familiengeschichte; die Tatsache, dass die Leitung der
Firma nun bereits in der 4. Generation einer Familie obliegt stellt nun sicherlich eine

Besonderheit und Einzigartigkeit dar. Denn was ist mit diesem Umstand verbunden?
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Mit Sicherheit eine Sonderstellung innerhalb von Wels, denn der Betrieb stellt heute in
der rund 57.000-Einwohner Stadt (Magistrat der Stadt Wels: 2001) eine von nur mehr
vier (Stand 2011) verbliebenen urspriinglich ortsanséssigen Backereibetrieben dar.

Wodurch ist der Alltag so eines Betriebes nun aber gekennzeichnet? Bevor in den
folgenden Kapiteln eine Reihe von Aspekten des taglichen Arbeitslebens des Betriebes
Stobich dargelegt werden wird, soll das nachfolgende Kapitel noch einmal einen Blick
in die Geschichte gewahren und zwar auf den Aspekt des Zusammenlebens in der

~,Familie®.

5.1 Der Betrieb als ,,Familie*
Die Familie stellte im Handwerk von jeher jene Einheit dar, die durch die

Zusammenarbeit der einzelnen Mitglieder ein Funktionieren sowohl von Herstellungs-
als auch Verkaufsprozess oftmals erst mdglich machte. Fur lange Zeit war ein
Handwerksbetrieb zugleich auch Familienbetrieb, eine Tradition, die sich auf dem
Land, wo dies Uublicherweise auch mit einer Landwirtschaft verbunden war,
durchschnittlich am langsten hielt (vgl. Hoffmann 1952: 492ff).

Die Bedeutung des Begriffs ,Familie“ war einst aber ein anderer als heute, denn
auch Mitarbeiter die nicht zur Verwandtschaft gehdrten, waren einst Teil des
Gesindes® und gehorten somit aus rechtlicher Sicht zur Familie des Meisters (vgl.
Tremel 1969: 47), eine Betrachtungsweise, die sich laut Zatschek (1949: 163ff) ab dem
15. Jahrhundert etabliert hatte. Im Handwerksbetrieb bedeutete dies wiederum, dass
die gesamte Familie dem Familienoberhaupt Respekt und Gehorsam entgegen zu
bringen hatte, dieser im Gegenzug, etwa im Falle des Lehrlings, fur die Erziehung
dieses ihm anvertrauten Schitzlings Sorge zu tragen hatte. Womit der Geselle bzw.
der Lehrling wohl in jedem Falle zu rechnen hatte, war, dass das bereits breite offizielle
Reglement nicht nur zu seinem Verhalten wahrend der Arbeit, aber auch fir viele
Bereiche seiner Lebensfilhrung (siehe Kapitel 4.3) durch das Zusammenleben noch
verstarkt wurde und der Meisterfamilie sicherlich auch ein verstarktes Mal an Kontrolle
gegenlber deren Mitarbeitern zukam, als Beispiel hierflr sei etwa auf das Einhalten
einer Nachtruhe verwiesen (vgl. Sinz 1977: 40).

Die Tradition des Zusammenlebens erhielt sich nun im Backerhandwerk langer
als in anderen Handwerksberufen und war in Osterreich im Falle der Gesellen laut
Gerhard Stobich noch bis in die 1960er Jahre, im Falle der Lehrlinge sogar noch bis in
die 1980er Jahre die Norm. Auch wenn so ein Zusammenleben heute nicht mehr Ublich
ist, so gibt es im Bereich der Lehrlinge in der Firma Stdbich auch heute noch

LAusnahmefalle“, indem der eine oder andere Auszubildende — zumindest wahrend der

* Der Begriff ,Gesinde” bezeichnete einst ,persoénlich abhangige, ledige Arbeitskréfte, die (als Magde, Knechte) in
Hausgemeinschaft mit der [bauerlichen] Familie lebten und arbeiteten” (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 8: 468).
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Woche — in einem der hierfur noch vorhandenen R&ume im ersten Stock des
Produktionsgebaudes wohnt. Zu sehen ist dies dann vor allem im Zusammenhang mit
dem/der jeweiligen Heimatort, -stadt, der/ die schlichtweg zu weit entfernt liegt, als
dass dies ein tagliches Pendeln in der Nacht ,machbar® oder auch ,vernunftig”
erscheinen lieRe. In der Vergangenheit waren die Griinde fur das Zusammenleben mit
den Mitarbeitern laut Gerhard Stobich lange Zeit sicherlich finanzieller Natur, denn
deren Einkommen war einst so niedrig, dass sich diese eine eigene Unterkunft
schlichtweg nicht leisten konnten. Da habe es sich dann angeboten, das Angebot von
Kost und Logis, das im Backergewerbe eine lange Tradition hatte, in Anspruch zu
nehmen.

Doch wie gestaltete sich dieses Zusammenleben einst aus? Dass das
Zusammenleben mit den Mitarbeitern in ihren Kindheits- und Jugendjahren (die 1930er
und 40er Jahre) wie das einer groRen Familie auf sie wirkte, davon spricht die
ehemalige Verkaufsleiterin Christine Stébich; obwohl die Mitarbeiter in einem anderen
Teil des Betriebsgebaudes untergebracht waren, verbrachte sie doch viel Zeit mit ihnen
in der Freizeit und auch die Mahlzeiten wurden gemeinsam eingenommen. Hierflr war
auch eine eigene Kdchin angestellt, anders ware die Versorgung wohl auch kaum
mdglich gewesen. An was sie sich aber auch noch erinnern kann ist, dass beim
alltaglichen Essen die ,besondere” Stellung ihres Vaters und damaligen
Geschaftsfuhrers zum Ausdruck kam, denn dieser hatte seine Mahlzeiten immer bei
sich im Zimmer und niemals gemeinsam mit seinen Mitarbeitern eingenommen. Heute
sehe sie dies als Zeichen der damaligen Zeiten und Traditionen sowie im Stolz ihres
Vaters, der sich Uber diese Weise schlichtweg von der Ubrigen Belegschaft absetzen
wollte’®. Das Ende des Zusammenlebens mit den Gesellen bedeutete dann auch ein
Ende des gemeinsamen Essens in der Gemeinschaftskiiche der Backerei, eine
Ausnahme davon stellte allerdings der Umstand dar, dass dies im Bereich des
Verkaufes noch bis Mitte der 1990er Jahre Ublich war, denn eine Kdchin gab es noch
und das Geschéft hatte lUber die Mittagszeit geschlossen. Ein Zusammenleben mit
Verkauferinnen wie es in anderen, groReren Betrieben auch vorzufinden war (vgl.
Gesprach mit Karl Brandstatter), war in der Firma Stobich aber nicht Ublich, was sich

aber einfach aus dem Umstand erklaren lasst, dass bis in die 1980er Jahre im Verkauf

0 Ahnlich, namlich uber die Sitzordnung bei gemeinsamen Treffen, kam die hierarchischen Rangordnung im ,alten“ Handwerk
auch innerhalb des Gesellenstandes zum Ausdruck; denn kamen diese bei offiziellen Treffen zusammen, dann wurde deren
Rang dann etwa dadurch ersichtlich, dass die ,Altgesellen” — jene Gesellen, die innerhalb der Gesellenverbande ahnliche
Aufgaben Ubernahmen wie die damaligen Zech- bzw. Zunftmeister in der Zunft — gemeinsam an einem Tisch sal3en, also
getrennt von den anderen Gesellen, und zusétzlich an diesem Tisch wenn, dann nur eine Reihe ausgewabhlter, alterer Gesellen,
reprasentativ fir die einzelnen Werkstétten, Platz nehmen durfte (vgl. Zatschek 1949: 82ff). Ahnliches wird auch von einem
ehemaligen Backer der Firma Anker berichtet, der in den 1950er Jahren in dieser Wiener Firma seine Lehre absolvierte. So
durfte man in der Kantine, wo gemeinsam gegessen wurde, nicht Uiberall sitzen, sondern manche Pléatze waren fur bestimmte
Mitarbeiter ,reserviert* (vgl. Pfaffstetter 2000: 73)
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neben der ehemaligen Verkaufsleiterin Christine Stobich weitere Mitarbeiterinnen** nur
als Aushilfen tatig waren.

Wenn man auch nicht mehr zusammenlebte, so findet Petra Brandstétter — sie hatte
die Lehre zur Einzelhandelskauffrau Ende der 1980er Jahre in der Firma Stobich
begonnen und ist der Firma seit mittlerweile 24 Jahren treu geblieben — &hnliche Worte
wie Christine Stobich, wenn sie ihren Eintritt in die Ausbildung mit dem Finden einer
,Zweiten Familie“ assoziiert. Vermittelt wurde ihr das dadurch, dass man, wie zuvor
bereits erwédhnt, die Mittagspausen gemeinsam verbracht hat, gemeinsam gegessen
wurde. Die Zusammenarbeit mit der Geschéftsfiihrung fuhrte in ihrem Fall dann aber
SO weit, dass sie abgesehen vom gemeinsamen Essen die taglichen Pausen auch
regelméRig mit den Kindern der heutigen Geschéftsfiihrung (inklusive Autorin)
verbrachte. Als Erinnerung trage sie tbrigens auch heute noch ein Foto der drei Kinder
mit sich, dieses hat sie einmal zu Weihnachten geschenkt bekommen. Gelegen kam
ihr der enge Kontakt mit den Kindern allemal, denn urspriinglich war ihr Traum einen
Beruf auszuliben, bei dem sie mit Kindern zu tun hat.

Auch wenn das gemeinsame Essen nun schon lange kein Thema mehr ist, so
werden von der Betriebsleitung auch heute noch Kaffee und Backwaren fir die Pausen
zur Verfugung gestellt. Warum es aber einst Ublich war, die Mitarbeiter in der
Produktion auch was die Mahlzeiten betrifft zu versorgen, dies sieht Gerhard Stdbich
zu einem gewissen Grad auch in der Tatsache, dass die Arbeitszeit einst einfach
langer war und, wenn die ganze Nacht durchgearbeitet wurde, die Backer dann auch
Mal mit einem Bier und einem besonderen Essen ,belohnt wurden, eine Tradition die
von den Mitarbeitern einst hoch geschatzt wurde.

Um aber wieder auf das Zusammenleben innerhalb der Firma zurtiickzukommen,
so stellte dieses fir die jungen Lehrlinge und Gesellen sicherlich eine besondere Zeit
dar; so berichtet der ehemalige Backer und Mitarbeiter der Firma Stobich, Karl
Brandstatter, davon, dass er sich aus dessen Lehrbetrieb nachts regelmafig
rausschlich, denn offiziell hatte hierfir die Erlaubnis des ,Lehrherren®, wie er ihn im
Gesprach nennt, eingeholt werden missen. Und wenn man nun bedenkt, dass sich die
SchlafrAume der mannlichen und weiblichen Mitarbeiter nicht nur in seinem
ehemaligen Lehrbetrieb, sondern ublicherweise auch in anderen Betrieben in
demselben Gebaude befanden, dann kann man sich wohl vorstellen, dass es hier
oftmals lustig zuging, auch wenn, zumindest in dem Fall von Karl Brandstatter, ,die

Chefin in der Nacht schon immer recht aufgepasst hat, dass da nichts passiert".

! Im Verkauf der Firma Stobich sind seit jeher ausnahmslos weibliche Mitarbeiter tétig, weshalb im Laufe dieser Arbeit
entsprechend von ,Verkauferinnen* bzw. ,Mitarbeiterinnen im Verkauf* die Rede sein wird.
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5.2 Der Familienbetrieb als Unternehmen
Der Begriff ,Unternehmen” bedeutet

,im weitesten Sinne] jede Veranstaltung der ein gewisses Risiko anhaftet, [im
engeren Sinne] eine dauerhafte [organisatorische] Einheit, in der [wirtschaftliche]
Aufgaben (Produktion von Sachgutern, Bereitstellung von Dienstleistungen) zum
Zweck der Erfolgserzielung (z.B. Gewinn- oder Rentabilititsstreben) erflllt werden®
(Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 22: 628).
Oftmals als Synonym fir den Betrieb verwendet, ist das Unternehmen im Gegensatz
zum Betrieb stets durch den Einsatz von Privateigentum charakterisiert (ebd.).

Was ist nun aber die Besonderheit an einem Familienunternehmen? Ein
solches ist laut Wiechers (2006: 34, zit. nach Behrenberg/ Falinacht 2010: 75) nun
dann gegeben ,wenn eine Familie einen malfigeblichen Einfluss auf einen der Faktoren
Eigenkapital, Kontrolle und/ oder Management (beim gleichzeitigen Anteil am
Eigenkapital) ausibt®. Damit verbunden sind folglich eine Reihe von Merkmalen zu
sehen, die die Organisation des Familienunternehmens kennzeichnen, wie

s [kurze] Entscheidungswege, hohe Identifikation der Eigentimer mit dem
Unternehmen, langfristige Zugehdrigkeit der Mitarbeiter zum Unternehmen [...] [als
auch eine] flache Organisationsstruktur [...] [die wiederum] hohe Innovations- und
schnelle Anpassungsleistungen [ermdglicht] (ebd.: 76).
Diese Charakteristika konnen sicherlich als die groRen Potenziale eines
Familienbetriebes betrachtet werden und gelten auch in der Firma Stdbich; die
Tatsache, dass beide Seiten der Geschéftsleitung — Veronika und Gerhard Stdbich —
im kontinuierlichen Austausch miteinander stehen, trdgt dazu bei, dass sodann
Entscheidungen auch schnell getroffen werden kénnen. Bezuglich der Identifikation mit
dem Familienbetrieb tragt hierzu sicherlich die physische Nadhe zwischen Betriebsstatte
und der privaten Unterkunft der Familie bei bzw. ist diese Nahe als ein Zeichen einer
hohen Identifikation zu sehen; befand sich demnach die Produktion tber 100 Jahre in
demselben Gebdude wie der Haushalt der Familie, ist er heute zwar ausgelagert,
befindet sich aber trotzdem noch in unmittelbarer raumlicher Nahe. Die Identifikation
der Mitarbeiter mit dem Unternehmen spiegelt sich wiederum in der starken
Mitarbeiterbindung wider, denn ein Grof3teil der Belegschaft ist schon seit Jahren hier
tatig bzw. hat auch die Lehre hier absolviert und den Arbeitgeber seitdem auch nicht
mehr gewechselt.

In wirtschaftlicher Hinsicht sind aber, wie weiter durch Behrenberg/ Fal3nacht
(2010: 76) ausgefuhrt, vor allem die ,Konkurrenz von Discountern und
marktbeherrschenden Grol3betrieben sowie familieninterne  Konkurrenz- und
Konfliktfelder [...]* als jene Punkte zu erachten, die das erfolgreiche Bestehen eines
jeden Familienbetriebes herausfordern kénnen. Der letzte Punkt, das innerfamiliare

Konfliktpotential, wird dann offensichtlich wenn man bedenkt, dass die einzelnen
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Familienmitglieder einerseits eben Familienmitglied, andererseits aber auch Mitarbeiter
im Unternehmen sind, also zwei unterschiedliche Rollen*” zu erfiillen und im weiteren
Sinne auch zu vereinbaren haben, um in beiden diesen ,Systemen® bestehen zu
konnen. Als einfaches Beispiel sei ein mdglicher Konflikt zwischen Ehepartnern
genannt; angenommen der Mann nimmt innerhalb der Firma die Funktion des
Geschaftsfuhrers ein, seine Frau untersteht ihm offiziell in der innerbetrieblichen
Kompetenz und auch Macht, da sie ,nur‘ Angestellte ist. Rein rechtlich ist sie nun
weillungsgebunden, als Ehepartnerin nimmt sie aber nach unserem Verstandnis eine
ihrem Mann gleichgestellte Rolle ein. Wie verhalten sich beide aber nun in der Firma?

Zu unterschatzen sei hierbei aber nicht die besondere psychologische
Bedeutung die dem jeweiligen Lebenspartner zukommt, wenn es darum geht Rickhalt
zu geben (vgl. Lang-von Wins 2004: 88ff). Vonnoten erscheint dies auf jeden Fall wenn
man bedenkt, dass der Unternehmer vermehrt unter Druck steht, da sein, wenn man
so will, ,personliches Schicksal“, aber auch das seiner mitarbeitenden Familie im
engen Zusammenhang mit dem Erfolg oder eben Misserfolg des Unternehmens steht.
Resultierender psychologischer bzw. auch finanzieller Druck mag dann dazu fihren,
dass innerhalb des Unternehmertums — wie dies aber auch bei selbststandigen
Arbeitnehmern vermehrt beobachtet werden kann - das Phé&nomen der
~Selbstausbeutung” zu beobachten ist. Hohe Identifikation mit dem Betrieb, daraus
resultierender Erfolgsdruck und eine mangelhafte Trennung zwischen Arbeitszeit und
Freizeit mag dann wiederum zu Problemen und Auseinandersetzungen im privaten und
familidren Bereich fihren und auch auf den Betrieb Druck ausuben.

Um noch einmal auf die wirtschaftlichen Herausforderungen fiir den heutigen
Backereibetrieb zuriickzukommen, ist der Versuch gegen eine Uberméchtig
erscheinende Konkurrenz bestehen zu kdnnen sicherlich mehr denn je vor dem
Hintergrund einer gesamtgesellschaftlichen Veranderung in Richtung einer
,Dienstleistungsgesellschaft® zu sehen; in diesem Sinne gilt es der Kundschaft neben
der eigentlichen Ware eine gewisse Tatigkeit zu erweisen (vgl. Mikl-Horke 2000: 283ff),
sei es etwa ihr aus gesundheitlicher®® Perspektive etwas Gutes zu tun. Um auf dem
hart umkampften Markt wirtschaftlich bestehen zu koénnen, gilt es flr den
Familienbetrieb heute neben der kontinuierlichen Gewéahrung von Qualitat und Service
aber auch verstarkt auf Tradition und Bestandigkeit zu setzen.

Worin liegen nun aber die Unterschiede zwischen dem heutigen Unternehmer
und dem einstigen Backermeister? Im Gesprach mit dem Geschaftsfihrer des

Betriebes, Gerhard Stobich, betont dieser, dass sich sein Arbeitsbereich als

“2 Der Begriff der sozialen Rolle wird in Kapitel 5.4.1 anhand unterschiedlicher Beispiele ausfihrliche Klarung erfahren.
“ Ein groBes Thema stellen hierbei heute Brotinnovationen dar, die dem Konsumenten einen Zusatznutzen versprechen und
somit im Bereich des ,Functional Food®, der ,Funktionellen Lebensmittel* zu sehen sind.
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Backermeister und Betriebsleiter in den vergangenen Jahren deutlich verschoben hat;
so ist er heute nicht mehr hauptséchlich in der Produktion tatig, sondern tbernimmt
mehr und mehr Aufgaben eines ,Managers®. Zu sehen sei dies seiner Meinung nach
sicherlich im Zusammenhang mit der kontinuierlichen VergréRerung sowohl von
Produktions- als auch Verkaufsflache, wodurch einerseits die Belegschaftszahl,
andererseits aber auch der Absatz zunehmend vergro3ert werden konnte.

Als Beispiel fur den Aufgabenwandel den er im Zuge dessen fir sich selbst beobachtet
hat, verweist er auf die Lehrlingsausbildung; einst, als die Mitarbeiterzahl nur halb so
grol3 war wie heute und er auch in der Produktion vergleichsweise noch mehr involviert
war, hat er diese essentiellen Aufgaben noch selbst Gbernommen. Heute sei dies flr
ihn alleine schon wegen der groReren Lehrlingszahl organisatorisch nicht mehr
moglich, gelte es fur ihn doch jetzt vielmehr mdglichst alle Bereiche der Firma zu
Uberblicken und bestimmte Aufgaben, wie eben die Lehrlingsausbildung, an Mitglieder
der Belegschaft abzugeben. Obwohl Gerhard Stdbich nun offiziell ,Lehrlingsausbildner”
in der Firma ist, Obernimmt den Grof3teil dieser Tatigkeit der nunmehrige
.Lehrbeauftragte®, der Meister Paul. Aber auch die Tatsache, dass der Backereileiter
heute mit einer Vielzahl von Firmen zusammenarbeitet, die ihm bzw. dem Betrieb eine
Dienstleistung erweisen, bedeutet fur ihn, dass seine Aufgaben verstarkt auch im
Bereich der Administration zu finden sind. Zu erwéhnen seien hierbei etwa die vielen
unterschiedlichen Zuliefererfirmen, die dann von der Molkerei, Uber den Muller, bis hin
zum Getrénkelieferanten fir den Verkauf und das Café reichen, aber auch Firmen die
.2ausgelagerte“ Aufgaben Ubernehmen, wie Steuerberatung, Controlling, Marketing und
Werbung und auch jene die fur die Wartung der unzahligen Maschinen und Gerate, die
in den unterschiedlichen Bereichen der Firma zum Einsatz kommen, verantwortlich
sind. Fiur diese unterschiedlichen Bereiche arbeitet die Firma Stébich sodann mit
schatzungsweise 40 (1) Firmen zusammen bzw. bezieht deren Dienstleistungen.

Als Unterstitzung und Weiterbildungsmafinahmen fir den Backermeister, der
das Grol3 an Herausforderungen wortwortlich ,meistern” soll, obwohl es ihm hierzu
vielleicht schlichtweg an Fachwissen mangelt, sind nun Angebote fir die Teilnahme an
Seminaren zu unterschiedlichsten Themen zu sehen, die etwa die Produktion aber
auch die Unternehmensfiihrung betreffen. An unzahligen Seminaren solcher Art hat
Gerhard Stobich im Laufe seiner Karriere nun schon teilgenommen und er sieht dies
auch als ,unvermeidbar® an, sofern man fir die Herausforderungen der heutigen
Wirtschaft gewappnet sein  mdchte. Neben dem  Angebot solcher
Weiterbildungsmadglichkeiten hat der Markt mittlerweile aber auch mit einer Vielzahl an
Literatur fur den Backermeister reagiert. Darin werden neben ,grundsatzlichen®

Themen wie Rohstoffkunde oder Backofen auch Bereiche wie Gesetzeskunde,
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Lebensmittelhygiene und Mathematik erwahnt (vgl. Mo3ner 2000), Themen also die
den Backer von heute notwendigerweise beschéftigen.

5.3 Der Betrieb als soziales Gebilde
Aus rechtlicher Perspektive betrachtet ist das Unternehmen Stobich eine ,Gesellschaft

mit beschrankter Haftung & Compagnie Kommanditgesellschaft® (GmbH & Co. KG),
sprich
.eine  Kommanditgesellschaft, bei der eine GmbH personlich haftender
Gesellschafter ist (auch sog. Komplementar-GmbH) [sic] und andere
Rechtspersonen (meist die Gesellschafter dieser GmbH) Kommanditisten sind.
Juristisch handelt es sich um eine Personengesellschaft” (Gabler Wirtschaftslexikon
2011).
Als offentlicher Stellvertreter und Geschaftsfihrer der Firma fungiert seit dem Jahr
1990 Gerhard Stdbich, mit seiner Frau Veronika teilt er sich die Geschéftsleitung.
Abgesehen davon sind in der Firma Stdbich so wie in jedem anderen Betrieb
auch ,die Teilung des Arbeitsprozesses und die Koordination der arbeitsgeteilten
Tatigkeiten [als die Grundlagen der Betriebsstruktur anzusehen]* (Dahrendorf 1959:
17). Neben dem in Kapitel 4 bereits angesprochenen Verstandnis von ,Arbeitsteilung”
— im Sinne einer Spezialisierung innerhalb eines Berufes, sodass zahlreiche
Untergruppierungen entstehen — lasst sich unter diesem Begriff auch die Aufspaltung
des Arbeitsprozesses in einzelne Arbeitsschritte, ausgefuihrt durch unterschiedliche
Mitarbeiter, verstehen**. Hierbei bedarf es sodann aber eben einer Zusammenfiihrung
der vielen einzelnen Arbeitsschritte sowie der Kooperation der einzelnen Mitarbeiter
(ebd.: 17f). Erst dadurch bekommen die einzelnen Handlungen ,Sinn“, findet doch —
um den von Max Weber (1980: 1) gepragten und in Kapitel 2 angesprochenen Begriff
des ,sozialen Handelns“ zu verwenden — ,sinnhaftes Handeln“ dann statt, wenn das
Verhalten der einzelnen Mitarbeiter auf einander bezogen und aneinander orientiert ist.
Die unterschiedlichen Tatigkeiten sind also aufeinander abgestimmt und am
Betriebsziel orientiert, welches die Produktion und den Verkauf der unzahligen
Produkte umfasst und somit auch alle dabei miteingeschlossenen Zwischenschritte; die
zu leistende Arbeit ist in diesem Sinne also ,organisiert®, da die Belegschaft in der
Betriebsstatte zusammenkommt um eben den jeweiligen Teil zur Erreichung des
Betriebszieles beizutragen, sei es nun als Backer, Konditor, Lehrling einer dieser
beiden Berufe, Verkauferin etc. Diese nunmehrige ,Position“ die von jedem Mitarbeiter
innerhalb dieser formellen Organisation eingenommen wird, ist mit Aufgaben und
Kompetenzen, die Verrichtung der jeweiligen Aufgaben mit dem physischen

Arbeitsplatz verbunden. Abgesehen von dieser ,offiziellen“ Organisation ist der Betrieb

* Zur weiteren Klarung des Begriffes ,Arbeitsteilung” sei etwa auf Reinhold (1997) verwiesen.
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aber auch informell*”® organisiert, besteht also auch abseits der ,offiziellen* Regeln, als
welche beziglich der Arbeit etwa die im Dienstvertrag festgelegten Aufgaben
betrachtet werden kdnnen.

Als Grundlage bzw. Regeln gelten wie in jeder menschlichen Organisation und
so auch am Arbeitsplatz zahlreiche Normen oder auch ,Verhaltensregelmafigkeiten®,
die sich &hnlich der Art der Organisation auch anhand ihrer Formalitat unterscheiden
lassen; somit stellen formelle Normen etwa Gesetze dar, wobei informelle solche sind,
die nicht niedergeschrieben sind, dennoch aber innerhalb einer Gesellschaft bzw. einer
Gruppe Gliltigkeit aufweisen (vgl. Atteslander 1959: 29ff & 76; Dahrendorf 1959: 15ff;
Mikl-Horke 2000: 109ff; Froschauer/ Titscher 1984: 56).

Wie all diese Begriffe nun innerbetrieblich zur Geltung kommen bzw. umgesetzt
werden, dies soll in den nun folgenden Kapiteln dargestellt werden. Zur einfacheren

Nachvollziehbarkeit wird hierbei wiederholt auf das Beispiel des Lehrlings verwiesen.

5.3.1 Soziale Rolle und Normen
Der Lehrling nimmt innerbetrieblich eine besondere Stellung ein, denn er befindet sich

in Ausbildung, der offizielle Zweck seiner Anwesenheit bei der Arbeit besteht somit
darin, das Backerhandwerk in all seiner Vielfalt sowohl theoretisch als auch praktisch
zu erlernen.

Die Bezeichnung ,Lehrling“ bzw. ,Auszubildender” kann innerbetrieblich auch
als ,Position*® betrachtet werden, welche wiederum kontinuierlichen Kontakt zu bzw.
Austausch mit unterschiedlichen Menschen bedeutet. Was die jeweilige Position fir
das Verhalten der Person bedeutet, wird klarer wenn man den Begriff der ,sozialen
Rolle* einfihrt; diese meint, dass jeder Position von Seiten der Gesellschaft
automatisch eine Rolle zugeschrieben wird, und damit verbunden auch ein als
entsprechend angesehenes Verhalten. Erwartet wird nun, dass diesem Rollenverhalten
im taglichen Leben entsprochen wird.

Wie steht es nun um die Position des Lehrlings im Betrieb sowie um die
Erwartungen die es fur ihn zu erfillen gilt? Das Verhalten des Lehrlings an seinem
Arbeitsplatz hangt maRgeblich davon ab mit wem er aller in Kontakt steht; somit wird er
im Austausch mit einem anderen Lehrling ein gewisses Verhalten an den Tag legen,
das sich von jenem dem Vorgesetzten gegeniber klar unterscheidet, dies wird
zumindest angenommen. Erwartet wird nun vom Lehrling etwa, dass er sich seinen
Lehrlingskollegen gegeniber kollegial verhalt, seinen Vorgesetzten Respekt

entgegenbringt, ihnen gehorcht und als Autoritéat — siehe Kapitel 5.4.1 — anerkennt. Das

“® In diesem Sinne Iasst sich im Gegensatz zu formal bzw. formell fir ,dem Gesetz, den Vorschriften entsprechend; die
Umgangsformen genau beachtend” (vgl. Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 7: 478), unter informal bzw. informell dann soviel
wie ,ohne Formalitaten®, ,nicht offiziell* verstehen (vgl. Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 10: 528).

“¢ Auch abseits der Arbeit nimmt jeder Mensch eine Vielzahl an unterschiedliche Positionen ein, im Falle des Lehrlings etwa
Sohn/ Tochter, Freund/in, Schiiler/in etc.
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Verhalten des Lehrlings an seinem Arbeitsplatz ist nun zu einem grof3en Teil gesetzlich
festgelegt (siehe Kapitel 5.3.2 & 7.4.1), sprich formell normiert; wie auch immer diese
gesellschaftlich konstruierten Verhaltensformen nun aussehen, ihnen kann vom
Lehrling entsprochen werden, oder aber er ignoriert diese. Ob dies der Fall ist oder
nicht, dariber lasst sich im Vorhinein nichts sagen, wohl aber zumindest Uber die
entsprechenden Erwartungen (vgl. Popitz 2006: 62ff).

Wie weild nun aber ein Lehrling der seine Ausbildung beginnt, wie mit den
unterschiedlichen Kollegen in der jeweiligen Situation umzugehen ist? Indem er sich
etwa am Verhalten seiner Arbeitskollegen orientiert. Solch eine Bezugsgruppe
(,reference group®) ermoglicht nicht nur einen Vergleich mit dem Verhalten anderer,
sondern dariber hinaus auch eine Bewertung, indem ihm von dieser Gruppe entweder
Zustimmung oder Ablehnung entgegengebracht wird (vgl. Gukenbiehl 1999: 113). Fir
den Lehrling stellen nun Gleichaltrige (,peer group®) innerbetrieblich eine wichtige
Bezugsgruppe dar, auf welche im nachfolgenden Kapitel noch genauer eingegangen
werden wird. Um das eigene Verhalten aber bewerten und mit dem anderer
vergleichen zu kénnen, bedarf es notwendigerweise einer Grundlage, also Normen
oder auch ,Regeln®, deren Kenntnis es dem Lehrling dann ermdglicht, Erwartungen,
was das Verhalten seines Gegentibers betrifft, zu ,erstellen“. Dadurch lasst sich
Verhalten wiederum zu einem gewissen Grad generalisieren und kategorisieren; somit
kann der Lehrling an seinen Arbeitsplatz erwarten, dass sein Verhalten ihm gegeniber
von Seiten seiner Lehrlingskollegen anders aussehen wird als von Seiten seiner
Vorgesetzten. Letztere werden dem Lehrling sagen was er zu tun hat, solch ein
Verhalten wird er von einem anderen Lehrling im Normalfall eher nicht erwarten. Er
wird aber wahrscheinlich wissen, dass der Vorgesetzte ihn bei Fehlverhalten vielleicht
anschreien, aber nicht schlagen wird, denn dies ist gesetzlich verboten.

Normen erlauben es dem Lehrling also die einzelnen Situationen wahrend des
Arbeitstages abschatzen und sich darauf einstellen zu kénnen. Handlungsablaufe
werden dadurch zu einem gewissen Grad vorhersehbar, was wiederum die
Interaktionen, sprich den Austausch zwischen den einzelnen Mitarbeitern, erleichtert
bzw. erst mdglich macht. Aber auch die Verhaltenserwartungen werden ,erlernt®, in
dem Sinne, dass Anspriche, die von der Gesellschaft an den Einzelnen und dessen
Verhalten gestellt werden, von diesem selbst ilbernommen, zur Gewohnheit und somit
Teil des personlichen Habitus werden. Voraussetzung fir all dies ist, dass Normen,
zumindest solche die allgemein giiltig sind, auch nur von der Gesellschaft gedndert

werden kdnnen, nicht aber vom Einzelnen. So verhdlt es sich sowohl beziglich der
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Rollen*’, die von einer jeden Person eingenommen werden, als auch der damit
verbundenen Erwartungen. Um die Einhaltung der Normen und der gesetzten
Erwartungen gewahrleisten zu konnen, stehen eine Reihe unterschiedlicher
Sanktionen (Bsp.: das Gesetz) zur Verfuigung (vgl. Popitz 2006: 62ff & 119ff).

5.3.2 Die Belegschaft als soziale Gruppe
Die Gruppe stellt fir den Menschen eine grundlegende, essentielle Institution dar, das

Agieren in ihr und die damit verbundenen Interaktionen mit anderen Menschen sind
Bestandteil des alltdglichen Lebens und somit auch der Arbeitswelt; auch bei der Arbeit
ist die Gruppe sodann durch ein gewisses Mal3 an Bestandigkeit und Dauerhaftigkeit
gekennzeichnet, welches die Mitglieder dazu veranlasst ein ,Wir“-Gefuhl zu entwickeln,
sich mit ihrer Gruppe zu identifizieren und solidarisieren. Dies ist auch innerhalb der
Belegschaft der Firma Stobich festgestellt worden, etwa dann wenn die einzelnhen
Mitarbeiter vom ganzen Betrieb als ,wir“ sprechen.

Unterscheiden lassen sich Gruppen anhand ihrer Struktur, also ihres Aufbaus;
so kann der gesamte Backerstand als formelle Gruppe betrachtet werden, wobei der
gemeinsame Beruf das bindende Glied ausmacht. Auch die gesamte Belegschaft der
Firma Stobich kann als solch eine Gruppe betrachtet werden, da sie allein aufgrund
ihrer gemeinsamen Arbeitsausiibung zusammenkommt, ihre Mitglieder bestimmen sich
also gegenseitig nicht selbst, sondern werden mehr oder weniger
»Zusammengewdurfelt und von ihnen wird erwartet, dass sie zur Zusammenarbeit bereit
sind. Abgesehen davon ist die Arbeitswelt aber auch durch das Vorhandensein
informeller Gruppen gekennzeichnet; in der Firma Sttbich etwa treffen sich zahlreiche
Mittarbeiter auch in ihrer Freizeit regelmaRig, wie im Gesprach mit dem Béackerlehrling
Carmen Oberreither versichert werden konnte.

Wird die Mitgliedschaft in der formellen Gruppe der gesamten Belegschaft also
gesetzlich festgelegt — jeder Arbeitnehmer hat einen Arbeitsvertrag unterschrieben in
dem die jeweiligen Rechte aber auch Pflichten festgehalten sind — und kénnen dann
dementsprechend als ,institutionalisiert* betrachtet werden, ist der Zusammenschluss
zu einer informellen Gruppe durch Freiwilligkeit gekennzeichnet. Auf diesen Umstand
ist es wohl auch zuriickzufihren, dass Menschen heute in vielen unterschiedlichen
informellen Gruppen Mitglied sind, sei es eben mit Arbeitskollegen auRRerhalb der

Arbeit, im Freundeskreis, in Sportvereinen etc.

“" Die einzelnen Rollen, die von ein und derselben Person eingenommen werden, kénnen aber auch miteinander in Konflikt
treten, also zu einem ,Intra-Rollenkonflikt* fihren. In der Backerei kann das etwa dann auftreten, wenn ein Meister einerseits
Lehrlingsausbildner ist und bei Ungehorsam streng sein muss, andererseits fur die Lehrlinge aber Sympathie empfindet, sich
vielleicht an seine eigene Lehrlingszeit zuriickerinnert, reflektiert wie hart es fur ihn vielleicht damals war, und deswegen nicht
zu streng mit den ihm nun selbst Anvertrauten ins Gericht gehen mdchte. Aber auch der Unternehmer hat neben seiner Rolle
als Besitzer bzw. Geschéftsfiihrer des Betriebes auch soziale Funktionen zu erfiillen; so soll er fir seine Mitarbeiter stets ein
offenes Ohr haben sofern er nicht als kaltherzig betrachtet werden will (vgl. Popitz 2006: 119).
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Ein weiteres Unterscheidungskriterium zwischen den beiden Arten von Gruppen stellen
auch die unterschiedlichen Arten von Sanktionen dar, mit denen bei Verstol3 gegen die
Gruppennormen zu rechnen ist; so ist die Mitgliedschaft des Lehrlings in der Gruppe
der Belegschaft durch das Vorhandensein von Kontrollinstanzen sowie ein durch
Gesetze geregeltes Sanktionssystem gekennzeichnet, das heil3t also, dass dieser bei
der Arbeit seinen Vorgesetzen zu gehorchen hat, und etwa nicht einfach fern bleiben
kann ohne einen Krankheitsnachweis zu erbringen etc. Diese Normen sind also
gesetzlich verankert, bei Zuwiderhandeln droht dem Lehrling im schlimmsten Fall die
Kindigung. Bei der informellen Gruppe der Lehrlinge sieht das Sanktions- und
Kontrollsystem hingegen ganz anders aus. Hier wird versucht, eine Einhaltung der
Normen vor allem dber Vertrauen zu erlangen. Das Normverhalten wird moralisiert,
das heil3t bei Fehlverhalten wird als Gegenzug die moralische Integritéat der jeweiligen
Person angezweifelt. Denkt man etwa an den Zusammenhalt in der Gruppe, dann wird
von jedem einzelnen Mitglied erwartet, dass das was in dieser Gruppe besprochen
wird auch in der Gruppe bleibt. Angenommen ein Mitglied der informellen Gruppe der
Lehrlinge behélt Informationen, die ihm im Vertrauen gesagt wurden, nicht fir sich,
sondern gibt diese an die Betriebsleitung weiter, dann hat dieser sicherlich mit Achtung
seitens dieser Gruppe bzw. der gesamten Belegschaft zu rechnen, ihm wird von nun
an kein Vertrauen mehr entgegen gebracht werden.

Auch die Gruppenziele unterscheiden sich zwischen der formellen und der
informellen Gruppe der Lehrlinge; so ist das Ziel fir das Zusammentreffen der ersteren
die Verrichtung von Arbeit, wahrend es in den Zusammentreffen in der Freizeit
gemeinsame Unternehmungen etc. sein mogen (vgl. Neidhardt 1999: 135ff; Griese et
al. 1977: 48ff).

Was fur die Aufnahme in eine formelle und informelle Gruppe aber
gleichermaf3en gilt, ist, eine Reihe von Anforderungen zu erfilllen; solche
LZulassungsbedingungen® sind Merkmale die einer Person entweder zugeschrieben,
oder etwa durch die Erbringung von Leistung erlangt werden kénnen (vgl. Popitz 2006:
97f). In diesem Sinne kann sich als Backer nur jemand bewerben, der als
abgeschlossene Ausbildung zumindest den Gesellentitel hat, in die Gruppe der
Lehrlinge aber eben nur diese eintreten. In diesem Sinne hat die jeweilige
Mitgliedschaft also etwas ,Exklusives®.

Von immenser Bedeutung ist flir den Lehrling — nicht nur in seinem privaten
Leben, sondern auch am Arbeitsplatz — die bereits erwdhnte eigene Altersgruppe
(»peer group®); ausgegangen wird hierbei davon, dass deren Mitglieder aufgrund ihres
Alters Uber einen gemeinsamen Erfahrungszusammenhang verfiigen, in diesem Sinne

auf einen &ahnlichen Erfahrungsstand zurtckgreifen konnen, sich also aus sozio-
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O0konomischer und sozio-kultureller Sicht in einer &hnlichen Lage befinden und dadurch
gemeinsame Problemlagen durchleben und somit auch &hnliche Handlungsmuster
aufweisen (vgl. Machwirth 1999: 248ff). Solch eine Gruppe ist identitatsstiftend, durch
sie wird man sozialisiert, da einem Handeln vorgelebt wird, an dem man sich

orientieren kann.

5.4 Der Betrieb als hierarchische Organisation
Ohne eine gewisse hierarchische Struktur wéren eine erfolgreiche Zusammenarbeit

der unterschiedlichen Positionen und das Funktionieren des gesamten Betriebes kaum
madglich, auch wenn es beziglich des Aufbaus der Hierarchie zahlreiche
unterschiedliche Vorstellungen gibt, welche sich maf3geblich im Fihrungsstil innerhalb
des Betriebes widerspiegeln (vgl. Burghardt 1978: 69). Der Begriff ,Hierarchie” meint
jedenfalls
,die durch Verhaltnisse der Uber- und Unterordnung bestimmte Ordnung der
sozialen Beziehungen in Gruppen, Institutionen, Organisationen und in der
Gesamtgesellschaft; [...] Der differenzierten Auslbung von Herrschaft dienend,
besteht eine [Hierarchie] aus mehreren [Hierarchie-Ebenen], deren Angehdrigen
bestimmte Befugnisse bzw. Verpflichtungen zugeordnet sind“ (Brockhaus
Enzyklopéadie 1996, Bd. 10: 67).
Bezugnehmend auf diese Definition bedeutet dies im Kontext des Betriebes also, dass
die einzelnen Mitarbeiter geordnet werden und zwar anhand einer Rangfolge. Doch
worauf beruht solch eine Rangfolge? Zu sehen ist eine hierarchische Ordnung in
Verbindung mit einem gewissen Status, dem Ansehen bzw. der Wertschatzung also,
welche/s eine jede Position innerhalb der Belegschaft vermittelt. Bestimmt wird dieser
Status von der Tatigkeit selbst, aber auch von der schulischen Ausbildung und dem
Ansehen des Berufes aulRerhalb des Betriebes, in der gesamten Gesellschaft also.
Dieser Status ,bestimmt“ sodann gewissermallen den jeweiligen Rang, der innerhalb
der Organisation eingenommen wird (vgl. Mikl-Horke 2000: 116). Ersichtlich gemacht
wird der Status, wie weiter durch Burghardt (1978: 81) erdrtert, oftmals Uber
Rangsymbole, welche heute vor allem Lohnunterschiede darstellen kénnen, aber auch
Unterschiede im Aufgabenbereich, bezlglich der Autoritatsbefugnisse und der
Kompetenzen.

