Auf berufliche Passion, auf Leiden und Leiden-
schaft in und mit der eigenen Arbeit treffen wir
auch jetzt, wenn ein Bickereiunternehmer zu
Wort kommt. Herr Fischer begrenzt seine Aus-
flhrungen nicht alleine auf Zustand und
Zukunft des Backereihandwerks. Er berichtet
vielmehr von den sich radikal wandelnden
Marktverhéltnissen im Lebensmittelhandel und
-handwerk, und beleuchtet zugleich die Néte
und Sorgen einer lokal gebundenen Kultur des
selbststdndigen Mittelstandes. Das »Lideli-Ster-
ben« hat nicht nur konomische Konsequen-
zen, auch die Lebensqualitdt und die soziale
Atmosphdre einer Stadt bleiben davon nicht
unberlihrt. Die lokale Okonomie droht ihre
Mitte zu verlieren.

-
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Von Thomas Samuel Eberle

Herr Fischer wurde 1940 in eine Bickersfamilie hineingeboren. Sein Vater starb
frith, und so leitete bald die Mutter — ebenfalls Tochter eines Bickers — das Ge-
schift. Die Eamilie wohnte in derselben Gasse der Alestadt, in der sich auch die
Bickerei und der Laden befanden; auf diese Weise bekam Herr Fischer das be-
triebliche Geschehen schon als Kind hautnah mit. Spiter besuchte er das Gymna-
sium. Als die Frage der Studienwahl anstand, hitte er

)) D e r von der Veranlagung und Neigung her eigentlich lie-

ber Mathematik oder etwas Technisches gewihlt, doch

schlieflich »hat die Vernunft gesiegt« und er entschied

e
N I Sc h e n e sich — einziges Kind seiner Eltern — fiir ein Studium
der Betriebswirtschaftslehre. Sukzessive reifte dann der

Entschluss, den elterlichen Betrieb zu iibernehmen.

p I aye r Im Anschluss an das Lizentiat (lic.oec.) absolvierte er
eine Lehre als Bicker-Konditor, »um seinen Bickern

® fachlich gewachsen zu sein und kritisch-konstruktiv

WI rd mitdenken zu kénnen«. Anfang Dreiflig heiratete er

und seine Frau schenkte ihm nicht nur drei Kinder,

sondern half auch tatkriftig im Betrieb mit. »Der

o0
u b e rI e b e n (( Sprung vom Lehrer-Beruf ins Bickerhandwerk fiel ihr

nicht gerade leichts, sagt er, »doch war auch ihr klar,
dass dieses Geschift nur unter dem Einsatz von Mann #nd Frau zu fiihren sei«.
Wihrend er sich vor allem den betriebswirtschaftlichen Aspelten und der Produk-
tion sowie der Titigkeit in Berufsverbinden widmete, war sie fiir den Verkauf und
die Kundenkontakte zustindig. Ideen wurden gegenseitig ausgetauscht, Ent-
scheide gemeinsam getroffen. Mittlerweile sind beide pensioniert und blicken auf
eine erfolgreiche Titigkeit als Bickerei-Unternehmer zuriick. Die frithere Finzel-
unternchmung wurde in die Rechtsform einer Aktiengesellschaft iiberfiihrt, in der
Herr Fischer weiterhin als Verwaltungsratsprisident (Aufsichtsratsprisident) mit-
wirlct, Die Geschiftsfiihrung obliegt nun dem jiingeren Sohn, als Vertreter der
dritten Generation. Mittlerweile hat der von dessen Grofivater 1903 gegriindete
Familienbetrieb eine iiber hundertjihrige Firmengeschichte.

Ich hatte Herrn Fischer in guter Erinnerung, erwies er sich doch schon vor
20 Jahren als ein spannender Interviewpartner zum Thema »Computerisierung
von Klein- und Mittelbetricben«. Auch diesmal erklirte er sich gerne bereit, mir ein
mehrstiindiges Interview zu geben. Er empfing mich im Laden des Hauptgeschifis
und wir gingen gemeinsam in einen einfach eingerichteten, eher kleinen Raum, der
dem Unternehmen als Besprechungszimmer dient. Auf dem Boden sahen wir deut-
liche Mehlspuren, was er in wohlwollendem Ton mit der Bemerkung quittierte:
wAha, die Bicker waren hierl« Offenbar verbringen diese hier jeweils ihre Pause.
Herr Fischer war sportlich-elegant gekleidet und versprithte noch immer Energie
und Tatkraft — der ideale Partner, um ein narratives Interview zu fiihren: Selbst auf
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die kleinste Frage wusste er viel zu erzihlen und zu erlidutern. Dabei war er kenntnisreich bis ins
kleinste Detail und ebenso sprachgewandt; er musste nie nach Worten oder Formulierungen su-
chen, sondern es sprudelte richtig aus ihm heraus. Zweieinhalb Stunden waren im Nu verflogen
und ich hatte ein Interview von auflerordentlichem Informationsreichtum auf mein Tonband ban-
nen kénnen. AnschlieRend zeigte er mir noch den gesamten Betrieb ~ mit dem sichtlichen Stolz
des Eigentiimers und Unternehmers, der dies alles aufgebaut und weiterentwickelt hat,