Einhergehend mit einem bestimmten Rang der innerhalb der Belegschaft
eingenommen wird, sind sodann auch ,Macht* und ,Autoritat® zu sehen. Denn diese
beiden Konzepte — so konnte wéhrend der Mitarbeit in der Firma Stobich beobachtet
werden — tragen zur Ausgestaltung des hierarchischen Gefliges innerhalb des
Betriebes zu einem wesentlichen Mal3 bei. Diese beiden Begriffe sollen im folgenden
Kapitel eine Klarung erfahren und anhand einiger beobachteter Beispiele verdeutlicht

werden. Des Weiteren soll ein Uberblick dariiber verschafft werden, wie das
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tatsachliche hierarchische Gefluige im Betrieb nun durch ein Zusammenspiel von
formellen und informellen Vorgaben (siehe Kapitel 5.4.3) bestimmt wird. Denn ist im
Handwerk gesetzlich die Hierarchie Lehrling, Geselle und Meister vorgegeben, muss
diese Rangfolge nicht notwendigerweise mit dem Ausmall an Macht und Autoritat
Ubereinstimmen, wie anhand einiger Beispiele in den folgenden Kapiteln dargelegt

werden soll.

5.4.1 Macht und die Grundlagen der Autoritat
.Im allgemeinsten Verstandnis bezeichnet [Macht] die Summe aller Krafte und Mittel,

die einem Akteur (einer Person, einer Gruppe oder einem Sachverhalt, auch der Natur)
gegenlber einem anderen Akteur zur Verfligung steht [...]* (Brockhaus Enzyklopadie
1996, Bd. 20: 706). ,Spezifischer wird der Soziologe Max Weber (1980: 28) in seiner
Definition, wenn er ,Macht® als , [...] jede Chance [sieht], innerhalb einer sozialen
Beziehung den eigenen Willen auch gegen Widerstreben durchzusetzten, gleichviel
worauf diese Chance beruht®. Anhand dieser beiden Definitionen lasst sich also sagen,
dass eine Person, die Macht hat und diese ausibt, sodann bestimmen kann oder auch
darf, was, wie umgesetzt werden soll.

In engem Zusammenhang mit jenem der Macht, ist der Begriff der ,Autoritat® zu
sehen, denn verflgt eine Person Uber Autoritat, ist es ihr erlaubt auf jemand anderes
Einfluss auszuliben, wodurch sie als ,legitime Macht® definiert werden kann. Eine
Autoritat fordert Gehorsam, was im Betrieb Ublicherweise eine bestimmte
Arbeitsleitung bedeutet (vgl. Burghardt 1978: 70ff).

Was bedeuten diese beiden eng miteinander verbundenen Begriffe nun fir den
Backereibetrieb bzw. wie &uRBern sie sich? Grundséatzlich sind sowohl die
innerbetriebliche Autoritat als auch die Machtverteilung in engem Zusammenhang mit
der jeweiligen Position die im Betrieb eingenommen wird, zu sehen und auch mit der
Kompetenz die diese Position mit sich bringt. Denkt man an die Geschéftsleitung des
Betriebes, dann fallt beiden Teilen, Veronika und Gerhard Stdbich, mehr oder weniger
»2automatisch“ Autoritat zu, die eben weniger mit der Person selbst, als vielmehr mit der
Position oder auch dem ,Amt* verbunden ist die/ das beide ausuben (,Amtsautoritat®).
Abgesehen von seiner Position als Geschéftsfuihrer ist Gerhard Sttébich auch noch
Backer- und Konditormeister und nimmt somit eine Sonderstellung ein. Ahnlich verhalt
es sich bei Veronika Stbbich, denn einerseits ist sie durch ihre Ausbildung auf
derselben ,Stufe wie ihre Kollegen im Geschaft, andererseits ist sie aber leitende
Angestellte und somit in der Rangordnung automatisch héher.

Beide verfiigen auch Uber so genannte ,Sachautoritat®, also Uber spezielles
Fachwissen und Erfahrung wodurch sie sich vielleicht nicht von allen, aber doch von

einigen, vor allem jungeren Mitarbeitern, unterscheiden mogen. Ersichtlich wird dies
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etwa dadurch, dass sie kontinuierlich um ihre Meinung gefragt bzw. bei ihnen Rat
eingeholt wird; so konnte etwa beobachtet werden, dass Paul, selbst Meister,
beziglich einer Bestellung — ein grol3er Laib Brot mit einer Verzierung — bei Gerhard
Stébich um dessen Meinung gefragt hat. Dies spiegelt auch die Bedeutung der
Geschéftsleitung als Qualitatskontrolleure wider, eine Rolle die von beiden
kontinuierlich ausgetbt wird.

Wie erlangt man nun aber solch eine ,legitime Macht“? Grundlegend ist hierbei, dass
jegliche ,Art* von Autoritat zugeschrieben wird, dass eine Person also fur sich selbst
nicht einfach Autoritat verlangen kann, sie ihr aber zuerkannt werden muss. Wé&hrend
LAmtsautoritat® nun etwa gesetzlich zuerkannt wird, haben sowohl Veronika als auch
Gerhard Stobich deren ,Fachautoritat® vor allem durch ihre Erfahrung erlangt. Im Sinne
der zuvor erwahnten Definition erlaubt das Verfligen Uber jegliche Autoritat also auf
andere Menschen, die diese Autoritdt nicht ,besitzen®, Einfluss auszuiiben. Diese
Macht ist jedoch beschrankt, einerseits auf einen gewissen Personenkreis, im Falle
von Gerhard und Veronika Stobich eben auf die Gruppe der Belegschaft, aber auch auf
einen bestimmten Inhalt. Die Grenzen des Einflussbereiches sind in diesem Sinne
normiert und etwa gesetzlich vorgegeben, wie in Kapitel 5.3 anhand der Position des
Lehrlings bereits angedeutet wurde (vgl. Sofsky/ Paris 1991: 20ff; Burghardt 1978: 70ff;
Dahrendorf 1959: 21).

Die besondere Stellung der Geschéftsleitung wird etwa auch in der Sprache
erkennbar; denn wahrend von deren Seite bei Anrede ihrer Mitarbeiter zwischen ,du®
und ,Sie“ variiert wird, adressiert die Belegschaft sie ausnahmslos mit der
Hoflichkeitsform ,Sie“, mit ,Herr bzw. Frau Stobich“ oder auch ,Chef bzw. ,Chefin“.
Interessant daran ist, dass auf Nachfrage warum denn zwischen den beiden
Anredeformen variiert werde, weder von Veronika noch Gerhard Stobich tatsachliche
Grinde dafur genannt werden konnten, aber darauf verwiesen wurde, dass dies aus
Gewohnheit geschehe, und es etwa davon abhangig gemacht werde wie lange der
jeweilige Arbeitnehmer bereits in der Firma arbeitet und ob etwa auch die Ausbildung
hier absolviert worden ist. Das Alter spiele hierbei wohl auch eine Rolle. Eines kann
aber mit Sicherheit als gegeben angenommen werden, namlich, dass es gilt mit der
Verwendung der Hoéflichkeitsform eine gewisse Distanz wahren und — im Falle der
Geschéftsleitung — deren autoritare Stellung dadurch hervorheben zu wollen.
Undenkbar scheint es somit, dass diese Sonderstellung beibehalten werden kénne,
wirde auf die Hoflichkeitsform ,Sie“ verzichtet werden“®.

Von einer ,Umstellung® in dem Bereich der Anrede der Geschaftsfihrung im

Zusammenhang mit der Geschéftsibergabe an die derzeitige Geschéaftsfiihrung wurde

“8 Die restliche Belegschaft ist untereinander ubrigens ausnahmslos per ,du®.
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im Gesprach mit Petra Brandstatter berichtet — sie ist mittlerweile seit 24 Jahren im
Verkauf der Firma Stobich tatig; denn hatte sie ihre Lehre noch unter der Leitung von
Christine und Franz Stobich begonnen, wusste sie bei der Geschéftsiibergabe an
Veronika und Gerhard Stobich sodann nicht wie sie diese fortan ansprechen sollte,
denn als ,Chef” galt fur sie von jeher Franz Stobich auch wenn dies nicht bedeutete,
wie sie betont, dass sie die neue Leitung nicht auch als solche akzeptierte. Geeinigt
hatte sie sich dann aber bald und zwar auf die Anrede ,Herr bzw. Frau Stdbich®.

Bevor nun auf den Zusammenhang zwischen Autoritat und der Ausgestaltung
des hierarchischen Gefliges im Betrieb eingegangen wird, soll im folgenden Kapitel auf
Mdoglichkeiten der Rangbildung innerhalb des Backereibetriebes verwiesen werden,
deren ,Kernelement die bekannte dreigliedrige Unterteilung im Handwerk darstellt,

welche allein durch den Ausbildungsgrad bestimmt wird.

5.4.2 Lehrling — Geselle — Meister
Die Zugehorigkeit zu der Gruppe der Lehrlinge, der Gesellen und der Meister wird

allein durch die Ausbildung bestimmt. Tradition hat diese Gliederung innerhalb des
Handwerks jedenfalls eine lange, wie ein Blick in die Geschichte erkennen lasst und in
Kapitel 4.2 bereits angedeutet wurde; alle Arbeitskrafte, die dem Backermeister, der
eine Backstube oder ein Backhaus leitete, zur Seite standen, wurden urspringlich als
,Knechte“ bezeichnet. Noch im ersten Drittel des 15. Jahrhunderts kam es innerhalb
dieser Gruppe aber zu einer Abspaltung der Gesellen, die alter und in fachlicher
Hinsicht bereits erfahrener waren als die nunmehrigen ,Knechte®, ,Lehrjungen®, spater
dann ,Lehrlinge®. Implizieren sollte diese Abgrenzung jedenfalls, dass die Gesellen
einem voll ausgebildeten Handwerker schon mehr oder weniger entsprachen und somit
in der Rangordnung ,Uber“ den Knechten standen (vgl. Bruckmiller 2001: 96). Diese
noch heute gultige, auf dem Ausbildungsniveau beruhende Rangordnung wurde auf
diese Art also bereits im Mittelalter normiert.

Abgesehen von dieser Moglichkeit der Unterscheidung der einzelnen
Arbeithehmer im Backereibetrieb anhand ihrer Ausbildung ist aber noch eine weitere,
gesetzlich festgelegte Unterteilung moéglich, ndmlich eine anhand der Position, die von
der jeweiligen Person eingenommen wird. Hierbei sei nochmals auf die bereits
erwahnten Rangsymbole verwiesen — Lohnunterschiede, die Unterschiede im
Aufgabenbereich, bezuglich der Autoritatsbefugnisse und Kompetenzen — anhand
derer ebenfalls eine hierarchische Ordnung bestimmt werden kann. Im
Backerhandwerk kommen diese neben der Unterteilung in Lehrling, Geselle und
Meister eben auch in der Rangfolge anhand der Position zum Ausdruck, festgelegt im
,<Anhang zum Lohnvertrag fur Arbeiter im Backerhandwerk® (2008). Unterteilt werden

die Mitarbeiter auf der einen Seite danach ob sie innerhalb oder auf3erhalb der
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Produktion tatig sind, auf der anderen Seite anhand ihrer ,Verwendungsgruppe®, die

nicht nur die Aufgabenbereiche, sondern auch die bendtigten Kompetenzen festlegt:

Unterteilung in der Produktion

1 | ,a) MISCHER/IN

.verantwortlich fur die Herflhrung von Teigen, z.B. Brot, Geback und Feingeback.
Uberwachung der Teigaufbereitung, Mitarbeit an der Tafel; Uberwachung des gesamten
Produktionsablaufes®.

b) OFENARBEITER/IN

.verantwortlich fir die Ofenarbeit an den verschiedensten Ofentypen sowie Einschief3en
und Ausbacken; Uberwachung der dazugehdrigen Arbeiten, verantwortlich fiir die Gare,
Mitarbeit an der Tafel; Uberwachung des gesamten Produktionsablaufes®.

2 | a) VIZEMISCHER/IN

.unterstitzung der/des Mischerin/Mischers durch herrichten von Mehl und der
verschiedenen Materialien (Zutaten), wenn erforderlich auch selbststandiges Mischen
(Herfiihrung von Teigen), Uberwachung und Mitarbeit an der Tafel".

b) TAFELARBEITER/IN

.Handformen von verschiedensten Brotsorten, Geback und Feingeback. Bedienen und
Arbeiten an den modernen Anlagen (wie Kleingebackanlagen, Brot- und Semmelstral3en
und andere Anlagen), die zur Herstellung von Backwaren angewendet werden®.

3 | QUALIFIZIERTE ARBEITNEHMER/INNEN IN DER PRODUKTION

LArbeitnehmerinnen, welche unter Aufsicht zu qualifizierten Téatigkeiten herangezogen
werden. Arbeithehmerinnen mit Lehrabschlussprifung, wenn sie von einem anderen
Betrieb kommen, flr die Dauer von einem Jahr oder wenn sie im Betrieb gelernt haben,
sechs Monate nach der Behaltefrist.

Weiters Arbeitnehmerinnen mit abgeschlossener Lehre ohne [sic] Lehrabschlussprifung,
wenn sie nicht Tatigkeiten der Verwendungsgruppe 1 oder 2 ausiben®.

4 | ARBEITER/IN
»nhach Beendigung der Lehrzeit wahrend der Dauer der gesetzlichen Behaltepflicht".

5 | SONSTIGE ARBEITNEHMER/INNEN IN DER PRODUKTION

Unterteilung aulRerhalb der Produktion

6 | LADNER/IN nach dem 1. DIENSTJAHR

7 | LADNER/IN im 1. DIENSTJAHR

8 | SONSTIGE ARBEITNEHMER/INNEN AUSSERHALB DER PRODUKTION
,die einfache Arbeiten au3erhalb der Produktion durchfiihren®.

9 | KRAFTFAHRER/IN

»2Arbeitnehmer/innen mit abgeschlossener Berufsausbildung ,Berufskraftfahrerin®. Weiters
Arbeitnehmerlnnen, die Ausliefertatigkeiten durchflihren, die mit einer mindestens 5-
stindigen Betriebsabwesenheit pro Tag verbunden ist, wobei die Auslieferung mit
Fahrzeugen mit einer behdrdlich zugelassenen Hochstnutzlast tber 1.000 kg erfolgt und
der Fuhrerschein der Klasse C erforderlich ist®.

1 | BROT- und GEBACKSAUSFUHRER/IN
0 | ,Belieferung von Kunden, soweit nicht die Ausfihrungen zu Verwendungsgruppe 9
.Kraftfahrer/in“ zum Tragen kommen*.

AUSHELFER/IN

Ein/e Aushelfer/in ist ein/e Backereifacharbeiter/in, die/der tageweise im Betrieb aufgenommen
werden kann und alle Tatigkeiten im Betrieb verrichtet. Die Entlohnung wird laut Lohnvertrag fur
Backergewerbe Osterreichs, tageweise vorgenommen. In dem vereinbarten Lohn fir
Aushelfer/innen sind alle Sonderzahlungen abgegolten. Es handelt sich hierbei um einen
Bruttolohn, von dem noch allfallige Sozialversicherungsbeitrdge und Lohnsteuern abzuziehen
sind".

Abbildung 1: Die offiziellen Positionen im Backerhandwerk, eigene Darstellung; Quelle: ,Anhang zum Lohnvertrag fur
Arbeiter im Backerhandwerk"
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Diese Unterteilung kann als Rangordnung betrachtet werden, deren Abfolge sich in der
Entlohnung, in den Kompetenzen und der Verantwortung widerspiegelt. Dass fur die
Einteilung sowohl die formelle Ausbildung als auch die Erfahrung dezidiert eine Rolle
spielen, kommt etwa in der Formulierung fir die Verwendungsgruppe 9 ,Kraftfahrer/in“
zum Ausdruck in der die Notwendigkeit einer abgeschlossenen Berufsausbildung
erwahnt wird, sowie in der Tatsache, dass die Rangfolge des/ der Ladners/in aufgrund
der absolvierten Dienstjahre bestimmt wird.

Wie diese beiden Aspekte — Ausbildung einerseits, Erfahrung andererseits — in
der Firma Stébich nun zum Ausdruck kommen, dies wird im folgenden Kapitel
behandelt. Zuvor soll aber noch ein Blick darauf geworfen werden, wie die einzelnen
Positionen in der Produktion anhand ihrer Kompetenzen einmal organisiert waren.
Erlauben tut dies ein Bericht des beginnenden 19. Jahrhunderts, anhand dessen eine
Vorstellung der einstigen Backstubenhierarchie gemacht werden kann. Zu erwahnen
sei hier noch, dass diese Aufzeichnungen eines Wiener Betriebes wohl in einer der zu
dieser Zeit aufkommenden Brotfabriken gemacht wurden, war zu dieser Zeit im
Gewerbe doch noch die Betriebsform ,Meister plus ein Lehrling bzw. Geselle®
vorherrschend. Wie nun aus diesen Aufzeichnungen hervorgeht, stand an oberster
Stelle der Gesellen in der Backstube jedenfalls der ,Werkmeister®, auch ,Helfer"
genannt, der aber offensichtlich kein ,Meister® im Sinne der Ausbildung war, sondern
auch ein Geselle. Gefolgt wurde dieser vom ,Weillmischer“, der in der Backstube flr
das Erteilen von Anweisungen zustandig war; dem ,Helfer* war sodann wiederum der
JAufschitter” als Unterstitzung zugeteilt, der fur die Erstellung von Kleingebéck zu
sorgen hatte und auch am Ofen arbeitete. Beziglich dessen Namensgebung wird auf
seinen Arbeitsbereich in der Hefezubereitung verwiesen wo Hopfen, Bierhefe und Mehl
gemischt wird. Als die dem ,Aufschitter® unterstellte Position wird der
~Schwarzmischer genannt, zu dessen Arbeitsbereich unter anderem das Teilen des
Teiges in gleich grofRe Stlicke ohne maschinelle Hilfe gehorte, weswegen er teilweise
auch ,Aufgeber genannt wurde; des Weiteren ist von den Positionen ,Kipfelschlager,
~semmler, ,Kibler”, ,Jodel“ und an ,unterster” Stelle in der Rangfolge vom Lehrling die
Rede (vgl. Landesinnung der Wiener Backer 1927: 20f)*.

Bevor nun auf die tatsachliche Ausgestaltung von Hierarchie und Autoritét in
der Firma Stdbich eingegangen wird, sei noch auf eine weitere Moglichkeit verwiesen,
anhand einer rechtlichen Perspektive eine innerbetriebliche Rangordnung

festzustellen, nadmlich eine Unterteilung in Angestellte und Arbeiter. Geschichtlich

9 Auf andere Bezeichnungen bzw. eine andere Zusammensetzung der einzelnen Positionen verweist Ressel (1913: 33f): so
standen dem ,Altknecht®, der an der Spitze aller Gesellen stand, noch ,helffer, zueknecht, drittknecht, zukchwerher, kleinjunger
[und] ausschitter” zur Seite, Bezeichnungen die laut Autor noch teilweise Anfang des 20. Jahrhundert Verwendung fanden.
Bezogen haben sich diese aber wohl auf die gesamte Backerszunft und nicht auf die Ordnung in einer Backstube, worauf die
Erwahnung des ,Altknechts” — eine offizielle Position innerhalb der Gesellenvereinigungen — vermuten lasst.
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betrachtet stark emotional behaftet (Stichwort: Arbeiterklasse, Arbeiteraufstande etc.),
haben sich die aus arbeits- und sozialrechtlicher Perspektive lange Zeit
vorherrschenden Unterschiede zwischenzeitlich aber zunehmend angeglichen (vgl.
Mikl-Horke 2000: 30ff & 240ff; Burghardt 1978: 58ff)>°.

5.4.3 Formelle und informelle Hierarchiestruktur
Bezugnehmend auf die in den vorausgehenden beiden Kapiteln gemachten

Ausfuhrungen kann zu dem Schluss gekommen werden, dass ein Betrieb wie jener der
Familie Stobich tGber ein komplexes Hierarchiegeflige verfigt, impliziert doch nicht nur
die Unterteilung anhand des offiziellen Ausbildungswerdeganges — Lehrling, Geselle,
Meister — eine Rangordnung, sondern etwa auch jene anhand des Aufgabenbereiches,
wie im vorigen Kapitel dargelegt.

Die offizielle Fuhrung innerhalb einer Backstube Ubernimmt heute der
Backstubenleiter, dieser ist dann auch jener, der aus formeller Sicht hier die oberste
Rangposition einnimmt. In der Firma Stobich Gbernimmt diese Position Gerhard
Stébich selbst. Seinen Ausflihrungen zufolge bedirfe es hierfuir vor allem an Erfahrung
und Einschatzungsvermogen, weshalb diese Funktion tblicherweise eben ein Meister
ausibt auch wenn dies theoretisch auch ein Geselle tun konne. Wer nun auch immer
die Rolle des Backstubenleiters Ubernimmt, in jeder Backstube und auch Konditorei
muss laut Gesetz zumindest ein Meister arbeiten. Als Hauptaufgabe der Position
Backstubenleiter sei vor allem die Koordination aller in der Backstube stattfindenden
Arbeitsschritte zu sehen, sprich einen Uberblick tiber den gesamten Produktionsablauf
zu behalten und dessen Funktionieren zu gewahrleisten. Bezliglich der weiteren
Positionen in der Backstube verweist Gerhard Stobich darauf, dass das Kriterium
.Erfahrung” fur ihn ausschlaggebend sei wenn es um die Besetzung der einzelnen
Positionen geht und weniger der Grad der formellen Ausbildung, es sich also um einen
Gesellen oder einen Meister handelt.

Erfahrung einerseits und abgeschlossene Ausbildung andererseits sind dann
aber genau jene Punkte, die flr Konfliktpotential sorgen kdénnen, wie im Folgenden
anhand eines Beispiels verdeutlicht werden soll; so werden die beiden anhand des
Lohnvertrages in der Rangfolge hdchsten Positionen ,Mischer® und ,Ofenarbeiter” in
der Firma Stobich schon seit nunmehr vielen Jahren von den beiden Gesellen Werner
und Dieter ausgelbt, die selbst schon seit 31 bzw. rund 26 Jahren Backer sind. Beide
kénnen als so etwas wie ,Schllsselpersonen® innerhalb der Produktion betrachtet

werden, denn, wie im Gesprach mit Gerhard Stébich verdeutlicht, kbnne nur das

* In der Firma Stobich findet sich beides — es gibt Arbeitnehmer die sich im Angestellten- und solche die sich im
Arbeiterverhéltnis befinden, wobei jene innerhalb der Produktion — mit der Ausnahme von Gerhard Stdbich — aber alle Arbeiter
sind.
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Funktionieren aller an diesen beiden Positionen vollzogenen Arbeitsschritte ein
Gelingen der ganzen Produktion bedeuten.

Eine essentielle Aufgabe des Mischers ist demnach die ,HerfUhrung des
Teiges® (vgl. Abbildung 1), sprich dessen Vorbereitung um in den darauf folgenden
Prozessschritten weiterverarbeitet werden zu konnen. Gibt der Mischer nun eine
falsche Zutat in den Teig oder vergisst auf eine, zum Beispiel Salz, dann leidet die
Qualitéat des Endproduktes darunter bzw. ist dieses im denkbar schlechtesten Fall
vielleicht sogar ganzlich unbrauchbar. Ahnlich verhalt es sich mit dem Ofenarbeiter;
verabsdumt es dieser die Backwaren rechtzeitig aus dem Ofen zu nehmen, ist eine
mogliche Folge eine zu dunkle und/ oder harte Kruste bzw. ein volliges Verkohlen der
Waren. Dadurch wird also ersichtlich, dass diesen beiden Positionen eine essentielle
Bedeutung zukommt. Die Bedeutung die Gerhard Stdbich den beiden Positionen
beimisst ist daran ersichtlich, dass er die jeweilige Position einnimmt wenn einer der
beiden Mitarbeiter auf Urlaub bzw. im Krankenstand ist. Fir Werner und Dieter
bedeutet dies wiederum, dass sie angehalten werden, sich nicht zeitgleich Urlaub zu
nehmen.

Kommt man nun auf den Begriff der Autoritat zurtick, dann verfligen beide
Mitarbeiter sowohl Gber Amts- als auch Uber Sachautoritat, denn einerseits stehen sie
aufgrund der von ihnen eingehaltenen Position an oberster Stelle innerhalb der
Produktion, andererseits verfigen sie aufgrund ihrer langjahrigen Berufserfahrung
auch Uber viel Fachwissen und eben Erfahrung in ihrem Arbeitsbereich. In diesem
Sinne wird hinsichtlich ihrer Aufgabenbereiche und ihrer Kompetenzen auch ihr Status
ersichtlich, zumindest der mit der Position verbundene. Nun arbeitet seit rund drei
Jahren aber auch der Meister Paul in der Produktion, er ist Tafelarbeiter und daher
anhand des Lohnvertrages der ,Verwendungsgruppe 2“ zuzuordnen (vgl. Abbildung 1),
wodurch er, formell gesehen, in der Rangordnung anhand des Lohnvertrages unter
den beiden Gesellen, anhand seiner Ausbhildung aber Uber diesen steht. Die
Amtsautoritat, Uber die Werner und Dieter aufgrund ihrer Positionen verfiigen und die
Sachautoritat, die mehr oder weniger ihrer Erfahrung als Backer entspricht, treffen also
bei Paul auf dessen formell héheren Rang was die Ausbildung betrifft. Zusatzlich ist
Paul mit seinen Mitte 20 auch ein vergleichsweise junger Meister, der sodann keine so
lange Arbeitserfahrung aufweisen kann wie die beiden Gesellen.

Der Mischer ist in der Firma Stobich auch noch mit einer weiteren essentiellen
Aufgabe betraut; es ist namlich diese Position, die den anderen sagt, wann sie ihre
Pause machen sollen. Logisch nachzuvollziehen ist das daraus, dass das
Arbeitstempo des Mischers quasi auch das Tempo der darauf folgenden Arbeitsschritte

bestimmt, denn ist der Teig noch nicht fertig ,hergefihrt’, kann er auch noch nicht
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weiterverarbeitet werden. Aufgrund dieser Funktion kommt der Position des Mischers
wiederum gewissermalfien Autoritdt zu, die Uber die formellen Bestimmungen
hinausgeht, da sie den Lehrling genauso betreffen, wie die anderen Gesellen und auch
den Meister Paul.

Wenn nun unterschiedliche Ebenen von Sach- und Amtsautoritat aufeinander
treffen, dann kann dies unter Umstdnden zu Auseinandersetzungen fiihren, wie
wahrend der Beobachtungen auch miterlebt wurde. Als hoch kann dieses
Konfliktpotential dann eingestuft werden, wenn einer dieser drei Schliisselpositionen —
Werner der Mischer, Dieter der Ofenarbeiter und Paul der Tafelarbeiter — in den
Autoritatsbereich des jeweils anderen einzugreifen versucht.

Wie sieht die hierarchische Organisation nun aber im Geschéft aus?
Grundsatzlich weit weniger strukturiert als in der Produktion, gibt es hier doch nicht so
viele unterschiedliche offizielle Positionen wie innerhalb der Produktion (vgl. Abbildung
1). Wie bereits erwahnt, nimmt Veronika Stobich als leitende Angestellte offiziell die
oberste Rangposition im Verkauf ein, gefolgt von den Ubrigen Verkduferinnen sowie
einer Auszubildenden. Im Geschéft sind die einzelnen Positionen der Verkauferinnen
auf jeden Fall ,austauschbarer” als die Mitarbeiter in der Produktion, denn die Arbeit ist
hier nicht von Position zu Position spezialisiert, sondern alle verrichten mehr oder
weniger die gleiche Arbeit. Nur die Auszubildende Melissa springt sozusagen dort ein
wo ihre Arbeitskraft gebraucht wird, sie hat also keine fixe Position.

Verwiesen sei an dieser Stelle aber auch noch auf eine besondere Mdglichkeit
um Autoritat zu erlangen, die voéllig unabhangig von einer tatsachlich ausgetbten
Funktion bzw. der Ausbildung ist, namlich Wertschatzung (vgl. Homans 1968: 242ff).
Denn ist Autoritdt nicht ,automatisch einer Person etwa aufgrund ihrer Position
innerhalb eines Betriebes gewahrt (vgl. ,Amtsautoritat”), dann kann diese etwa auch
Autoritat erlangen, indem sie Dienste erweist, die als besonders wertvoll erachtet
werden. Im Betrieb stellt solch eine Autoritat etwa Ana dar. Ana, wahrend des
Jugoslawienkrieges als Fluchtling nach Osterreich gekommen, verfiigt Uber keine
entsprechende formelle Ausbildung, die ihre besondere Stellung im Betrieb erklaren
wuirde, stattdessen zeichnet sie sich aber seit Beginn ihrer Mitarbeit im Betrieb durch
viel Flei3, Arbeitswillen und Verlasslichkeit aus. Begonnen hat sie vor Jahren als
Putzfrau im Betrieb, wenn sie in diesem Bereich auch heute noch tatig ist, sind ihr
mittlerweile doch viele zusatzliche Arbeitsbereiche zuerkannt und Kompetenzen
verliehen worden. lhre Hauptarbeitsstelle ist jedenfalls das Expedit, also jener Bereich,
wo frische Waren verpackt und vorbereitet sowie alte Waren entgegengenommen und
weiterverarbeitet werden. Hier nimmt sie etwa auch Lieferungen fur die Produktion

entgegen. Wahrend dieser Arbeit hat sie kontinuierlichen Austausch sowohl mit den
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Kollegen in der Produktion, als auch mit jenen im Verkauf, wo die Wertschatzung oder
das Ansehen das sie bei diesen genieldt, etwa darin zum Ausdruck kommt, dass sie
kontinuierlich gefragt wird wo etwas zu finden ist, ob es ein gewisses Produkt noch gibt
etc. Es kann also schlussgefolgert werden, dass Ana ein Beispiel daflir darstellt, wie
ein Hierarchiegefiige maf3geblich durch informelle Merkmale beeinflusst werden kann.
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6. Alltag in einem Backereibetrieb
Wurde in Kapitel 5 der Versuch unternommen, grundlegende Aspekte der

Zusammenarbeit zu definieren und anhand einiger Beispiele aus dem Backereibetrieb
der Firma Stobich zu verdeutlichen, so soll dieses Kapitel einen Einblick darin geben,
wie sich Alltagliches nun in der Firma tatsachlich &ul3ert.

Fur die Darstellung unterschiedlicher Aspekte des Backereibetriebes wurde
dieser hierflr in zwei Bereiche — Produktion und Verkauf — unterteilt und getrennt
betrachtet. Obwohl nun aber beide diese Bereiche als gleich bedeutend anzusehen
sind, wenn es darum geht zur ,Qualitdt®™ des Betriebes und dessen Erfolg
beizutragen, stellt dennoch die Produktion das, wenn man so will, ,Kernstick® einer
jeden Béackerei dar, erfolgt hier doch sowohl die Herstellung der Produkte als auch
deren Weiterverarbeitung und ,Vorbereitung“ fir den Verkauf. Der Umfang der
Produktion entscheidet sodann auch gewissermalien Uber die Gréf3e des Betriebes,
sprich Uber dessen Kapazitaten in der Warenherstellung. Was nun die Unterteilung des
Betriebes betrifft, so ist der Ubergang vom Handwerks- zum Industriebetrieb laut
Lexikon ein flieBender, bestimmen lasst sich die jeweilige Zugehérigkeit anhand der
Kennzeichen ,Arbeitsteilung und Spezialisierung, Mechanisierung und Rationalisierung
der Produktion® (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 10: 505). Weiter heiflt es
folgendermalen: ,Vom Handwerk unterscheidet sich die [Industrie] durch eine starkere
Trennung von Leitung und Produktion, groRere Betriebsstatten und die Mdglichkeit,
[verschiedene] Arten der Produktion in einem Unternehmen zu betreiben (ebd.). Unter
Rucksichtnahme dieser Definitionen lassen sich — in den folgenden Kapiteln soll dies
verdeutlicht werden — auch in der Arbeitsweise innerhalb der Produktion in der Firma
Stobich solche Kennzeichen der Industrie erkennen.

Im Gesprach mit Frau Mag.* Ingeborg Salomon, Referentin in der
Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe zustandig fur den Bundesverband der Backer,
betont diese, dass die Zuordnung eines Béackereibetriebes zum Gewerbe oder aber der
Industrie zahlreichen Einflussfaktoren unterliegt. Oftmals sei die Zuordnung dadurch
bedingt, dass ein Kleinbetrieb der das Backergewerbe angemeldet hat mit der Zeit
gewachsen ist, ohne aber seine handwerkliche Herstellungsweise aufzugeben. Des
Weiteren sieht die Gewerbeordnung in § 7 Abgrenzungskriterien vor, deren Vorliegen
im Einzelfall stets genau zu prifen und nicht nur im Vergleich zu anderen
Osterreichischen Betrieben, sondern auch an EU-GrofRen und -Verhaltnissen zu

messen sind. Derzeit gibt es in Osterreich (ibrigens lediglich zwei Betriebe die der

" Was denn der allgemeine Begriff der ,Qualitat* nun im speziellen fir den Backer bedeutet, darauf wird in Kapitel 7 noch naher
eingegangen werden.
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Industrie zugeordnet sind (Anker und Olz), bei den ubrigen Betrieben handelt es sich
ausschlief3lich um gewerbliche Betriebe.

6.1 Die Produktion: Backerei und Konditorei
Taglich wird in der Produktion der Backerei Stébich rund eine Tonne Mehl verarbeitet.

Die daraus hergestellten Produkte werden nun einerseits téglich an etwa 40
GroRRkunden geliefert, oder aber an einen der rund 800 - 1000 Kunden, die an einem
Durchschnittswochentag entweder das Hauptgeschaft oder die Filiale aufsuchen,
verkauft. Der schlussendliche Verkauf der Waren kann somit als das Betriebsziel
betrachtet werden, dessen Erfullung waére, wie bereits erwdhnt, ohne ein besonderes
Mal3 an Zusammenarbeit zwischen den einzelnen Positionen nicht moglich.

In der Produktion sind unzahlige Arbeitsschritte nun in unterschiedlichem Maf3e
von Maschinen abhangig, welche dem Béacker vollstdndige Arbeitsschritte abnehmen
bzw. ihn in der Herstellung von Produkten unterstitzen. Rationalisierungsmaf3nahmen
— nicht nur im Bereich der Technik sondern auf unterschiedlichen Ebenen — stellen
somit sowohl fir den heutigen Béackereibetreiber als auch den einzelnen Mitarbeiter ein
aktuelles Thema dar. Auch wenn der Begriff ,Rationalisierung“ nun in vielen
unterschiedlichen Bereichen der Sozial- und Wirtschaftswissenschaften vorzufinden ist,
kann er — allgemein betrachtet — gesehen werden als

~>ammelbegriff, der [allgemein] die Ersetzung traditioneller, zufalliger Verfahren
und Handlungsweisen durch geplante, klarer strukturierte und wiederholbare
Methoden nach Kriterien der ZweckmaRigkeit, Effektivitat, Berechenbarkeit und
Beherrschbarkeit bezeichnet” (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 18: 54).

Angewendet auf die Produktherstellung zielen MalRBnahmen der Rationalisierung vor
allem auf eine Zeit- und im Zuge dessen auch eine Kostenersparnis ab; erreicht
werden soll dies vor allem durch Verdnderungen im Einsatz von Maschinen, zu einem
guten Teil anhand einer zunehmenden ,Maschinisierung®, sprich eines vermehrten
Einsatzes von Maschinen bzw. einer erhéhten Ubertragung bestimmter Funktionen und
Aufgaben an ebendiese. Im Gesprach verweist Gerhard Stobich auf den
Zusammenhang zwischen der GroRRe eines Betriebes und dem Maschinisierungsgrad;
SO sei zu beachten, dass ein Mehr an Maschinen alles andere als eine ,Patentlésung®
darstellt, denn in eine Maschine wie etwa die Semmelstra3e zu investieren macht nur
dann Sinn, wenn man dementsprechend auch seinen Absatzmarkt ausweiten kann,
denn was bringt es wenn man mehr produziert, diese Produkte aber nicht verkaufen
kann? Etwa 95% aller heimischen Béackereiunternehmen kdonnen als ,kleinstrukturiert®
betrachtet werden, sie beschéaftigen also weniger als 10 Mitarbeiter und verfiigen
dadurch auch ulber einen dementsprechend kleinen Absatzmarkt. Es sind dann vor

allem solche Betriebe, die ,aufgeben“ missen bzw. deren Nachwuchs sich nicht dazu
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entschlie3t den Betrieb weiter zu fuhren, da der Druck auf dem Markt fir ein
erfolgreiches Weiterbestehen zu grof3 erscheint.

Verbunden damit ist sodann auch eine — im Sinne einer industriellen
Herstellung — hohe Differenzierung und Standardisierung der einzelnen
Arbeitsprozesse, sprich eine Aufspaltung in einzelne, von unterschiedlichen
Arbeitnehmern ausgefiihrte Arbeitsschritte zu sehen sowie die Sicherstellung, dass
diese mit kontinuierlich gleichbleibender Qualitat vollzogen werden. Die gewinschte
Erhéhung der Rentabilitdt wird hierbei sodann anhand der Kostenersparnis pro Stiick
der produzierten Ware gesehen, als (negativer) ,Nebeneffekt‘ bedeutet dies in der
industriellen Produktion oftmals aber auch die Reduktion der Arbeit auf einige wenige
Arbeitsschritte, also eine Abnahme der geforderten Fertigkeiten (vgl. Burghardt 1978:
110ff).

Dies stellen sodann bereits zwei Punkte dar, anhand derer sich die Arbeit in der
Firma Stdbich von der ,klassischen“ Industrie- oder Fabrikarbeit unterscheidet. Denn
auch wenn die Arbeit und vor allem auch das Arbeitstempo durch ein grof3es Maf3 von
der Maschine vorgegeben werden, ist der Tagesablauf des Béackers hier durch viele
unterschiedliche Arbeitsschritte gekennzeichnet. Nimmt man als Beispiel den
Tafelarbeiter heran, dann ist diese Position nicht nur bei der Herstellung eines
Produktes im Einsatz, sondern bei allen, die eben auf dem groRen Arbeitstisch
hergestellt werden, sprich bei der Produktion unterschiedlicher Brot-, Geback und
Mehlspeisesorten.

Was die Art der Produktherstellung betrifft, so gibt es in der Firma Stobich aber
kein vorab festgelegtes Quantum, das es taglich zu produzieren gilt. Stattdessen — wie
im Gesprach mit Gerhard Stobich erortert — wird die taglich hergestellte Menge
vielmehr davon abhangig gemacht, wie viel tatsachlich verkauft wird bzw. noch
vorhanden ist. Dies stellt fir die Produktion nun auch die groRe Herausforderung dar,
denn die taglich produzierte Menge wird allein von Erfahrungswerten abhangig
gemacht. Die Herstellung selbst sei laut Gerhard Stdbich mit den heutigen technischen
Mitteln keine Herausforderung mehr, vielmehr sei diese in der Produktion der
Jrichtigen Menge zu sehe, also die Produktion einer bestimmten Anzahl, die
weitestgehend auch der verkauften Menge entsprechen soll. Denn wird zu viel
produziert, kann die Restware nur mehr als ,Altbrot* weiterverarbeitet und —verwendet
werden. Auch wenn dies nicht einem kompletten Verlust des Wertes gleichkommt, geht
dadurch doch eine grof3e Gewinnspanne verloren.

Erwéhnung finden sollte beztglich der Produktion aber auch die Gesetzgebung
die fur die innerhalb der Produktion tatigen Mitarbeiter heute gilt, denn wie kein

anderes Handwerk war jenes des Béackers Uber die Jahre hinweg durch Gesetze und
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Vorschriften beeinflusst und bestimmt worden, zu einem gewissen Male auch
eingeschrankt. Auf die ,besondere” Gesetzgebung des ,alten Handwerks® wurde in
Kapitel 4 bereits eingegangen, in neuerer Zeit betrafen Regelungen vor allem die
amtliche Preisgestaltung, an der bis zum Jahr 1988 festgehalten wurde (vgl. Schebesta
2006: 151) sowie das Nachtarbeitsverbot, das — wahrend des 1. Weltkrieges festgelegt
— nach langen Verhandlungen mit den Gewerkschaften (fir mannliche Backer) erst im
Jahre 1975 aufgehoben wurde (ebd.: 127). Gultigkeit hatte dieses damit Uber sechs
Jahrzehnte lang, auch wenn es offiziell Ausnahmen davon gab — wie etwa fur die
Brotfabriken wahrend des 1. Weltkrieges — bzw. auch immer wieder Verstol3e (ebd.:
43f). Notig schien die Abschaffung des Nachtarbeitsverbots fur die Béacker auf jeden
Fall, denn wie sonst soll(te) schon morgens die Bereitstellung frischer Backwaren
gewadhrleistet werden kdnnen? Heute gelten beziglich der Arbeit in der Nacht
jedenfalls eine Reihe von gesetzlich festgelegten Bedingungen; so dirfen etwa
Lehrlinge in der Produktion erst um 4.00 Uhr Frih mit der Arbeit beginnen,
kaufmannische Lehrlingen um 6.00 Uhr. Abgesehen von den Zuschlagen fur
Uberstunden, Sonntags- und Feiertagsarbeit, gebiihrt

LArbeithnehmerinnen [...] die dem [Backerarbeitergesetz, kurz BackAG] unterstehen
[fUr deren Arbeitsleistungen] zwischen 20 und 4 Uhr [...] ein Zuschlag von 75%*, fur
solche ,zwischen 4 und 6 Uhr [...] ein Zuschlag von 50%“. Des Weiteren ,[gebUhrt
solchen] Arbeitnehmern, die nicht dem BackAG unterstehen, [fir deren
Arbeitsleistungen] zwischen 22 und 6 Uhr [...] ein Zuschlag von 50 %"
(Kollektivvertrag fur Arbeiter im dsterreichischen Backergewerbe 1996: 8).

Bevor nun auf die bereits angedeuteten RationalisierungsmafRnahmen eingegangen
werden wird, sei noch auf die Kommunikation, die Art des Austauschs innerhalb der
Produktion hingewiesen, die als besonders Hervorhebens wert scheint, da diese auch
Zu einem gewissen Mal3 vom Arbeitsalltag beeinflusst wird bzw. auch selbst auf diesen

einwirkt.

6.1.1 Uber Sprache und wie sich diese alltaglich auRert
Beim Stichwort ,Kommunikation“ kommt einem wohl zu allererst ,Sprache* in den Sinn;

kommuniziert werden — sich also jemanden auf eine bestimmte Art und Weise mitteilen
— kann aber auch noch Uber eine non-verbale Weise, etwa tber die Kleidung. Was nun
aber die Sprache betrifft, so stellt die Verwendung eines Jargons einen grundlegenden
Bestandteil der alltaglichen Kommunikation wahrend der Arbeit in der Produktion dar.
Abgesehen davon wird die Art des verbalen Austausches aber auch noch durch eine
Reihe von arbeitsrelevanten Umstanden beeinflusst, die zu deren tatsachlicher
Ausgestaltung beitragen. Klarung sollen diese Punkte in den nun folgenden drei

Kapiteln erfahren.
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6.1.1.1 Kleidung als Kommunikationsmittel
Betrachtet man die Kleidung einer Person oder auch eines Personenkreises als

Kommunikationsmittel, dann kann sie als so genanntes ,Rollenattribut® interpretiert
werden, als eine Eigenschaft also, die mit der jeweiligen Rolle einer Person im
Einklang steht, sie unterstreicht und somit fir die Mitmenschen erkennen lasst (vgl.
Mickl-Horke 2000: 146). In diesem Sinne stellt die Kleidung des Backers auch heute
noch ein offensichtliches Merkmal dieser Rolle dar, anhand dieser sich der Backer rein
auferlich von anderen Berufen unterscheiden lasst. Bei der Arbeit wird heute meist ein
weil3es T-Shirt und eine schwarz-weil3 karierte Hose, ahnlich der des Kochs, getragen.
Als die aufgrund der Hygienevorschriften verpflichtende Kopfbedeckung dient das so
genannte ,Backerschiff, eine langliche, schmale Kappe, wobei von der jlingeren
Generation — zumindest in der Firma Stobich — dieser traditionellen Kopfbedeckung
heute das Tragen von Baseballkappen vorgezogen wird. Ab einer gewissen Haarlange
ist heute aber die Verwendung eines Haarnetzes obligatorisch.

Wie aus unterschiedlichen geschichtlichen Darstellungen hervorgeht war die
Kleidung des Backers einst minimal, begrenzt auf eine kurze Hose bzw. ein Stick
Stoff, das sodann die gleiche Funktion des Bedeckens Ubernehmen sollte.
Nachvollziehbar wird dieses sparliche Bekleiden wohl dann, wenn man sich vor Augen
fuhrt, dass sich Backstube und Beheizungs- bzw. Befeuerungsraum fir den Ofen lange
Zeit in ein und demselben Raum befanden (vgl. Kapitel 6.1.2.1). Aus hygienischer aber
auch gesundheitlicher Perspektive ware diese Art des Bekleidens heute wohl nicht
mehr denkbar.

Was bzw. inwiefern ,kommuniziert* nun Kleidung aber? Calefato (2005: 241ff)
verweist hierbei darauf, dass sie identifikationsstiftend wirkt, da sie Zugehorigkeit zur
jeweiligen Rolle und dessen Gruppe ausdriickt. Man denke nur an einen Polizisten, der
mit seiner Uniform Macht, Legitimation durch den Staat und Autoritat ausdrickt. Auch
wenn beim Anblick von Backer oder Konditor in seiner Arbeitskleidung andere
Assoziationen gemacht werden als bei einem Polizisten, so kommuniziert doch auch
deren Kleidung. Was das Aussehen der Arbeitskleidung betrifft, so wird in der Firma
Stobich durch die Kleidung keine hierarchische Reihung ausgedrtickt, wie dies etwa in
anderen Firmen bzw. Berufen der Fall sein moge, es gibt also keine Abzeichen oder
andere Symbole die auf Rangunterschiede schlieBen lassen. Unterschiede gibt es nur
hinsichtlich der unterschiedlichen Bereiche in der Firma, dort kommuniziert die
Kleidung aber Einheitlichkeit; somit tragen etwa die Verkauferinnen im Geschaft eigene
Schirzen, die sie wiederum von den Kellnerinnen im Café unterscheiden. Auch die
Auslieferer, die taglich ,ins Gai fahren“ (siehe Kapitel 6.2.4) heben sich durch das

Tragen eines blauen Mantels von den Mitarbeitern der anderen Bereichen ab. Die
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einzelnen Mitarbeiter unterscheiden sich also nicht von ihren Kollegen innerhalb ihres
designierten Arbeitsbereichs, wohl aber von jenen anderer ,Abteilungen®.

Ein nochmaliger Blick in die Geschichte lasst nun aber die einstige Bedeutung

der Kleidung nicht nur im Arbeits-, sondern auch im Alltagsleben erahnen, wie sie im
besonderen Male auch fur den mittelalterlichen Béacker galt; abgesehen von
besonderen Anlassen wo anhand des Tragens traditioneller Kleidungsstiicke und
Festtagskleidung das Standesbewusstsein gehuldigt wurde, galt es laut Sinz (1977:
39) fur Gesellen sich nicht nur bei der Arbeit, aber im alltaglichen Leben dem Stand
entsprechend zu prasentieren und so etwa auf dem Weg zur Kirche oder Herberge ein
das jeweilige Handwerk reprasentierendes Werkzeug bei sich zu tragen.
Solch eine dem jeweiligen Stand als entsprechend angesehene Kleiderordnung wurde
auch nach dem Mittelalter noch als notwendiger Beitrag zum Erhalt der offentlichen
Ordnung angesehen. Sowohl aufgrund religibser Bedenken, als auch aus
O0konomischer Sichtweise wurde ein unangemessener Prunk und Luxus — eben auch in
der Kleidung — im Sinne des Erhalts des Gemeinwohls als schéadlich betrachtet.
Vorgeschrieben wurden somit nicht nur die Materialen, die verwendet werden durften,
sondern selbst der Schnitt der Kleidung. Festtagskleider waren zwar erlaubt, nur wie
bei der Alltagskleidung deren Besitz zahlenmaf3ig beschrankt. Spielte hierbei
urspriinglich die religiose Perspektive eine entscheidende Rolle, sollte die Art der
Bekleidung bald aber vor allem mit dem Verlauf der wirtschaftlichen Entwicklung
abgestimmt werden; so wurde etwa mit dem Aufschwung des Textilgewerbes auch das
Tragen kostbarerer Bekleidung erlaubt, in wirtschaftlich schlechteren Zeiten sollte mit
Einschrankungen in der Kleiderordnung wiederum verhindert werden, dass durch
Investition in oftmals aus dem Ausland importierte Stoffe zu viel Geld in eben dieses
abfloss (vgl. Hampel-Kallbrunner 1962: 17ff).

Um auf Calefato’s Ausfliihrungen zurtickzukommen, so ist Kleidung aufgrund
der durch diese ermoglichten Kommunikation mit den anderen Gruppenmitgliedern als
eine Art Jargon zu verstehen, also als ,Sondersprache bestimmter sozialer Gruppen,
die im Wortschatz, nicht aber in der Grammatik von der Hochsprache abweicht [...]
[wobei die] Grenzen zwischen [Jargon], Berufs- und Fachsprachen [...] flieRend [sind]*
(Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 11: 140). Auch wenn sich diese Definition auf die
Sprache bezieht, lasst sich die Idee dahinter sicherlich auch auf die Kleidung
.=anwenden®, denn es geht um etwas das eine Gruppe charakterisiert.

Wie sieht nun aber der Jargon des Backers in seinem ,eigentlichen“ Sinn aus?
Ein Uberblick dariiber soll im folgenden Kapitel — unter Beriicksichtigung
grundlegender Abschnitte im alltdglichen Produktionsablauf des Backereibetriebes

Stobich — dargelegt werden.
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6.1.1.2 Die Backersprache
Benutzt der Backer im Gesprach mit den Kollegen arbeitsspezifische Ausdriicke, dann

greift er — wie dies bei Sprache grundsatzlich der Fall ist — auf Wissen um dessen
Verwendung zuriick. Es ist also bekannt, wann welche Ausdriicke zu verwenden sind,
sie sind in diesem Sinne also normiert (vgl. Dittmar 1997: 2f). Abgesehen von der
Verwendung eines Jargons bzw. einer Fachsprach spiegelt Sprache aber auch immer
die jeweilige Situation wider in der das Gesprach gerade stattfindet; so unterscheiden
sich Gesprache unter Freunden/ Bekannten von jenen zwischen Arbeitskollegen, in
diesem Falle auch noch danach ob es sich um einen Vorgesetzten handelt oder um
jemanden mit demselben Rang (siehe Kapitel 5.4), sprich also anhand der
Rollenbeziehung. Wie man sich ausdriickt wird aber etwa auch durch den Zweck des
Gesprachs bestimmt, also etwa ob es sich um eine Bitte oder um einen Befehl handelt
(ebd.: 201ff).

Wie sieht nun aber der alltdgliche Jargon bzw. die Fachsprache des Backers
aus? Welches Vokabular benutzt er? Wéahrend der durchgefiihrten Beobachtungen
innerhalb der Produktion der Firma Stobich konnte in diesen Bereich ein Einblick
gewahrt werden, der wiederum durch Ausfihrungen und Erklarungen im Gesprach mit
Florian Stobich, Backer- und Konditorlehrling und (voraussichtlich) zukinftiger
Geschaftsfuhrer der Firma Stobich, vertieft werden konnte.

Der erste Schritt innerhalb der langen Produktionskette der in der Backstube
taglich aufs Neue unternommen wird, ist die so genannte ,Herflihrung“ des Teiges,
was nichts anderes meint als die Vermischung aller benétigten Zutaten fir ein Produkt
bzw. eine Reihe von Produkten die aus demselben Teig hergestellt werden. Bei
Weizenteig kommt hierbei in der Backerei Stobich ein ,Vorteig“ — ein Teig also, der
bereits am Vortag zubereitet wurde — zum Einsatz. Dieser besteht aus Weizenmehl,
Wasser und Hefe und verleiht den daraus hergestellten Produkten aufgrund seiner
verhéaltnismalig langen ,Abstehzeit® deren besonderen, sauerlichen Geschmack.

Dieser ,Vorteig“ oder auch ,,Dampfl“52

genannt stellt etwa 10- 20% des nunmehrigen
,heuen” Teiges dar.

Abgeschlossen ist der Mischprozess dann wenn sich das Mehl komplett aufgel6st hat,
das heildt die einzelnen Stoffe ausreichend miteinander vermengt wurden. Erst dann
kann die so genannte ,Knetphase® in der Knetmaschine folgen, welche bei den
Weizenprodukten mafR3geblich der so genannten ,Kleberbildung“ dient, der Bildung von
Starkeeiweilen also, die sich aufgrund der durch das Kneten erfolgten

Energieaufwendung in Kombination mit Wasser verbinden. Um den Verlauf dieser

*2 Findet solch ein Teig bei der Brotherstellung Verwendung, wird von einer ,indirekten Herflihrung® gesprochen, die im
Gegensatz zu einer ,direkten” steht, bei der kein Vorteig, fir ein ,Gelingen* des Endproduktes stattdessen mehr Hefe
beizumengen ist.
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Kleberbildung zu verfolgen, macht der Backer hierzu eine ,Fingerprobe®, er entnimmt
also ein Stiick Teig, zieht diesen mit den Fingern auseinander und testet somit dessen
Konsistenz; reil3t er, so bedeutet dies fir den Fachmann, dass der Teig noch weiter
geknetet werden muss, offnet sich aber ein so genanntes ,Sichtfenster® — man kann
durch den Teig quasi durchsehen — ist dies ein Zeichen, dass der Knetvorgang
abgeschlossen ist.

Nach einer kurzen ,Teigruhe®, das heil3t einer ,Abstehzeit* des Teiges (auch ,Ruseln”
bzw. ,Zwischengare®, denn hierbei setzt der chemische Vorgang der ,Garung“ ein,
genannt) — kann dieser auf der Tafel weiterverarbeitet werden, wird ,ausgewogen“ und
portioniert und nach einer weiteren ,Teigruhe® kann er ,aufgearbeitet® werden, das
heil3t er wird etwa zu Mohnflosserl, Salzstangerl etc. weiterverarbeitet und schliel3lich
auf die bereitgestellten ,Backgutrager bzw. Blech ,aufgesetzt”.

Im Gegensatz zu Weizen- kommt bei der Roggenbrotherstellung ,Sauerteig” zur
Anwendung, der beim Herflhrungsprozess anstatt des ,Vorteiges®, beigemengt wird.
Dessen Verwendung stellt wiederum ein Merkmal einer so genannten indirekten
Herflhrung® dar, wahrend bei einer ,direkten® zur S&uerung des Teiges etwa
Sauerungsmittel beigemengt werden (vgl. Kapitel 6.1.2.3).

Der Roggenteig wird nicht oder nur ganz kurz geknetet, der Grund hierfir liegt in der
Tatsache, dass Roggenmehl keinen Kleber bildet, aber andere Stoffe enthélt, die den
Teig mehr oder weniger ,zusammenhalten®. Im Gegensatz zu den Weizenprodukten
wird der Teig bei der ,Aufarbeitung“ aber ,gewirkt* bzw. ,zusammengedreht®, das heil3t
mit einer gewissen Technik per Hand in eine mehr oder weniger runde Form gebracht,
wobei ihm durch das Einarbeiten von Mehl auch Festigkeit verliehen wird. Dieser
Vorgang findet nun wiederholt statt, wenn die unterschiedlichen Brotsorten auf
einander folgend produziert werden®?,

Nicht alle Roggenbrotsorten werden aber mit der Hand ,gewirkt, fir das Hausbrot,
welches taglich in einer vergleichsweise groRen Menge produziert wird, Gbernimmt
dies eine eigene Maschine. Fur die darauf folgende ,Teigruhe® kommt ein jeder
Brotteig aber in das so genannte ,Simperl“ ein Brotkorb, der der jeweiligen Brotsorte
dessen Form gibt und somit langlich oder rund ist.

Andere Bezeichnungen gelten bei der ,Aufarbeitung“ von Gebackteiglingen,
denn diese werden nicht ,gewirkt‘, sondern ,geschliffen“. Ein diesem ,Schleifen®
potentiell folgender Schritt stellt das ,Weglegen® dar. Dieser wird notwendigerweise
dann vollzogen, wenn innerhalb kurzer Zeit eine grof3e Menge Teiglinge produziert wird

und dabei Maschinen zum Einsatz kommen, die den Takt der Arbeitsschritte vorgeben.

%3 Ein notwendiger Zwischenschritt, denn trotz Bestauben des Arbeitstisches bzw. der Tafel bleiben von den einzelnen Teigen
Teigreste auf der Arbeitsflache kleben, ist die Bearbeitung der Tafel mit dem so genannte ,Juckerl, ein Metallschaber mit dem
durch kurze Handbewegungen die Arbeitsplatte gereinigt wird.
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So findet bei der Herstellung so mancher Gebackstiicke eine Maschine Verwendung,
die die kleinen Teigstiicke walkt und damit in eine langliche Form bringt. Der Einsatz
dieser Maschine hat zur Folge, dass jene Position welche die Teiglinge entgegennimmt
— Ublicherweise ein Lehrling — ebendiese nicht sofort auf dem Blech so anordnen kann,
wie sie angeordnet ,gehdren“ — die Anzahl der Teiglinge pro Blech ist anhand von
Reihen und Spalten vorgegeben. Was macht der Lehrling also? Er zahlt die Teiglinge
zwar ab, das heil3t die ,korrekte” Anzahl der Teiglinge pro Blech wird zwar auf dieses
gelegt, sie werden aber (noch) nicht entsprechend angeordnet, denn dazu bleibt
schlichtweg keine Zeit, lauft die Maschine doch weiter. Stattdessen wird das Blech auf
den Wagen gelegt, zu einem spateren Zeitpunkt, wenn alle Teiglinge geformt sind, und
somit die Arbeit an dieser Maschine beendet ist, werden diese ,Backguttrager® noch
einmal einzeln herausgenommen und die Teiglinge entsprechend geordnet, oder auch
.gesetzt’.
Sind die einzelnen ,Teiglinge“ nun fertig ,aufgearbeitet® dann gibt es bezlglich des
weiteren Vorgehens zwei Moglichkeiten: sie werden entweder gleich gebacken oder
aber eingefroren um zu einem spateren Zeitpunkt gebacken werden zu kdnnen;
werden sie eingefroren und damit flr einen spater stattfindenden Backvorgang
vorbereitet, werden sie erst noch mit Wasser bespriht, ein Vorgehen welches dem
Teig eine gewisse Schutzschicht verleiht, ,Eisummantelung“ genannt, die den Teig
wahrend des Gefrierzustandes umgibt. Schockfrieren und die nunmehrige Lagerung
erfolgt bei -18° Celsius und stellt eine Form der so genannten ,Garunterbrechung® dar.
Bevor die tiefgekihlten Teiglinge dann aber gebacken werden koénnen, erfolgt ein
allmahliches Auftauen in einem Raum mit wenigen Plusgraden. Dieser Zeitabschnitt,
,Garverzégerung® genannt, sind nun die entscheidenden Minuten, in denen es zur
Geschmacksentfaltung kommt. Werden die Teiglinge hingegen gleich bzw. kurz nach
deren ,Aufarbeitung frisch gebacken, kommen sie zuvor noch in den ,Garraum®, ein
Raum mit etwa +30° Celsius, 80 % Luftfeuchtigkeit und Luftzirkulation.

Um aber wieder auf die Brotherstellung zuriickzukommen, stellt sowohl bei der
Weizen- als auch Roggenbrotherstellung das Versehen mit Léchern einen méglichen
Zwischenschritt dar, wie dies etwa beim beliebten Hausbrot der Fall ist. Hierbei wird die

“4 mit Lochern

Oberseite des Brotlaibes mit Hilfe eines so genannten ,Stlpflers
versehen, mit der Absicht, den Teig dadurch besser ,atmen® und ,aufgehen” zu lassen.
Dies stellt aber den letzten Schritt dar, zumindest beim Hausbrot, bevor es an das
Backen geht. Denn sind die Laibe erst einmal ,gesetzt* und wurden eventuell mit dem
,Stupfler bearbeitet, werden sie ,eingeschossen®, das heif’t in die jeweilige Etage des

Etagenofens geschoben. Das hierzu einst verwendete Werkzeug, ein langer Stab mit

® Auf das Versehen solcher Lécher bzw. Einkerbungen aus vollig anderen Griinden wird in Kapitel 6.1.3, wenn es um die
+Ausubung von Kontrolle* geht, nocheinmal eingegangen werden.
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einer an dessen Spitze befindlichen Verbreiterung — ,Schiefler* — kommt heute,
zumindest in der Backerei Stobich, nicht mehr zum Einsatz, werden die einzelnen
Brotlaibe doch nicht mehr einzeln ,eingeschossen®, sondern all jene die innerhalb einer
solchen Etage Platz finden, gleichzeitig. Die Backdauer betragt nun etwa beim
Hausbrot rund 60 Minuten, wobei es die ersten drei Minuten bei 240° Celsius, die
restliche Zeit bei 200° Celsius ,ausgebacken” wird.

Was zeigt die Verwendung solcher alltdglichen Ausdriicke also? Deren Existenz
ist nun sicherlich ein gutes Beispiel dafiir wie Sprache und im besonderen Mal3e auch
die Erwartung, dass man ihrer machtig ist, innerhalb einer Gruppe normiert ist. Denn in
der Verwendung dieser Worter nimmt der Backer an, dass deren Bedeutung von den
Kollegen verstanden wird. Das Wissen um diese Ausdriicke schafft gewissermal3en
auch Exklusivitat, beschrankt sich dessen Verwendung doch auf eine Gruppe innerhalb

der Belegschaft des Betriebes.

6.1.1.3 Austausch zwischen den einzelnen Positionen
Abgesehen von der Verwendung eines bestimmten Jargons bzw. von Fachausdriicken

wird die Art der in der Produktion von statten gehenden Kommunikation aber auch
aktiv durch darin vorzufindende Umstande beeinflusst; so gilt es einerseits sich an die
Lautstarke in der Backstube anzupassen, denn der Larmpegel kann dann
vergleichsweise hoch sein, wenn mehrere der zahlreichen in Verwendung stehenden
Maschinen gleichzeitig in Betrieb sind. Andererseits sind die Gesprache zwischen den
Mitarbeitern aber auch daran angepasst, dass es teilweise sehr schnell gehen muss,
das heil3t keine Zeit bleibt fur lange Erklarungen was die Vorgehensweise betrifft, aber
mehr oder weniger in Stichworten gesprochen wird — ein Vorgehen, welches fur den
AulRenstehenden wenig oder gar keinen Sinn ergeben mdoge, fir die involvierten
Personen aber sehr wohl. Ein alltdgliches Beispiel, wie es wahrend der Beobachtungen
mitverfolgt werden konnte, soll diese Annahmen verdeutlichen: es ist in den frihen
Morgenstunden, die Produktion von Backwaren unterschiedlicher Arten und Formen in
vollem Gange und so sind dies auch die Gesprache® zwischen den einzelnen
Mitarbeitern. Bevor der Teig nun maschinell oder per Hand ,aufgearbeitet werden
kann, bendtigt er eine gewisse von Produkt zu Produkt unterschiedliche , Teigruhe®.
Danach wird er anhand des weiteren Verwendungszweckes einzeln abgewogen. Bevor
der Tafelarbeiter, in diesem Fall der Geselle Thomas, aber mit dem Teilen und
Abwiegen des Teiges beginnt ruft er laut zum Ofenarbeiter Dieter um zu erfragen

welche Produkte denn im weiteren Verlauf aus dem Teig produziert werden sollen.

*® Dass der Austausch zwischen den einzelnen Positionen wahrend der Arbeit aber nicht nur verbal, sondern auch non-verbal
geschehen kann, darliber geben etwa die von Atteslander (1959: 82) durchgefiihrten Erhebungen in einem Industriebetrieb
Aufschluss; Kommunikation erfolgt in diesem Sinne eben nicht nur Gber das gesprochene Wort, sondern auch tber Zeichen und
gewisse, innerhalb der Kollegenschaft bekannte Bewegungen.
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Dieter ruft zurlck: ,Halb Franzosen, halb Kase“. Erst vollig unklar, fand die Bedeutung
dieser Antwort erst im weiteren Verlauf Klarung; der Begriff ,Franzose” bezieht sich auf
eine bestimmte Art von Baguette, das aus dem gleichen Teig hergestellt wird wie das
Kasegeback. Die Aussage ,Halb Franzose, halb Kase“ bedeutet fir den Tafelarbeiter
nun, dass die eine Halfte der gesamten Teigmenge eben flr die Baguettes, die andere
fur das Kasegeback verwendet wird. Anhand dieser Aufteilung weil3 der Tafelarbeiter
nun, wie er den gesamten Teig aufzuteilen und abzuwiegen hat. Der Ofenarbeiter
Lpestimmt auf diese Art sozusagen deswegen die Anzahl der unterschiedlichen
Backwaren, weil er derjenige ist, der die Ubersicht tiber die Menge der tiefgekihlten
Ware hat, das heil3t er weild was tiefgekihlt noch ausreichend zur Verfigung steht, und
was nachproduziert werden muss.

Bei einem sehr &hnlichen Gesprach zwischen Tafelarbeiter und Ofenarbeiter antwortet
letzterer auf die Frage nach der weiteren Verwendung des Teiges mit: ,Sechs und zwei
ein halb“ was einfach nur bedeutet, dass aus dem vorhandenen Teig sechs Blech des
einen und zwei Blech des anderen Produkts gemacht werden sollen. Diese Aussage
macht Sinn wenn man bedenkt, dass nicht nur die Anzahl des jeweiligen Produkts pro
Blech vorgegeben ist, sondern auch wie die einzelnen Teiglinge auf dem Blech
anzuordnen sind, also anhand der Unterteilung in Spalten und Reihen.

Abgesehen von diesen Interaktionen ist der Alltag in der Produktion®® noch
durch eine Vielzahl von Gesprachen unterschiedlicher Natur gepragt, seien dies private
oder arbeitsbezogene, zwischen zwei Personen oder innerhalb einer gré3eren Gruppe.
Der Arbeitstisch — die ,Tafel* — fungiert hier als ,Interaktionszentrum® (vgl. Atteslander
1959: 82) der Produktion, in dem Sinne, dass von hier aus der Austausch zwischen
den einzelnen Mitarbeitern am gréf3ten ist. Verwunderlich ist dies auf keinen Fall, wenn
man bedenkt, dass viele Arbeitsschritte auf eben diesem Tisch von statten gehen und
hierfir rund um diesen oftmals drei, vier, finf Mitarbeiter gleichzeitig beschéaftigt sind,;
aufgrund dieser physischen Nahe und in Verbindung mit der Reihung um die Tafel wird
Blickkontakt zwischen den einzelnen Mitarbeitern ermdglicht und dadurch auch
Kommunikation. Im Zusammenhang mit solch einem Interaktionszentrum sind laut
Atteslander (1959: 82) dann auch die bereits erwahnten ,Schlisselpersonen® zu
sehen, jene Mitarbeiter also die fur die dort stattfindende Kommunikation — zumindest
was die arbeitsbezogenen Gesprache betrifft — essentiell sind. Zu sehen sind als
solche wiederum die beiden Positionen Mischer und Ofenarbeiter.

Was die Gesprachsthemen betrifft, ist der Arbeitsalltag durch Mannigfaltigkeit

gekennzeichnet, denn wie bereits erwahnt, 1adt die gemeinsame Arbeit am Tisch quasi

*® Neben dieser Art von Kommunikation zwischen den unterschiedlichen Positionen in der Produktion, herrscht auch zur
Verkaufsleiterin Veronika Stobich regelmafiger Kontakt, sei es wenn die Qualitét einer bestimmten Ware an diesem Tag nicht
optimal ist oder wenn eine Bestellung gemacht wurde und eventuell beziiglich Gro3e, Gewicht, Zusammensetzung etc. noch
Klarungsbedarf besteht.
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dazu ein, sich zu unterhalten. Beeinflusst wird die Wahl der besprochenen Themen
maf3geblich dadurch, wer und wer nicht anwesend ist.

Die Art des Umgangs miteinander ist in der Produktion durch eine weitere
Besonderheit gekennzeichnet, namlich durch die Verwendung von Spitznamen, die —
dieser Eindruck konnte wahrend der Beobachtung in der Produktion gewonnen werden
— die Kommunikation zwischen den unterschiedlichen Mitarbeitern auf eine Art
personlicher macht und den Arbeitsalltag ,auflockert®, ihn, wenn man so will,
informeller macht. Nicht jeder Mitarbeiter hat so einen Spitznamen, zumindest konnte
dies wahrend der Beobachtung nicht bestatigt werden, wenn doch dann wurde dieser
aber auch nicht nur verwendet um sich in einem Gespréach auf die jeweilige Person zu
beziehen, sondern auch um sie direkt anzusprechen. Beliebt ist die Verwendung
unterschiedlicher Namen fir die Lehrlinge, ein Meister darin ist besonders Dieter der
Ofenarbeiter, der fur alle Lehrlinge unzahlige ,Kosenamen® in petto zu haben scheint.
Im Gegenzug wird aber auch er von den Lehrlingen mit Abwandlungen seines
Nachnamens adressiert, weit weniger haufig zwar als er selbst dies tut. Was wird mit
solchen Anredeformen aber bezweckt? Wahrend der Beobachtungen hat sich
jedenfalls die Annahme verhartet, dass durch die Verwendung solcher Abwandlungen
des tatsachlichen Namens der Verwender ebendieser seiner Autoritat Ausdruck
verleihen mdchte. So verhélt es sich wohl auch mit Neckereien, mit denen die
Lehrlinge von ihren Vorgesetzten aufgezogen werden. Hier wird sich dann etwa Uber
die Arbeitsweise von Lehrlingen lustig gemacht oder wenn sie zum wiederholten Male
Fehler machen bzw. nicht so handeln wie es ihnen gesagt wurde. Dass dies verletzend
gemeint ist, dieser Eindruck konnte wahrend der Beobachtungen nicht bestatigt
werden, es handelt sich wohl eher um eine Mdoglichkeit die Lehrlinge darauf
aufmerksam zu machen, dass sie bezlglich ihrer Arbeit anders hatten handeln sollen.
Die Arbeit bzw. das Verhalten eines Lehrlings ins Lacherliche zu ziehen scheint hierbei
eine Art Sanktionsmittel zu sein, um ihn auf ein Fehlverhalten bezlglich seiner
Arbeitsweise aufmerksam zu machen. Dies konnte auch bei der Arbeit an der Tafel
beobachtet werden; entspricht das Aussehen eines Teiglings nicht den Vorstellungen
der erfahrenen Béacker oder macht der Lehrling Fehler in der Handhabung mit einem
Produkt, dann folgt neben der Bemerkung wie es denn richtig gehort auch schon
einmal ein Satz wie: ,Das kann jetzt aber nicht dein Ermnst sein, oder?“. Es wird also
damit auf eine Art an den ,gesunden Menschenverstand“ des Lehrlings appelliert, dass
eine bestimmte Arbeitsweise als solche inakzeptabel ist.

Soviel zur Produktion in der Béckerei. Im Gegensatz dazu sieht sowohl
Zusammenarbeit als auch Kommunikation im zweiten Bereich der Produktion, der

Konditorei, ganz anders aus. Die einzelnen Arbeitsschritte sind viel weniger
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voneinander abhangig. Die Arbeit der einzelnen Mitarbeiter — zwei Meister, drei
Gesellen und ein Lehrling (Stand: August 2011) — ist durch ein viel geringeres Mal3 an
personeller Arbeitsteilung gekennzeichnet als dies in der Backstube der Fall ist.
Naturlich erfolgt auch in der Konditorei eine Aufspaltung in einzelne, voneinander
getrennte Arbeitsprozesse, nur werden diese ublicherweise nacheinander von
derselben Person vollzogen. Ausgenommen davon ist nur der Lehrling, der wie in der
Backerei so auch in der Konditorei fur Arbeiten herangezogen wird, die eben bei den
einzelnen Arbeitsprozessen ,anfallen“. Diese Art der Arbeitsteilung und das damit
verbundene geringere Mal} an Zusammenarbeit spiegelt sich sodann auch darin
wieder, dass die Arbeit nicht gemeinsam an einem grol3en Tisch erfolgt, sondern daftr
einzelne kleinere Tische und Arbeitsflachen zur Verfiigung stehen.

Was aber ahnlich wie in der Backstube der Fall ist, ist der regelm&Rige
Austausch mit dem Verkauf. Dies geschieht auch in der Konditorei dann, wenn es
bestimmte Bestellungen gibt, also Torten jeglicher Art oder andere Winsche. In
direkten Kontakt treten die restlichen Mitarbeiter mit den Konditoren aber auch dann,

wenn von der Konditorei Ware in den Verkaufsbereich gebracht wird.

6.1.2 ,Zeit ist Geld“ oder das Prinzip der Rationalisierung
Erst mit der voranschreitender Industrialisierung® des auslaufenden 19. und

beginnenden 20. Jahrhunderts wurden auch im Béackerhandwerk Veranderungen in
Richtung einer Rationalisierung auf mehreren Ebenen splrbar; so sollten einzelne
Arbeitsprozesse — einst nur durch Handarbeit bzw. durch die Unterstiitzung von
Maschinen durchgefihrt — vermehrt bzw. ganzlich von eben diesen Ubernommen
werden (vgl. Mikl-Horke 2000:159ff). Einsparen liel3 sich damit sodann nicht nur Zeit,
sondern auch Personal. Die Industrialisierung war aber auch die Zeit in der in der
Beimengung von Zusatzstoffen Méglichkeiten wahrgenommen wurden, die Produktion
und im Zuge dessen auch die Rentabilitat zu steigern.

Wie sehen RationalisierungsmalRnahmen in der Produktion in einem Betrieb wie
der Firma Stobich nun aber heute aus, wie werden sie umgesetzt bzw. welch eine
Bedeutung wird ihnen von der Geschéftsfuhrung tatsachlich beigemessen? Versucht
wurde eine Darstellung anhand der Unterteilung in drei Themenfelder obwohl diese,
wie ersichtlich gemacht werden wird, in einander Ubergreifen. Die Beantwortung der
Fragen ist aber sicher grundlegend wenn es darum geht, die heutige Situation des
Backerhandwerks verdeutlichen zu wollen. Im Zuge dessen sollen aktuelle

Entwicklungen wieder im Vergleich mit vergangenen Situationen betrachtet werden.

57 Zu verstehen ist der Prozess der Industrialisierung im Sinne einer ,Ausbreitung der Industrie [...] im Verhaltnis [besonders] zu
Handwerk und Landwirtschaft, [im weiteren Sinne] die Ausbreitung industrieller hochproduktiver Methoden der Fertigung und
Leistungserstellung in allen Wirtschaftsbereichen* (Brockhaus Enzyklopadie 1996, Bd. 10: 504).
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6.1.2.1 Technisierung und Maschinisierung
Von all den MalRnahmen der Effizienzsteigerung waren in der Vergangenheit jene im

Bereich der Technik sicherlich am ausschlaggebendsten; ermdglichen bzw.
unterstutzen sollte ein Mehr an Technik bzw. Maschine im Sinne der Industrialisierung
jedenfalls die Standardisierung der geforderten Arbeitsleistung sowie die
Gewadhrleistung von Kontinuitat. Dieses Vorhaben fiihrte dann aber mit sich — dies war
zu einem bestimmten Grad wohl auch beabsichtigt — dass die Qualifikation der Arbeiter
durch die Aufspaltung in wenige Arbeitsprozesse gering gehalten werden konnte und
deren Arbeitskraft dadurch austauschbar wurde. Auf3erdem galt es von nun an sich als
Arbeitnehmer an die Maschine und die von ihr diktierten Ablaufe anzupassen, nicht
umgekehrt. In der Theorie bedeutet die Kombination von Maschinisierung und
vermehrter Standardisierung aber ein Maximum an Effizienz*® erreichen zu kénnen
(vgl. Mikl-Horke 2000: 172ff).

Ein Blick in die Geschichte verdeutlicht jedenfalls, dass — verglichen mit
anderen Handwerkssparten — die Maschinisierung im Backerhandwerk spat einsetzte.
So wird etwa in der Niederschrift der Landesinnung der Wiener Backer darauf
hingewiesen, dass die bereits seit dem Mittelalter Ublichen ,Geratschaften® des
Backers — Lehmofen®, eine Teigmulde, diverse Messgerate — in dieser Form Uber
Jahrhunderte hinweg erhalten blieben. Bedenkt man, dass eine Trennung zwischen
Befeuerungsraum — hier wurde der Ofen angeheizt — vom eigentlichen Backraum lange
Zeit nicht vorhanden war, lasst dies erahnen wie es einst um die gesundheitliche und
auch hygienische Situation in der Backerei stand.

Aus technischer Sicht kann vor allem die Einfiihrung des Dampfbackofens — die
Verwendung von Heizrohren ermdglichte den Einsatz von Wasserdampf zur Erhitzung
des Ofens (vgl. Blumel/ Boog 1977: 109ff) — gegen Ende des 19. Jahrhunderts als
einer der grof3ten Fortschritte in dem Bereich angesehen werden, welcher nicht nur bei
der Qualitatssicherung durch eine nun mehr ermdglichte einheitliche Hitzeversorgung
eine Verbesserung darstellte, sondern sich auch durch eine immense
Brennstoffersparnis auszeichnete. Zunehmende Verbreitung fand dieser in Osterreich
aber erst nach dem 1. Weltkrieg, als es galt die durch das Nachtarbeitsverbot
beschréankte Arbeitszeit durch den vermehrten Einsatz technischer Innovationen
auszugleichen. Auch wenn dieser nunmehr immer noch mit Kohle beheizt wurde, wie

Karl Brandstatter, ehemalige Backer in der Firma Stobich, zu berichten weil3, stellte der

58 Rationalisierung in Fabrik und Industrie ist untrennbar mit dem Namen Frederik Wilson Taylor und dessen System der
Lwissenschaftlichen Betriebsfuihrung” (, Taylorismus®) zu sehen. Im Mittelpunkt steht hierbei die Absicht die Warenherstellung
von etwaigen Fertigkeiten des Arbeiters unabhéngig zu machen und im Zuge dessen samtliche Planung dem neu errichteten
Management zu Uberlassen um dadurch ein Hochstmalf? an Effizienz erreichen zu kénnen (vgl. Taylor 1913).

* Eine geschichtliche Abhandlung von den Urspringen des Backofens sowie dem Verlauf der technischen Entwicklungen
geben etwa Blumel/ Boog (1977).
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Dampfbackofen alleine im Bereich des Arbeitsaufwandes einen immensen Fortschritt
zum Vorgéanger dar, wo die Beheizung noch ,direkt” erfolgt; bei diesem wurde

.nnen im Ofen ein Feuer gemacht, auf der Herdplatte, mit Holz, bis es richtig heil3
war, dann haben sie die Glut rausgezogen, und ein wenig herausgewischt und
dann ist das Brot darauf geschmissen worden. Die Hitze hat sich da so lange
gehalten, bis dass es gebacken worden ist. Und das hat halt wiederholt werden
mussen, also praktisch wieder heizen, anziinden, usw.“.

Bekannt ist Karl Brandstatter diese Art von Ofen allerdings nur vom Horensagen, denn
mit Beginn seiner Lehre Anfang der 1960er Jahre war in seiner damaligen
Ausbildungsstatte bereits auf den Dampfofen ,umgestellt* worden. Was ihm aus seiner
Lehrzeit aber noch in Erinnerung geblieben ist, ist die Verwendung einer so genannten
~otehgrube®, also einer viereckigen Vertiefung im Boden, in die sich der Backer zum
.Einschiel®en” und auch ,Ausbacken® stellte und es der jeweiligen Person erlaubte auf
Augenhoéhe in den Ofen blicken und das Fortschreiten des Backvorganges beurteilen
zu kénnen.

Aber auch abseits des ,Hauptinstruments® des Backers, dem Ofen, kam es mit
voranschreitender Industrialisierung zu technischen Fortschritten; so etwa im Bereich
der mechanischen Teigknetmaschinen (vgl. Landesinnung der Wiener Backer 1927:
73ff) sowie weiterer, heute essentieller Geratschaften: ,[es] entstanden auller den
Sieb- und Mischmaschinen fur die Vorbereitung des Mehles die Teigteilmaschinen flr
das Abteilen des Kleingebacks und der Grol3brote, [sowie] die Maschinen fir das
Schleifen und Wirken [...]* (ebd.: 9).

Auch wenn die Zeit der Industrialisierung nun auch jene war als die
GroRindustrie anwuchs, war in Osterreich die handwerkliche Herstellung, auch im
Bereich der Nahrungsmittel, im Gegensatz zu anderen europaischen Landern noch bis
ins 20. Jahrhundert hinein dominierend und der Maschinisierungsgrad in der
Herstellung eher gering, ein Umstand der sich nur langsam zu andern begann (vgl.
Hoffmann 1952: 410ff; Kropf 1981: 362f). Begrif3t wurde der technische Fortschritt
dann aber von vielen Seiten, wurde der Ubergang von einer kleinbetrieblichen zu einer
industriellen Herstellung von Nahrungsmitteln und somit auch von Brot und anderen
Backwaren doch als Fortschritt sowohl was Qualitdt als auch Quantitat betrifft,
betrachtet; in diesem Sinne konnten durch Verbesserungen in den
Herstellungsverfahren Rohstoffe besser ausgenutzt und durch den Einsatz von
Maschinen im Bereich der Verpackung und der Konservierung die Haltbarkeit der
Waren betrachtlich verlangert werden.

Doch was hat sich seit diesen grundlegenden Modernisierungen im Bereich der
Technik getan bzw. wo liegen in diesem Bereich heute noch Mdéglichkeiten der

Rationalisierung? Als Backéfen — heute sind in der Firma Stébich drei unterschiedliche
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Arten von Ofen in Verwendung, namlich Heizgas, HeiRRluft und Thermoolofen — gibt es
heute neben den Etagendfen auch die so genannten ,Stikkendfen®, deren Einfihrung
als wesentliche arbeitstechnische Erneuerung gesehen werden kann. Denn in diesen
Backdfen kommen sodann die entsprechenden ,Stikkenwagen® in Verwendung, die
1,80 Meter hoch sind und auf denen zahlreiche Blech (,Backguttrager”) Platz haben.
Der groRRe Vorteil dieser Wagen liegt nun darin, dass die auf die ,Aufarbeitung*
folgenden Schritte Teigruhe, Backen und der Transport der fertigen Waren zum
Verkaufsraum vollzogen werden konnen ohne die einzelnen Blech vom Wagen
herunternehmen zu mussen (vgl. Blimel/ Boog 1977: 219). Was bedeutet so eine doch
simpel erscheinende technische Neuerung nun flr den Arbeitsalltag? Vor allem ein
Zeitersparnis, wenn dadurch auf mehrere Arbeitsschritte verzichtet werden kann.