Wenn Herr Fischer {iber die Verinderungen der Arbeitswelt von Bickern spricht, tut er dies
nicht als Betroffener aus der Sicht eines in der Backstube beschiftigten Bickers, sondern aus der
Unternehmerperspektive. Und sein Zeithorizont ist weit, blickt er doch auf iiber 60 Jahre Ent-
wicklungsgeschichte zuriick. Seine Beobachtungen wirken aufmerksam, seine Analysen klug, sie
erfolgen stets aus einer betriebswirtschaftlichen Optik, vorgetragen im Habitus des Experten.
Zwar kann Herr Fischer auch detailreich schildern, wie sich die Arbeit der Bicker oder von an-
deren seiner Mitarbeitenden im Laufe der Zeit verinderte, aber er stellt diese Verinderungen im-
mer in den Kontext des Marktgeschehens, zum Beispiel der verinderten Konsumgewohnheiten,
sowie der Logik der betrieblichen Arbeitsorganisation. Damit vermittelt er von Anfang an ein
komplexes Bild, allerdings auch mit spezifischen Akzentsetzungen aus der Perspektive eines be-
triebswirtschaftlich geschulten Kleinunternehmers: Geprigt von der Interessenlage des unterneh-
merischen Akteurs, bezicht er gesellschaftliche und wirtschaftliche Krifte nicht auf den Einzel-
nen, sondern auf den Betrieb als Ganzes, und analysiert die Kraftfelder unter dem Gesichtspunke
von dessen Stirken und Schwichen, aber auch von Chancen und Gefahren. In Bezug auf den
Wandel der Arbeitswelt in den Bickerejen diagnostiziert er vor allem vier entscheidende Entwick-
lungen: die enorme technische Entwicklung bis hin zu vollautomatisierten Fertigungsstrassen;
die Verinderung der Wettbewerbssituation durch das Aufkommen von Grofbickereien und
Grofiverteilern; die verinderten Bediirfnisse der Konsumenten beziiglich des Brotkonsums;
schlieflich die zunehmende Reglementierung von Arbeit, Produktion und Produkten durch Bij-
rokraten und Technokraten.