Investiert wurde in den letzten Jahren in der Produktion der Firma Stobich
verstarkt in den Ausbau des Tiefkiihlsystems denn dieses ermdglicht die Produktion in
Chargen, also die Herstellung einer Produktmenge, die groRer als der tagliche
.verbrauch® ist, wie von Gerhard Stobich erortert. Aufgrund der ermdglichten Nutzung
einer groRen Tiefkuhlflache werden Backwaren sodann nach einer gewissen ,Garzeit"
schockgefroren und kbénnen so bei Bedarf frisch gebacken werden (vgl. Kapitel
6.1.1.2). Produziert werde deshalb in Chargen weil es wirtschaftlicher ist als jeden Tag
die gleichen Waren eben in kleineren Mengen zu produzieren. Das sofortige
Schockfrieren ermégliche einen gewaltigen Sprung in der Qualitat, weil dadurch den
ganzen Tag Uber quasi frisch gebacken werden kann. Bezugnehmend auf die einstige
Herstellung verdeutlicht Herr Stdbich die Vorteile einer solchen Produktion im Bereich
der Backwaren hierfir im Gesprach sehr deutlich:

~Wir produzieren in Chargen, das heil’t je grolier die Tiefklhlflache, desto groflier
auch die Chargen, denn eine groRe Charge ist genau so viel Arbeit wie eben eine
kleine Charge. Das kostet genauso viel wie eine kleine, weil die Ristzeit, das ist die
Vorbereitung des Produktes, das auch das Kneten des Teiges inkludiert, und die
Arbeitszeit einfach genauso grof3 sind. Das Zusammendrehen von einem Teig, das
Mischen, das ist genauso lang wie bei einem kleinen Teig, die Arbeitszeit ist dann
natirlich schon ein wenig langer. Deswegen wird man auch immer mehr in die
Tiefkilhlung setzen, also sie flachenmaRig vergroBern, und auch die Chargen
vergroRern, denn dann habe ich die ganze Woche meine Produkte. Wo wir friiher
gesagt haben, machen wir das jeweilige Produkt zweimal in der Woche, missen
wir es heute nur mehr einmal die Woche machen. Friher hat man jeden Tag das
gleiche gemacht. Meine Eltern haben noch in der Friih die Semmeln gemacht und
mit denen sind die den ganzen Tag ausgekommen. Also ein paar tiefgekiihlte
haben sie auch damals schon gehabt, die sie dann am Nachmittag fertiggebacken
haben. Das haben die schon vor 40 Jahren gemacht und wir machen es jetzt
wieder anders, wir machen die Teiglinge tiefgekihlt und backen sie dann frisch.
Das heiRt die sind dann nicht nur ausgebacken, sondern Uberhaupt frisch
gebacken. Das ist dann wieder ein Qualitdtsvorsprung, also wenn man es mit friher
vergleicht®.
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Verédnderungen in der Technik kénnen in diesem Sinne also als fir die Qualitat einer
Ware forderlich angesehen werden, wobei ein Mehr an Maschinen bzw. technische
Verbesserungen aber nicht notwendigerweise auch ein Zeitersparnis bedeuten; dieser
Schluss kann aus dem folgenden Zitat von Gerhard Stobich gezogen werden, wenn es
darum geht auszufiihren welchen qualitativen Unterschied eine unterschiedliche
zeitliche Behandlung des Teiges fir dessen Qualitat tatsdchlich ausmacht:

LWir hatten erst vor weniges Tagen eine Testphase, wobei wir verschiedene
Gebacksorten unterschiedlich bearbeitet haben. Die eine Halfte der Gebackstiicke
haben wir als Teigling sechs Stunden im Garschrank bei +8°C plus aufbewahrt, die
andere Halfte der gleichen Gebackstiicke sofort in den TiefkUhler bei -18°C
gegeben, innerhalb von zwei Stunden auf +35°C aufgewdrmt und dann gleich
gebacken. Heraus kam, dass das zweite weder Geschmack noch Geruch hatte,
das andere aber, das wir bei geringer Temperatur langsam ,aufgehen® lieRen hat
durch diese Aufbewahrungsart ein gutes Eigenaroma entwickeln kénnen. Und
genau das ist der Punkt. Wir miissen uns als Bécker heute erst wieder die Zeit
nehmen, dass unsere Produkte natirlich schmecken®.
Beziglich der Rationalisierungsmafnahmen im Bereich der Technik kann im Falle der
Firma Stobich jedenfalls zu dem Schluss gekommen werden, dass es fiur die
Geschéftsfihrung gilt in Maschinen zu investieren, mit denen innerhalb der gleichen
Zeitspanne eine groRere Produktmenge, also groRere Chargen, produziert werden
kénnen. Beschlossen wurde diese ,Denkweise” auch unter Ricksichtnahme der damit
verbundenen Auswirkungen auf die Belegschaft, wie Gerhard Stdbich anhand eines
Beispiels erortert: denn kurz nachdem dieser die Geschéftsleitung Ubernommen hatte,
wurde sogleich eine Maschine angeschafft, die es ermdglichte, den allmorgendlichen
Beginn in der Produktion der Backerei um eine halbe Stunde nach vorne zu
verschieben, sprich spater beginnen zu kénnen. Zu Unmut fihrte dies sodann
unterhalb der Mitarbeiter in der Backerei, ging diesen dadurch doch eine halbe Stunde
an Nachtzuschlag ,verloren®.

Der Einfluss des vermehrten bzw. verbesserten Einsatzes der Technik wird
jedenfalls dann deutlich wenn man sich vor Augen fiihrt, dass in der Vergangenheit in
der Firma Stobich eine stetige Produktionssteigerung moglich war, obwohl sich die
Anzahl an Backern — abgesehen von den Lehrlingen — in den vergangenen 20 Jahren
nicht verandert hat. Personalerweiterungen gab es in den vergangenen zwei Dekaden
nur im Bereich des Verkaufes, auch wenn sich die flachenmafRige Erweiterung der
Firma nicht nur auf die Verkaufsflache bezog. Der Einschéatzung von Gerhard Stdbich
zufolge sei die Expansion im Bereich der Maschinisierung innerhalb seiner Firma
mittlerweile mehr oder weniger an die Grenzen gestol3en, zusatzlicher
Maschineneinsatz wiirde bedeuten, dass ,das Handwerkliche“ in der Produktion mehr
und mehr verdrangt werden wirde. Zusatzlich wirde dies dann wiederum einen

Preisverfall der Produkte der Firma Stdbich mit sich bringen, denn werden zusatzliche
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Maschinen angeschafft, kénnen sodann auch mehr Waren, es konnen grof3ere
Chargen produziert werden, die Herstellung des einzelnen Produktes wird billiger.
Damit dieses Mehr an Produkten dann aber auch abgesetzt werden kdnne, mussten
sodann auch neue Markte erschlossen werden, sprich Supermérkte oder andere
GroRRhandler als Kunden gewonnen werden, die die Waren sodann an ihre Kunden
weiterverkaufen. An solche Grol3kunden waren die Waren sodann naturlich billiger zu
verkaufen als sie im eigenen Geschaft angeboten werden kénnen, wollen diese damit
doch auch einen Gewinn machen. Unter Beriicksichtigung dieser Uberlegungen sei,
wie Gerhard Stobich dies erortert, das Ausmal® des Maschineneinsatzes in einem
besonderen Mal3e mit den Zielen und Visionen des Betriebes in Einklang zu bringen,
sprich welche Rolle das Handwerk in der Herstellung im Gegensatz zur maschinellen
Herstellung spielt.

Was kann nun zusammenfassend zum Einfluss der Technik auf die Arbeit des
Backers in der Firma Sobich gesagt werden? Nicht zu leugnen ist die Tatsache, dass
auch in dieser Firma gewisse, bereits erwédhnte Merkmale einer industriellen
Herstellung zutreffen; so bestimmt auch hier die Maschine zu einem gewissen Ausmalf3
Tempo und bendtigte Handgriffe der unterschiedlichen Positionen, obwohl deren
Ausmald begrenzt ist. Der zunehmende Einsatz von Maschinen und auch die
Modernisierungen in diesem Bereich haben aber auch dazu gefiihrt, dass die Arbeit
heute eine korperlich weniger anstrengende ist. Trotz aller Neuerungen und
Verbesserungen weist in diesem Sinne Karl Brandstatter darauf hin, dass

,die Handfertigkeiten heute dennoch noch dieselben sind; denn, obwohl das auch
sicher auf den Lehrherrn drauf an [kommt], [musst du] das Salzstangerl [...] heute
genauso mit der Hand machen bei der Gesellenprifung, das war vor 50 Jahren so
und das wird heute auch noch so gemacht®.

6.1.2.2 Zeitmanagement und Arbeitsteilung
In engem Zusammenhang mit Rationalisierung im technischen bzw. maschinellen
Bereich sind sodann auch jene MaRnahmen zu sehen, die die Arbeitszeit betreffen. In

“60 \wie etwa durch

diesem Sinne ist im ,Zeitmanagement® oder in der ,Zeitdkonomie
Mikl-Horke (2000: 449ff) erwahnt, der zentrale Gedanke jener wie sich
RationalisierungsmalRnahmen durch das Einsparen von Zeit durchsetzen lassen.
Grundlegend hierbei ist, dass Arbeitskraft als Arbeitszeit gesehen und dadurch erst
guantifizierbar, greifbar gemacht wird. Die geforderte Arbeitsleistung ist mit der

verwendeten Arbeitszeit einer jeden Position abgestimmt, so muss die individuelle

% Einen geschichtlichen Uberblick tiber Entstehung und Bedeutungsverlauf der Begriffe ,Arbeit* und ,Arbeitszeit* geben etwa
Fetscher (1970) und Pirker (1992). Von beiden wird auch darauf verwiesen, dass sich in Europa erst mit dem Ubergang von der
traditionalen zur modernen bzw. biirgerlichen Gesellschaft eine Unterscheidung von ,Arbeitszeit* und des damit verbundenen
Begriffs der ,Freizeit* bzw. eben ,Nicht-Arbeit* oder auch des Gegenteils der Arbeit selbst (vgl. Fetscher) etablierte. Eine
,Okonomisierung” und ,Quantifizierung* der Arbeit setzte sich dann mit dem aufkommenden Kapitalismus durch, Arbeit wurde
zur Ware, die zeitlich gemessen wird.
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Arbeitszeit grol3 genug sein um die jeweilige Leistung vollbringen zu kénnen — im
klassischen Sinne der Fabrikarbeit also die Herstellung einer bestimmten, vorher
festgelegten Produktzahl — andererseits darf die Arbeitszeit aber auch nicht das
finanziell Leistbare Ubersteigen.

Im Sinne der Zeitdkonomie werden in der Produktion der Backerei Stobich die
einzelnen Arbeitsschritte aufgeteilt und entsprechend gereiht. Wie durch Gerhard
Stobich erlautert, ist sodann der Mischer — diese Position wird schon seit Jahren vom
Gesellen Werner ibernommen — jede Nacht der Erste in der Backstube, er kommt kurz
nach Mitternacht. Mit Blick auf seine Arbeitsaufgaben ist dies auch vollig verstandlich,
denn er ist derjenige der den Teig zubereitet, das heil3t die weiteren Arbeitsschritte
sind von seiner Arbeit abhangig bzw. bauen auf diesen auf. Diese Position tréagt somit
nicht nur fir seinen eigenen Arbeitsbereich (siehe Kapitel 5), sondern auch was den
Faktor ,Zeit* betrifft viel Verantwortung; denn verschlaft er und kommt zu spéat, kdnnen
die anderen Mitarbeiter nicht mit deren Aufgaben beginnen. Dies unterstreicht
nochmals die Absicht der Betriebsleitung, diese Position mit einem Backer zu
besetzen, der neben viel Erfahrung vor allem auch Verlasslichkeit und Punktlichkeit
aufweist. Gegen 00.30 Uhr kommen dann die weiteren Mitarbeiter, namlich der
Tafelarbeiter Thomas und der Ofenarbeiter Dieter. Diese konnen bald schon mit der
Brotproduktion beginnen. Zwischen 1.30 Uhr und 2.00 Uhr folgen dann Gerhard
Stobich selbst sowie der Geselle Rene, beide sind maR3geblich an der Arbeit im Expedit
beteiligt, also jenem Bereich wo die unterschiedlichen Backwaren fir die Zustellung
vorbereitet werden. Gegen 2.30 Uhr kommt sodann der Auslieferer Franz, der die
Waren ,einzahlt und etwa eine Stunde darauf der Meister Paul der an der Tafel
arbeitet. Zwischen 4.30 und 5.00 Uhr treffen dann die Lehrlinge ein und die Produktion
von Backwaren jeglicher Art, die viele unterschiedliche Handgriffe erfordert, kann
beginnen.

Man sieht, diese Staffelung des alltaglichen Arbeitsbeginnes wird maf3geblich
von den Arbeitsschritten abhangig gemacht. Auch wenn nun, wie dies im Gesprach mit
Gerhard Stébich von diesem betont wird, der gesamte tagliche Arbeitsverlauf in einem
Zeitplan festgehalten wird, so verlange der Markt heute ein grof3es Mal3 an Flexibilitat,
misse doch der Zeitplan teilweise spontan geéandert werden, wenn etwa jemand krank
und dadurch die Personalanzahl in der Produktion geringer ist. Um die Produkte nun
aber doch alle (rechtzeitig) herstellen zu kénnen, miisse sodann der gesamte Verlauf
nach vorne verschoben werden, sprich die einzelnen Positionen frilher mit der Arbeit
beginnen. Aber auch bei solchen Anladssen, wo mehr verkauft wird und dadurch auch
mehr produziert werden muss, andern sich die ,normalen® Arbeitszeiten. Im

besonderen Male ist dies zu Weihnachten der Fall, also sowohl am 24. Dezember als
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auch die Tage davor, wo jahrlich die Kundenzahlen im Verkauf am grof3ten sind. Hier
kommt man sodann auch nicht daran vorbei, langer zu arbeiten. So verweist Gerhard
Stobich darauf, dass etwa der Mischer Werner an diesen Tagen bereits gegen 20.00
Uhr beginnen misse und seine Schicht bis 8.00 Uhr des Folgetages andauert. Und
das drei Tage hintereinander. Koérperlich ist solch eine Schichtarbeit nicht leicht zu
verarbeiten, wird der Schlafrhythmus dadurch doch gehdrig durcheinander gebracht.
Fur die Jingeren sei dies laut seiner Erfahrung aber noch wesentlich leichter zu
.verkraften®.

Aber auch wenn eine Position innerhalb der Produktion nicht spontan ausfallt
(z.B. Krankheitsfall), sondern Urlaub hat, dann misse die Arbeitszeit der anwesenden
Mitarbeiter ebenfalls auf den Wegfall einer Position abgestimmt werden. Solch ein
flexibles Reagieren auf die unterschiedlichen Erfordernisse des Arbeitsalltages stehe
nun im volligen Gegenteil zu friher, als alle Backer oftmals gleichzeitig kamen und
dann auch viele ,Stehzeiten® hatten, sprich nichts zu tun, und dadurch Uberstunden
aufbauten. Unter Rucksichthnahme der dadurch fur den Backereibetreiber anfallenden
Kosten sei solch eine Arbeitseinteilung heute eindeutig nicht mehr mdglich, wie
Gerhard Stdbich weiter erortert.
Die Vermeidung der Ansammlung von Uberstunden ist es auch, was die
Geschéftsfihrung vor rund zwei Jahren dazu brachte, von einer 6- auf eine 5-Tage-
Woche umzusteigen. Jeder Mitarbeiter in der Produktion arbeitet demnach heute 5
Tage in der Woche, hat also im Gegensatz zu friher sodann auch zwei Tage frei,
wobei dieser neben Sonntag zusatzliche freie Tag durch ein rotierendes System
bestimmt wird, jeder dadurch also pro Woche an einem anderen Wochentag frei hat.
Die Grunde hinter dieser Umstellung sind finanzieller Natur, kénne mit mehr
Mitarbeitern doch nicht unbedingt auch mehr produziert werden, sind die einzelnen
Arbeitsschritte doch malRgeblich von der Kapazitdt der Maschinen abhéngig und
missen an deren Rhythmus angeglichen werden. Stattdessen mache es aber viel
mehr Sinn taglich weniger Mitarbeiter in der Produktion anwesend zu haben, jene die
da sind aber rein von der Stundenanzahl langer arbeiten zu lassen. Wie Gerhard
Stobich weiter ausfuihrt waren die Mitarbeiter anfangs von dieser Umstellung nicht
wirklich begeistert, bedeutete diese flr sie doch auf die verkirzte Nachtarbeit
zurlickzuftihrende Lohneinbuf3en. Mittlerweile seien sie darliber aber fast glicklich,
haben sie dadurch heute doch einen freien Tag mehr pro Woche. Fir ihn als
Unternehmer bedeutet so eine Umstellung aber in wirtschaftlicher Sinne eine enorme
Erleichterung, meint sie doch auch eine Verringerung an Uberstunden, die, mit
Abstand, den gro3ten Kostenfaktor darstellen und sich durchgerechnet auch als teurer

erweisen als etwa die Aufnahme zusatzlichen Personals.
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6.1.2.3 Wie Zutaten die Effizienz steigern kdnnen
Rationalisierung und Effizienzsteigerung gilt es innerhalb der Produktion abseits eines

vermehrten oder verbesserten Einsatzes von Technik sowie eines durchdachten
Zeitmanagements auch durch die Beimengung bestimmter Stoffe zu erreichen, Stoffe,
deren Verwendung als forderlich sowohl fur Qualitdt als auch Quantitat erachtet
werden. Im Sinne einer Optimierung jedes einzelnen Schrittes in der langen
Herstellungskette der Backwaren beinhaltet dies heute auch den Herstellungsprozess
aus einer chemischen Perspektive zu betrachten. Solch ein ,Schwenk® in die
Naturwissenschaften beruht auf einer langen Tradition, wie bei einem Blick in
entsprechende Literatur des 19. Jahrhunderts schlussgefolgert werden kann; denn
bereits damals fand etwa die bei der Brotherstellung so essentielle Garung
dahingehend Beachtung, dass ein Einblick in die dabei ablaufenden chemischen
Prozesse fir eine Optimierung der Brotherstellung in Betracht gezogen wurde (vgl.
Hilger et al. 1892). Somit sollte etwa die Kunsthefe, deren Erfindung Mitte des 19.
Jahrhunderts ausgerechnet einem Wiener Brauer in Zusammenarbeit mit einem
westfalischen Chemiker zuerkannt werden kann (vgl. Kapitel 3.2), aufgrund der
Gewdhrung einer einheitlichen Qualitat einen Fortschritt in der Brotherstellung
darstellen®. Dies war laut Landesinnung der Wiener Backer auch notwendig, wenn
man sich die Meinung gegenuber der bisher hierflir verwendete Zutat, dem Sauerteig,
vor Augen fihrt: ,In frlheren Zeiten, wie auch jetzt noch in weniger kultivierten
Gegenden, verwendete man zur Lockerung und Garung des Gebacks Sauerteig [...]¢
(Landesinnung der Wiener Backer 1927: 103)%.

Die im Bereich der Brotinhaltstoffe betriebene Forschung um chemische
Zusammensetzungen und die dadurch ausgelésten Prozesse ermdglichte auch bald
die Herstellung von ,Backhilfsmitteln® oder auch ,Backmitteln, um den heutzutage
Ublicheren Ausdruck zu verwenden; neben den technischen Verbesserungen sollte
,durch Schaffung von [ebendiesen] [...] die Herstellung eines mdglichst vollkommenen
Backwerkes bei Verringerung der Geldauslagen [ermdglicht werden]“. Es galt damit
,den gesteigerten Ansprichen der Konsumenten [...] [gerecht werden zu kénnen]*
(ebd.: 105). Zusammenfassend lasst sich also sagen, dass als Grinde fir Erforschung
und Verwendung von Zusatzstoffen auf eine damit erhoffte Verbesserung der Qualitat
verwiesen wird sowie auf den Wunsch den Erfordernissen auf dem Markt gerecht

werden sowie den Wiinschen der Kunden entsprechen zu kénnen.

® Heute findet zur Herstellung von Hefebackwaren eine ,Backhefe” oder auch ,Backerhefe, ,PreRhefe” Verwendung. Diese ist
eine ,Kultur-, genauer gesagt eine ,Reinzuchthefe” und ,enthalt keine Anteile von [...] Bierhefe, [welche] [...] eine relativ dunkle
Farbe [aufweist] und [...] sich wegen Fremdgeschmacks und mangelhaften Ofentriebes nicht fir die Hefebackwarenherstellung
Leignet]“ (Taufel et al. 1993, Bd. 1: 144-145).

2 Auf die heutige, oftmals vollig kontrére Sichtweise gegenliber dem Sauerteig wird im Verlauf dieses Kapitels noch ausfuhrlich
eingegangen werden.
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Wie auch immer, eine kritische Betrachtung was die Beimengung jeglicher Backmittel
betrifft, ist jedenfalls nicht neu. Was genau ist nun aber unter solchen Stoffen zu
verstehen? Laut Lebensmittellexikon sind Backmittel

.otoffe oder Stoffgemische, die geeignet sind, die Backfahigkeit der Mehle zu
verbessern sowie die Backtechnik bei der Verarbeitung kleberstarker,
diastasearmer oder auswuchshaltiger Mehle zu erleichtern. Je nach Art des
verwendeten [Backhilfsmittels] wird die enzymatische Kraft des Mehles zwecks
Forderung der Garung gesteigert, die Kleberquellung beginstigt oder die
Teigfeuchtigkeit reguliert, so dalR [sic] die Gebackbeschaffenheit (u.a. Braunung,
Résche, Volumen, Porung, Krumenelastizitdt, Geschmack) verbessert, die
Frischhaltung verlangert wird und die Brotfehler sowie Brotkrankheiten
(Fadenziehen, Schimmel) verhutet werden® (Taufel et al. 1993, Bd. 1: 145).

Gezahlt werden zu den Backmitteln, wie es im Lexikon weiter heil3t, sodann neun
Gruppen:

»enzymatische oder Backhilfsmittel (z.B. Malzextrakt)
Starkeumwandlungsprodukte (z.B. Starkesirup, Glucose)

Quellmehle

Teigsauerungsmittel,

Mischbackmittel,

Lecithin-Backmittel,

Soja-Backhilfsmittel,

Backkrem

Mittel zur Verhldtung von Brotkrankheiten (z.B. Calcium- und Natriumacetat)
(ebd.)".

CoNok~wNE

Wie wird nun von der Geschéftsfihrung der Firma Stobich die Verwendung solcher
Stoffe beurteilt? Im Gesprach mit Gerhard Stobich verweist dieser auf den Umstand,
dass von vielen Backern die Verwendung von Zusatzstoffen® jeglicher Art als
notwendig erachtet wird und begrindet dies mit der dadurch ermdglichten
Zeitersparnis in der Herstellung:

Lverstarkt in den letzten 50 Jahren ist die Zeit der Faktor gewesen, den es gilt
einzusparen weil eben die Kosten explodiert sind. Auf der einen Seite hast du ein
breites Sortiment, auf der anderen Seite sollst du aber wenig Personal haben [...].
Vor rund 30, 40 Jahren wurden eben verstarkt Backhilfsmittel, ich meine jetzt auch
Emulgatoren, in die Backwaren beigemengt mit der klaren Absicht ,wirtschaftlicher*
arbeiten zu kénnen. Durch Beimengung von Bachhilfsmitteln konnte etwa Gebéck
,Sichtiger gemacht werden, also vom Volumen her vergréRert werden, und auch
sein Backverhalten vereinfacht werden, in dem Sinne dass die ,Herfiihrung“ des
Teiges schneller geht, weniger Zeit in Anspruch nimmt. Die ganze Tendenz lief also
darauf hinaus Zeit und Geld zu sparen®.

Das Ergebnis dieser Entwicklung sei laut Gerhard Stdbich aber erniichternd, musste

man sich schlussendlich doch eingestehen, dass der verstdrkte Wunsch nach

%3 |ebensmittelzusatzstoffe sind ,Stoffe, die Lebensmitteln bewuRt [sic] zugesetzt werden, um mit ihnen einen bestimmten
positiven Effekt (Verbesserung von Geschmack, Struktur, Haltbarkeit, Nahrwert usw.) zu erzielen, und die mitgegessen werden.
[Sie] kdnnen naturlicher Herkunft (Vitamine, natirliche Farbstoffe, natiirliche Aromastoffe u.a.) oder kiinstlich hergestellt sein
(synthetische Farbstoffe, synthetische Aromastoffe, synthetische StiRungsmittel [sic], Konservierungsstoffe u.a.)* (Taufel et al.
1993, Bd. 1: 59).
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Zeitersparnis dazu gefuihrt hat, dass die hergestellten Produkte kein Eigenaroma mehr
entwickelten und dies aufgrund ihrer nunmehrigen Herstellungsart auch nicht mehr
konnten. Dieser Umstand fiihrte im weiteren Verlauf dann dazu, dass verstarkt
Zusatzstoffe beigemengt wurden um den Backwaren wieder einen Geschmack zu
verleihen, wodurch wiederum die Backmittelindustrie in den Mittelpunkt trat.

Heute sei laut Gerhard Stobich aber eindeutig eine Trendumkehr im Bereich
Brotherstellung spirbar, denn ,viele [Backer] haben sich in den letzten Jahren wieder
verstarkt davon abgewendet und versuchen wieder zurtick zu den Wurzeln zu gehen,
dass man wieder durch lange Herfuhrung, durch Zugabe von Vorteigen usw.
Eigenaromen entwickeln kann [...].“ Verwiesen sei von ihm auf den Weg den so
mancher Béckerkollege eingeschlagen hat, ndmlich auf die Beimischung jeglicher
Zusatze zu verzichten, die Naturlichkeit zu betonen und sich etwa im Bereich ,Bio®
festzulegen und zu etablieren versuchen:

.Jene die sich entschlossen haben Bio herzustellen, nur mehr nattrliche Rohstoffe
zu verwenden und natirliche Produkte zu erzeugen, die haben sich auch
spezialisiert, und die stehen heute sicher besser da als jene, die billig produzieren.
Jene, die den richtigen Kompromiss finden, sind heute halt gefragt®.
Um aber wieder auf die Beimengung von Zusatzstoffen zurtickzukommen, so erlautert
Gerhard St6bich, dass auch an ihm als Backermeister und Betriebsleiter der Trend
deren Verwendung nicht vollig voriber gegangen sei, er aber zu folgendem Schluss
gekommen ist bzw. fiir sich selbst und seinen Betrieb eine Uberzeugung gefunden hat:
,In der Zwischenzeit hat man aber erkannt, dass das Individuelle, das Traditionelle, das
Regionale schon sehr stark im Kommen ist und viele Backer, mich eingeschlossen,
versuchen wieder, dass man Eigenmarken kreiert, mit denen man dann erfolgreich ist".
So hat Gerhard Stébich in den letzten Jahren verstarkt auf die Entwicklung von
naturlichen Produkten gesetzt, die ohne jegliche Zusatze auskommen und entweder
von ihm selbst entwickelt wurden oder er diese von Kollegen im Zuge eines
Austausches bei einem Treffen der so genannten ERFA® -Gruppen iibernommen hat.

Auch wenn fir den Betrieb Stobich vermehrt in die Entwicklung bzw.
Ubernahme ,natirlicher* Produkte gesetzt wird, so stellt aber das groRe Sortiment der
Firma den Grund dar, warum er nicht vollig auf Backmittel verzichten kénne. Betont
wird von ihm aber, dass fiur seine Produkte

,hicht irgendwelche Backmittel hergenommen [werden], sondern nur naturliche
Rohstoffe wie zum Beispiel Lecithin®, das ja keine Chemie [ist], also kein chemisch
hergestelltes Produkt, genauso wenig wie zum Beispiel Backmittel die aus Malz
hergestellt werden. Malz ist ja gerOstete Gerste und somit etwas Naturliches®.

% Die regelmalig stattfindenden Treffen der ,ERFA- Gruppen® oder ,Erfahrungsgruppen” stellen eine von der
LLebensmittelakademie“ organisierte Plattform dar, die dem Austausch und der Vernetzung von Backermeistern dient (vgl.
Kapitel 7.2).

% Etwa im Eigelb enthalten, kommt Lecithin im Lecithin-Back(hilfs)mittel als ein ,Gemisch [...] mit einem oder mehreren anderen
Stoffen [vor], die oberflachenaktiv und emulgierend wirken, die Porung der Gebécke verfeinern, die Géarstabilitat des Teiges und
das Gebackvolumen so wie die Frischhaltung verbessern® (Téufel et al. 1993, Bd.1: 63-64).
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Im Zusammenhang mit der Gewahrung eines grof3en Sortiments ist dann auch die

“66 7u sehen, Produkte

Verwendung von ,Vormischungen® bzw. ,Halbfertigmischungen
also, die der Backer von Backmittelfirmen zukauft und denen in der Zubereitung nur
mehr Zutaten wie Wasser und Mehl beizumengen sind. Die Produkte die auf solchen
Mischungen beruhen sind dann solche Brot- oder Backwaren die zum
~otandardrepertoire® vieler Bécker gehdren und deren Namen bekannt sind. Fur
Gerhard Stobich sind solche wohlbekannten Marken aus dem Geschéft eines Backers
schwer wegzudenken. Fur sich als Backermeister und auch fiir seinen Betrieb ist er
aber zu der Uberzeugung gelangt, die Verwendung jeglicher Zusatzstoffe ,minimal
halten zu wollen und diese nur dort einzusetzen, wo es fur ihn ,unbedingt notwendig®
erscheint. Dies ist etwa dann der Fall, wenn das optimale und traditionsreiche
Aussehen eines Produktes eben nur durch die Beimengung bestimmter Stoffe mdglich
erscheint. Als Beispiel verweist er auf die Semmelherstellung:

,0em Teig wird Lecithin beigemengt damit das einfach ein Volumen bekommt, dass
es schon grof3 wird, und das heute herfihren ohne Backmittel, das kann ich jetzt
nicht so umstellen. Das kann ich bei Gebéacksorten machen wo ich mit der Form
experimentieren kann, wo ich meine eigene Form entwickeln kann, aber an der
Semmel wird die Qualitat des Backers gemessen. Semmel und Brot, wie sieht das
aus, nach dem wirst du bemessen wie deine Qualitat ist, das muss halt schén
aussehen, da brauchst du Lecithin [...] dass der Teig maschinenfreundlich wird,
dass der Teig nicht klebt, und so weiter. Und weiter bestimmt das Backmittel auch
die Farbung, das ist halt so eingespielt und alles was so eingespielt ist, zu andern,
das ist schwieriger als wenn du etwas Neues erfindest, oder? Ein Baguette, wenn
das heute aufgerissen ist, dann denkt man sich: ,Nicht so schlimm, das sieht
morgen wieder anders aus“. Aber bei einer Semmel, wenn die nicht gut aussieht,
wird sie dir zuriickgegeben.*

Distanzieren mochte sich Gerhard Stébich aber klar von Dingen wie Fertigsauerteig-
Produkten. Nachdem unterschiedliche Arten von Fertigprodukten wie der so genannte

“67 oder auch ein pastenférmiger Sauerteig vor Jahren ausprobiert

»1rockensauer
worden war, kam er bald zu dem Schluss, dass die Verwendung solcher Arten von
Sauerteig zwar Zeit spare, die Qualitat des Brotes aber schlussendlich mindere und
von keinem dieser Produkte ein vergleichbares Aroma erreicht werden kbénne, wie dies
ein taglich frisch angerichteter Sauerteig ermdgliche.

Die Verwendung jeglicher Vor- bzw. Fertigmischungen kann den Backer also
darin unterstiitzen in der Produktherstellung Zeit zu sparen, sowie zu einem

umfangreichen Sortiment beizutragen. Zu beachten sei laut Gerhard Stdbich aber,

% |m Sinne eines Halbfabrikats bzw. Halbfertigfabrikats sind backfertige Mischungen als ein ,auf einer bestimmten Stufe des
Produktionsprozesses entstehendes Zwischenprodukt [zu sehen], das fiir eine Weiterverarbeitung in anderen Betrieben
vorgesehen ist [...]" (Taufel et al. 1993, Bd. 1: 627).

87 Trockensauer*, JFertigsauer”, ,Sauerteigkonzentrat* oder auch ,Sauerteigpraparat” sind laut Lebensmittellexikon einerseits
alles Bezeichnungen fiir ein ,rieselfahiges [...] Backhilfsmittel, bestehend aus einem Gemisch von Quellmehl unter Zusatz
kiinstlich isolierter Sauren, daher auch Kunstsauer [sic] genannt.” Andererseits ist dies auch die Bezeichnung fiir einen
s[schonend getrockneten] Sauerteig, auch als Sauerteigkonzentrat [sic] bezeichnet. Hierzu zahlt z.B. das Handelsprodukt
Backfermet [sic]“ (Taufel et al. 1993, Bd. 1: 756-757).
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dass man durch die Verwendung solcher Produkte zu einem gewissen Teil auch
Verantwortung abgebe, was ihn zu dem Schluss kommen lasst, dass es essentiell sei
einen Kompromiss zu finden was die angebotenen Produkte betrifft, was man als
Backer vertreten kann und will und welche Bedeutung dem Faktor Zeit und
Zeitersparnis beigemessen wird.

Wohin dieser Verlust an Verantwortung im Extremfall fihren kann, darauf wurde
im Gesprach mit dem ehemaligen Berufsschullehrer und Béacker, Josef Sperrer,
verwiesen; denn als ,Nebenprodukt* dieses verstarkten Einsatzes von
Halbfertigprodukten und Backmitteln ist dann bei vielen Béackern Wissen um den
Herstellungsprozess, sei es etwa von Vorteigen, schlichtweg ,verloren* gegangen und
im weiteren Sinne dann auch die personliche Note der Produkte. Als Berater von
Betrieben versucht er hierbei entgegenzusetzen und die Firmen auf deren Weg zurtick

zu traditionellen Herstellungsverfahren zu unterstitzen.

6.1.3 Die Ausuibung von Kontrolle
Unterschiedliche Arten der Kontrollausibung durchziehen den gesamten

Produktionsprozess und umspannen nicht nur die Arbeitsleistung des Betriebes,
sondern auch die Qualitat. Beide diese Aspekte sind essentiell, will der Betrieb
wirtschaftlich arbeiten. Wie kann innerbetrieblich aber Kontrolle ausgelbt werden?
Anhand seiner Forschung in einem Industriebetrieb kam Atteslander (1959:170ff) zu
dem Schluss, dass hier die Arbeitsleistung in der Warenherstellung vor allem tber drei
Wege kontrolliert wird, namlich durch die Maschine(n), durch Aufsichtspersonal sowie
die Arbeitsgruppe selbst bzw. anhand der darin wirksamen Normen. Obwohl dies
Ergebnisse eines Industriebetriebes darstellen, kbénnen diese Beobachtungen dennoch
auch in der Produktion der Firma Stobich gemacht werden; so wird etwa der
Arbeitsfluss in der Produktion wesentlich durch die technische Ausgestaltung sowie die
Geschwindigkeit der Maschine bestimmt, was im Gegenzug wiederum wesentlich das
Zusammenspiel der einzelnen Mitarbeiter und deren eingenommener Positionen
untereinander beeinflusst. Ein wirkliches Aufsichtsorgan, das fiir die Uberwachung der
Arbeitsleistung der einzelnen Arbeithehmer zustandig ist, gibt es in der Béackerei
Stbbich so nicht, es Ubt aber mit Sicherheit die Gruppe selbst Kontrolle aus auf die
einzelnen Arbeitsvorgénge, ,begunstigt® dadurch, dass die einzelnen Arbeitsschritte
sehr voneinander abhangig sind.

Wirksam werden auch bei der Kontrolle wieder die Normen die innerhalb der
Gruppe gelten; so ist die Arbeitsleistung innerhalb der Belegschaft auf einander
abgestimmt, sodass weder ein zu schnelles Arbeiten, noch ein zu langsames als das
passende angesehen wird. Eine in der industriellen Herstellung als ublich zu

betrachtende Méglichkeit der Kontrollaustibung, ndmlich die Einhaltung einer taglich zu
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produzierenden Stiickzahl, ist eine Vorgehensweise, die als solche in der Firma
Stébich nicht ausgelbt wird, wie weiter oben bereits erlautert wurde.

Neben der Kontrolle der Arbeitsleistung gilt es aber auch einen Uberblick tiber
die Qualitat® der produzierten Waren zu behalten. Gibt es in anderen, gréReren
Betrieben hierfir eigenes Personal, das etwa anhand von regelméafigen Stichproben
eine gleichbleibende Qualitatssicherung garantieren soll, wird in der Firma Stdbich
diese Aufgabe hauptséchlich von der Geschéftsleitung selbst Gbernommen. Behalt
Gerhard Stobich einen Uberblick tber die Ablaufe in der Produktion und dariiber, dass
die Qualitatsmal3stabe hier eingehalten werden, tut dies Veronika Stobich im Verkauf.
Hierfir herrscht kontinuierlicher Austausch zwischen diesen beiden Bereichen der
Firma. Dass nun die Betriebsleitung selbst die Aufgabe der Qualitatskontrolle
Ubernimmt ist ein Zeichen dafir, dass hier personliche Malstabe gelten, die es
gemeinsam zu erfullen gilt. Dies kann wohl als Merkmal eines Familienbetriebes
betrachtet werden, wo die Identifikation der Geschaftsleitung mit dem Betrieb und den
hergestellten Produkten hoch ist und diese immer wieder aufs Neue den eigenen,
personlichen MaRstaben gerecht werden missen® (vgl. Kapitel 5.2).

Was die Einhaltung von Qualitat betrifft, wird Kontrolle aber auch von auf3erhalb
der Firma ausgelbt, denn regelmdRig und unangemeldet CUberprifen
Hygienekontrolleure die Zustdnde in der Firma. Geschichtlich betrachtet hat eine
amtliche Kontrolle im Backergewerbe, weniger die Hygiene aber mehr die Einhaltung
von Gewicht und Zusammensetzung der Ware betreffend, jedenfalls eine lange
Tradition. Durchaus verstandlich werden die vielen einstigen Auflagen allein dadurch,
dass das Backerhandwerk nicht ein Handwerk wie ,jedes andere® war bzw. immer
noch ist, sondern die stadtischen Backer einst verpflichtet waren, die Stadtbewohner
stets mit gentugend Brot und anderen Backwaren zu versorgen (vgl. Kapitel 4.2).
Etabliert wurde in der mittelalterlichen Stadt die Qualitdtsprifung durch die so
genannten ,Beschaumeister; in jeder Zunft gab es diese, bestimmt wurden sie durch
ein rotierendes System, sodass jeder Meister einmal diese Funktion auszuliben hatte.
War die Anzahl an Beschaumeistern wiederum von Gewerbe zu Gewerbe verschieden,
unterschieden sich ihre Hauptaufgaben aber im Grunde genommen nicht stark
voneinander; abgesehen von der Prifung der Gesellen die sich um den Meisterstand
bewarben, bestand sie eben vor allem darin die von ihren Handwerkskollegen
feilgebotenen Waren auf deren Qualitat zu prifen und, falls ein gewisser Standard

nicht erreicht wurde, zu beschlagnahmen. Diese Kontrolle durch die Beschaumeister

®®Eine Diskussion der Frage, was denn Qualitat im heutigen Backerhandwerk eigentlich bedeute, wird in Kapitel 7.5
unternommen.

% Auf die nicht zu unterschatzende Bedeutung einer kontinuierlichen Qualitatskontrolle verweist auch Peter Augendopler,
Geschéftsfuhrer der Firma Backaldrin. Aus eigener Erfahrung weil3 er aber auch, dass die Bedeutung dieser Arbeit oftmals
vernachlassigt bzw. einfach unterschétzt werde.
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erfolgte nicht nur auf den Markten, sondern auch in den Werkstatten der
Zunftmitglieder selbst (vgl. Zatschek 1949: 78f).

Konnte sodann ein Vergehen uberfihrt werden — beim Backer war dies der Fall
wenn er das Brot zu leicht buk bzw. hierbei die festgelegte ,Weilde" nicht eingehalten
wurde — reichte das Strafmalf3 von der eben erwahnten Beschlagnahme der Ware Uber
Arrest bzw. das Entrichten einer Strafzahlung bis hin zum zeitweiligen Einstellen der

Handwerksausiibung (,Legen des Handwerks*"

) und der wohl bekanntesten Strafe flr
den Backer, dem so genannten ,Schupfen® (vgl. Ressel 1913: 15), wobei aber laut
Zatschek (1949: 119) die Geldstrafe die bei weitem am haufigsten verwendete Form
der Sanktion war. Beim Schupfen wurde der Backer jedenfalls in eine Art Kafig oder
Korb gesperrt und an einem &ffentlichen Platz wiederholt in ein Wasserbecken oder in
einen Fluss untergetaucht. Eine andere Version dieser Art der Bestrafung war das
Untertauchen in Fékalien, worauf etwa Jacob (1954: 173f) verweist, der in diesem
Zusammenhang auch von dem Fall berichtet, dass im Jahre 1280 ein Zircher Backer,
nachdem er diese Bestrafung erfahren hatte, aus Rache zahlreiche Hauser in der Stadt
anzindete und schlussendlich die halbe Stadt niederbrannte. Auch Ressel (1913: 15)
berichtet von einem Ereignis, das man wohl als ,ungewollten Zwischenfall* bezeichnen
kann, denn im Jahre 1590 ertrank gar ein Backermeister beim Schupfen. Die letzte
Erwahnung dieser Art der Bestrafung gibt es fir Wien dbrigens aus dem Jahr 1773,
danach wurde eine andere Art der 6ffentlichen Demitigung stéarker verbreitet, ndmlich
das ,Stehen am Pranger®, das auch im 19. Jahrhundert noch Ublich war (ebd.: 43).

Beruht haben diese Qualitatskontrollen einst auf ,Mahl- und Backproben®, auch
teyhung (,Teichung®, ,Prifung®) genannt, anhand derer ,die Art der damals Ublichen
Gebacke, [ihr] Preis, [der] Verlust an Gewicht wahrend des Backens [...] und [der]
Gewinn des Backers [bestimmt wurden] [...]* (Ressel 1913: 8). In Wien nachweislich
zum ersten Mal im 15. Jahrhundert durchgefihrt, wurden solche Proben immer dann
vorgenommen, wenn Anderungen beziiglich Gewicht oder Preis als notwendig
angesehen wurden. In den so genannten ,Brotsatzungen® wurden dann das Gewicht
und der darauf beruhende Preis bestimmt, berechnet wurden diese in regelmaRigen
Abstdnden neu, im Fall der Stadt Wien etwa alle 14 Tage, zu Beginn anhand des
Getreide-, spater dann anhand des Mehlpreises (vgl. Ressel 1913: 8ff). Anzubringen
galt es die aktuellen Satzungen an Offentlichen Platzen um sie somit fiir jeden
zuganglich zu machen (vgl. Landesinnung der Wiener Backer 1927: 35).

Abgesehen von diesen Kontroliméglichkeiten sollten die Backerzeugnisse durch
Eindriicke gekennzeichnet werden; so wurde etwa ab Mitte des 15. Jahrhunderts das

Versehen des Brotes mit so genannten ,stiphlein“ erwahnt, wobei deren Anzahl im

" Bei dieser Strafe ,wurde die Werkstatt zugemacht und das Werkzeug weggenommen oder versiegelt. Die heute noch bliche
Redensart ,Jemandem das Handwerk legen® ist darauf zurtckzufihren® (Sinz 1977: 66).
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Brot dessen Preis anzeigen sollte. Einige Jahre darauf ist von einem Stempel bzw.
,oupfel* oder auch ,Tupf‘ die Rede mit dem jeder Backer seine eigenen Backwaren
kenn zu zeichnen hatte und somit jedes Erzeugnis dem jeweiligen Hersteller eindeutig
zuzuordnen war. Neben amtlichen Waagen zur Uberprifung des Brotgewichts gab es
bald auch solche die o6ffentlich zugénglich waren aber auch im Verkaufsraum des
Backers selbst sollten solche angebracht werden, sodass der Kunde bei Bedarf das
Brot selbst nachwiegen konnte (ebd.: 20f). Es sei auch auf die Mdglichkeit verwiesen,
dass Kunden selbst vor Ort die GroRe der Waren prifen konnten; in diesem Sinne
berichtet Krau3 (2003: 112), dass die IdealmalRe von Backwaren in die Wéande von
Kirchen, in deren unmittelbarer Nahe auf Markten Brot feil geboten wurde, eingraviert
wurden.

So viel zu einem kurzem Schwenk in die Geschichte, welche ,offiziellen®
Sanktionsmittel stehen aber heute zur Verflgung bzw. durch wen werden diese
ausgetibt? Bezlglich einer ,amtlichen* Kontrolle muss auch heute ein Betrieb, in dem
die gesetzlichen Hygienevorschriften nicht erflllt werden, Strafe zahlen bzw. kann bei
einem schwerwiegenden Vergehen der Betrieb auch geschlossen werden. Neben den
Kontrollen die im Bereich der Hygiene durchgeflihrt werden, gibt es heute auch noch
solche, die die Arbeitsbedingungen betreffen, denn regelméaf3ig stattet das
Arbeitsinspektorat dem Betrieb Besuche ab, sowie Personal der Allgemeinen Unfall
Versicherungsanstalt (AUVA), das sowohl die vorhandene Technik auf etwaige
Gefahrenstellen Uberpruft als auch die Einhaltung medizinischer Aspekte des
Arbeitnehmerschutzes Kontrollen unterzieht.

Bezlglich des Preises der Brot- und Gebéckwaren gibt es heute keine
Vorgaben mehr, obwohl dessen Festlegung in Osterreich bis Ende der 1980er Jahre
vorgeschrieben war (siehe weiter oben). Im Gegensatz dazu gelten heute wie fur jeden
anderen Gewerbetreibenden und so auch fiir den Backer die Regeln der freien
Marktwirtschaft; in diesem Sinne wird ein Backer auf Dauer seinen Kundenstock nicht
halten kdnnen, wenn er mindere Qualitdt anbietet. Die Herausforderung beim Backer
und nicht minder beim Konditor besteht heute sicherlich darin, ein ausgewogenes
Verhaltnis zwischen Preis und Qualitat zu finden, sodass er selbst damit
weiterbestehen kann und aber auch darauf vertrauen kann, dass ihm Kunden noch
langer erhalten bleiben werden.

Was Gewicht und Zusammensetzung der unterschiedlichen Brotsorten betrifft,
so gibt es auch heute noch Vorgaben, festgehalten im so genannten
Lebensmittelkodex, wie durch Gerhard Stobich erortert. Darin heil3t es sodann etwa,
dass in einem Vollkornbrot nicht mehr als 10% Weizen enthalten sein darf, will es der

Backer unter der tatsachlichen Bezeichnung ,Vollkornbrot® verkaufen. Was das
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Gewicht betrifft gibt es gewisse Normen, wie etwa, dass ein 1-Kilo-Laib Hausbrot ein
L<Ausbackgewicht® von 980 Gramm haben muss. An keine solchen Vorgaben hat sich
der Backer allerding zu halten wenn er Brotsorten selber ,erfindet, also nicht eine
geschitzte Bezeichnung wie ,Vollkornbrot®, ,Mischbrot® etc. verwendet, stattdessen
aber eine eigene Brotsorte erstellt und dieser auch einen eigenen Namen gibt. Was die
Etikettierung betrifft, so sind Gewicht und Inhaltstoffe heute bei allen verpackten
Produkten anzugeben, bei unverpackten konnte ein entsprechendes Gesetz bis heute
(noch) nicht durchgesetzt werden.

6.1.4 Die Backerin
Der Backerberuf stellt heute langst keine reine Mannerdoméane mehr dar, ergreift doch

bereits seit Jahren auch eine zunehmende Anzahl an Madchen diesen Beruf und
orientiert sich dabei mehr oder weniger an den Berufskolleginnen in der Konditorei, ein
Arbeitsbereich, der — zumindest im Falle der Backerei & Konditorei Stobich —
zahlenmaRig schon seit Jahren von Frauen dominiert wird.

Eine verstarkt wahrnehmbare zahlenméRige Zunahme an weiblichen Backern
ist wohl auch mit der seit den Jahren 1996 sowie 2002 gednderten Gesetzeslage zu
sehen, wurde (gelernten) weiblichen Backern doch erst mit dem Béackerarbeitergesetz
aus dem Jahr 1996 erlaubt die ganze Nacht zu arbeiten, weibliche Lehrlinge ,durften®
wie ihre mannlichen Kollegen von nun an bereits um 4.00 Uhr Frih mit der Arbeit
beginnen. Zuvor war die erlaubte Arbeitszeit fir Backerinnen eingeschrankt (vgl.
Schebesta 2006: 164). Sechs Jahre spater, im Jahr 2002 wurden jegliche noch
gultigen Vorgaben welche die Arbeitszeit von Frauen gegenuber Mannern unterschied
— dies betraf etwa ungelernte Backerinnen — hinféllig, denn

s[das] Bundesgesetz Uber die Nachtarbeit der Frauen (FrNachtAG) [wurde] zur
Ganze aufgehoben, da es gegen die Richtlinie 76/207/EWG zur Verwirklichung des
Grundsatzes der Gleichbehandlung von Mannern und Frauen hinsichtlich des
Zugangs zur Beschaftigung, zur Berufsausbildung und zum beruflichen Aufstieg
sowie in bezug [sic] auf die Arbeitsbedingungen (Gleichbehandlungs-Richtlinie)
verstoft. Damit entféallt insbesondere das grundsatzliche Frauennachtarbeitsverbot
in der Zeit zwischen 20.00 und 6.00 Uhr“ (Neuregelung der Nachtarbeit ab 1.8.2002
EU-Nachtarbeits-Anpassungsgesetz).
Bevor nun auf Aspekte der Arbeitswelt und wie diese von einer Béackerin heute
wahrgenommen wird eingegangen werden wird, soll ein Blick in die Geschichte
darstellen, wie es um die Frau im Handwerk und in diesem Sinne auch im
Backergewerbe einst stand: war das Brotbacken — noch bevor es zu den ersten
Herausbildungen des Handwerks kam — urspringlich Frauenarbeit, anderte sich dies
als die ersten Gewerbe entstanden (vgl. Kapitel 3.1). Spater, wahrend der

mittelalterlichen Blitezeit des Handwerks, fand die Frau — abgesehen von der
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Meistersgattin™ — in offiziellen Niederschriften des Handwerks nicht viel Erwahnung.
Kamen der Gattin des Meisters zahlreiche Aufgaben im Bereich der Versorgung der
gesamten Familie zu (fur die einstige Bedeutung von ,Familie” siehe Kapitel 5.1), kann
abgesehen davon zu dem Schluss gekommen werden, dass diese nicht nur an der
Seite ihres Mannes, sondern, so wird Uberliefert, auch selbststandig in fast allen
Handwerkssparten vertreten war; so wurde in manchen Zunftbestimmungen
ausdrucklich die Mitarbeit sowohl von Gattin als auch Kindern im handwerklichen
Geschaft des Mannes bzw. im Falle dessen Todes die Fuhrung des Gewerbes durch
die Witwe erlaubt. War dies nicht der Fall und musste die Witwe zum Erhalt des
Betriebes einen Gesellen heiraten, dann erwies sich dieser Umstand fir ebendiesen
als Moglichkeit leichter in den Meisterstand eintreten zu konnen. Frauen wurden
sodann auch in die Zinfte aufgenommen bzw. griindeten sie teilweise auch ihre
eigenen Organisationen (vgl. Sinz 1977: 44ff). Laut Uitz (2003: 57) wurden nun im
besonderen Mal3e

.einige Lebensmittelgewerbe [...] selbststdndig von Frauen ausgelbt, so die
Backerei mit ihren Spezialisierungen (Kuchen-, Fladen- und Pastetenbakkerei [sic]),
das Fleischhauerhandwerk [sic], die Flul3 [sic]- und Binnenfischerei, das
Olschlagen, die Gartnerei und das Bierbrauen®.

Der Verkauf war nun jener Bereich, der von weiblichen Mitarbeitern am weitaus
haufigsten ausgelibt wurde, arbeiteten Frauen auch in der Werkstatt, dann waren diese
sodann — wie es zumindest fir Wien belegt werden kann — laut Zatschek (1949: 249)
aber ,nur” angelernte Krafte, finden weibliche Lehrlinge doch in keiner Wiener Ordnung
Erwéhnung. Mit dem Aufbrechen der wirtschaftlichen Vormachtstellung der Stadte und
dem damit verbundenen Niedergang des Handwerks bekamen die darin tatigen Frauen
als erste die Auswirkungen zu splren und mussten vermehrt ihre Tatigkeit zugunsten
der Manner aufgeben. In diesem Sinne ,wurden Strafen angedroht fir denjenigen, der
Gesellen neben Magden arbeiten lie3, und schlieBlich fir alle, die ,Weibsbilder*
unterrichteten, es sei denn, die ehelichen Frauen und Kinder” (Sinz 1977: 46). Erst mit
voranschreitender Industrialisierung sollten auch Frauen wieder verstarkt die
Moglichkeit bekommen im Gewerbe arbeiten zu ,dirfen, beginstigt wurde dies durch
die Heimarbeit. Beschrankt war die Arbeit im Gewerbe — den grof3ten prozentuellen
Anteil stellten Frauen in der Textil- und Bekleidungsindustrie — aber auf die Stadte,
abseits dieser dominierte die Arbeit in der Landwirtschaft’ (vgl. Rigler 1976: 54ff).
Waren Frauen nun bis vor dem ersten Weltkrieg vor allem als unqualifizierte

Arbeitnehmerinnen oder auch Hilfsarbeiterinnen tatig, ,gelang“ es ihnen mit und nach

™ Wie an die Lehrlinge, Gesellen und Meister, so waren auch an die Meistergattin die Bedingungen ,ehrlicher und ehelicher
Geburt” gestellt, sowie jene ,vor ihrer Hochzeit einen ehrbaren Lebenswandel gefihrt [zu] haben® (Zatschek 1949: 239).

2 Vor dem ersten Weltkrieg war die Frauenerwerbstétigkeit in Osterreich im Vergleich zu anderen Landern im Ubrigen sehr
hoch: so lag sie um 1900 bei mehr als 41% der gesamten Berufstatigenquote (vgl. Rigler 1976: 54ff).
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dem Krieg nicht nur ihren Anteil an der Erwerbstatigenquote zu steigern, sondern auch
verstarkt in ,Mannerdomanen® vorzudringen, denn die oftmals vorzufindende Ansicht,
dass Frauenerwerbstatigkeit ,unpassend” oder ,unsittlich® sei wurde angesichts des
Krieges und dem damit verbundenen Mangel an Arbeitskraft zunehmend als irrelevant
betrachtet:

»otand man z.B. 1910 Frauen, die den — bisher von M&nnern ausgeulibten — Beruf
einer Buroangestellten ergriffen, noch skeptisch gegeniiber, da man der Ansicht
war, die Arbeit einer Frau unter so vielen Ma&nnern sei unsittlich und fihre zu
moralischer Verrohung, so ist die Tatigkeit einer Sekretarin heute der typische
Frauenberuf (Rigler 1976: 155).

Im Bereich des Backers wurden die Auswirkungen des Krieges und der dadurch
bendtigten Arbeitskraft auch dadurch verdeutlicht, dass Frauen innerhalb des
Backereibetriebes auch in der Backstube arbeiteten, wie dies etwa aus
Aufzeichnungen der Firma Anker hervorgeht (vgl. Pfaffstetter 2000: 23). In der
Backerei Stobich war etwa die ehemalige Verkaufsleiterin Christine Stobich von jeher
auch in der Backstube tatig, denn noch bevor der Betrieb um eine Konditorei erweitert
wurde, wurden auch SufRspeisen, offiziell ,Feinbackwaren® genannt, hergestellt. Das
Wissen um die Herstellung von Produkten wie Krapfen, stifRen Brezen, Kuchen,
Striezel, in der Weihnachtszeit verstarkt Keksen und Lebkuchen erwarb sie sich
Ubrigens anhand der mehrmaligen Teilnahme an Weiterbildungskursen.

So viel zu einem Einblick in die Geschichte der Frau im Handwerk. Wie sieht
nun eine Backerin heute ihren Beruf? Wie erlebt sie ihren Arbeitsalltag? Einblick in
diesen konnte durch Carmen Oberreither, Lehrling in der Firma Stébich und kurz vor
der Lehrabschlussprifung stehend (Stand: August 2011), gewahrt werden; fur sich
entdeckt hat Carmen den Lehrberuf Bécker/in nachdem sie bei einem in ihrem Ort
Kremsminster ansassigen Backer geschnuppert hatte. Die Entscheidung fiel ihr
damals, wie sie meint, leicht, hatte ihr der Backerberuf — verglichen mit den anderen
Lehrberufen, die fur sie noch in Frage gekommen wéren — doch eindeutig am besten
gefallen. Die Lehre hatte sie, wie sie im Gesprach betont, am liebsten auch gleich bei
dem Backer in der Nachbarschaft, bei dem sie auch geschnuppert hatte, begonnen,
nur nahm dieser zu dieser Zeit keinen Lehrling auf. Uber das Arbeitsmarktservice kam
sie sodann zur Welser Backerei & Konditorei Stdbich.

Dass sich heute auch immer mehr Madchen fur den Lehrberuf in der Backerei
entscheiden werde fiir sie alleine schon durch die Geschlechterverteilung in den
Berufsschulklassen ersichtlich; so hat sie selbst schon Klassen erlebt, wo die Halfte
Méadchen, die Halften Burschen waren. In der Firma Stobich stellt sie trotz wachsender
Frauenzahlen zurzeit aber die einzige Backerin in der Backstube dar, was dieser

Umstand nun fir ihren Arbeitsalltag bedeutet, kommentiert sie folgendermalen:
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»~Ja, man wird nicht direkt komisch angeschaut, aber es ist schon irgendwie fir sich
selber ein wenig, man denkt sich, ja, jetzt muss ich schon beweisen, dass ich es
kann, weil die Burschen tun sich schon leichter, Gberhaupt am Anfang wenn man
bedenkt, die 25 Kilo Sackerl, also die habe ich ersten Lehrjahr nur nachziehen
kénnen [...]%
Anders behandelt fuhle sie sich durch ihre mannlichen Lehrlingskollegen mittlerweile
aber nicht mehr, trotzdem ist es ihre Ansicht,

sL[dass] man [sich] [...] bei den Burschen halt schon immer ein wenig durchsetzen
[muss], weil jeder meint er kennt sich aus, und wenn du dann selber deine Meinung
sagst, bist du gleich eine Zicke oder so. Aber ich habe mich daran gewdhnt und ich
sage auch meine Meinung®.
Auch wenn Carmen nun durch ihre Vorgesetzten als Arbeitsaufgabe durchschnittlich
ofters zum Putzen aufgefordert werde als ihre mannlichen Kollegen, liege es ihrer
Meinung doch schon auch in der Verantwortung des weiblichen Lehrlings selbst, daftr
zu sorgen, nicht vermehrt ,typische Madchenaufgaben“ erledigen zu missen. So
verweist sie auf eine Kollegin von der Berufsschule, deren Hauptaufgabe im
Lehrbetrieb ihren Ausfihrungen zufolge eben das Putzen war. Wenn man dies nicht
machen wolle, so Carmen Oberreither, misse man, besonders als Madchen, dies dem
Betriebsleiter auch mitteilen. Denn wenn dies nicht geschehe und man die
zugewiesenen Arbeitsaufgaben erledige obwohl man sich dadurch ungerecht
behandelt fuhlt, interpretiere der Betriebsleiter dies vielleicht einfach als Desinteresse
an anderen Arbeitsaufgaben.

Was das handwerkliche Kénnen betrifft stehen Backerinnen ihren mannlichen
Kollegen heute sicher in nichts mehr nach, was alleine aus den Ergebnissen der
alljghrlich stattfindenden Lehrlingswettbewerbe ersichtlich wird, wie durch Mag.?
Ingeborg Salomon, Referentin in der Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe, im
Gesprach erwahnt wurde, sind hier doch weibliche Teilnehmer stets auch unter den

ersten Platzen vertreten (siehe Kapitel 7.4.2).

6.2 Der Verkauf: Geschéft, Café und Zustellung
Urspringlich fand der Verkauf oder auch ,Verschlei* von Backwaren in den

Backstuben bzw. Backhausern selbst statt, eine Gewohnheit, die bis ins 16.
Jahrhundert Ublich war (vgl. Ziehr 1984: 162). Abgesehen davon gab es bald auch
eigene Laden und es etablierte sich der Verkauf auf den Markten, genauer gesagt auf
den dort errichteten ,Brotbanken® oder ,Brottischen (vgl. Ressel 1913: 18f). Diese
waren erst im Freien, dann aber in Hallen untergebracht und jene gleichen Gewerbes
nebeneinander gereiht (vgl. Sinz 1977: 51). Zustandig fur den Verkauf waren hierbei
Ublicherweise Frauen, die so genannten ,Sitzerinnen®, ein Begriff aus dem sich im
weiteren jener der ,Brotsitzerinnen® entwickelte, in den Laden selbst fand sich bald die

Bezeichnung der ,Laderinnen® (vgl. Ressel 1913: 19).
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Auch wenn bereits zu dieser Zeit die Qualitdt der Waren kontinuierlich ,iberwacht”
wurde (siehe Kapitel 6.1.3), so gilt es doch heute abgesehen von Gewicht und
Mehlzusammensetzung noch viele weitere Aspekte der Qualitéat zu berlcksichtigen.
Ein groR3er Teil des Qualitatsbegriffes wird dabei direkt im Verkaufsraum entschieden,
denn dies ist der Ort an dem der direkte Kontakt zum Kunden nun einmal auch besteht.
Vielerorts wird hier auf die Anregung aller Sinne gesetzt, so auch in der Firma Stobich,
es z&hlt nicht nur WAS angeboten wird, sondern zu einem groRen MalRe auch WIE
dies prasentiert, wie es aufbereitet wird. Helligkeit und Freundlichkeit in der Gestaltung
des Verkaufsraumes scheinen hierfir unerldsslich um die Waren wortwdrtlich im
besten Licht erscheinen lassen zu koénnen. Abgesehen davon ist es heute auch
durchaus Ublich den Kunden zumindest in einen Teil des Herstellungsvorganges
einzubinden; dies kann etwa dadurch geschehen, dass vor den Augen der Kunden
gebacken wird, wie dies mehr oder weniger im Hauptgeschéft der Firma Stobich der
Fall ist, denn vom Verkaufsraum lasst sich auf einen Etagenofen blicken aus dem fast
im Minutentakt frische Backwaren geholt werden.

Abgesehen von der Frische lasst sich als Qualititsmerkmal der Waren auch der
Verkauf an sich miteinbeziehen, sprich wie mit den Kunden umgegangen wird und wie
das Verkaufspersonal die Waren prasentiert. Dieser Aspekt von Qualitat ist aber auch
ein Punkt, der von vielen Backern unterschatzt werde, wie unter anderem von Peter
Augendopler, Geschaftsfihrer der Firma Backaldrin, im Gesprach betont wird.

In diesem Sinne ist es das Verkaufspersonal, das, wenn man so will,
schlussendlich fur die Umsetzung des Zieles aller bisherigen Arbeitsschritte
verantwortlich ist, namlich eben fiir den Verkauf der Waren. Den Verkauf von Brot und
Backwaren in diesem Sinne zu einem ,Erlebnis“ zu machen ist sicherlich eng mit dem
heutigen Konkurrenzdruck zu sehen wund somit als Mdoglichkeit sich als
Backereibetreiber profilieren, sich von anderen absetzen zu kénnen. Nicht nur die
Produkte, sondern auch sich selbst zu prasentieren und in diesem Sinne auch zu

verkaufen“’®

ist das heutige Credo um erfolgreich zu sein und dies auch bleiben zu
konnen.

Als Teil des Qualitéatsbegriffes vertritt die Geschaftsleitung der Firma Stébich die
Auffassung, mit einem moglichst grof3en Sortiment auch einen mdglichst grofen
Kundenstock aufbauen und halten zu kénnen. Auch den Absatzmarkt gilt es grof3 und

mannigfaltig zu halten, so werden neben dem Verkauf in Hauptgeschaft und Filiale

"3 Blickt man einige Jahrzehnte in die Vergangenheit wird klar, dass der Werbung im Geschéft selbst schon frih besondere
Bedeutung beigemessen wurde; dhnlich wie fiir den Bécker selbst, gab es auch fur das Verkaufspersonal im Backereibetrieb
Literatur, die fur den erfolgreichen Verkauf Unterstitzung bieten sollte. Wie aus einem solchen aus dem Jahre 1951 hervorgeht,
stellt diese Literatur nicht nur die Erfordernisse im Bereich des Verkaufs dar, sondern umfasst auch Themen wie
Ernéahrungslehre, Rohstoffkunde und Backen selbst (vgl. Heiner 1951). Mit Blick auf aktuellere Literatur scheint sich der Inhalt
im Ubrigen nicht allzu sehr gewandelt zu haben, nur wird auf den ersten Blick sichtbar, dass Begriffe wie Marketing,
Warenprasentation sowie das heute wichtige Thema Lebensmittelrecht auch in den Interessensbereich des Verkaufspersonals
Einzug gehalten haben bzw. mehr Aufmerksamkeit erhalten (vgl. Schinemann/ Treu: 2000).
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taglich auch rund 40 Kunden, die die Waren weiterverkaufen, beliefert (siehe Kapitel
6.2.4). Zu diesen GrolRkunden gehtren Superméarkte, Hotels, Restaurants und andere
Lokale, diverse Firmen aber auch zwei Schulen in unmittelbarer Nahe, wo das tagliche
Schulbuffet nunmehr seit einigen Jahren von der Firma Stobich organisiert wird.

In der Theorie klingt solch eine Sichtweise gegeniiber dem Absatzmarkt wohl
offensichtlich, selbstverstandlich, denn wer mdchte nicht auf einen méglichst groRen
Kundenkreis ,zurlckgreifen kdonnen? Aus wirtschaftlicher Perspektive stellen ein
grof3es Sortiment und viele zu beliefernde Kunden aber eine Herausforderung dar,
bedeuten beide doch in Folge auch hohe Personalkosten.

Neben der Diskussion dieser grundlegenden Themen wurden fir dieses Kapitel
weitere unterschiedliche Aspekte des Verkaufsalltages ausgewahlt, die von einer
Darstellung von der Beziehung zur Kundschaft und der Bedeutung von Ritualen bis zur

heutigen Ausgestaltung des so genannten ,Gai Fahrens® reicht.

6.2.1 Verkauferin und Kunde
Im Vergleich zur Produktion nimmt der Arbeitsalltag im Verkauf grundsatzlich eine ganz

andere Gestalt an, auch wenn hier Zusammenarbeit und Kooperation zwischen den
einzelnen Mitarbeitern ebenso gefragt sind; so erweist sich etwa die Tatsache, dass
die Arbeit im Verkauf in einem weniger grof3en Ausmald differenziert ist, als ein
grundlegender Unterschied zur Arbeit in der Produktion. In diesem Sinne
unterscheiden sich die Aufgabenbereiche der einzelnen Verkauferinnen nicht
grundséatzlich voneinander, sondern es entscheidet sich immer eher spontan in
welchem Bereich eine jede gerade beschéftigt ist; das heil3t sind etwa keine Kunden
oder nur wenige im Geschaft, werden von jenen Verkéauferinnen, die keinen Kunden
bedienen, in der Zwischenzeit andere Aufgaben erledigt, wie Nachflllen von
Gebéackkdrben und Brotregalen, Entgegennahme  von Telefonanrufen,
Reinigungsarbeiten etc. Wird im an den Verkaufsraum anschlieBenden Café Hilfe
bendtigt, kommt auch diesem Bereich von den Verkauferinnen Unterstiitzung zu.

Eine Ausnahme davon stellt die Geschéftsleitung des Bereiches Verkauf dar,
Veronika Stobich, die neben der Arbeit im Verkauf auch mafRgeblich fir das Backen
am an den Verkaufsraum anschlieBenden Etagenofen verantwortlich ist. Dass sie
diese Aufgabe selbst Gibernimmt spricht fiir die Bedeutung, die dieser Tatigkeit von der
Geschéftsfilhrung beigemessen wird und ist ahnlich der Tatsache zu sehen, dass
Gerhard Stobich, falls nétig, die beiden essentiellen Positionen Mischer und
Ofenarbeiter tUbernimmt (siehe Kapitel 5.4). Abgesehen davon kommen Veronika
Stobich fur den Bereich des Verkaufs ahnliche Funktionen zu wie Gerhard Stdbich fir
die Produktion, ndmlich einen Uberblick tiber alle anfallenden Arbeiten zu behalten und

diese auch zu koordinieren.
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Im Gegensatz zum Hauptgeschaft sieht der Arbeitsalltag in der einzigen Filiale der
Firma grundlegend anders aus. Denn hier arbeitet heute nur eine Verkauferin, im
Gegensatz zum Hauptgeschéft ist die Filiale mittlerweile auch nur mehr bis Mittag
geodffnet. Als Grinde fur die personellen und zeitlichen Unterschiede ist einerseits die
GroRe des Geschéftes zu sehen — sie macht nur einen Bruchteil des Hauptgeschéftes
aus — andererseits ist die durchschnittliche Kundenzahl auch geringer und verstarkt auf
den Vormittag konzentriert, weswegen hierfir eine Mitarbeiterin als ausreichend
angesehen wird.

Will man nun mehr Uber die Beziehung zwischen Verkauferin und Kundschaft
erfahren, dann ist es essentiell zu beachten, dass ein tGberwiegender Teil der Kunden,
wie durch Veronika Stobich erértert, Stammkunden sind. Definiert werden diese von ihr
als solche Kunden, die taglich oder mehrmals die Woche, aber auf jeden Fall
regelméaRig zum Einkauf in das Geschaft kommen. Unter Bericksichtigung dieses
Umstandes wird dann auch der besondere Kontakt zwischen Mitarbeitern und Kunden
nachvollziehbar, denn viele Kunden in Geschéft als auch Café werden mit dem Namen
begrif3t. Veronika Stébich verweist in diesem Zusammenhang darauf, dass sie einige
Lhrer* Kunden nunmehr schon seit Gber 30 Jahren, also seit Beginn ihrer Anstellung in
der Firma Stobich, kennt. So manche Mitarbeiterin-Kunden-Beziehung geht aber
darliber noch hinaus, werden einige Kunden sogar mit dem Vornamen adressiert und
geduzt, man ist also gut bekannt, befreundet und bespricht — falls es die Zeit erlaubt —
auch Dinge, die andernorts in einem Geschaft wohl eher nicht angesprochen werden;
so wird etwa nach dem Befinden des/ der jeweiligen Gatten/in gefragt, nach den
Kindern, wie es im Beruf laufe etc. Die Kommunikation ist mit manchen Kunden also
eine sehr personliche und geht teilweise so weit, dass der Einkauf bzw. der Besuch im
Café mit dem Besuch der Verkduferinnen bzw. der Kellnerinnen im Café verbunden
wird, da diese eine Freundin, Bekannte, Verwandte etc. darstellen.

Abgesehen von der Tatsache, dass ein Grof3teil der Kundschaft nun
Stammkunden sind, gebe es laut der Verkaufsleiterin auch kaum solche Kunden, die
nun mehr oder weniger ,zufallig® im Geschaft einkaufen, weil es eben am Weg liegt,
wie dies vielleicht in einer FuRgangerzone der Fall ist. Auf diese Art vermehre sich der
Kundenstock wohl eher nicht, obwohl natirlich neue Kunden hinzukommen.
Laufkundschaft gebe es aber in der Hinsicht, als dass aufgrund der Lage -
Hauptgeschéaft und Produktion befinden sich an einer vielbefahrenen Strafe, die in das
bzw. aus dem Stadtzentrum fiihrt — taglich Leute auf dem Weg in bzw. von der Arbeit
ihren Einkauf dort erledigen. In der Filiale — sie befindet sich in einem Wohngebiet —

gebe es laut Filialleiterin Petra Brandstatter so gut wie keine ,Neu-Kunden®, aber eben
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auch einen Grof3teil an solchen Stammkunden wie sie auch im Hauptgeschéaft zu
finden sind.

Um wieder auf eine mogliche Typologie der Kundschaft zuriickzukommen, so
lasst sich laut Veronika Stobich abgesehen von der RegelmalRigkeit deren Besuches
fur das Hauptgeschéaft aber auch noch anhand weiterer Merkmale eine Unterscheidung
ziehen; ein solches stellt flr sie etwa der Anlass des Einkaufes dar: ,Es gibt zum
Beispiel solche die Jause kaufen kommen, die kommen also nur dafir, und kaufen in
dem Moment nichts anderes. Dann gibt es wieder Kunden die den Tageseinkauf
machen, also gleich eine verhaltnismanRig grofle Menge kaufen®.

Unterschiede lassen sich ihrer Meinung nach aber auch anhand der Intention des
Einkaufs erkennen:

,Uunter den Kunden gibt es Entschlossene, die genau wissen was sie kaufen wollen,
die das also schon bevor sie ins Geschéaft kommen, so entschlossen haben. [Im
Gegensatz dazu] gibt es aber auch solche, die tberlegen wollen, die schauen, und
die man irgendwie anregen muss zum Kaufen [...]. Der GroBteil weild aber was er
kaufen mochte. Dann gibt es aber auch noch solche, die mit groBem Hunger
einkaufen gehen und die kaufen dann besonders viel, also [sowohl] Sifes, als
auch Saures®.

Zu welcher Tageszeit diese unterschiedlichen ,Kunden-Typen“ in das Geschéft
kommen, das ist variabel, sie verteilen sich zeitlich gesehen mehr oder weniger
gleichmaRig Uber den ganzen Tag. Grof3 ist laut Veronika Stébich jedenfalls der Anteil
jener, die nur eine Jause, einen Snack kaufen, also aus dem Sortiment der belegten
Weckerl auswahlen, oder aus dem Angebot an Sifiem: ,Auch [diese] kommen laufend.
Also ganz in der Friih, aber auch noch einmal gegen 9.00 Uhr. Das sind dann natirlich
auch viele Schiiler™, die kaufen dann auch SuRigkeiten ein, wenn sie schon einmal da
sind".

Eine wenn man so wil ,Besonderheit innerhalb der unterschiedlichen
Kundentypen stellen nun Jene dar, die taglich bzw. jedes Mal, wenn sie eben zum
Einkaufen in das Geschaft kommen, das gleiche kaufen wollen:

,Diese Kunden kaufen jetzt zum Beispiel nur das Joghurt Brot, und aus. Und wenn
das Brot nicht mehr da ist, dann wollen sie gar keines. Das gibt es schon auch.
Naja, viele lassen sich dann auch lberreden irgendein anderes zu nehmen, aber es
gibt einige die auf das bestehen und wenn das nicht mehr da ist, dann wollen sie
auch nichts anderes. Die sind dann auch manchmal grantig wenn sie das nicht
mehr bekommen, was sie haben wollten. Dann kommt dann so etwas wie ,Wann
muss man denn zu euch kommen, dass man noch etwas bekommt? Muss man da
schon um 6.00 Uhr in der Friih da stehen?” Das gibt es schon auch, ist aber eher
selten”.

74 Aufgrund der Lage des Hauptgeschéftes — im Radius weniger Gehminuten befinden sich eine Reihe von Schulen — setzt sich
der Kundenstock sowohl im Geschéft als auch im Café, abgesehen von der Ferienzeit, auch aus Schulern unterschiedlichen
Alters zusammen. Zu dem hohen Schileranteil innerhalb des Kundenstocks tréagt nun auch die Tatsache bei, dass zahlreiche
Schiiler fur den Schulbesuch nach Wels pendeln und sich die Firma Stdbich genau auf dem Weg zwischen Bahnhof und einer
Reihe von Schulen befindet.
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Frau Stobich nimmt solche Félle jedenfalls gelassen, denn sie weil3 worauf es im
Umgang mit ihren Kunden ankommt, ndmlich darauf sie freundlich und respektvoll zu
behandeln. Notwendig erscheint solch ein Verhalten auf jeden Fall, wenn man will,
dass ein Kunde auch in Zukunft noch in dessen Stammbackerei einkauft.

Gerade weil nun ein groRBer Teil des Kundenstocks aus Stammkunden besteht,
gilt es taglich diesen engen Kundenkontakt zu pflegen. Dies sei laut Veronika Stdbich
als Chance zu sehen um als Backereibetrieb heute noch erfolgreich sein zu kénnen:

.Ich denke wenn man zu Ihnen nett ist, wenn man sie ordentlich behandelt, dann
sind sie auch zu dir nett. Wenn man einen personlichen Kontakt mit ihnen hat, nicht
so wie im Supermarkt, wo du dir dein Einkaufswagerl anfillst und das war es dann.
Es gibt viele personliche Gesprache und das ist fur den Kundenkontakt sehr
wichtig®.
Zu sehen ist das Ausmal3 an solchen privaten Gespréachen aber auch in Abhangigkeit
von der Anzahl der Kunden im Geschéft, denn teilweise geht es hier schon sehr
hektisch zu, sodass fur Gesprache, die Uber die eigentliche Verkaufsabwicklung
hinausgehen, schlichtweg keine Zeit bleibt. Die Tatsache, dass es aufgrund der
groBBeren durchschnittichen Kundenzahl aber auch der gréf3eren Anzahl an
Verkaufspersonal eher selten richtig ruhig im Geschéft ist, stellt laut Petra Brandstétter
einen weiteren Unterschied zur Filiale dar; dort sei der Kontakt ihrer Meinung nach
dann auch personlicher, weil durchschnittlich einfach mehr Zeit bleibe um den
Kundenkontakt pflegen zu kdnnen. Eine ,personlichere Note“ habe die Filiale auch
schlichtweg dadurch, dass sie diese dann auch so behandle als sei es ihr eigenes
Geschift. Diese hohe Identifikation geht bei ihr dann so weit, dass sie das Geschéft als
so etwas wie ihr ,zweites Zuhause® betrachtet.

Egal ob nun im Hauptgeschéaft oder in der Filiale, worin ist aber der Grund fur
die enge Kundenbindung zu sehen? Zuriickzufihren sei dies laut Veronika Stdbich
einerseits auf die kontinuierliche Gewahrleistung von Qualitat, andererseits auf das
Sortiment:

,Das sind sicher die Frische und der Preis die passen, die Kunden sind dann halt
einfach zufrieden mit der Ware. Auch die grof3e Auswahl. Das sind, so glaube ich,
die wichtigsten Grinde. Die grof3e Auswahl also sicher auch, auch bei den
Mehlspeisen, [so ein grolRes Sortiment] gibt es bei anderen glaube ich kaum®.
Bezlglich der Frische hebt sie hervor, dass aufgrund der Fortschritte in der Tiefkiihlung
(siehe Kapitel 6.1.2.1) den ganzen Tag Uber frisch gebacken werden kann. Abhangig
davon wie schnell die Ware von der Frih nun verkauft wird, werden teilweise fast
stiindlich (!) die einzelnen Geback- und Mehlspeissorten frisch gebacken. Abhangig ist
das naturlich von der Nachfrage. So kann es auch passieren, dass ,an einem sehr
heilen Tag, wenn den ganzen Nachmittag Uber wenig los war, du kurz vor

Geschaftsschluss Geback bekommst, das um 15.00 Uhr gebacken wurde®. Dennoch,
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die Gewahrung von Frische sollte ihrer Meinung nach aber nicht so weit gehen, dass
auch kurz vor Ladenschluss noch volle Regale vorzufinden sind:
w~Jedenfalls ist immer etwas da, es ist nie, dass es einmal ganz leer ist, aulRer am
Abend. Also bei uns ist es nicht so wie in den Supermarkten, dass es bei uns bis
zum Schluss voll ist. Das haben wir nicht. Also wenn um 17.00 Uhr oder sagen wir,
16.30 Uhr etwas aus ist, dann ist es auch aus, dann backen wir auch nichts mehr
nach, da wird dann das verkauft was da ist. Weil eigentlich soll es ja so sein, dass
am Abend so ziemlich alles weg ist. Es soll ja nicht so viel Ubrig bleiben®.
So viel zu der Kundschaft in den beiden Verkaufslokalitdten. Doch wie steht es um jene
im Bereich des Cafés, das raumlich an das Hauptgeschaft anschlie3t? Nach knapp
dreijahrigem Bestehen (Stand: August 2011) hat sich mittlerweile auch hier — &hnlich
dem Verkaufsbereich — ein Kundenstock etabliert, der sich zu einem Gutteil ebenfalls
aus Stammkunden zusammensetzt. Als Uberrascht erklart sich Veronika Stdbich
jedenfalls Uber die groRe Anzahl an jenen, die morgens frihsticken kommen. Diese
Gruppe von Kunden unterscheidet sich ihrer Einschatzung zufolge anhand der
Verweildauer: ,Manche trinken halt nur einen Kaffee, die nehmen sich also nur kurz frei
und tun dies auch alleine und nicht immer in der Gruppe, andere die sitzen wirklich
zwei Stunden zusammen, und die treffen sich halt auf ein ,Tratscherl®, die haben
einfach Zeit dafur”. In diesem Zusammenhang glaubt sie jedenfalls eine Art Trend
wahrnehmen zu kdnnen, denn
s[friher] ist man halt auf einen Kaffee gemeinsam gegangen, man hat sich dafir im
Stammcafé getroffen, heute geht man halt gemeinsam frihstiicken. Oder auch zur
Geburtstagsfeier, die laden zum Frihstuck ein! Da ist dann schon mal eine gréfiere
Runde zusammen [...]. Manche kommen dann auch etwas spater zum
Frahsticken, um 11.00 Uhr oder 11.30 Uhr, wenn andere schon zu Mittag essen®.
Das Café ist somit eine Art Treffpunkt geworden, das sich zu unterschiedlichen
Tageszeiten — Frihstick, Mittagessen (es wird taglich ein Mittagsmeniu angeboten),
Nachmittagskaffee mit Torte oder Kuchen — als Ort des Zusammenseins etablieren
konnte und einhergehend damit einen betrachtlichen Anteil an Stammkundschaft
aufweist.

Angezogen wurde durch diese Erweiterung zum Café offensichtlich auch ein
neuer Kundenstock, in dem Sinne dass jene die heute das Café besuchen zuvor nicht
notwendigerweise auch bereits Kunden im Verkauf waren. So kaufen auch nicht alle,
die das Café besuchen automatisch noch Waren im Geschaft ein. Ein Beispiel fir
solche ,Neu-Kunden® sind etwa Bekannte bzw. Freunde des Bedienungspersonals, die
sie jetzt, nachdem diese den Arbeitgeber gewechselt haben, auch am neuen
Arbeitsplatz besuchen.

Als zufrieden erklart sich Veronika Stobich auf jeden Fall mit der Entwicklung

des Cafés, deren Platze zu den Stol3zeiten oft restlos belegt sind.
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6.2.2 Von der BegrifRung bis zur Verabschiedung oder die Bedeutung von
Ritualen

Interaktionen zwischen Menschen kdnnen nun unterschiedlichste Formen annehmen,
je nachdem wer beteiligt ist, wo sie stattfinden, wie die Beziehung der Beteiligten
zueinander aussieht etc. Im Teilbereich des Verkaufs zeichnet sich der dort
stattfindende Austausch nun dadurch aus, dass dieser nicht nur zwischen den
einzelnen Mitgliedern der Belegschaft ablauft, sondern, dass auch die Kundschaft
aktiver Teil davon ist.

Alltagliche Handlungen, wie sie etwa auch im Verkauf stattfinden, kdnnen
sodann als ,Rituale“ betrachtet werden, als ein ,gleich bleibendes, regelmaliges
Vorgehen nach einer festgelegten Ordnung, [einem] Zeremoniell“ (Brockhaus
Enzyklopadie 1996, Bd. 18: 427). Eine Handlung wird dann zum Ritual, wenn ihr
besondere Bedeutung beigemessen wird, um diese hervorzuheben, kénnen laut
Herbert Blumer (1973: 88) nun Symbole ins Spiel kommen, sodass Interaktionen ,als
eine Prasentation von Gesten und eine Reaktion auf die Bedeutung solcher Gesten
[gesehen werden kdnnen]“. Diese Gesten vermitteln nun dem Gegenuber, was mit der
jeweiligen Handlung beabsichtigt wird und sie zeigen ihm an, wie die Handlung
(wahrscheinlich) im weiteren verlaufen wird; Gesten sind auf diese Weise also fir
beide Seiten sinnhaft. Das Handeln anderer wird wahrend der Interaktion kontinuierlich
interpretiert und beeinflusst dadurch mafgeblich den Verlauf der Interaktion, denn man
stimmt sein Handeln auf jenes anderer ab. Max Weber nennt solch sinnhaftes Handeln
,Soziales Handeln“, mit dem sodann eine gewisse ,Strategie“ verfolgt wird (vgl.
Goffman 1999: 10ff).

In der Firma Stébich wird nun mit dem Warenangebot eindeutig eine Strategie
verfolgt, namlich jene mit einem mdglichst grof3en Sortiment einen mdglichst grof3en
Kundenkreis ansprechen und befriedigen zu kénnen. Bedeutsam ist hierfiir auch die
Tatsache, dass sich der Kundenstock zu einem groRen Teil aus Stammkunden
zusammensetzt (siehe voriges Kapitel), was wiederum fir die Geschéftsleitung in
einem besonderen Mal bedeutet, dem Kunden im Verkauf vermitteln zu wollen, dass
dieser willkommen ist, dass er hier bei ,seinem“ Backer so gut wie nirgendwo anders
behandelt wird und dass er auch Stammkunde bleiben soll.

Auch wenn sie nun oftmals véllig unbewusst verfolgt wird, so vermittelt diese
dem Kunden dargelegte Strategie den Ubrigen Beteiligten ein gewisses Bild, also ein
bestimmtes ,Selbstbild“ oder auch ,,Image“75, das es taglich aufs Neue zu ,pflegen” gilt,

und zwar durch

™ Der Terminus Image [sic] kann als der positive soziale Wert definiert werden, den man fur sich durch die Verhaltensstrategie
erwirbt, von der die anderen annehmen, man verfolge sie in einer bestimmten Interaktion. Image ist ein in Termini sozial
anerkannter Eigenschaften umschriebenes Selbstbild, - ein Bild, das die anderen Ubernehmen kdnnen. Jemand kann z.B. einen

105



,Handlungen [...], die vorgenommen werden, um all das, was man tut, in
Ubereinstimmung mit seinem Image zu bringen. [...] Ob man sich nun der vollen
Konsequenzen der Handlungen zur Wahrung des Images bewuf3t [sic] ist oder
nicht, oft werden sie zu habituellen und standardisierten Handlungen; sie sind wie
traditionelle Zige in einem Spiel oder traditionelle Schritte in einem Tanz" (ebd.:
18).
Zu diesen rituellen, bedeutsamen Handlungen sind laut Goffman (1999: 54ff) zu einem
besonderen MalRe Begriuflung und Verabschiedung zu sehen; die Bedeutung der
Verabschiedung als Handlung wird dann klar, wenn man sich vor Augen fihrt, dass
auch nach Verlassen des Geschéftes die Beziehung zum Kunden noch weiter besteht
obwohl der eigentliche Kontakt voruber ist, beeinflusst der letzte Kontakt doch die
Erwartungen was den weiteren Verlauf der Beziehung betrifft bzw. wie dieser
angenommen wird zu verlaufen. Das heifdt, wird der Kunde von der Verkauferin
freundlich verabschiedet, so wird ihm dies im Gedachtnis bleiben und er wird dies auch
fur das nachste Mal erwarten. Wahrend des Kontaktes zwischen der Verkauferin und
der Kundschaft soll demnach nichts eintreten, was deren Beziehung nachhaltig stéren
konnte, nein, die Begegnung im Geschéaft soll zu einem ,befriedigenden Ende
gebracht werden; in diesem Sinne machen
“Begrifungsformen [...] es moéglich, zu zeigen, dal [sic] die Beziehung noch das
ist, was sie am Ende des letzten Zusammenseins war [...], Verabschiedungsformen
fassen die Wirkung der Begegnung fir die Beziehung zusammen und zeigen, was
man voneinander erwarten kann, wenn man sich das nachste Mal trifft (Goffman
1999: 48-49).
Sowohl BegrifBung als auch Verabschiedung koénnen laut Autor nun zu etwas
.LZeremoniellem* gemacht werden, indem dem Kunden ,Ehrerbietung” und ,Benehmen®
entgegengebracht wird; ,Ehrerbietung” im Sinne von ,Wertschatzung“ oder auch
»+Achtung“ wird dem Kunden etwa dann erwiesen, wenn die Verkauferin die Beziehung
zum Gegenuber ,wirdigt®. Eine solche ,Wirdigung“ des Gegentbers kann nun durch
zwei unterschiedliche Arten erfolgen; einerseits gibt es ,Vorschriften® was das
Verhalten betrifft, die dem Gegeniber zeigen, was es von ihm und was er an Verhalten
ihm Gegeniber erwarten kann. Der Autor nennt als Beispiel flr solche
LZuvorkommenheitsrituale® das Grif3en; im Verkauf aufRert sich dies im direkten
Ansprechen des Kunden mit dem Namen, das Nachfragen nach dem Befinden etc. Die
Verkauferin zeigt an dem Kunden also Interesse, der Beziehung zum Kunden wird so
etwas wie eine ,personliche Note“ verliehen. Die personliche Beziehung geht hierbei
teilweise so weit, dass der Verkauferin die Einkaufsgewohnheiten der jeweiligen
Person bekannt sind, was ebenfalls im Sinne einer besonderen Wertschatzung

gesehen werden kann.

guten Eindruck von seinem Beruf oder seiner religidsen Einstellung vermitteln, indem er sich selbst gut darzustellen weiR®
(Goffman 1999: 10).
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Andererseits kann solch eine ,Wirdigung® des Gegenlibers auch durch das
Unterlassen gewisser Handlungen geschehen mit der Absicht, das Recht des
Gegentibers auf Distanz nicht zu verletzen, der Autor nennt dies ,Vermeidungsrituale®.
Im Gegensatz zu den ,Vorschriften® was man in der Interaktion tun soll, umfassen
diese Handlungen, welche man unterlassen soll. Im Gegensatz zu den
L<LZuvorkommenheitsritualen“ konnen sich diese nun so duf3ern, dass es vermieden wird
die Kunden zu ,duzen®, ausgenommen jene, mit denen man befreundet bzw. gut
bekannt ist. Auch wenn das Fragen nach Privatem ein Zeichen von Interesse ist, kann
dies auch als (unerlaubter) Eingriff in die Privatsphére gesehen werden; es hangt also
malfigeblich vom Status der Verkauferin ab, ob man so etwas ,darf“ oder eben nicht.
So macht es sicher einen Unterschied ob dies nun eine Verk&uferin tut, die einen
bestimmten Kunden schon langer kennt, oder aber eine, die ,neu” ist. Dieses
Unterlassen gewisser Handlungen betrifft hierbei aber nicht nur das Verhalten der
Verkauferin, sondern im gleichem Mal3e auch den Kunden selbst, denn auch fiir diesen
gilt, mit einem gewissen Handeln die Distanz zwischen den Teilnehmern der sozialen
Situation zu wahren.

Wie noch weiter durch Goffman (1999: 85,86) ausgefihrt, besteht neben der
.Ehrerbietung® ,[die] zeremonielle Komponente konkreten Verhaltens“ auch noch aus
.Benehmen®, ,[jenem] Verhaltenselement [...], das charakterischerweise [sic] durch
Haltung, Kleidung und Verhalten ausgedrickt wird [...]. Im Falle der durch die
Geschéftsleitung der Firma Stobich verfolgten Strategie den Kunden zufriedenzustellen
und im weiteren die bestehenden Kunden halten zu wollen, aber auch neue zu
gewinnen, ist dem Kunden — wie in jedem anderen Betrieb auch — Freundlichkeit und
Aufmerksamkeit entgegenzubringen.

Zusammengefasst besagt das durch Goffman (1999: 91-92) erwéhnte
Ubergreifen von ,Ehrerbietung“ und ,Benehmen* folgendes: ,Eine Handlung, durch die
jemand anderen Ehrerbietung erweist oder sie verweigert, bringt zum Ausdruck, dal3
[sic] er ein sich gut oder schlecht benehmender Mensch ist. Und weiter: ,Durch die
Bereitschaft sich selbst gut zu benehmen, erweist man wiederum den Anwesenden

Ehrerbietung®.

6.2.3 Das Sortiment: Balance zwischen Tradition und Innovation
Wenn das Sortiment des Béackers von heute durch etwas gekennzeichnet ist, dann

wohl eindeutig durch Mannigfaltigkeit; in der Firma Stdbich (Stand: August 2011)
werden demnach heute neben rund 300 Geback- und Brotsorten, Mehlspeisen,
Plunder und Kuchen auch zahlreiche Milchprodukte, Sachgtiter und selbst Eier aus der
Region angeboten. Seit dem Generationenwechsel im Jahre 1990 besteht neben der

Backerei nun auch eine Konditorei, ein Umstand mit dem auch eine betrachtliche
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Erweiterung des Sortiments einhergegangen ist, obwohl es, wie in Kapitel 6.1.4
erwahnt, bereits zuvor eine Auswahl an Suf3speisen bzw. ,Feinbackwaren® gab.

Das Angebot einer mdglichst grof3en und vor allem vielfaltigen Produktpalette
kann heute wie einst in der Absicht gesehen werden den Winschen eines mdglichst
breiten Kundenstockes entsprechen zu wollen. Innovationen und die Einfuhrung neuer
Produkte und Produktarten, wie sie heute von der Geschéftsleitung Stobich aktiv
unternommen werden, haben im Betrieb jedenfalls eine lange Tradition.

Auch wenn es heute nichts Ungewdhnliches ist, wenn ein Bé&ckereibetrieb auch
Produkte abseits von Backwaren und Brot anbietet, wurde dies einst doch als etwas
nicht Alltagliches betrachtet; in diesem Sinne sei etwa auf die Produktion von
Teigwaren verwiesen, wie sie von der vorherigen Geschaftsleitung, Franz und
Christine Sto6bich, unternommen wurde, um — wie im Gesprach mit der ehemaligen
Verkaufsleiterin verdeutlicht wurde — ihren Kunden etwas ,neues” bieten zu koénnen.
Eine Teigmaschine wurde also angeschafft um Nudeln selbst produzieren zu kénnen.
Die Herstellung mit dieser Maschine klappte nun wunderbar, nur fehlte es an Platz um
diese zu trocknen, wodurch kurzerhand beschlossen wurde, sie zum Trocknen in der
Backstube aufzuhangen. Auch wenn sich das Unterfangen der Nudelherstellung im
Nachhinein  betrachtet laut Christine Stébich zwar als gute Idee zur
Sortimentserweiterung erwies, wurde die tatsachliche Umsetzung aufgrund des
Platzmangels und der Zeitintensitat aber bald wieder aufgegeben.

Diese Anekdote kann als ein Beispiel daflir betrachtet werden, wie wichtig es auch im
Bereich des Backers erachtet wird, den Kunden Produktinnovationen zu bieten, auch
wenn Uber die tatsachliche Beibehaltung dieses Produktes schlussendlich doch
Uberlegungen zu Kosten und Nutzen entscheiden.

Fur den Backermeister von heute gilt es im Bereich Brot und Backwaren
jedenfalls ein fur ihn vertretbares Gleichgewicht zu halten zwischen ,althergebrachten®,
traditionellen auf der einen, und ,neuen®, innovativen Produkten auf der anderen Seite.
Wird also auf Traditionelles gesetzt, dann erhalt der Backer durch die Herstellung von
,Gebildebroten“’® und anderen traditionellen Backwaren gewisse Traditionen — auch
wenn deren Ausitbung heute fiir viele Menschen an Bedeutung verloren hat — auf eine
gewisse Weise noch aufrecht. Denn wie in Kapitel 3.3 angedeutet, stellte das Brot —
auch in unseren Breiten — lange Zeit ein Nahrungsmittel dar, das aufgrund seiner
Bedeutung als Grundnahrungsmittel im Bereich der Religion ein groRes Ausmald an
Brauchtum und Traditionen aufwies. So etablierten sich mit dem Mittelalter

.Essbrauche®, wie Hefl-Haberlandt (1960) sie nennt, also die Gewohnheiten, dass

" Fiir eine UberblicksméaRige Betrachtung, die von Allgemeinem uber Brauchtumsgebécke, Uber Brot im Jahreslauf bis zu
dessen Bedeutung im gesamten Lebenslauf reicht, sieche Horandner (1995); die wohl ausfiihrlichste Betrachtung fur den
osterreichischen Raum liefert Burgstaller (1983).
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manche Backwaren nur zu gewissen Zeiten im Jahr verzehrt wurden und somit ein
Zyklus an wechselndem Angebot entstand. Waren zu dieser Zeit also Herstellung und
Verkauf vieler Backwaren zeitlich gesehen nur fir jeweils eine gewisse Zeit im Jahr
Ublich, gab es auch Bestimmungen durch wen dies erfolgen sollte; so war es fir
manche Backwaren der Fall, dass sie gleichzeitig nur von einer gewissen Anzahl von
Backern hergestellt werden durften (vgl. Ressel 1913: 13).

Wie steht es nun aber heute um die Produktion traditioneller Backwaren in der
Firma Stobich? Bei Blick in das Sortiment wird schnell klar, dass hier auch heute noch
eine Reihe solcher Produkte zu finden ist die im Zuge des Jahresverlaufes hergestellt
und verkauft werden. Ein Beispiel sind etwa die Fastenbrezeln bzw. -beugel, die eben
in der 40-tdgigen Fastenzeit vor Ostern verkauft werden. Hierzu heil3t es bei Hel3-
Haberlandt (1960: 39):

»Als Fastengeback haben die gesalzenen Brezen zu gelten, wenn sie uns auch
schon im Fasching begegnen (Neujahr bis Ostern). Die Brezel ist ein antik-
christliches Kultgeback, das Uber die mittelalterlichen Kloster als Fastengeback
Ubernommen wurde. [...] In beschrankter Verbreitung gibt es auch Fastenbeugel,
Teigringe von 10 bis 12 cm im Durchmesser. Nur mehr dem Namen nach kennen
wir heute den friiher in vielen Stadten umherziehenden Brezenbuben’, der diese
Ware feilbot®.
Zu Ostern gibt es das traditionelle Osterlamm, ,das an das Passahlamm des Alten
Bundes erinnernde Symbol Christi, das ,Lamm, das hinwegnimmt die Sunden der
Welt*™ (Burgstaller 1983: 168), den Osterhasen als Brioche und Hennen geformt aus
Marzipan, Schokolade und siiiem Teig.

Neben Ostern ist dann wieder der Advent jene Zeit, wo verstarkt traditionelle

Backwaren verkauft werden; eins dieser Produkte ist das so genannte ,Kletzen“- oder
auch ,Friichtebrot‘. Diese Backware, die innerhalb Osterreichs in unterschiedlichen
Formen und GroRen zu bekommen war bzw. immer noch ist und hauptséchlich
gedorrte Birnen bzw. Zwetschken und Nisse enthalt, war laut Hel3-Haberlandt (1960:
20f) bereits im Mittelalter als piratura bekannt. Urspringlich war diese Backware
vielerorts Bestandteil des weihnachtlichen Abendmahles im Kreise der Familie.
Auch das so genannte ,Storibrot‘, ein Brot aus Roggenmehl mit Anis und
Kimmelsamen bestreut, stellt ein Produkt dar, das sich, vor allem in Oberdsterreich,
zur Weihnachtszeit einst groRer Beliebtheit erfreute und heute in der Firma Stdbich
immer noch hergestellt wird. Der Ausdruck Stori bedeutet hierbei so viel wie ,Kraft“ und
.Starke“ und eben diese Eigenschaften sollen durch Herstellung und Verzehr des
Brotes am 24. Dezember erhalten bleiben:

,Das Storibrot wird ebenso wie das Kletzenbrot am Weihnachtsabend zum ersten
Mal angeschnitten. Von nun an kommt die Stori zu allen Mahlzeiten auf den Tisch.
Mit dem Essen des Stéribrotes sind ungefahr die gleichen Brauche und

™ Laut Krau® (2003: 111) wurde diese Art von Verkauf durch den ,Bretzenback” ab dem 15. Jahrhundert tblich.
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Vorstellungen verbunden, wie mit dem Genul [sic] von Kletzenbrot [...], z. B. das
Scherzelanschneiden als Zeichen der Zuneigung und Liebespfand fir Liebesleute.
Man wartet es jedem Besucher auf und erhélt es gleicherweise als Gastgabe
mitgebracht, was seine sippenverbindende Kraft bezeugt. [...] Stlicke der Stori
werden bisweilen langer aufgehoben; so soll man firs ganze Jahr Starke
bekommen, wenn man auf dem Gang zur ersten Frihjahrsarbeit im Freien Stori i3t
[sic] (He3-Haberlandt 1960: 19f)".

Soviel zu einem Uberblick tber eine Auswahl der auch heute noch in der Firma Stobich

angebotenen traditionellen Brot- und Backwaren.

Dass der Entwicklung ,neuer Produkte von der GeschaftsfiUhrung der Firma
Stébich eine besondere Bedeutung beigemessen wird, darauf wurde in Kapitel 6.1.2.3
bereits eingegangen. Als ein allgemeines Merkmal heutiger Lebensmittelinnovationen
ist nun aber sicherlich der ,Extra-Nutzen“ zu sehen, den nunmehr auch Brot und
andere Backwaren mit sich fihren sollen; in diesem Sinne soll(en) ,Functional Food*®
bzw. ,Funktionelle Lebensmittel® nicht nur satt machen, sondern aufgrund der
Anreicherung mit sekundéren Inhaltsstoffen — meist pflanzlicher Herkunft — einen
zusatzlichen gesundheitlichen Nutzen aufweisen. Aber auch die Anreicherung mit
Vitaminen, Mineralien, Ballaststoffen und dergleichen soll sich positiv auf die
Gesundheit des Menschen auswirken (vgl. Lebensmittelchemische Gesellschaft 2001).
Im Bereich Brot und Backwaren aufert sich dies heute etwa in Spezialbroten fir ,Sie®
und fur ,Ihn“ die mit Inhaltsstoffen versehen sind, von denen angenommen wird, sie
wirden sich auf die Gesundheit der Frau bzw. des Mannes besonders positiv
auswirken. Auf dem heutigen Markt ist die Liste solcher Backwaren mit einem
gesundheitlichen ,Extra-Nutzen“ lang. Abgesehen davon wird aber ebenso sehr auch
das Traditionelle, das Naturliche, Bodenstandige, und gar Mythologische und Religiose
betont (vgl. Gradwohl 2006: 12f).

Kann der Backer heute aber grundsatzlich jegliche Art von Backwaren nach
seinem Belieben herstellen und anbieten, mussten hierfir einst Lizenzen erteilt
werden, so genannte ,Backgerechtigkeiten®. Erwahnung fanden Brotinnovationen aber
bereits vor Jahrhunderten; so geht etwa aus Urkunden der Béckerinnung Wiens
hervor, dass noch im 18. Jahrhundert einem Backer solch eine Gerechtigkeit flr die
Herstellung von Kurbisbrot erteilt, einem anderen wiederum die Herstellung eines
Brotes mit gelben Riben aber untersagt wurde. Im Gegensatz zu heute, wo die
Beimischung von Gemise aufgrund dessen gesundheitlicher Wirkung durchgefiihrt
wird, sollte, wie im Falle des ,Rubenbrotes“, das Brot dadurch einfach schwerer
werden, also als Mehlersatz dienen (Landesinnung der Wiener Backer 1927: 32). In
Krisenzeiten ging die Not dann so weit, dass, um die Versorgung der Bevolkerung mit
Brot gewdhrleisten zu konnen, neben Hafer, Buchweizen und Hirse auch Eicheln und

Kastanien beigemengt wurden (vgl. Maurizo 1916: 128ff). Wie durch diese Beispiele
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ersichtlich gemacht, erfolgte die ,Entwicklung“ solcher Brotinnovationen einst also aus
ganz anderen Grunden als heute.

Um aber wieder auf die aktuelle Situation zurtickzukommen, so stellt heute
neben der Frage nach den eigentlichen Inhaltsstoffen auch jene nach der Art des
Verzehrs eine grundlegende dar; man denke hierbei an die Stichworter ,convenience
food“® und ,fast food“”® — einer Art des Essens also, die so wenig Zeit wie mdglich in
Anspruch nimmt bzw. nehmen soll. Auch dieser Umstand — die Bedeutung der
Komponente Zeit wenn es um die tagliche Ernéhrung geht — stellt den Béacker von
heute vor neue Herausforderungen.

In der Bewerkstelligung alltdglicher Herausforderungen will sodann die
Osterreichische Firma Backaldrin, selbsternannter ,Backmittel-Spezialist® und Erfinder
des weltweit erhaltlichen Kornspitz®, Abhilfe schaffen. Im Gesprach mit dessen
Geschéftsfuhrer Peter Augendopler verweist dieser darauf wie eine Firma wie seine —
sie stellt heute ,mehr als 400 Produkte flr Brot, Kleingeback, Feine Backwaren und
Konditoreiwaren [her]* (Backaldrin 2008) — den Bé&cker von heute durch die
Bereitstellung von Know-How beziglich seines Sortiments unterstitzen kdnne; diese
Unterstltzung sei, wie im Gesprach betont, vor allem dahingehend zu sehen, den
Erfordernissen des Arbeitsalltages besser entgegnen zu kbnnen. Die
Entwicklungsabteilung seiner Firma, die heute fir Kunden aus aller Welt jahrlich etwa
150 bis 200 neue Produkte entwickelt, verflige aufgrund ihrer Arbeit Uber ein enormes
Fachwissen, das eben auch der ,kleine* Backerbetrieb fur sich nutzen kénne um den
unterschiedlichen Kundenwiinschen besser gerecht werden zu kdnnen:

,Das grolRe Sortiment, der Wandel in der Gesellschaft, also wie verandert sich die
Gesellschaft, wie verandern sich soziale Strukturen, [...] der Backer muss jetzt im
Sektor Backwaren das passende Angebot haben, also es [macht] einen
Unterschied ob ich in einer mehrkdpfigen Familie aufwachse [...] — also wie wird
dort gegessen, wird dort gekocht, wird dort gebacken, von mir aus [...] — und jetzt
eine alleinerziehende Mutter [...], die am Nachmittag nach Hause hetzt, weil sie ihr
Kind zu versorgen hat [...]. Also eine unendliche Vielfalt an Situationen, und jetzt
muss der Backer ein Angebot fiir jeden schaffen®.

Um auf derartige gesellschaftliche Veranderungen entsprechend reagieren zu kénnen,
daflir mangele es dem heutigen Backereiunternehmer oft schlichtweg an Zeit, Zeit die
es gqilt fur genug andere Dinge aufzubringen; denn neben der Leitung des
Familienbetriebs muss er auch ,ein super Fachmann sein, er muss sich mit der

Technik auskennen, er muss Kaufmann sein [etc.]“. Bei der Bewaltigung dieser Menge

"8 Convenience food“ bzw. svorgefertigte Lebensmittel” sind laut Lebensmittellexikon ,Lebensmittel, Speise,
Lebensmittelzubereitung, die weitgehend kiichenfertig vorbereitet oder tisch- oder verzehrsfertig sind und Vor- und
Zubereitungsarbeit ersparen. [...] (Taufel et al. 1993: Bd. 2: 58).

79,,Fast—Food—Erzeugnis“ [sic] [ist eine Sammelbezeichnung] fur frisch verzehrbare Produkte mit begrenzter Haltbarkeit, die
eine kleine Mahlzeit [...] liefern. [...] Das Charakteristikum [des Fastfood Erzeugnisses] besteht in der schnellen Herstellung
(schnelle Nahrung) [sic] bzw. in dem geringen Zeitaufwand fur die Zubereitung, indem auf Halb- oder Fertigerzegnisse
zuruickgegriffen wird [...]“ (Taufel et al. 1993: Bd.1: 439).
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an unterschiedlichen Herausforderungen kénne sodann eine Firma wie Backaldrin den
Backermeister darin unterstiitzen, unter den heutigen Produktionsbedingungen
zumindest eines gewahrleisten zu kdnnen, namlich kontinuierliche Qualitat.

Wie auch  immer, andern tue diese Unterstitzung im  Bereich
Backwarenzusammensetzung und -herstellung aber nichts daran, dass die
kontinuierliche Gewahrleistung von Frische durch den Betrieb selbst zu erfolgen habe,
also in der alleinigen Verantwortung der Betriebsleitung liegt, wie von Peter
Augendopler im Gespréach betont.

6.2.4 Das ,,ins Gai Fahren“
Im Ausdruck ,ins Gai fahren®, das im Kontext der Backerei das Beliefern von Kunden

meint, steckt der Begriff ,Gau®, der sich auf das mittelhochdeutsche gou bzw. gou fur
.Land(schaft), Gegend® zurickflihren lasst, beides Formen die (wahrscheinlich)
wiederum im Germanischen gaawija fir ,Land und Wasser® ihren Ursprung haben (vgl.
Wermke et al. 2001: 250). Erhalten hat und in Verwendung findet sich der Ausdruck
des ,ins Gai Fahrens®, der dann so viel wie ,ins bzw. aufs Land fahren“ bedeutet,
jedenfalls bis heute, wie wéahrend der Beobachtungen in der Firma Stobich in
Erfahrung gebracht werden konnte.

Die Warenzustellung hat in der Béackerei & Konditorei Stdbich eine lange
Tradition, heute werden taglich etwa 40 Kunden unterschiedlicher Gréf3e innerhalb der
Stadt Wels beliefert. Geéndert hat sich diese Tradition Uber die Jahre hinweg aber
anhand der Art der Zustellung sowie der Kunden; denn war bis vor etwa 20 Jahren die
Hauszustellung an Privatkunden noch ublich, werden heute grundsatzlich nur mehr
solche beliefert, die die Brot- und Backwaren weiterverkaufen und eine
dementsprechend groRe Menge abnehmen. Nichtsdestotrotz gibt es aber auch heute
immer noch  Einzelauftrage® von Privatkunden, etwa flr diverse Feiern,
Veranstaltungen und dergleichen. Ein Beispiel hierfir sind etwa Hochzeiten, zu denen
dann auch auf3erhalb der Stadtgrenzen Hochzeittorten geliefert werden.

Im Gesprach mit Gerhard Stdbich wird von ihm auf die einstige Bedeutung des
,Gai Fahrens® bezliglich des personlichen Kontakts zwischen Betriebsleitung und
Kunden verwiesen; um eben diesen zu pflegen war es lange Ublich, dass der
Geschaftsfuhrer selbst diesen Arbeitsbereich Ubernahm. So wurde die Firma
traditionellerweise von der Frau im Geschaft reprasentiert, wahrend der
Geschéftsfiihrer bei der Zulieferung mit den jeweiligen Kunden in Kontakt stand. Heute
sieht dies aber anders aus, denn es gibt immer mehr grof3e Kunden — wie zum Beispiel
Supermarkte — zu beliefern, wo der Kontakt nicht so eng ist bzw. erst gar nicht mit der
Geschéftsleitung selbst, aber mit Mitarbeitern im Bereich Warenannahme besteht. Dies

ist auch als ein Grund daflr anzusehen, warum das ,Ausliefern, wie es auch genannt

112



wird, heute von Gerhard Stbbich selbst nur mehr in Ausnahmeféllen — der jeweilige
Mitarbeiter ist im Urlaub bzw. im Krankenstand — bernommen wird. Als weiteren
Grund nennt er eine Verschiebung im Bereich der von ihm heute zu Gbernehmenden
Aufgabenbereiche, einer davon ist zum Beispiel die Qualitatskontrolle, was seine
kontinuierliche Anwesenheit verlangt und eine zeitintensive Arbeit wie das Ausliefern
eben nicht (mehr) zulasse. GrofRe Bedeutung hat fir ihn nun fir diesen Bereich
jemanden einzusetzen, der die Firma gut reprasentieren kann, das heif3t, der gut mit
Menschen umgehen kann, der nicht auf den Mund gefallen ist und ,gerne“
kommuniziert.

Taglich werden in der Kundenbelieferung nun mehrere Touren gefahren,
abhangig davon zu welchem Zeitpunkt die Ware frihmorgendlich bereit stehen soll.
Zur Verfugung stehen hier zwei Busse sowie ein LKW, der Uber eine Hebebihne
verfugt. Eingesetzt wird letzterer fur die Belieferung der groRen Handelsketten, die eine
entsprechend grol3e Warenmenge entgegennehmen. Bevor dieses Gefahrt nun zum
Einsatz kam, stellte die Arbeit des Fahrers bzw. Auslieferers jedenfalls eine kérperlich
sehr anstrengende dar, wenn man bedenkt, dass die Ware vom Auto herausgehoben
werden musste und dies pro GroRRkunde schon einmal um die 300 Kilogramm Brot
betragen konnte.

Heute bezieht ein groRer Teil jener rund 40 Kunden bereits seit Jahren,
teilweise sogar Jahrzehnten ihre Waren von der Firma Stdbich. Die ,Marke* Stobich ist
somit in zahlreichen Supermarkten, Restaurants und Cafés vorhanden wodurch der
Firma auch ein gewisser Werbeeffekt zukommt. Obwohl nun durch diesen
Kundenstock taglich eine betrachtliche Menge an Backwaren abgenommen wird, ist
der, wenn man so will, Haken, an diesem Absatzmarkt nun aber, dass die Lieferung

dieser Ware ,auf Kommission“®

erfolgt, das hei3t anhand eines Auftrages. In
einfachen Worten beschreibt Gerhard Stobich die dadurch entstehende Situation
folgendermal3en:

,Das Problem ist halt die Retourware, denn alles, was ubrig bleibt wird dann dem
Markt gut geschrieben [...] und wird eigentlich eins zu eins zurlickgenommen, also
wenn ich zehn Kilo retour nehme und zehn Kilo verkauft habe, dann habe ich
praktisch kein Geschaft gemacht®.
Auf die Frage hin, warum er es denn trotz des grof3en Aufwandes und der finanziellen
Risiken immer noch mache, verweist Gerhard Stobich auf die lange Tradition des
Brotauslieferns innerhalb der Firma, eine Tradition mit der er nun nicht brechen
mochte. Das Liefern ,gehoére somit fir ihn einfach zur Firma. Auf dem Brotmarkt stelle

dieses ,Beliefern auf Kommission® eine ubliche Vorgehensweise dar, das heif3t wirde

80 Vgl. mittellateinisch commissio fir ,Auftrag”, Vorladung®; lateinisch: ,Vereinigung®“, Verbindung® (vgl. Brockhaus Enzyklopadie
1996, Bd. 12: 221).
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er fur die Firma beschliel3en diese Art der Zulieferung aus Risikogriinden nicht mehr
machen zu wollen, dann wirde sich der jeweilige Kunde schnell fir einen anderen
Anbieter entschlie3en.

Neben der kontinuierlichen Gewdahrung von Qualitdt komme es in diesem
Bereich des Verkaufes laut Gerhard Stobich aber mit Sicherheit auch auf die nétige
Voraussicht an. So hat er im Laufe seiner Karriere schon viele lokale Backer gesehen,
die das Beliefern, wenn man so sagen will, ,auf die leichte Schulter genommen haben*
und dachten, sich durch das Anbieten von Waren zu einem Spottpreis in den
Supermarktregalen etablieren zu kdnnen. Vielen von diesen hat sodann aber die
Ubersicht gefehlt um dauerhaft bestehen zu konnen.

Um aber auf die bereits erwdhnte Hauszustellung an Privatkunden
zuriickzukommen, erfolgte diese, wie im Gesprach weiter dargelegt, einst entlang einer
festgelegten Route. Zugestellt wurde an diese Kunden dann in der Frih das frische
Geback, indem ein mit den Backwaren gefllltes Sackerl an die Haustir gehangen
wurde. Heute ware so eine individuelle Zustellung fir ihn aber undenkbar, rein aus
finanziellen und zeitlichen Griinden. Auf3erdem misse seiner Meinung nach auch die
Qualitat der Backwaren darunter gelitten haben, wenn man bedenkt, dass die
Backwaren im Freien doch einer gewissen Zeit der Witterung ausgesetzt waren.
Verwiesen sei laut dem Gesprachspartner aber auf eine andere Moglichkeit der
Hauszustellung wie sie heute durch eine zunehmende Zahl von Béckereibetrieben
unternommen wird, namlich die Hauszustellung tiefgekihlter Backwaren. Rentabel
koénne dieses Vorgehen flr ihn aber wiederum nur dann sein, wenn auch viele gré3ere
Kunden diese Waren abnehmen.

Wie auch immer, eine Hauszustellung ahnlich der wie sie einst auch von der
Firma Stobich erfolgte, ist anderorts auch heute noch zu finden, wie im Gesprach mit
Johann Almer, Chefredakteur der Osterreichischen Backerzeitung, in Erfahrung
gebracht werden konnte; so stellt in manchen landlichen Gebieten die téagliche
Hauszustellung durch den Backer auch heute noch einen essentiellen Bestandteil der
Nahversorgung dar. Der Ablauf ist hier folgendermalRen: gefahren werden von einem
Backereibetrieb taglich die gleichen Routen, welche seinen Kunden bekannt sind, wie
auch die ungefahre Zeit (plus/ minus weniger Minuten) wann der Backer an einer
bestimmten Stelle Halt macht und seine Waren aus seinem Auto heraus verkauft. Aus
Erfahrung sind die Kunden solcher ,Land“- bzw. ,Gaubacker nunmehr vor allem altere
Personen, die vielleicht Uber kein eigenes Auto (mehr) verfligen, keinen guten Zugang
zum oOffentlichen Verkehrsnetz haben und vielleicht auch eine schlechte Anbindung

zum nachsten Supermarkt, Greissler etc. Das Stichwort dieser Art der
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Nahrungsmittelversorgung durch den Backer lautet hierbei also eindeutig
.Nahversorgung®.
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7. Der Backerstand im Wandel der Zeit
Verglichen mit dem Mittelalter, der Zeit als das Backerhandwerk in dessen Bliute stand

(siehe Kapitel 4), ist als die grundlegende Herausforderung im Backerhandwerk
heutzutage vor allem das Bestehen auf einem hartumkampften Markt zu sehen. War
der Béacker — abgesehen vom Miller — lange Zeit der einzige der Brot- und Backwaren
herstellen und verkaufen durfte, so sieht die Situation heute ganz anders aus; so
verweist Gerhard Stobich im Gesprach darauf, dass, seitdem sich die Mdglichkeit
etabliert hat, durch Tiefkiihlung Brot- und Backwaren haltbar zu machen und quasi nur
mehr fertigbacken zu miissen, diese Mdglichkeit nicht nur von Supermérkten®, aber
etwa auch von Tankstellen und Kiosken ergriffen wird, um den Kunden frische
Backwaren anbieten zu kdénnen. Fir Tankstellen etwa stelle der Verkauf von
Backwaren ein gutes Zusatzgeschatft dar, welches keinen allzu grof3en Zusatzaufwand
darstellt, benétige man doch dafir kein zusatzliches Personal wenn der Verkauf
jeglicher Waren doch mehr oder weniger nebenbei geschehe.

Auf der Ebene der Betriebe hat die Entwicklung der letzten Jahre dazu gefihrt,
dass kleine Backereibetriebe zahlenmaRig weniger werden, wahrend grofRe
weiterbestehen bzw. sich vergréRern konnen. Dies stellt aber keinesfalls ein
Spezifikum des Backers dar, sondern betrifft das gesamte Lebensmittelgewerbe und
sicherlich auch weitere Handwerke. Im Falle des Backers ist diese Entwicklung auch
im Zusammenhang mit einer veranderten Erndhrungsweise zu sehen, denn die heutige
Bedeutung von Brot und Backwaren als Grundnahrungsmittel ist mit ihrer einstigen
nicht mehr vergleichbar. Es gibt zu viele andere Nahrungsmittel die Brot- und
Backwaren ,Konkurrenz machen®.

Wie sehen nun aber die konkreten Zahlen aus? Die Anzahl an
Backereibetrieben sinkt kontinuierlich: so gab es im Jahr 2009 in der Sparte Béacker
1.525 Unternehmen, mehr als 300 weniger als noch im Jahr 2004 (vgl. KMU
Forschung Austria 2010). Die Anzahl an Geschaften, sprich Laden, nimmt aber nicht
ab, wie im Gesprach mit Johann Almer, Chefredakteur der Osterreichischen
Backerzeitung, erértert wurde; denn werden diese von einem Betrieb aufgelassen,
werden sie von einem gréf3eren Betrieb bzw. einer Kette einfach Gbernommen. Es gibt
also gleich viele Verkaufsstellen, aber weniger Backereien, das heil3t die GrofRRen
werden immer gré3er, wahrend die Kleinen ,sterben®.

Beflirchtungen bezilglich eines Niedergangs des Handwerks wurden im
Ubrigen bereits wahrend des 19. Jahrhunderts geduBert, als im Zuge der
voranschreitenden Industrialisierung die Grol3industrie zunehmend erstarkte; als

Grunde hierfir wurden ein Mangel an Konkurrenzfahigkeit gegentiber der wachsenden

8 Manche Supermarkte kaufen nicht nur Teiglinge zu, sondern stellen diese sogar selbst her.
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Industrie und als Uberlebensfahig nur jene Sparten gesehen, die sich vor allem durch
MafRanfertigung und Flexibilitdt bei der Herstellung ihrer Waren auszeichnen und sich
an Marktgegebenheiten anpassen konnten (vgl. Otruba 1987: 208), eine Ansicht, die
auch heute wieder aktueller denn je erscheint.

Doch worin liegen nun die Moglichkeiten des Backers um auch in Zukunft sein
Handwerk noch erfolgreich weiterfiihren zu kdnnen? Bevor auf diese essentielle Frage
eingegangen wird, sollen noch grundlegende Themen Klarung erfahren, namlich was
die Organisation im heutigen Backerhandwerk betrifft, deren Treffen sowie, eng damit

verbunden, deren Status.

7.1 Von der Zunft zur Innung: Struktur, Aufgaben und
Kompetenzen
Von den einzelnen Organisationsformen des Handwerks wie sie wahrend dessen

Blutezeit im Mittelalter entstanden waren (vgl. Kapitel 4.3), war es ein langer Weg bis
zur heutigen Ausgestaltung der Handwerksvereinigungen. So haben diese lber die
Jahrhunderte nicht nur deren Namen, sondern auch ihre Struktur geandert, denn
waren sie einst lokal organisiert, konnten sie allmahlich staatlich zentralisiert werden.
Als offizielle Vereinigung der Backer bestehen heute innerhalb der Wirtschaftskammer
Osterreich (WKO) in der Sparte Gewerbe und Handwerk die Innungen, zwar auch auf
Lander- als auch Bundesebene, dennoch sind sie auf Bundesebene zentralisiert. Wie
kam es aber dazu? Noch bevor detaillierter auf diese Vereinigungen des Handwerks
eingegangen werden wird, soll im Folgenden erst anhand der Darstellung einiger
zentraler Entwicklungen der (grobe) Verlauf der offiziellen Organisationsform im
Handwerk versucht werden.

Ausgehend vom auslaufenden Mittelalter und dem allmahlichen Niedergang der
Handwerkszinfte (siehe Kapitel 4), wurden von Seiten des Staates Schritt fir Schritt
Unternehmungen gesetzt, bei der Ausgestaltung der Handwerkerorganisationen — vor
allem der Ziinfte — die Oberhand zu gewinnen; bis dies tatséachlich umgesetzt werden
konnte, dauerte es allerdings; einen bedeutenden Schritt in diese Richtung konnte
etwa Anfang des 19. Jahrhunderts durchgesetzt werden, als kein Handwerksmeister
mehr, aber ein Beamter des Staates, ein so genannte ,Innungskommissar®, den Vorsitz
in der Zunft halten sollte (vgl. Landesinnung der Wiener Backer 1927: 42).

Kontinuierlichen Schritten der Entmachtung ausgesetzt, fanden die Zinfte dann
nach dem Revolutionsjahr von 1848 endgiiltig ihr Ende, als — mit der Gewerbeordnung
von 1859 zwar erst aufgehoben, im Jahre 1883 anhand der Gewerbeordnungsnovelle
aber wieder eingefihrt — fur das Kleingewerbe die verbindliche Mitgliedschaft in den
nunmehrigen staatlichen Genossenschaften durchgesetzt wurde (vgl. Danninger 1981.:

157ff). In Gruppen &hnlicher Gewerbe zusammengefasst, sollten diese Organe fortan
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unter anderem ,die Vorsorge fir ein geordnetes Lehrlingswesen tUbernehmen [...] [und
sie] wurden berechtigt, Bestimmungen Uber die Ausbildung, Lehrzeit, Prufungen, tber
die allgemeinen Bedingungen der Haltung eines Lehrlings, [sic] etc. zu erlassen® (ebd.:
181). Als eine Art Vorgadnger der heutigen Wirtschaftskammer wurden im
Revolutionsjahr 1848 die Handels- und Gewerbekammern gegriindet, die offiziell vor
allem der o6ffentlichen Vertretung der Anliegen des Handwerks und Gewerbes sowie
zur Vermittlung zwischen diesen und dem Staat dienen sollten (ebd.: 132). Waren die
Zunfte, sprich die darin vereinten Handwerker, Uber Jahrhunderte hinweg das
entscheidende Organ wenn es um Entscheidungen ihres Berufes ging, verlagerte sich
der Einfluss also mehr und mehr auf den Staat und dessen Beamtenschaft. Dies wurde
fortan auch in der Gesetzgebung ersichtlich: die lokalen und bis zu einem gewissen
Grad auch individuellen Handwerksordnungen — ihre Giltigkeit behielten diese laut
Danninger (1981: 86ff) bis in die siebziger Jahre des 18. Jahrhunderts hinein — die
einst nicht nur die rechtliche Grundlage einer jeden Zunft, sondern auch Symbol des
Standesbewusstseins des Handwerkers darstellten, wurden sodann von
.Handwerksartikeln“ abgeldst; erstellt von der staatlichen Beamtenschaft, unterstrichen
diese das Ziel Einheitlichkeit im ganzen Land zu erreichen. Obwohl an vielen
altbekannten Traditionen wie etwa an der Bedeutung der Religion festgehalten wurde,
gab es auch zahlreiche Anderungen: festgelegt wurde etwa die Abschaffung der
bereits traditionell gewordenen Bevorzugung der Meisterséhne sowie, dass ein Geselle
der Meister werden wollte von nun an nicht mehr bei den Zinften, aber ,bei der
Landeshauptmannschaft um das Birger- und Meisterrecht [anzusuchen hatte]“ (ebd.:
94). Die Begutachtung des Meisterstiicks bzw. der Meisterprobe sollte zwar noch
weiterhin durch die Meister der Zunft erfolgen, bei Entsprechen der Vorgaben sollte
das Meisterrecht fortan aber eben durch die jeweilige Landeshauptmannschaft
ausgestellt werden.

So viel zu einem Uberblick (ber grundlegende Entwicklungen in der
Ausgestaltung der Organisationsformen der Handwerker seit deren Blite im Mittelalter;
um aber wieder auf die derzeitige Situation zurtickzukommen, so ist das
Backerhandwerk heute innerhalb der Wirtschaftskammer Osterreich (WKO) neben den
Konditoren, Miillern, Fleischern und den Nahrungs- und Genussmittelerzeugern offiziell
Teil der ,Bundesinnung® der Lebensmittelgewerbe* (vgl. WKO 2011). Wie dies auch
einst bei den Zinften der Fall war, besteht die Mitgliedschaft zu dieser Innung auch
heute per Gesetz, sofern man eben eines der darin vereinten Gewerbe ausuibt.
Inwiefern der von der Innung angebotene Service dann aber tatséchlich in Anspruch

genommen wird, das liegt wohl im eigenen, individuellen Ermessungsspielraum der

82 Seit 1924 hat sich der Begriff der Innung fur die offizielle Organisationsform im Bereich Handwerk und Gewerbe gegenuber
anderen Bezeichnungen durchgesetzt (vgl. Landesinnung der Wiener Backer 1927: 72).
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Gewerbetreibenden, auf dieses Thema wird zu einem spateren Zeitpunkt noch einmal
eingegangen werden.

Worin die Vorteile der Zusammenlegung der finf aufgezahlten Gewerbe
gesehen werden kdnnen — bis 2010 bestanden diese einzeln — dies wird im Gesprach
mit Frau Mag.? Ingeborg Salomon, Referentin in der Bundesinnung der
Lebensmittelgewerbe zustandig fur den Bundesverband der Béacker, klar ersichtlich
gemacht:

,Grundsétzlich haben alle Lebensmittelunternehmer die gleichen Probleme z.B.
Fragen rund um das Lebensmittelrecht, wie etwa zur Kennzeichnung, Hygiene,[sic]
etc [...]. Aus Sicht des einzelnen Mitglieds und der Interessenvertretung war der
Zusammenschluss zu einer Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe sinnvoll, da
dadurch  Synergieeffekte effektiv genutzt werden koénnen. Durch den
Zusammenschluss erzielt das Lebensmittelgewerbe auch einen stérkeren
AuBenauftritt. Der starkere AuBenauftritt hat sich im letzten Jahr bereits dadurch
gezeigt, dass es erstmals in der Geschichte moglich war, die Wirkungsweise der
Kostenfaktoren am Beispiel des Brotpreises (Material-, Personal- und sonstige
Kostentangente) gemeinsam mit der Landwirtschaftskammer bei einem
Pressegesprach zu erdrtern [....]. Bei einem derartigen Medienauftritt wird den
Konsumenten und den einzelnen Interessensvertreter bewusst, wie breit das
Lebensmittelgewerbe aufgestellt ist*.
Verwiesen sei in diesem Zusammenhang auf die heutige Beziehung zwischen Béacker
und Muller, die, wie in Kapitel 4.2 bereits erwahnt, von jeher durch Konflikte
gekennzeichnet war; auch wenn dies nun nicht erst seit deren Zusammenlegung zu
einer Innung geschehen ist, so trAgt deren Mitgliedschaft in derselben
Interessensgemeinschaft heute laut Johann Almer sicherlich auch dazu bei, dass im
allgemeinen von einer guten Zusammenarbeit gesprochen werden kann. Beide seien
nun mal ja auch aufeinander angewiesen.

Zusammengefasst lasst sich also sagen, dass mit der Zusammenlegung
mehrere Gewerbe zu einer Innung ein besserer Aufenauftritt ermdglicht werden
konnte um dadurch gemeinsamen Anliegen ein gré3eres Gewicht verleihen zu kénnen.

Wie ist diese Innung heute aber organisiert und strukturiert und worin liegen
ihre (offiziellen) Aufgaben? Wie weiter durch Frau Mag.* Salomon erértert, besteht
neben der ,Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe®, die die bereits erwahnten funf
Gewerbe offiziell mit einander vereint, in den Bundeslandern jeweils eine
Landesinnung. An der Spitze der Bundesinnung steht der ,Bundesinnungsmeister,
den Vorsitz innerhalb des Bundesverbandes der Bécker fihrt der sogenannte
"Innungsmeister der Backer Osterreich”. Dieser wird von den Ausschussmitgliedern
des Bundesverbandes aus ihrer Mitte gewahlt. Voraussetzung ist eine aufrechte
Gewerbeberechtigung des Béackergewerbes. Dass sich der geschichtstrachtige
Ausdruck ,Innungsmeister® erhalten hat, sei keine Selbstverstandlichkeit, wie die

Gesprachspartnerin im Gesprach betont; denn im Gegensatz zu vielen anderen
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Berufsgruppen, deren Vorsitz heute ein/e ,Obmann® bzw. ,Obfrau® oder auch ein/e
LVorsitzende/r* einnimmt, konnte, ganz im Sinne der Branchenidentitat der Bécker, die
traditionelle Bezeichnung erhalten bleiben.

Um einen Blick in die Geschichte zu gewahren, sei darauf verwiesen, dass dem
Vorganger der Innung, der Zunft bzw. Zeche, einst eben ein ,Zunft-, bzw. Zechmeister®
vorstand bzw. es laut Zatschek (1949: 63ff) auch die Moglichkeit gab, dass in einer
Zunft nicht nur eine, sondern mehrere unterschiedliche Handwerkssparten organisiert
sein konnten und somit jedes teilnehmende Gewerbe das Recht hatte einen solchen
Vorstand zu stellen. Die Anzahl an diesen Meistern variierte somit. In deren
Aufgabenbereich fielen etwa das Ausstellen unterschiedlicher Dokumente, sowie
Sorge daflir zu tragen, dass der Teilnahme an jenen Handwerksversammlungen, die
als obligatorisch festgelegt wurden, durch die Mitglieder auch Folge geleistet wurde
(vgl. Wutzel 1992: 64ff).

Um aber wieder auf die heutige Situation der Innungen zurlickzukommen, so
sind die Aufgaben der Bundes- bzw. Landeskammern im Wirtschaftskammergesetz
geregelt, wie durch Frau Mag.* Salomon weiter ausgefiihrt. Die Tatigkeitsbereiche der
Wirtschaftskammern kénnen grundsétzlich in zwei Teilbereiche untergliedert werden,
namlich in Interessensvertretung und Service. Die zentrale Aufgabe der Bundesinnung
liege nun in der Interessensvertretung, wo es um eine aktive Mitgestaltung der
wirtschaftlichen Rahmenbedingungen fiir Lebensmittelunternehmer in Osterreich geht.
Darunter fallen dann unter anderem die Rechte der Interessensvertretung zur
Gesetzesbegutachtung; hierbei werden einzelne Gesetze, Verordnungen etc. auf ihre
Auswirkungen auf das Lebensmittelgewerbe  Uberprift, wodurch  laut
Gesprachspartnerin  sodann aktiv. am Gesetzgebungsprozess mitgearbeitet und
manche als impraktikabel erscheinende Losung verhindert bzw. ,erleichtert werden
kénne. Hierfir sei demnach ein standiger Austausch mit den Entscheidungstragern
notwendig, welcher nicht nur auf nationaler Ebene erfolgt, sondern auch auf
europaischer, wie z.B. Uber die CEBP, die ,Europaische Backervereinigung“. Eine
weitere zentrale Aufgabe der Bundesinnung stellt aber auch die "Servicierung" der
Landesinnungen dar; hier werden branchenbezogene Themen zentral aufbereitet,
damit auf Landesebene eine rasche und praxisorientiere Mitgliederinformation erfolgen
kann.

Wie sieht es nun mit den Aufgaben der Landesinnungen aus? Die
Gesprachspartnerin meint hierzu folgendes:

»LAufgrund der N&he der Landesinnungen zu den Mitgliedern ist das
Mitgliederservice eine der Kernkompetenzen der Landesinnungen. Darunter fallen
unter anderem das Grinderservice, die Vertretung der Interessen der Mitglieder vor
Behorden, die Forderung der beruflichen Aus- und Weiterbildung, die Information
und Beratung aber auch die Durchflihrung eines Branchenmarketings. So sind die
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Landesinnungen fur unsere Mitglieder die erste Anlaufstelle z.B. bei Fragen zum
Lebensmittelrecht. Treten dabei Probleme auf, die bundesweit von Interesse sind
bzw. eine detaillierte Erarbeitung erfordert, wenden sich die Landesinnungen an die
Bundesinnung®.
Von der Innung werden aber auch PR-Aktionen organisiert, solche gibt es dann sowohl
auf Landes- als auch auf Bundesebene, die sich sodann anhand der Grof3enordnung
unterscheiden. Eine bundesweite Aktion stellte etwa die ,Salzreduktionskampagne*
dar, deren Ziel und Kampagnenverlauf auf Bundesebene vom Innungsausschuss
beschlossen wurde. In Zusammenarbeit mit dem Gesundheitsministerium sollte
anhand dieser Kampagne auf die positiven gesundheitlichen Auswirkungen einer
salzreduzierten Kost, und in diesem Sinne auch von Brot und Backwaren, verwiesen
werden (vgl. WKO 2011).

Im Bereich Beratung sei etwa auf Kooperationen der WKO mit der so
genannten ,Lebensmittelakademie® (vgl. Lebensmittelakademie 2011) verwiesen;
unterstutzt durch Fordermittel der EU sowie der Landesinnungen, gibt es hierbei
sodann die Moglichkeit, sich als Backermeister Berater oder Coaches in den eigenen
Betrieb zu holen, die in unterschiedlichen Bereichen —  Hygiene,
Produktkennzeichnung, weitere rechtliche Gebiete etc. — falls ndétig, Hilfestellungen
anbieten. Aber auch die unzéhligen von der Lebensmittelakademie organisierten
Seminare, die im Ubrigen dezidiert auf die Forderung regionaler Kooperationen
innerhalb der einzelnen Branchen setzen, kdénnen in diesem Zusammenhang
interpretiert werden.

Mit Blick in die Zukunft erscheint die Lage der Innung mit jener der
Backereibetriebe vergleichbar, denn auch hier mangelt es eindeutig an Nachwuchs.
Fir solch eine ,undankbare” Arbeit, als solche kbnne sie durchaus bezeichnet werden,
junge Leute zu motivieren sei laut Frau Mag.? Salomon alles andere als einfach. Dass
dieses Unterfangen nur schwer gelinge, spiegelt sich sodann auch im Altersschnitt
innerhalb der Innungsfunktionare wider. Nachvollziehbar sei es fiir sie aber allemal,
dass es sich fir Jungunternehmer schwierig darstellt, neben dem Betrieb — dieser
wurde eventuell erst ibernommen bzw. wird gerade ausgebaut — und Privatleben noch

Zeit zu finden sich in der Freizeit fur die Innung zu engagieren.

7.2 Wenn der Backer mit dem Backer.....
Die abnehmende Zahl an Béackereibetrieben in Osterreich kann auch als Spiegelbild

dessen betrachtet werden, wie sich die Beziehung der Backer untereinander darstellt,
wie im Gesprach mit Heinz Hofmann, ehemaliger Bundesinnungsmeister der Backer,
erortert wurde; denn war das Leben des Backers einst durch regelméafige Treffen mit

Kollegen desselben Fachs gekennzeichnet — so gab es diverse Veranstaltungen und
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Feste, wie etwa eigene Backerballe — trifft man sich heute generell gesprochen deutlich
weniger haufig.

Um sogleich beim Thema Ball zu bleiben, wird ein Anlass wie der traditionelle,
jahrlich in Wien stattfindende Zuckerbackerball, an dem seit dem Jahr 2010 auch die
Backer ,beteiligt sind, der Einschatzung von Johann Almer, Chefredakteur der
Osterreichischen Backerzeitung, zufolge, wohl nicht mehr in dem AusmafR zur
Kontaktpflege unter der einzelnen Bé&ckermeister genutzt, wie das einst der Fall
gewesen ist. Sicherlich, so meint er weiter, komme es hier auch heute noch zum
Aufeinandertreffen von Backerkollegen sowie Kooperationspartnern aus den Bereichen
Backwarenzulieferung und Wirtschaft, doch wird dieser Ball heute von vielen
Ballbegeisterten besucht, die gar keine Backer bzw. Konditoren sind. Somit sei dessen
.Nutzen“ heute sicherlich vielmehr in der medienwirksamen Werbung fir die Berufe
des Konditors und Backers zu sehen.

Um auf das Gesprach mit Heinz Hofmann zurlick zu kommen, meint dieser,
dass die ganze Entwicklung hin zu weniger Austausch zwischen den einzelnen
Betrieben jedenfalls als ,Zeichen der Zeit® gesehen werden kdnne; da fur die
Abhaltung jeglicher Treffen offensichtlich wohl nur am Wochenende, also in der
Freizeit, Zeit bleibt, werde diese heute grundsatzlich aber lieber im Kreise der Familie
oder aber fur die Austibung von Hobbies verwendet. Auch wenn die Bevorzugung
solcher Freizeitaktivitaten natirlich nachvollzogen werden kann, sei die Entwicklung
dennoch allemal zu bedauern, wenn man sich vor Augen fihrt, dass, wie dies vom
Gesprachspartner erwéahnt wird, zwischen den Backern unterschiedlicher Betriebe
einst enge Freundschaften bestanden.

Auszuklammern ist das Bestehen solcher enger Beziehungen natirlich auch nicht,
wohl ist aber anzunehmen, dass dies heute auch einfach nicht mehr so leicht mdglich
ist, wenn doch die Anzahl an Betrieben stetig sinkt.

Wie auch immer, innerbetrieblich kann die Situation ganz anders aussehen, wie
wahrend der Beobachtungen in der Backerei & Konditorei Stébich in Erfahrung
gebracht werden konnte; denn hier bestehen sehr wohl auch Freundschaften, was
daran zu erkennen ist, dass man sich auch auf3erhalb der Arbeitszeit trifft. Zu tun hat
dies vielleicht mit der BetriebsgroRRe, aber auch mit der Tatsache, dass ein Grof3teil der
Belegschaft schon seit etlichen Jahren in der Firma arbeitet und es vielleicht dadurch
leichter ist, Freundschaften zu knupfen. Auf den Punkt gebracht wird die Situation um
die Vorziige im Gesprach mit dem Béackerlehrling Carmen Oberreither, wenn sie

folgendes meint:
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sllch und die anderen Lehrlinge,] wir sehen uns auch abseits der Arbeit oft, man
sieht sich ja den ganzen Tag und da kannst du dann auch gut reden, da entwickeln
sich Freundschaften. Das ist naturlich gut, weil dann hast du in der Arbeit auch
jemanden, der dich versteht, das ist viel angenehmer, wenn du einen Freund neben
dir hast zum Arbeiten®.
Um aber wieder auf die Ausgestaltung von betriebsiibergreifenden Treffen innerhalb
des Backerhandwerks zuriickzukommen, sei an dieser Stelle auf deren einstiges
Aussehen in dessen mittelalterlichen Blite verwiesen. Die Anléasse fur Treffen waren
jedenfalls zahlreich; Treffpunkt einer jeden Zunft war die ,Herberge®, die entweder von
einem eigenen Haus, zumindest aber von einem Raum bzw. Tisch in einer Gaststatte®
dargestellt wurde (vgl. Wutzel 1992: 92ff). Bei den einstigen obligatorischen (!)
Treffen® der Zunft — bei den Wiener Backern gab es solcher vier Mal pro Jahr und
zwar zu den so genannten ,Quatemberzeiten” Fasten, Pfingsten, Michaeli und
Weihnachten — kam es auch zur Zahlung einer Auflage durch die Meister der Zunft in
die Meisterlade, welche dann wiederum zu einem gewissen Maf fur Essen und
Trinken® verwendet wurde (vgl. Ressel 1913: 41f). Wie zumindest aus den
Aufzeichnungen der Wiener Backer hervorgeht, wurden die regelmaRigen Treffen auch
mit dem Besuch eines Gottesdiensts verbunden, fir die Meister galt es hierbei auch
jenen Messen, die fur die in der Zwischenzeit verstorbenen Meister bzw. deren Frauen
abgehalten wurden, beizuwohnen. Wie die Meister, so hatten auch die Gesellen
regelmaRige Treffen welche urspringlich jeden zweiten Sonntag in der jeweiligen
Herberge stattfanden (vgl. Ressel 1913: 43f). Auch fir die Gesellen galt es
Benimmregeln einzuhalten, wobei im Falle eines Zuwiderhandelns eine Strafzahlung
zu entrichten war (vgl. Zatschek 1949: 202ff)%®.

Auch die ,Frei- bzw. Ledigsprechung® — also der Ubergang vom Lehrling- zum
Gesellendasein — wurde einst zeremoniell abgehalten; ein Teil davon war das
.,Machen“ des Lehrlings, das Brauche umfasste wie ,Schleifen, ,Taufen“ oder auch
JHobeln®“, wobei auf letzteres der Begriff des ,ungehobelten® Menschen

zurtckzuftihren ist. Grundsatzlich wurde der Lehrling laut Autor hierbei ermahnt, wohl

% Hierbei war es tblich das Haus auRerhalb bzw. die innerhalb der Gaststatte zur Verfugung stehende Raumlichkeit mit einem
oft kunstvoll hergestellten Herbergszeichen bzw. Tischzeichen zu versehen. Diese Handhabung sollte es vor allem Gesellen auf
der Wanderschaft — diese durften die Herberge als Quartier nutzen — das Finden ihresgleichen erleichtern. Abgesehen davon
wurde die Herberge wohl hauptséchlich von den ansassigen Gesellen nach der Arbeit in Anspruch genommen (vgl. Wutzel
1992: 92ff).

8 Bei Zusammenkiinften der Zunft, wo etwa Beschliisse anhand der Handwerksordnungen gefasst wurden, kam die so
genannten ,Zunftlade bzw. -truhe” ins Spiel; einerseits wurde bei offener Lade ,[der] Lehrjunge losgesprochen, ein Gesell zum
Meister gemacht, ein Auswartiger in die Zunft aufgenommen [...]* (Sinz 1977: 62), andererseits hatte die Abwicklung von
Rechtshandlungen bei offener Zunftlade zu erfolgen (vgl. Wutzel 1992: 106). Abgesehen von dieser Symbolwirkung diente
dieses Geféal? der Vereinigung aber nicht nur zur Aufbewahrung relevanter Dokumente und Schriften, sondern auch von Geld
ebd.).

gs Auf solch eine Gewohnheit einen bestimmten Anlass innerhalb der Handwerkerorganisation ausschweifend zu feiern, wird
wohl auch der Begriff des ,Zechgelages® zurlickzufiihren sein (vgl. Ressel 1913: 41f).

% Abseits dieser verpflichtenden Treffen konnte von einem Meister auch eine ,auerordentliche® Zusammenkunft einberufen
werden. Bei dieser wurde, wie auch bei den Quatembertreffen, neben allgemeinen Angelegenheiten das Handwerk betreffend
auch uber Streitfélle beraten und diskutiert. Dabei wurde auf die Einhaltung einer Reihe von Vorschriften, die vor allem an die
Wahrung des Anstandes und der Moral der Teilnehmer gerichtet waren, grol3en Wert gelegt (vgl. Zatschek 1949: 228ff).

87 Mit Inkrafttreten der Generalhandwerksordnung von 1732 wurden neben dem Hobeln und Schleifen im Ubrigen auch andere
Brauche als ,Missbrauch® deklariert und offiziell untersagt (vgl. Sinz 1977: 37f).
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oft auch unter der Anwendung von Gewalt, einem gewissen Verhalten wahrend seiner
zukUnftigen Wanderschaft und dann bei seinen zuklnftigen Meistern unbedingt zu
entsprechen (vgl. Sinz 1977: 37f).

Einen traditionellen Anlass fur ein Zusammentreffen der Gesellen stellte etwa
auch das Eintreffen eines Wandergesellen im jeweiligen Ort dar. Bevor es aber zur
Arbeitsvermittlung kam, erfolgte erst die Prifung der Zunftigkeit des Neuankdmmlings
durch seine Gesellenkollegen, wobei dies, wie Otruba (1979: 45) erwéahnt, oftmals
durch die Verwendung ,geheimer Erkennungszeichen“ vonstattenging. Fiel diese
Prifung positiv aus, wurde dem Gesellen der so genannte ,Willkomm®“ oder auch
.Humpen® gereicht, ein Trinkgefall mit dem es flir den Gesellen galt den
~WVillkommgrul* an seine Kollegen zu sprechen, ein zeremonieller Dialog den es oft
peinlichst genau einzuhalten galt (Wutzel 1992: 95ff). Verwiesen sei hierbei aber auch
auf einen essentiellen Teil dieser Willkommenssagung, namlich auf das ,Schenken®,
ein Brauch der aber auch bei der Verabschiedung eines Gesellen abgehalten wurde.
Hierbei wurde der Betroffene nicht nur verkostigt, er erhielt von der Zunft auch
finanzielle Unterstutzung. Urspringlich wohnten diesen Zusammentreffen alle Gesellen
einer Zunft bei, was bezlglich der erwéhnten Verkostigung oftmals mit erheblichem
finanziellen Aufwand — von der Gesellenvereinigung Ubernommen — verbunden war,
weswegen das Ausmald dieser Zeremonie noch im 15. Jahrhundert eingeschrankt
werden sollte (Otruba 1979: 44f).

Wahrend im Laufe der Zeit die Zinfte immer mehr an Bedeutung verloren bzw.
schlieBBlich ganz von den staatlichen Organisationsformen — ,Genossenschaften®,
spater ,Innungen® — abgeldst wurden, fanden Gesellen und Lehrlinge in einer der nun
aus dem Boden sprieRenden Gewerkschaften und Arbeitervereine® eine Maglichkeit
sich mit ihresgleichen auszutauschen, wobei sie sich ahnlich der einstigen
Gesellenvereine — diese wurden im Laufe des 18. Jahrhunderts verboten — innerhalb
ihrer Handwerkssparte wieder zu Zusammenschliissen fanden. Mit wachsender
Industrialisierung nahm auch die Zahl der vom ,neuen“ Unternehmertum getragenen
Vereine zu, die vor allem der Weiterbildung, dem Informationsaustausch sowie einer
gemeinsamen Interessensvertretung dienen sollten (vgl. Bruckmuller 2001: 309ff).

Um auf die heutige Situation zurickzukommen, so gibt es fir
Gewerbetreibende von der Innung aus keinerlei verpflichtenden Treffen mehr,
regelmaRig Zusammenzukommen gilt es aber fir jene die eine Funktionarstatigkeit in
der Innung ausiiben und dem Ausschuss angehoren. Die Moglichkeit auch abseits

offizieller Termine mit anderen Backerkollegen zusammenzutreffen, gibt es heute etwa

% In diesem Zusammenhang ist dann wohl auch die voranschreitende Emanzipierung der dem Meister unterstellten
Arbeitnehmer zu sehen; so griindeten die Backergesellen Wiens etwa im Jahre 1868 den Verein ,Selbsthilfe”, dessen
Hauptaufgabe in der Interessensvertretung ihrer Mitglieder zu sehen ist; neben Lohnerh6hungen wurde etwa auch gefordert,
dass die Gesellen fortan nur mehr mit ,Sie“ angesprochen werden sollten (vgl. Landesinnung der Wiener Backer 1927: 64f).
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im Bereich der Weiterbildung; das Angebot an Seminaren und Kursen zu
unterschiedlichsten, fir das Backerhandwerk relevanten Themen ist mannigfaltig, eine
solche Mdglichkeit stellt etwa das regelmaRig stattfindende Treffen der
.Erfahrungsgruppen® oder auch ,ERFA Gruppen® dar, die wiederum von der bereits
erwahnten Lebensmittelakademie organisiert werden. Wie durch Frau Mag.? Salomon
erortert, dienen diese, wie der Name erahnen lasst, dem Erfahrungsaustausch
einzelner Unternehmer und bieten die Mdglichkeit Kollegen kennenzulernen. Speziell
fur Jungunternehmer wurden von der Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe
ebenfalls regelmafig stattfindende Treffen ins Leben gerufen, bei denen sich solche
Unternehmer, die gerade einen Betrieb Ubernommen bzw. gegriindet haben, ihre
Erfahrungen, Probleme, Herausforderungen mit Menschen in der gleichen bzw. einer
ahnlichen Situation teilen kdnnen. Um dem zuvor beschriebenen Mangel an
Zusammenhalt bzw. Zusammenarbeit von Unternehmern entgegen zu wirken, kdnnen
diese Treffen sicherlich als forderlich angesehen werden.

Aber auch die Landes- und Bundeslehrlingswettbewerbe, sowie die
Europameisterschaften dienen zu einem gewissen Grad auch dem Austausch
zwischen Backermeistern, denn die hierbei tatigen Juroren muissen nicht

notwendigerweise auch Funktionare der Innung sein.

7.3 Vom Status und Standesbewusstsein
In unserer Gesellschaft stellt heute der Beruf nach wie vor einen bedeutenden

,statusbegriindenden Faktor [dar] [...], das heil’t die soziale Wertschatzung, die eine
Person aufgrund der Position, die sie in der Gesellschaft/Gruppe einnimmt, genief3t,
wird [unter anderem] [...] durch berufliche Kriterien bestimmt® (Mikl-Horke 2000: 269f).

Wie sieht es in diesem Sinne nun heute mit dem Status des Backers aus? Im
Vergleich zu anderen Handwerksparten im Bereich der Nahrungsmittel genief3t der
Backer laut ehemaligen Bundesinnungsmeister Heinz Hofmann heute eindeutig einen
guten Ruf. Dies hat den einfachen Grund, dass Brot fur die Erndhrung des Menschen
als gesund angesehen wird. Da habe es der Fleischer heute bedeutend schwerer,
wenn man bedenkt, dass aus gesundheitlicher Sicht geraten wird weniger Fleisch zu
konsumieren. Die positiven Assoziationen mit Brot als essentiellen Bestandteil der
Ernahrung wirken sich laut Hofmann dann auch positiv auf den Backermeister selbst
aus.

Auch laut Frau Mag.? Ingeborg Salomon, Referentin fur das Backergewerbe in
der Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe, lasse sich fiir den Beruf des Backers
nichts ,Negatives“ ausmachen, so wird auch im Ernahrungsbericht (BMG et al. 2008)
darauf verwiesen, dass die Osterreichische Bevdlkerung im Sinne einer idealen

Ernéhrung durchschnittlich zu wenig Brot konsumiere. Die positiven Assoziationen

126



zwischen den Produkten des Béckers und einem gesunden Lebensstil, die etwa der
Konditor mit dessen Warenangebot eindeutig nicht hat, machen es der Bundesinnung
der Lebensmittelgewerbe nun auch leicht, dessen Produkte positiv zu bewerben. Hierin
liege sodann auch die Moglichkeit des Backers, namlich auf den gesundheitlichen
Aspekt des Brotkonsums zu setzen.

Von jeher sah sich der Backerstand aber dann Kritik ausgesetzt, wenn es um
die Preisgestaltung seiner Waren ging. In diesem Sinne erfahrt der Backer den
Argwohn seiner Kunden auch heute noch, wenn er die Preise seiner Produkte an die
steigenden Rohstoffpreise anzugleichen hat. Eine negative Haltung dem Bécker
gegenlber hat jedenfalls eine lange Tradition; denn auch wenn einst Preise und
Gewicht vorgegeben waren (siehe Kapitel 6.1.3), war die Haltung dem Bécker
gegeniber von jeher durch Misstrauen gepragt, ging man doch davon aus, dass er das
Gewicht seiner zum Verkauf angebotenen Backwaren nicht einhielt, die Kunden also
betriige (vgl. Jacob 1954: 177). Dieses Misstrauen hangt aber wohl auch damit
zusammen, dass das Leben einst durch ein anderes Ausmall an Furcht vor
Lebensmittelknappheit und Hungersnéten gekennzeichnet war und hierfar die mit dem
Backvorgang in Verbindung gebrachten Berufsstande, sprich Backer und Miuller,
mitunter verantwortlich gemacht wurden. Diese Einstellung wird nur zu gut durch ein
spanisches Sprichwort bestatigt, welches besagt: ,Wenn der Arme weint, dann lacht
der Backer” (ebd.: 175).

Wenn somit also der Ruf des Béackers nicht immer ein positiver war, so kann
man dessen einstige Bedeutung®® innerhalb der Versorgung der Bevélkerung mit
Lebensmitteln keineswegs leugnen. Dass das Handwerk® allgemein einst eine
verglichen mit heute ,stolzere“ oder auch ,selbstbewusstere® Sparte darstellte als so
manch andere Berufsgruppe, geht aber alleine auch schon aus den
Handwerksordnungen, den darin selbst auferlegten Kompetenzen der Ziinfte aber
auch der Mannigfaltigkeit an Traditionen und Brauchen hervor. Zu verweisen sei aber
auch auf die Darstellung des Handwerks und deren Zeichen und Embleme, sei es nun
in Gebrauchsgegenstanden wie Glasern, Kriigen, Tellern etc. aber auch in der Malerei,
welche jedenfalls den Eindruck erwecken lassen, dass das Handwerk und dessen

Auslibung geschatzt und geachtet worden war.

8 Als ein Beispiel fir die einstige Bedeutung des Backers kann ein Vermerk im ,Sachsenspiegel”, dem ,alten germanischen
Volksgesetzbuch®, das im Heiligen Rémischen Reich Gliltigkeit aufwies, gesehen werden; darin heilt es unter anderem, dass
der Mord an einem Backer ,mit dreimal so viel Geld [zu bestrafen sei] als die T6tung eines anderen Menschen” (Jacob 1954:
173).

® Auch die politische Bedeutung der Handwerker war mancherorts einst nicht zu unterschétzen; obwohl es ab dem 15.
Jahrhundert durch eine rechtliche Besserstellung auch zu einem generellen politischen Erstarken der stadtischen Handwerker
kam — bis dahin war nur den so genannten Vollburgern eine Mitwirkung im Stadtrat erlaubt — kann gesagt werden, dass, wie in
manch anderen Teilen des Heiligen Rémischen Reichs deutscher Nationen, es in keiner dsterreichischen Stadt je zu einer
LZunftherrschaft* gekommen war (vgl. Hoffmann 1952: 52f). Der Grad der Mitwirkung im Stadtrat war auf 6sterreichischem
Gebiet jedenfalls uneinheitlich wie Belege aus Wien (Bruckmdller 1982: 42) bzw. fir Stédte im Lande ob der Enns (vgl. Zauner
1974: 118) zeigen.
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Aber auch bei offiziellen Zusammentreffen des Handwerks wurde dieses
Standesbewusstsein nach auRen getragen, indem etwa die Festtagskleidung®*
prasentiert, und Handwerksfahnen geschwungen wurden. Beim offiziellen, einst
vielerorts abgehaltenen Fronleichnam-Umzug wurde sodann auch die einstige
Bedeutung des Backerstandes im Vergleich mit anderen Handwerkssparten ersichtlich,
denn je weiter hinten eine Handwerkssparte innerhalb des Zuges gereiht war, desto
hoher auch ihr (offizielles) Ansehen; wie fir die Stadte Wien und Tulln bekannt, stellten
die Backer hierbei jeweils eines der letzten Handwerke in der Reihe dar (vgl. Ressel
1913: 29; Autrieth 1996: 106f).

Da auch als ein Zeichen des ehemaligen Status der Backer interpretierbar, sei
an dieser Stelle auf die (vielerorts) bekannte Geschichte um die Rolle der Backer bei
den beiden Tirkenbelagerungen Wiens hingewiesen; benutzt wird deren Verhalten
wiederum oftmals als Erklarung fiur einen Umzug der Backergesellen®, der (ber
Jahrhunderte hinweg — die letzte Aufzeichnung dessen Abhaltung ist auf Anfang des
19. Jahrhunderts datiert — abgehalten wurde (vgl. Ressel 1913: 49¢).

Fiar den Ursprung dieses Brauches lasse sich laut Ressel (1913: 49f) jedenfalls keine
eindeutige Erklarung finden; so wird etwa auf ein angeblich durch Kaiser Karl V.
erteiltes Privileg verwiesen, laut dem der Umzug auf das tapfere Verhalten der
.Backerknechte* bei der Verteidigung der Stadt wahrend der ERSTEN
Turkenbelagerung im Jahre 1529 zurtickzuftihren ist. Da es fur die Existenz solch
eines kaiserlichen Privilegiums aber keinerlei Belege gibt, ist wohl eher darauf zu
schliel3en, dass es sich hierbei ,nur um einen Brauch — als so einer wird dieser auch
in der Backerordnung des Jahre 1628 bezeichnet — handelte. Die Legende besagt
jedenfalls, dass ,ein Backerknecht oder -junge das Graben einer Mine zwischen
Freiung [sic] und Hof entdeckt und vereitelt [hat] [...]* (ebd.: 51), wobei dieser Platz
fortan ,Heidenschuss® genannt wurde. Wie auch immer, diese Darstellung kdénne laut
Autor aus mehrerlei Grinden als falsch betrachtet werden; so lasst sich etwa
nachweisen, dass Minen zwar gelegt wurden, nicht aber an dem beschriebenen Platz.
Des Weiteren lasst sich zurtickverfolgen, dass schon Jahre vor diesem Ereignis ein
dort befindliches Haus, ,das haus, do der haidnn schoéust (schiefdt) [...]* (ebd.: 52)
genannt wurde und nicht erst seit diesem Ereignis. Als Tatsache gilt aber, dass

wahrend der zweiten Turkenbelagerung der Stadt Wien die Backergesellen eine

* Auf dem Weg zur Kirche oder Herberge ein sein Handwerk représentierendes Werkzeug bei sich zu tragen, diesen Brauch
gzalt es fur einen anstandigen Handwerksgesellen aber auch fur das alltégliche Leben einzuhalten (vgl. Sinz 1977: 39).

Der Umzug erfolgte unter Mitnahme der traditionellen Fahne, die zwei Lowen mit je einem Schwert abbildete, ab dem ersten
Drittel des 18. Jahrhunderts durften die Bécker sogar Degen tragen (vgl. Ziehr 1984: 170). Laut Muller (2003: 48) ist die
Darstellung der Léwen in der Fahne darauf zuriickzufiihren, dass die Backerkompanie wéhrend der zweiten Belagerung erst bei
der Molkerbastei, dann aber bei der Léwenbastei stationiert war. Das Hinzufligen der Schwerter auf der Fahne wurde ihnen
dann nach der zweiten Belagerung offiziell erlaubt. Eine ,ahnliche” Entstehungsgeschichte rankt sich tibrigens auch um das
Wappen der Miinchner Bécker; so heil3t es, dass den Béckerknechten dieser Stadt ob ihres tapferen Verhaltens in einer
Schlacht des 14. Jahrhunderts von Seiten des Kaisers erlaubt wurde von nun an das Emblem des kaiserlichen Adlers in deren
Wappen zu tragen, das auch bald von der gesamten Zunft tbernommen wurde (KrauR 2003: 147ff).
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eigene Kompanie, jedenfalls aus mehr als 100 Mann bildeten, und ,an besonders
bedrohter Stelle an der Verteidigung der Stadt beteiligt [waren]“ (ebd.).

Wie nun durch Sinz (1977: 103) weiter erOrtert, gab es diesen Umzug aber
auch aullerhalb Wiens und bereits vor der zweiten Turkernbelagerung und den
angenommenen Heldentaten der Wiener Backergesellen. So war es namlich, wie der
Autor weiter darlegt, am dritten Weihnachtstag in zahlreichen deutschen Stadten
Ublich, dass die Backergesellen wie in Wien mit feiner Kleidung und Degen bekleidet
Fahnen schwingend durch die Stral3en zogen und vor Hausern, deren Bewohner

besondere Ehrung erfahren sollten, verweilten®.

7.4 Der Nachwuchs
Fur das Weiterbestehen jeglicher Art menschlicher Organisation und somit auch fir

das Backergewerbe allgemein und den Backereibetrieb im speziellen sind die
Nachkommenden essentiell, bestimmen diese doch auf gesamtgesellschaftlicher
Ebene die Zukunft des Handwerks, auf betrieblicher Ebene dann ob es zu einem
Weiterbestehen oder aber dem Ende der Familienbetriebsgeschichte kommt.

Die folgenden drei Kapitel befassen sich in diesem Sinne nicht nur mit der
Ausbildung selbst, sondern geben auch eine Vorstellung davon, wie
Nachwuchswettbewerbe im Bereich des Backers organisiert sind und worin deren
weiterer Nutzen fir das gesamte Gewerbe gesehen werden kann. AuRerdem findet
das Thema der Betriebsiibergabe bzw. -Ubernahme Erwéhnung und wird anhand des

Beispiels der Firma Stobich diskutiert werden.

7.4.1 Vom Lehrling zum Meister: die Ausbildung
Jegliche Bestimmungen und Vorgaben die Ausbildung betreffend sind heute in

Gesetzestexten niedergeschrieben und geregelt und stehen dadurch in absolutem
Gegensatz zu den einstigen Vorgaben des ,alten Handwerks®, die in den einzelnen
Handwerksordnungen festgehalten wurden und dadurch mehr oder weniger durch
Individualitat gekennzeichnet waren (siehe Kapitel 4.3).
Was stellen nun heute im Bereich der Gesetzgebung herausstechende Unterschiede
Zu einstigen, traditionellen Regelungen dar? Mit Sicherheit die Tatsache, dass es heute
innerhalb der Ausbildung einheitliche Richtlinien — z.B. die Lehrzeitdauer betreffend —
gibt und sich diese nicht nur auf das Handwerk beschrdnken, sondern fir den
Lehrberuf im Allgemeinen gelten.

Abgesehen davon gibt es, um eine Ausbildung erlernen zu kénnen bzw. dirfen,

heute keinerlei Voraussetzungen mehr, die Uber ein MindestmalR an formeller

8 Auch wenn es heute keine solchen dezidierten Handwerkerumziige mehr gibt, so spielt doch bei vielen zumindest das Brot in
unterschiedlichen Variationen eine Rolle, wie z.B. bei Palmsonntagumziigen, die auch heute noch in landlichen Gegenden
abgehalten werden (vgl. Krau3 2003: 52).
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schulischer Ausbildung hinaus gehen und im ,alten Handwerk® zu finden waren, wie
etwa die Entrichtung einer finanziellen Entschadigung bei Beginn und Abschluss der
Lehre (,Aufdingungs- bzw. Freisprechungsgeld) oder auch ,eheliche” Geburt und
.ehrliche® Abstammung (vgl. Zatschek 1949: 153ff). Ganz im Gegenteil zu heute gab
es wahrend der Blite des Handwerks im Mittelalter keinerlei schulische Ausbildung vor
oder nach Antritt der Lehre, denn es herrschte (noch) keinerlei Schulpflicht.
Was die in Ausbildung befindlichen Jugendlichen betrifft, so sind heute sowohl
deren Rechte als auch Pflichten gesetzlich festgeschrieben, wodurch jeglicher Willkir
von Seiten des ausbildenden Backermeisters bzw. anderer Vorgesetzter zumindest
theoretisch Einhalt geboten ist. Zu den Rechten und Pflichten des Lehrbeauftragten
heil3t es somit etwa in § 9, Absatz 2 und 3 des Bundesausbildungsgesetztes (BAG):
.[Dieser] hat den Lehrling nur zu solchen Tatigkeiten heranzuziehen, die mit dem
Wesen der Ausbildung vereinbar sind. Dem Lehrling diurfen keine Aufgaben
zugewiesen werden, die seine Krafte GUbersteigen. [...]. Der Lehrberechtigte hat den
Lehrling zur ordnungsgemafen Erfillung seiner Aufgaben und zu
verantwortungsbewusstem Verhalten anzuleiten und ihm diesbeziglich ein gutes
Beispiel zu geben; er darf den Lehrling weder misshandeln noch korperlich
zlichtigen und hat ihn vor Misshandlungen oder kérperlichen Ziichtigungen durch
andere Personen, insbesondere durch Betriebs- und Haushaltsangehdrige, zu
schitzen® (BMWFJ 2010: 33).

Das ausdrickliche korperlicher Zichtigung lasst wohl darauf schlieRen, dass dies

einmal vorzufinden war bzw. ein Problem darstellte.

Dass beides, sowohl die Austbung korperlicher Gewalt als auch ein
»1Ausnutzen“ der Lehrlinge im Vergleich zu einst nun heute sicherlich weniger geworden
ist, davon ist Karl Brandstatter, ehemaliger Backer in der Firma Stobich, jedenfalls
Uberzeugt. Am eigenen Leib erfahren hat er korperliche Gewalt an seinem ersten
Arbeitsplatz wo er seine Lehre Anfang der 1960er Jahre begonnen hatte und ihm ein
Vorfall im Gedachtnis geblieben ist, als ihn ein Vorgesetzter schlagen wollte, nur er
sich dies seinen Angaben zufolge nicht gefallen lieR. Grundsatzlich war der Ton zu
seiner Anfangszeit als Backer aber noch eindeutig rauer, denn beobachtet hat er in der
Backstube so manche Gewalttatigkeit unterhalb der Mitarbeiter, die dann durchaus
auch in regelrechten Schlagereien ausarten konnten; so berichtet er von seinem ersten
Tag als Lehrling, als ihm ,fast zum Furchten wurde®, als einer der Kollegen wéahrend
der Arbeitszeit einem anderen Mitarbeiter einen so starken Schlag ins Gesicht
verpasste, dass dieser sofort unter den Arbeitstisch, die ,Tafel”, fiel. Solch ein
Verhalten wére unter der heutigen Gesetzeslage wohl undenkbar und wirde eine Flut
an Anzeigen wegen Kdrperverletzung mit sich bringen.

Zurickkommend auf die heutige Gesetzeslage sind auch die Pflichten des

Lehrlings niedergeschrieben; so hat sich dieser laut 8§ 10, Absatz 1:
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.L---] zu bemihen, die fur die Erlernung des Lehrberufes erforderlichen Fertigkeiten

und Kenntnisse zu erwerben; er hat die ihm im Rahmen der Ausbildung

Ubertragenen Aufgaben ordnungsgemal zu erfullen und durch sein Verhalten im

Betrieb der Eigenart des Betriebes Rechnung zu tragen. Er hat Geschéfts- und

Betriebsgeheimnisse zu wahren und mit den ihm anvertrauten Werkstoffen,

Werkzeugen und Geraten sorgsam umzugehen® (BMWFJ 2010: 35).
Was die Dauer der Lehre betrifft, so betragt diese im Handwerk drei Jahre, wobei aber
im Gegensatz zum Handel — fur das Verkaufspersonal im Geschéft gilt offiziell die
Voraussetzung einer abgeschlossenen Lehre zur Einzelhandelskauffrau — nach der
positiven Absolvierung der Ausbildung noch eine weitere Ausbildungsstufe folgt, denn
danach bleibt dem Backer- bzw. Konditorgesellen noch die Moglichkeit offen, die
einjahrige Meisterschule zu besuchen. Neben den Bestimmungen zur Lehrzeitdauer
wird per Gesetz auch festgelegt, welche praktischen und theoretischen Fahigkeiten in
welchem Lehrjahr zu erlernen sind (vgl. BMWFJ 2011).

Im Vergleich dazu sah der Ausbildungsweg im ,alten Handwerk® einmal ganz

anders aus; denn hatte der Lehrling seine Lehrzeit erfolgreich hinter sich gebracht und
wurde ,nach Handwerks Gewohnheit* frei“ bzw. ,ledig gesprochen®, galt es als

néachsten Schritt fir den nunmehrigen ,Junggesellen* auf Wanderschaft®

zu gehen,
auch ,walzen" genannt, ein Brauch der sich, verbunden mit einem gleichzeitigen
Heiratsverbot, laut Otruba (1979: 43) fur die meisten Handwerkssparten im Laufe des
16. Jahrhunderts durchzusetzen begann und Ublicherweise zwei bis vier Jahre
umfasste. Aufrechterhalten bis ins 19. Jahrhundert hinein, sollte dieser Brauch offiziell
dadurch Legitimation erfahren, dass, wie durch Domonkos (1979: 12ff)
zusammengefasst, dem Gesellen dadurch erméglicht wurde, sich nicht nur in
beruflicher, sondern auch in personlicher Hinsicht weiterzubilden und entwickeln zu
kénnen. Neben diesen ,Vorteilen* der Wanderschaft kann in gleichem Male aber auch
nicht die Muhsal geleugnet werden, die diese Zeit ,auf der Walz* mitunter bedeutete;
besonders gro3 schien dies dann gewesen zu sein, als mit einsetzender
Industrialisierung95 auch der Konkurrenzdruck auf dem Arbeitsmarkt zunahm, wie dies

etwa Elkar (1983: 293ff) erwahnt.

% Das Dokument, das der Wandergeselle stets bei sich zu tragen hatte, war der so genannte ,Kundschaftsbrief*, spater auch
+~Wanderbuch® und ab 1851 ,Arbeitsbuch” genannt; galt als urspriinglicher Gedanke dahinter vor allem nachvollziehen zu
koénnen, bei welchen Meistern der Geselle zuvor bereits gearbeitet hatte, sollte dieses Dokument zu einem spéteren Zeitpunkt
aber hauptsachlich der Identifizierung des Besitzers dienen. Nur mit Besitz eines solchen Dokuments konnte der Geselle in der
Herberge aufgenommen werden (vgl. Otruba 1979: 43). Dadurch lassen sich auch die Routen der Wandergesellen
nachvollziehen, welche wiederum Aufschluss daruiber geben, welche Distanzen wéhrend dieser Zeitspanne tatsachlich
zuruicklegt wurden. Eine Vorstellung davon liefern sodann eine Reihe quantitativer Ausarbeitungen wie jene von Ehmer (1987:
47ff), Domonkos (1987: 69ff & 1979: 12ff) und Otruba (1978: 31ff).

% In diesem Sinne Iasst ein autobiographischer Bericht aus den 1870er Jahren — verfasst von einem Buchdruckergesellen — das
Ausmal der Unannehmlichkeiten des Lebens auf der Wanderschaft erahnen (vgl. Kahapka 1876/77: 74). Seine Erfahrungen
lassen den Autor jedenfalls zu dem Schluss kommen, dass das ,walzen® (ebd.: 75) zu dieser Zeit nicht mehr viel der einst
verspurten ,goldenen Freiheit* (ebd.: 65) bemerken lieR.
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Wollte der Backergeselle® nach Absolvierung der Wanderschaft noch Meister werden,
galt es laut Landesinnung der Wiener Backer (1927: 20f) zuséatzlich die sogenannten

“ _ die Position des Helfers in der Backstube wird in Kapitel 5.4.2 erwahnt

.Helferjahre
— zu absolvieren; erst dann konnte der letzte Schritt auf dem Weg zur Meisterwirde —
die ,Meisterprobe” — abgeleistet werden, bei der es galt eine Reihe unterschiedlicher
vorgegebener Gebacksorten zu erstellen (vgl. Ressel 1913: 32), was sodann dem
praktischen Teil der heutigen Meisterpriifung® entsprach.

Stellt heute neben der praktischen Ausbildung auch die abgeleistete Zeit in der
Berufsschule einen obligatorischer Teil einer jeden Lehre dar, lag die Ausbildung
sowohl von Lehrling als auch Geselle lange Zeit im alleinigen Aufgabenbereich® des
Meisters. Als Folge dessen gab es lange auch gar keine entsprechenden Schulen. Erst
mit voranschreitender Industrialisierung wurde dieser Mangel auch von Seiten des
Staates mehr und mehr als Problem erachtet und es setzte sich die Haltung durch,
dass weder Kleingewerbe noch Industrie in Zukunft ohne massive Investition in den
Ausbau des Schul- und Bildungswesens weiterbestehen bzw. konkurrenzfahig sein
kbénne.

Trotz der gesetzlichen Neuerungen dominierte aber noch bis zum 1. Weltkrieg —
zumindest auf heutigem oberdsterreichischen Gebiet und hier dann verstarkt im
Kleingewerbe und in landlichen Betrieben — bei der Lehrlingsausbildung die alleinige
Ausbildung in der Werkstétte, ohne jegliche schulische Weiterbildung. Der Mangel an
Moglichkeiten zur Ausbildung beschréankte sich aber keineswegs nur auf die Lehrlinge,
sondern galt fur das gesamte Handwerk, also auch fur Gesellen und Meister. Aber
auch fur diese sollte es ab dem 20. Jahrhundert verstarkt Fortbildungsmdglichkeiten in
Form von Kursen und Vortragen geben und nach dem 1. Weltkrieg wurden schlieRlich
auch Meister- und Gesellenprifungen verbindlich (vgl. Kropf 1981: 80ff).

So viel zu einem geschichtlichen Uberblick tiber die Ausbildung im Backerhandwerk.
Wie steht es nun aber heute um den Backernachwuchs? Antworten auf diese Frage
konnten etwa im Gesprach mit Frau Mag.® Ingeborg Salomon, Referentin im

Bundesverband der Béacker in der Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe, gefunden

% Unterstiitzung durch den ortsansassigen Gesellenverband, wie etwa bei der Arbeitsvermittlung, erfuhren im Ubrigen die
Backer in besonderem Malde, denn als Vertreter eines ,reichszinftiges“ Handwerks sollten diese in jeder Stadt in die sie kamen
Arbeit finden kénnen (vgl. Ressel 1913: 36).

" Dies entsprach wohl den so genannten ,Mutjahren®, eine Bezeichnung, die in anderen Handwerkssparten Verwendung fand;
hierbei galt es fur den von der Wanderschaft kommenden Gesellen noch einmal einige Jahre in der Stadt, in der er Meister
werden wollte, zu arbeiten (vgl. Zatschek 1949: 214f). Fiir die Bezeichnung ,Mutjahre” 1sst sich im Ubrigen folgende Erklarung
finden: erst ab dem 16. Jahrhundert begann sich die heutige Bedeutung des Wortes Mut, namlich im Sinne von ,Tapferkeit®,
Kuhnheit“ durchzusetzten. Das mittel- und althochdeutsche muot hingegen bedeutete noch ,nach etwas trachten und das
darauf beruhende Verb muten so viel wie ,seinen Sinn worauf richten®, ,begehren” (vgl. Wermke et al. 2001: 546).

% Zur bereits angedeuteten Unbesténdigkeit was die Ausbildung betrifft, wurde sodann aber auch dadurch beigetragen, dass
etwa Meistersdhne oftmals bevorzugt bzw. deren Ausbildungsweg erleichtert wurde; so kam es nicht selten zu einer Verkirzung
deren Lehr- und Gesellenzeit, selbst von einer vélligen Streichung der Meisterprobe ist die Rede (Zatschek 1949: 223ff).

% Neben der Art der Ausbildung die die Backerlehrlinge und -gesellen von ihrem Meister erhielten, lag auch die Entlohnung der
,Backerknechte” (hier waren wohl auch die nunmehrigen ,Gesellen“ gemeint) bis zum Jahre 1821 (!) im Ermessen des Meister
bzw. erfolgte nach Ubereinkunft mit ebendiesem. Erfolgte diese urspriinglich tageweise, sprich nach dem derr bzw. dérr und
ohne Verpflegung, wurde mit dem Jahr 1821 der Wochenlohn ublich, der fortan auch Speis und Trank inkludierte (vgl. Ressel
1913: 37).
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werden; verglichen mit den letzten Jahren sehe es ihrer Einschétzung nach im Bereich
des Backernachwuchses zahlenmaRig wieder besser aus. Dennoch, unter
Berlicksichtigung geburtsschwacher Jahre werde es ihrer Meinung nach langerfristig
mit Sicherheit einen Mangel geben. Hinzu komme, dass der Beruf des Backers nach
wie vor vergleichsweise ein kdrperlich sehr anstrengender ist und man die
Arbeitszeiten nicht unbedingt familienfreundlich nennen kdnne. Andererseits ist es aber
gerade die Arbeit in der Nacht, die aufgrund der Nachtzulagen einen Anreiz darstellt
(vgl. Kapitel 6.1).

Uber Argumente die nun in den Augen der Jugendlichen und jungen
Erwachsenen fur bzw. gegen den Beruf des Béackers sprechen, weil3 Josef Sperrer,
selbst ehemaliger Bécker, Berufsschullehrer und Lehrlingsausbildner, einiges zu
berichten; so stellte die bereits in Kapitel 5.1 diskutierte Tatsache, dass von den
Backereibetrieben sowohl fur die Lehrlinge als auch die Gesellen einst Kost und
Quartier zur Verfugung gestellt wurden, lange Zeit einen Anreiz dar, den Béackerberuf
zu erlernen. Warum dieser Brauch dann aufgehért hat, dies begrindet er Gbrigens
unter anderem damit, dass der Anteil der Madchen innerhalb der Backerausbildung
stetig wuchs, wodurch die Betriebe dann oftmals von dem ,Problem* betroffen waren,
geschlechtergetrennte Schlafmdéglichkeiten im Betrieb zur Verfligung stellen zu
missen. Zuséatzlich spielte aber mit Sicherheit auch die zunehmende Mobilitat der
Lehrlinge eine Rolle, sodass diese nun mit Moped oder dann auch Auto unabhangiger
waren und eben nicht mehr an ihrem Arbeitsplatz Ubernachten mussten. Als Beispiel
hierfir kann auf den Backerlehrling Carmen Oberreither verwiesen werden, die, um
von ihrem Heimatort zu ihrem Arbeitsplatz in Wels zu gelangen, téaglich etliche
Kilometer pendeln muss und hierfir auch den L17 Fihrerschein zu absolvieren hatte
ohne den sie heute nicht rechtzeitig in die Arbeit kommen kdnnte.

Die Bereitstellung von Kost und Logis stellte einst also durchaus einen Anreiz
dar um Backer zu werden, was spricht heute aber noch fir diesen traditionsreichen
Beruf? Auch darauf kann Josef Sperrer Antworten liefern, die sich ihm wahrend seiner
jahrzehntelangen Zusammenarbeit mit Jugendlichen eréffnet haben; wenn auch
,allgemeine“ Griinde, so spricht wie in jedem anderen Beruf auch fir manchen
Jugendlichen, dass ein Familienmitglied, Freund, Bekannter diesen Beruf austibt oder,
dass man Betrieb und Besitzer kennt.

Die bereits angesprochenen Arbeitszeiten werden von den Jugendlichen laut Josef
Sperrer Ubrigens nicht notwendigerweise als negativ oder gar . familienfeindlich
angesehen, sondern ganz im Gegenteil, als besonders positiv oder ,gunstig, erlaube
die Arbeit in der Nacht doch, dass man die Tageszeit anderweitig nutzen kdnne, sei es

fur Freunde, Familie oder jegliche andere Freizeitbeschaftigung.
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Im Zusammenhang mit der Arbeitszeit in der Backstube verweist er auch auf die
mittlerweile etwa 10 Jahre andauernden Bemihungen seitens der Bundesinnung, den
nachtlichen Arbeitsbeginn der Lehrlinge pro absolviertem Lehrjahr um jeweils eine
Stunde nach vorne zu verschieben, sodass im 1. Lehrjahr wie gewohnt um 4.00 Uhr,
im 2. Lehrjahr aber bereits um 3.00 Uhr und im 3. Lehrjahr um 2.00 Uhr mit der Arbeit
begonnen werden konne. Dass dieser Vorstol3 bis jetzt noch nicht so umgesetzt
werden konnte, sei laut Sperrer zu bedauern, wenn man an die dadurch ermdglichten
Vorteile denkt; denn, dass die Backwaren bereits gegen 5.00 Uhr Frith zum Ausliefern
fertig sein mussen, bedeutet auch, dass viele Arbeitsschritte in der Produktion bereits
getatigt werden, wenn die Lehrlinge noch gar nicht anwesend sind, wodurch dem
Auszubildenden schlichtweg zahlreiche Ausbildungstatigkeiten ,verloren gehen®. Dies
veranlasse dann wiederum zahlreiche Betriebe wenige bzw. gar keine Lehrlinge mehr
aufzunehmen, weil in deren Arbeitskraft dann schlichtweg kein Sinn gesehen werde.
Laut den Erfahrungen des ehemaligen Berufschullehrers ware es fir die Lehrlinge
jedenfalls kein Problem taglich friher mit der Arbeit zu beginnen.

Wird die Nachtarbeit also als Vorteil des Backerberufes erwéhnt, verweist Josef
Sperrer aber auch auf eine Auswirkung dieser Arbeitszeitregelung, die seinen
Erfahrungen zufolge von den Jugendlichen oftmals als Negativaspekt angesehen
werde. Denn die Tatsache, dass die Backereibelegschaft in einer 6-Tage-Woche auch
samstags arbeiten muss, bedeutet auch, dass man Freitagabend nicht bzw. nicht lange
ausgehen kann. Fur manche stelle dieser Umstand nun tatsachlich ein Problem dar,
denn — verstarkt in den vergangenen 20 Jahren spurbar — sei fur viele laut Sperrer
nicht Samstag-, aber Freitagabend mittlerweile DER Ausgeh-abend. Die mdgliche
Tragweite dieses Umstandes erlautert der Gesprachspartner anhand des Beispiels
eines Briderpaars, wo beide ,Teile“ den Backerberuf erlernt haben und deren Lehrer
Josef Sperrer in der Berufsschule einst war. Nach Jahren hatte er einen der beiden
Bruder — beide waren zu dieser Zeit Mitte Zwanzig — zufallig wiedergetroffen und ihm
wurde von diesem folgendes berichtet: dessen Bruder hatte sich bereits vor Jahren
beruflich umorientiert und arbeite mittlerweile als LKW Fahrer. Privat sei dieser
glicklich, habe Freundin und ein kleines Kind. Im Gegensatz dazu sei der Erzahler
selbst immer noch Béacker und hatte keine Beziehung und flihrte diesen Umstand
darauf zuriick, dass seine Freunde alle freitags weggehen und er diese eben nicht
begleiten kénne. Dies sei auch der Grund warum er den Beruf wechseln wolle. Den
Bruder mit Familie hingehen ziehe es wieder in die Backerei. Warum? Eben wegen der
~gunstigen Arbeitszeit®, die es ihm erlaube, sich tagsiber um das Kind kiimmern zu

kdénnen.
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Lassen sich nun Argumente fir und auch gegen das Erlernen des Backerberufes
finden, so gilt dies in gleichem MaRe auch fiur die Ausbildungsstatte selbst; so konne
etwa ein Grol3betrieb oder auch eine Supermarktkette — einige Supermarktketten
haben Backer- bzw. Konditorenberechtigungen und konnen ebenfalls Lehrlinge
ausbilden — laut Frau Mag.? Salomon deren Lehrlingen auch Dinge bieten, die fir einen
kleinen Betrieb unmagglich sind, sei es nun im Bereich der Freizeitgestaltung, z.B. eine
Theatergruppe oder firmeninterne Wettbewerbe'®.

Unabhangig davon ob die Ausbildung nun in einem Grof3- oder einem
Kleinbetrieb absolviert wird, verargert zeigt sich der ehemalige Berufschullehrer Josef
Sperrer jedenfalls darlber, dass das Béackerhandwerk mancherorts nicht sehr
angesehen ist; so wurde ihm von Seiten ehemaliger Lehrlinge wiederholt davon
berichtet, dass man am Arbeitsamt zu ihnen meinte, mit deren Noten eindeutig zu
etwas anderem im Sinne von ,Besserem® fahig zu sein als eben den Backerberuf zu
erlernen. Naturlich seien, wie in allen Berufen, so auch im Béackerhandwerk unter den
Arbeitnehmern ,bessere” und ,schwéachere zu finden, nur gebe es Sperrer zufolge fir
beide Typen aber auch entsprechende Arbeiten, wo der Verantwortungsbereich dann

auf die jeweiligen Fahigkeiten abgestimmt werden kdnne.

7.4.2 Motivation zu mehr: Teilnahme an Lehrlingswettbewerben
Auch wenn die Ausbildungskriterien im Backerhandwerk fur jeden Auszubildenden nun

(zumindest theoretisch) gleich sind, so hangt der Einsatz eines jeden Lehrlings aber
natirlich vom persoénlichen Engagement ab. Eine Moglichkeit auch auRerhalb der
eigentlichen Ausbildung sein Kénnen (offiziell) unter Beweis zu stellen, ist die
Teilnahme an jahrlich stattfindenden Lehrlingswettbewerben.

Wie im Gesprach mit Frau Mag.? Ingeborg Salomon erwahnt, kdnnen sodann
jahrlich die besten Lehrlinge erst bei den Landeswettbewerben, dann auf Bundesebene
und als weiteren Schritt in der internationalen Arena ihr Kénnen unter Beweis stellen.
Unterstlitzung erhalten die Teilnehmer dieser Wettbewerbe von der Bundesinnung der
Lebensmittelgewerbe sodann etwa dahingehend, dass ihnen diese Bundesschullehrer
,zur Verfigung stellt, die sodann mit ihnen einen gewissen Zeitraum vor dem
eigentlichen Wettkampf ,trainieren®.

Bei dem ,Internationalen Leistungswettbewerb” (ILW) der Béckerjugend schneiden die
Osterreichischen Teilnehmer, wie Mag.* Salomon weiter erwahnt, immer sehr gut ab,
was natlrlich ein positives Licht auf die Qualitéat der Ausbildung in diesem Bereich

werfe. Man denke aber auch an die Aufwertung den die Berufe erfahren, wenn eben in

100 Als Aushangeschild im Bereich der Lehrlingsausbildung galt einst die Firma Anker, die eine eigene Lehrwerkstatte und

Betriebsschule besal? und deren Lehrlinge lange als jene mit der besten Ausbildung galten. Das fir Mitarbeiter angebotene
Programm ging einst so weit, dass diese ihre Freizeit auch im firmeninternen Schwimmbad, auf dem Fuf3ball- oder Tennisplatz
verbringen konnten (vgl. Pfaffstetter 2000: 60ff).
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den Medien die Osterreichischen Backer bzw. Konditoren als Welt- bzw. Europameister
prasentiert werden und die Berufe dadurch nicht nur vom Konsumenten, sondern auch
den Jugendlichen, die sich gerade fiir eine Ausbildung entscheiden muissen, in ein
positives Licht gestellt werden. Aber auch der Nutzen den die jeweiligen
Lehrlingsbetriebe aus dem Erfolg ihres Schiitzlings ziehen, sei nicht zu gering, so Josef
Sperrer; so kenne er einige Betriebe deren Lieferauto(s) Slogans zieren wie: ,Nach
dem Rezept des Europameisters®.

Besonders sei laut Frau Mag.* Salomon auf die personlichen Vorteile
verwiesen, die die Einzelnen aus der Teilnahme an solchen Wettbewerben ziehen
konnen; so beschreibt sie diese als

"eine gute Moglichkeit fur junge Leute "internationale Luft" zu schnuppern. Leider ist
es derzeit im Backergewerbe — anders wie bei den Konditoren — noch nicht so
Ublich im Zuge der Ausbildung auch "auf Saison" zu gehen. Meiner Meinung nach
ist es fur die personliche Entwicklung sehr wertvoll, Berufserfahrungen auch im
Ausland zu sammeln”.
In diesem Sinne kann die Teilnahme an einem internationalen Wettbewerb also als
eine Mdglichkeit der personlichen Weiterbildung gesehen werden und somit der
Nutzen fur den Einzelnen &hnlich jenem der einstigen obligatorischen
Gesellenwanderschaft betrachtet werden.

Zu unterschéatzen sei laut Salomon auch nicht der Ansporn den solch ein
Wettbewerb flr den Einzelnen bieten kdnne. Darauf verweist auch Josef Sperrer,
ehemaliger Berufsschullehrer und langjéhrige Betreuer von Teilnehmern von Landes-,
Bundes- und auch den internationalen Wettbewerben der Backer, indem er meint, dass
die Teilnahme flr viele Jugendliche eine besondere Motivation, ahnlich der eines
sportlichen ,Wettkampfes®, darstelle.

Wie wird man aber Teilnehmer solch eines Wettbewerbs? Fir die Teilnahme an
den Landeswettbewerben — die Jugendlichen missen sich im 3. Lehrjahr befinden —
werden laut Sperrer jedenfalls die gleichen Arbeiten verwendet wie fur die
Lehrabschlussprifung. Wie die Lehrabschlussstiicke nun aussehen, dies mache
sodann fur die jeweilige Lehrperson ersichtlich wer sich nun eventuell fur die
Teilnahme an einem Wettbewerb eigne. Die drei besten des Landeswettbewerbes — zu
diesem werden pro Bundesland jeweils zwei Teilnehmer geschickt — haben nun die
Moglichkeit auch bei den Bundeswettbewerben teilzunehmen. Als ,Trainer” der
Jugendlichen war es fur Sperrer jedenfalls immer wichtig, die Selbststandigkeit der von
ihm betreuten Teilnehmer zu fordern, etwa dadurch, dass sie zuhause Arbeiten zu
erledigen hatten, aber naturlich Hilfestellung bekamen wenn es darum ging, ihre
Arbeiten noch zu verbessern. Als essentiell zu betrachten sei es aber sicherlich die

individuelle Kreativitdt der Lehrlinge bei der ,Erfindung“ und auch personlichen
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Ausgestaltung ihrer Produkte walten zu lassen. Kreativitat und Individualitat seien
jedenfalls allemal gefragt, denn Vorgaben beziglich des Aussehens der hergestellten
Backwaren sind nicht gegeben, nur die Art (60 Stick Kleingeback, 60 Stick Plunder,
60 Stick Brioche, 18 Brote und ein Schaustiick). Gefordert werde neben der
Professionalitat eines jeden Teilnehmers — dafiir benétige es mit Sicherheit einer guten
Vorbereitung — im besonderen MalRe aber auch Stressresistenz, sind all diese
Produkte doch innerhalb von 5 Stunden herzustellen.

Bewertet wird neben dem Aussehen heute Ubrigens auch wieder der Geschmack, was
in den vergangenen Jahren nicht immer der Fall war aber eben wieder eingefiuhrt
wurde. Wurden einst auch Theoriefragen gepriift, verzichtet man heute darauf, hat es
in der Vergangenheit bezlglich der Bewertung der Richtigkeit der Antworten doch
Probleme sprachlicher Art gegeben.

7.4.3 Der Generationenwechsel
Ahnlich der Firmengriindung, so stellt auch die Geschaftsiilbergabe an den Nachfolger

eine grol3e Herausforderung fur den Familienbetrieb dar, im besonderen MalRe was die
Auswahl des ,richtigen® bzw. ,passenden® Zeitpunkts betrifft.

Was nun den Nachwuchs im Familienbetrieb und die durch diesen erfolgte
Ubernahme betrifft, so schatzt Heinz Hofmann, ehemaliger Bundesinnungsmeister der
Backer, die derzeitige Situation ein wenig positiver ein als dies noch in den letzten
Jahren der Fall war, obwohl dies nichts daran andern kann, dass statistisch gesehen,
wie bereits erwadhnt, die Anzahl der kleinen Betriebe — oftmals Familienbetriebe — sinkt
wahrend die groRen Betriebe zahlenméRig an Umfang stetig zunehmen.

Bezlglich der schwindenden Béckereibetriebe und, eng damit verbunden, der
sinkenden Bereitschaft von Seiten des Nachwuchses den jeweiligen Familienbetrieb
auch weiterzufihren, meint Josef Sperrer, dass die Begeisterung fur den Beruf und die
positiven und ,schonen“ Aspekte der Arbeit oftmals nicht weitergegeben werden,
stattdessen bei der nachfolgenden Generation sich aber die Auffassung verharte, das
Leben im Familienbetrieb wirde nur aus Arbeit bestehen. Aus dieser Sichtweise sei es
dann wiederum verstandlich, dass sich ,die Jungen® sodann fiir eine Ubernahme nicht
begeistern lassen.

Auch wenn der rechtliche Akt der Geschaftsiibergabe auch innerhalb eines
Familienbetriebes nun sicherlich schnell und formlos von statten gehen kann, kann sich
die eigentliche Ubergabe der Kompetenzen von einer Generation zur néchsten als
alles andere als eindeutig oder auch rasch erweisen. Im Falle der Firma Stébich
auRerte sich die letzte Geschaftsibergabe im Jahre 1990 nun so, dass der nunmehrige
.Senior’ Geschéaftsfihrer, Franz Stobich, auch danach weiterhin noch mitarbeitete,

namlich im Bereich des ,Auslieferns® (siehe Kapitel 6.2.4). Dieser Umstand ist nun
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sicher als Spiegelbild der Besonderheit eines Familienbetriebes zu sehen, wo die
offizielle Abgabe der Leitung nicht notwendigerweise auch eine Niederlegung aller
bisher getatigten Arbeitsaufgaben bedeutet, zu tief liegt hier oft die innere
Verbundenheit und Identifikation mit dem ,eigenen” Betrieb.

Eine besondere Herausforderung beziglich der Ubergabe ist zu einem
gewissen Mal’ sicherlich im Konfliktpotential zu sehen, das diese neue Situation mit
sich bringen kann; nachvollziehbar wird dies dann, wenn man sich vor Augen fuhrt,
dass der Neu-Unternehmer andere Vorstellungen von der Leitung des Unternehmens
haben mdge als der nunmehrige Vorganger. Aber auch mit der Belegschaft kann es zu
Konflikten kommen, wenn es darum geht sich Autoritat und Anerkennung innerhalb der
Kollegenschaft erst noch ,erarbeiten® zu missen. Das Vorkommen ebendieses ist wohl
vor allem bei der Ubernahme durch eine junge, noch unerfahrene
Unternehmensleitung der Fall (vgl. Lang-von Wins 2004: 200ff).

Um solch einer Situation méglichst entgegenwirken zu kénnen, solle laut Gerhard
Stobich die nachste Ubergabe an die nunmehrige 5. Generation in der Firma Stobich
ahnlich der im Jahre 1990 erfolgen, namlich schrittweise, indem dem neuen
Geschéftsfihrer allmahlich mehr und mehr Kompetenzen Ubertragen werden. Der
zukUnftige Geschaftsfuhrer, Florian Stobich, sieht die Situation jedenfalls ahnlich, denn
im Gesprach betont er den Wunsch nach einer ,langsamen“ Ubergabe, die gemeinsam
mit seinem Vater und aktuellen Geschéaftsflihrer ,erarbeitet werden® soll.

Diese allmahliche Eingliederung in die Entscheidungskompetenz innerhalb der Firma
stelle sich Florian Stdbich so vor, dass diese anfangs noch gemeinsam mit dem
nunmehrigen Geschéftsfuhrer der Firma getroffen und mit diesem die einzelnen
Arbeitsbereiche aufgeteilt werden sollen. Geplant sei jedenfalls, dass noch vor der
offiziellen Geschaftslibergabe eine ,Entlastung“ der Geschaftsfihrung geschehen
solle, in dem Sinne, dass die Arbeitsbereiche zwischen der ,neuen® und der ,alten”
Fuhrung aufgeteilt werden, also etwa immer einer der beiden in der Produktion
anwesend ist. Im Sinne des Sprichwortes: ,Es ist noch kein Meister vom Himmel
gefallen® kommt der zukinftige Geschaftsfliihrer Florian Stdbich jedenfalls zu dem
Schluss, dass er die Bedeutung von Wissen und Erfahrung der alteren Generation in
seinem zukilnftigen Arbeitsbereich keinesfalls unterschatzen, sondern fiir sich und

seine Arbeit aktiv nutzen mochte.
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8. Wohin geht der Backer?

Heute ist die Situation im Backergewerbe einerseits durch eine kontinuierlich sinkende
Zahl an Betrieben gekennzeichnet, andererseits dadurch, dass die Konkurrenz auf
dem Brot- und Backwarenmarkt stetig wachst und neue Formen annimmt.
Diesbeziglich verweist der ehemalige Bundesinnungsmeister der Bécker, Heinz
Hofmann, darauf, dass Brot und andere Backwaren heute durch die Supermarkte nicht
nur von Béckern zu- und dann eben weiterverkauft werden, sondern sie diese teilweise
schon in eigener Produktion herstellen.

Neben Konsumenten, die in Supermarkten und Discountern Backwaren kaufen,
ist aber auch die Anzahl an jenen Verbrauchern zunehmend, die sich etwa an
Tankstellen mit diesen Produkten eindecken, wie durch Johann Almer, Chefredakteur
der Osterreichischen Backerzeitung, ausgefiihrt. Die Zahl jener sei sodann nicht zu
unterschétzen, die die hdheren Preise an Tankstellen tatsachlich in Kauf nehmen und
dort regelmaRig ihren Einkauf erledigen, sei es aus Bequemlichkeit oder aber aus dem
Gedanken heraus, sich dadurch Zeit sparen zu kénnen weil das Tanken ja sowieso
erledigt werden musse.

Wie kann der Backer nun aber darauf reagieren bzw. wie soll es ihm gelingen
neben der immer starker werdenden Konkurrenz weiter bestehen zu kénnen? Dass die
Qualitat das Um und Auf ist, um als Backerbetrieb erfolgreich zu sein und dies auch zu
bleiben, darlber herrscht unter allen Gesprachspartnern, mit denen auf dieses Thema
zu sprechen gekommen ist, Einigkeit. Uberpriifung und Beurteilung der Qualitat in der
Backerei misse nun, wie etwa durch Josef Sperrer, ehemaliger Berufsschullehrer und
pensionierter Backer, erwahnt wird, sodann kontinuierlich geschehen, nicht nur von
Seiten des Backers selbst, sondern vor allem auch durch die Kunden. Es geniige
demnach nicht, den Qualitatsbegriff alleine von Seiten der Betriebsleitung zu definieren
und standardisieren, nein, die Meinung der Kunden misse hier dezidiert beachtet
werden. Schlusselfiguren sind hierbei sodann das Verkaufspersonal, denn an diesen
Mitarbeitern liegt es doch, jegliches Feedback der Kunden anzunehmen und vor allem
dann auch weiterzuleiten, sodass darauf reagiert werden kann. Ohne Miteinbeziehung
der Kunden funktioniere es heute jedenfalls nicht mehr.

Auch wenn der Ausdruck ,Qualitat“ nun wohl einer ist, dessen Bedeutung von
jedem verstanden wird, was ist nun aber damit dezidiert in der Backerei gemeint?
Ahnlich der Einigkeit iber die Bedeutung der Qualitat, so herrscht diese unter den
Gesprachspartnern auch Gber dessen essentiellen Bestandteil, ndmlich die Frische, die
kontinuierlich zu gewéhren ist. Dies sei laut Johann Almer genau der Punkt wo so

mancher kleiner Backer in der Qualitat gegeniiber den groRen Ketten nachhinke. So
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sei es fur einen Kleinbetrieb schlichtweg aus finanziellen Grinden teilweise nicht
machbar mehrmals téglich frisch gebackene Waren anzubieten, sodass sich sodann
der Kunde vielleicht nicht unbedingt in einem Supermarkt, wohl aber bei einem
Grol3eren oder Filialisten besser aufgehoben fiihle.

Unerlasslich scheint es fir Mag.? Ingeborg Salomon heute auch als kleiner
Betrieb auf den Markt reagieren zu muissen, etwa durch ein breites Angebot an
unterschiedlichen Brotsorten, liegt die Herausforderung nun sicher darin, mit dem
Sortiment auf die unterschiedlichen Kundentypen zu reagieren. So gebe es heute
genug Menschen, die es eilig haben und wahrend des Tages nicht wirklich zum Essen
kommen; bei diesen kdnne man sich laut Salomon sodann durch ein Angebot an
gesunden  Snacks und Imbissen gegenidber anderen  Anbietern  von
Zwischenmahlzeiten durchaus auszeichnen.

Was sich, wie die Gesprachspartnerin weiter meint, zur Zeit aber eindeutig
erkennen lasse, sei die Tatsache, dass Konsumenten wieder verstarkt auf traditionelle,
handwerkliche Verfahren setzen; ersichtlich werde dies fiir sie alleine schon dadurch,
dass in den Werbeeinschaltungen der Supermarkt Konzerne zunehmend eben das
Traditionelle, das Regionale betont wird. Genau hier sieht Salomon dann sogleich auch
die Versdumnisse des Handwerks, namlich auf diese Tendenz in den
Kundenwiinschen bisher oftmals nicht bzw. zu wenig reagiert zu haben, was es fir
diese jetzt vielleicht schwieriger mache, wenn dann ,die Grolien diese Linie bereits
fahren®. Nichtsdestotrotz misse von Seiten der handwerklichen Betriebe darauf
hingewiesen werden, dass

" [...] wir "die" Backermeister sind. Das Handwerk wird von uns tatsachlich gelebt
und darauf sind wir auch stolz. Wir stehen mit unserem Namen fir Qualitat und
Frische. Das Bewusstsein zum gelebten Handwerk ist in der Branche so
selbstverstandlich, dass es in den letzten Jahren ein wenig verabsdumt wurde,
auch in der Kommunikation mit den Konsumenten darauf hinzuweisen. Die
aktuellen Marketingkampagnen grof3er Supermarktketten zeigen jedenfalls, dass
Themen wie Handwerk, Tradition, Regionalitdt die Kaufentscheidungen stark
beeinflussen [...]".
Die Mdglichkeit fur die Backer besteht heute also darin sich von der Konkurrenz
.-abheben® zu koénnen, sich in einem bestimmten Bereich zu spezialisieren, eine
bestimmte Art von Produkten anzubieten, die es sonst so nirgends gibt. Ahnlich
formuliert dies auch Heinz Hofmann im Gespréach indem er meint, dass die einzige
Moglichkeit des Kleinbetriebes auch in Zukunft noch erfolgreich bestehen zu kénnen,
wohl darin liege, einerseits seine Individualitat zu betonen, andererseits aber auch den
Nutzen den die Kunden dadurch erfahren wenn sie eben bei ihm und nicht in einem x-
beliebigen Supermarkt einkaufen. In diesem Sinne liege es laut Hofmann daran den

Kunden vermitteln zu kdénnen, dass der Béackermeister speziell fur sie backt und dass
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diese Produkte unverwechselbar sind und die Auswahl im Supermarkt hiermit nicht
mithalten kénne. Diese Ansicht vertritt somit einen weiteren Bestandteil von Qualitét,
der von Josef Sperrer bereits erwahnt wurde, namlich die Gewahrung einer gewissen
Unverkennbarkeit in den Produkten. Anders als Salomon und Hofmann betont der
pensionierte Backer Josef Sperrer im Gesprach als Zeichen von Unverkennbarkeit
aber statt des Fokus auf ein moglichst breites Angebot, die Spezialisierung auf einige
wenige Produkte, ein Vorgehen, das als Mdoglichkeit gesehen werden kann, sich, was
die Qualitat betrifft, einen Namen zu machen.

Wie auch immer die Definition von Qualitat von Seiten der Experten, so wird
etwa von der Geschéftsfihrung der Firma Stobich die Auffassung vertreten, sich
einerseits durch die kontinuierliche Gewahrung von Frische, andererseits durch ein
groBes Sortiment im Sinne der Qualitat von den Mitbewerbern auf dem Brot- und
Backwarenmarkt absetzen zu kénnen (vgl. Kapitel 6).

Um als (kleiner) Backereibetrieb auch in Zukunft noch bestehen zu kdnnen
werde es laut Heinz Hofmann aber notwendig sein, verstarkt auf den Bereich
Dienstleistung zu setzen, sich also neben dem Verkauf von Brot und anderen
Backwaren auch in den Bereichen Gastronomie, Imbiss und Catering zu etablieren.
Auch Johann Almer sieht hier die grof3e Chance des Backers und verweist sogleich auf
einige ihm personlich bekannte Beispiele von Betrieben im landlichen Bereich, die
einerseits ,ein gutes Sortiment® aufweisen und sich andererseits mittlerweile als
Kommunikationszentren etablieren konnten. Als Beispiel wie gut dieses Konzept
funktionieren konne, verweist er auf die Backerei & Konditorei seines Heimatortes, die
durch Ausbau zu einem Café das Wirtshaus als bisherigen Treffpunkt fur die
Ortsbevolkerung zu einem gewissen Grad ablésen konnte.

Um sich auch als kleiner Betrieb prasentieren und bewerben zu kénnen braucht
es aber auch Marketingstrategien und Offentlichkeitsarbeit, ein Bereich der unter
Berlicksichtigung der Konkurrenz heute wichtiger als je zuvor erscheint. Grundlegende
Unterstltzung im Bereich Werbung und PR erfahrt der Backermeister etwa durch das
Branchenblatt, die Osterreichische Béckerzeitung, wie dessen Chefredakteur Almer im
Gesprach erlautert. Hoch sei der Unterstitzungsbedarf besonders bei kleineren
Backereibetrieben, hatten die groRen Firmen hierfir ohnehin eigenes Personal und
auch das entsprechende Budget. Von Seiten der Bundesinnung der
Lebensmittelgewerbe wird heute auf einzelne Aktionen gesetzt, welche das nun in der
Bundesinnung vereinte Lebensmittelgewerbe und deren Kampagnen und
Kooperationen in den Medien prasentieren sollen. Betonung sollen hierbei vor allem
die ,Vorteile“ erfahren, die sich ergeben wenn man bei einem gewerblichen Betrieb

seine Waren kauft statt dies im Supermarkt oder sonst wo zu tun, die zugleich auch die
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bereits erwéhnten Chancen des Backerhandwerks darstellen, also die Nahversorgung
und Unterstutzung regionaler Strukturen. Eine bundesweite Werbung, wie sie bis vor
etwa 30 Jahren noch durch die Muhlenindustrie finanziert wurde, sei heute laut Almer
finanziell leider nicht mehr mdglich.

Der Erfolg solch einer von der Bundesinnung unternommenen PR Aktion
konnte Mitte September selbst miterlebt werden, als &sterreichweit zur ,Nacht des
Genusses” geladen wurde, bei der Kunden, Kollegen, Partner etc. die Mdglichkeit
hatten hinter die Kulissen eines regionalen Lebensmittelbetriebes zu blicken. Dieser
»1ag der offenen Tur“ fand auch in der Backerei & Konditorei Stobich statt und stellte
laut Gerhard Stébich einen vollen Erfolg dar, denn wurde den Besuchern doch die
Mdoglichkeit gewéhrt im wahrsten Sinne des Wortes hinter die Kulissen seines
Betriebes zu blicken. An diesem Abend war fast die gesamte Belegschaft der Firma
anwesend, in der Backstube wurde gebacken, in der Konditorei vor den Augen der
Besucher Torten verziert, Kekse gebacken etc., die Besucher wurden sogar
angehalten selbst Hand an die verschiedenen Teigarten anzulegen. Die Absicht hinter
dieser Aktion ist also eindeutig ,im Erleben” eines Handwerkbetriebes zu sehen und
dies mal3geblich mit allen Sinnen. Durch den persénlichen Kontakt und die Méglichkeit
Ablaufe im Betrieb direkt miterleben zu kénnen wird beabsichtigt eine personlichere
Bindung zum Handwerker und dessen Betrieb zu erreichen.

Um Konsumenten Arbeits- und Produktionsablaufe anhand der Einbindung der
Sinne naher zu bringen stellt aber eindeutig keine Neuerung dar; in der Firma Stdbich
geschieht dies etwa dadurch, dass der Verkaufsraum Uber einen eigenen Backofen
verfigt und die Kunden den Backvorgang der unterschiedlichsten Backwaren quasi
Jive“ miterleben kénnen. Bei anderen Backern erlaubt Lage und Gestaltung von
Backstube direkt in die Produktion einzusehen, ein Backereibetrieb verfugt gar Gber ein
eigenes Universum (,Haubiversum®), das Besucher einladt alles tber Brot und dessen
Herstellung zu entdecken (Haubenberger 2008).

Zusammengefasst kann noch folgendes gesagt werden: auch wenn sich das
Backergewerbe heute an einem Punkt befindet, wo es durch ein nie zuvor gekanntes
Ausmal3 an Konkurrenz gekennzeichnet ist — nicht nur was jene in der Herstellung von
Brot- und Backwaren anbelangt, sondern auch was die mdglichen Alternativen im
Bereich der Nahrungsmittel betrifft — erscheinen im gleichen MaRRe auch die Chancen
fur dessen Entwicklung so mannigfaltig wie nie zuvor. Dem Backer ertffnen sich heute
zahlreiche Nischen um sich in einem bestimmten Bereich zu spezialisieren, sei es nun
anhand der Wahl eines ,besonderen® Sortiments, was den Umfang der von ihm
hergestellten und angebotenen Produkte betrifft, oder auch die Dienstleistung die er

den heutigen Konsumenten zusatzlich bieten kann. Wenn sich auch Uber den
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zukunftigen Verlauf des Béckergewerbes schwer Prognosen stellen lassen, so lasst
sich doch sagen, dass sich dem Backer durch den heutigen Markt und den darin
vorzufindenden Bedingungen viele neue Chancen erdffnen und er sich dadurch in
einer besseren Position befindet als so manch anderer Handwerker. Auch wenn der
Weg hin zu einem (wirtschaftlich) erfolgreichen Béckereibetrieb kein leichter ist — und
so auch nicht ein erfolgreiches Weiterbestehen — und viel Arbeit und Risiko bedeutet,
dass dies heute trotz aller Umstande noch funktionieren kann, daftr ist die Backerei &

Konditorei Stobich das beste Beispiel.
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10. Anhang

10.1 Abstract

Wie in allen Handwerkssparten auch war der Backereibetrieb urspriinglich gleichzeitig
Familien- und Kleinbetrieb. Solche Betriebe gibt es auch heute noch, nur nimmt deren
Bedeutung in der Nahrungsmittelversorgung der Bevdlkerung kontinuierlich ab, denn
Backereifilialisten und Supermérkte bieten ihnen zunehmend Konkurrenz. Wie sieht
heute aber der Arbeitsalltag in einem solchen Familienbetrieb aus und durch welche
Charakteristika ist er gekennzeichnet? Auf diese Frage soll diese Arbeit Antworten
liefern, indem auf das Beispiel des Welser Béackerei- und Konditoreibetriebes der
Familie Stobich verwiesen wird. Die hierzu gemachten Ausfiihrungen beruhen auf den
Ergebnissen qualitativer Beobachtungen und Befragungen die im Zuge des Verfassens
dieser Arbeit in der Firma gesammelt werden konnten. Abgesehen davon bieten
Gesprache, die mit Experten aus unterschiedlichen Bereichen gemacht wurden, einen

Einblick in die gesamtgesellschaftliche Situation des Backergewerbes.

Originally bakeries were small family businesses just as it was the case in any other
branch of the skilled crafts and trades. This kind of business still exists, obviously,
despite its importance being on a constant decline when it comes to the provision of
food as subsidiary retailing businesses, as well as supermarket chains proving strong
competition. However, what can be regarded characteristic of everyday work life in the
bakery business? By referring to a bakery and confectionary enterprise set in the
Upper Austrian town of Wels and run by the family Stdbich, this piece of work aims at
giving answers to this question. In order to do so, the descriptions and explanations are
based on qualitative observations as well as interviews conducted during the writing of
this piece of work. Apart from that, this thesis gives an insight to the current situation of
the handicraft of the baker on the level of society, based on the outcome of interviews

conducted with experts from various relevant and related backgrounds.
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