Was die Produktionsmethoden in seiner Bickerei angeht, so haben diese sich im Laufe seines
Lebens nachhaltig verindert. Als die zwei bedeutsamsten Neuerungen betrachtet er die Einfiih-
rung von Kiihlschrinken und Kiihlriumen sowie den Wechsel von Kohlefeuer-Backéfen zu elek-
trischen Ofen. Die Erfindung des Kiihlschranks erlebte er als ein tiberwiltigendes Ereignis, wa-
ren doch Butter, Milch und Teige zuvor rasch verdorben. Die Kiihltechnologie erlaubte nun ganz
andere Produktionsverfahren: Die Zutaten blieben frisch und man konnte auf Vorrat produzie-
ren. Heute werden in der Backstube Tausende von Teiglingen gefertigt, die in Kiihleiumen gela-
gert und frithmorgens im Ofen ausgebacken werden. Dadurch lisst sich nicht nur viel Nachtar-
beit einsparen, man kann nun auch flexibel auf verdnderte Nachfragemengen reagieren — ein
immer wichtigeres Moment angesichts des verinderten Konsumentenverhaltens. Die zweite
grofle Innovation war die Elektrifizierung der Ofen. Frither mussten dic Backéfen mitten in der
Nacht eingeheizt werden und der I{ohlestaub bildete immer auch ein hygienisches Problem. Mit
den Elektrosfen und der Einfithrung von Zeituhren und Thermostat brach eine neue Ara an: Dic
Hitze war jerzt gleichmifliger regulierbar und das individuelle Wissen des Bickers tiber das spe-
zifische Backverhalten eines bestimmyten Ofens — dass beispielsweise die Brétchen hinten links
rascher fertig sind als jene vorne rechts — verlor an Bedeutung, Wihrend diese Innovationen be-
reits in den 1950er- und 1960er-Jahren stattfanden, seien, so Herr Fischer in unserem Gesprich,
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. . . . o
im Laufe der letzten 20 bis 25 Jahre immer raffiniertere Produktionsmaschinen entw\l;(:fl'{elt :lvaft
i itali i itspli irtsc
den. Bickereien hitten heutzutage die kapitalintensivsten Arbeitsplitze der gesar;.telil riche ,
. i iellei iiber den
die Pharma-Industrie und Atomwirtschaft vielleicht ausgenommen. Wenn Herr 11slcder e den
. .. . . . rch.
Wandel der Produktionsmethoden spricht, schligt seine Technlkbegelster}t;ng Vc;1 1uU B
i i i i ch als Unterneh-
offensichtlich fasziniert und tief beeindrucke von dieser Entwicklung und hat s1d : Unre
i I i 4 sieren.,
mer auch laufend mit ihr auseinandergesetzt, um seinen Betrieb addquat zu }rlno ern}l1 o
i i i i neue
Die Kehrseite dieser gewaltigen technischen Entwicklung 1st,' dass sie ihm auc ue und
rofle Konkurrenten beschert hat. Denn mit den neuen Produktlonsmaschmen.entstan en.
i i i omatisier-
gGroﬁbéickereien, die durch die Grofiverteiler aufgebaut wurden. Sie operlerell} }rlnlt .autfd .
i ine i i tion. Kiirzlich sei auf der welt-
i n also eine industrielle Brotproduk
ten Fertigungsstrassen, betreibe 1 1 derwel
i i i rden, die den gesamten Beda
it pr6 4 tellung eine Maschine ausgestellt wo ,
weit grofiten Bickereiauss . o den gesa Bedartder
i rr Fischer, wiirden n
i g i tellen kann. Solche Maschinen, so He .
Schweiz an Blitterteig alleine hers olche ‘ . :  nach
Russland, China usw. verkauft. Da diese Maschinen im groflen Stil proldumert erdex;, Ee v
, . i i i ie si i 5 n solchen Ma-
i lorofle Bickereien sie sich leisten kénnen.
Tendenz nun dahin, dass selbst mittelg clsten [onne P solchen M-
i i i eitswelt im Vergleic
i ker als Bicker, die Transformation der Ar
schinen brauche man eher Techni . : - sl im Yergleich
zum traditionellen Bicker-Handwerk sei hier auch am meisten ausgepraf};lt. Dble b.ad.c.eb oer
i herrschen bereits tiber -
i 1z si tkonkurrenten geworden und be
teiler der Schweiz sind seine Haup : ber 30 M-
zent Marktanteil am schweizerischen Brotverkauf. Neuerdings dringen auch‘deutsch Ladenier
ten in den Schweizer Markt, so dass sich der Verdrﬁngungswettbewe;b ﬁelter versBc eir .i e
. 4 . . - cleerei- Be-
i i Grofiverteiler, denn die kleineren Bicke
vor allem zu Lasten der bisherigen ' e
Behe indessen itd hal Herr Fischer schildert anschaulic
i 6 i alitit am Markt halten. Her
triebe kénnten sich dank besserer Qu : v ' dert anschau ieh
und deuailliert, dass handwerkliches Geschick, Kénnen und Ber ufse(rifahrt'u}lg b;n df:r ;ﬁ odule
it i ie industrielle Fertigung.
i i tit zu erbringen vermag als die in : :
tion nach wie vor bessere Quali s die s e
i i 4 ie Qualitit bei
i ie eine i |eichbleibende Qualitit sichert, withren
habe den Vorteil, dass sie eine immer g . ' i be
der manuellen bzw. teilmanuellen Produktion grofieren Schwankungen %nterllegl;. e in
() i itd roduk-
Durchschnitt sei — so seine feste Uberzeugung — die Qualitit der Brote aus tei n}anue ler Frodus
tion durch erfahrene Bicker hoher als jene von automatisierten Maschinenan k;elgen 1?1 .
i i i ter. Ers-
ckereien. Ob sich dieser Qualititsvorsprung jedoch auf lange Slchtb hiliteDn. lasstk,) ezvxielteuigen -
. o iellei werkste ,
i i i i besser und kénnten vielleicht ba inge be
tens wiirden die Maschinen immer : c A werlsrelliger
i i r Entwicklung
i i Lage sind. Zweitens hiinge es auch von de
denen sie heutzutage noch nicht in der Lag e cur
i menten weiterhin
r insbesondere davon, ob die Konsu
des Konsumentenverhaltens ab, und zwa ' e che
i ren Preis zu
in bi itd i d, den Laden zu wechseln und einen héhe
fiir ein bisschen mehr Qualitit bereit sind, ind e ' ‘
isti i i - r welteren
bezahlen. Der Trend laufe lingerfristig wohl — so ist er iiberzeugt — in Richtung eine
Technisierung der Fertigung, ‘ . . o Bk
Das allgemein beobachtbare »Lideli-Sterben« zeigte sich auch deutlich am Be1s%1ell<dler @
i i i i ialwa-
reien. Gab es frither in jedem Stadtquartier mehrere Bickereien, Metzgereien un ' o c;x:i -
- i i amli i erzel
renhandlungen, hat sich ihre Zahl drastisch vermindert, nimlich von aﬁmdestfeis ) aub A
i i isti Zahlen auf Landesebene be-
i i i ten Jahrzehnten. Die statistischen :
sieben Betriebe allein in den letz ' ’ ' ne be
stitigen diesen Trend. Die Anforderungen an die Brotproduktion, sagt Hlirr F1schezr, seie A
i i i iillt werden kénnen. Zwar gebe es
i i m Kleinstbetrieb kaum mehr erfii
art gestiegen, dass sie von eine . rfall werde nen Zuar gebe
i ispi i - ien, aber sie tiberlel
i i - ispielsweise kleine Holzofen-Bickereien,
immer noch Nischen-Betriebe, beisp e Holzo . s herlebien
ausschlieflich dank Nischen-Produkten und wer weif} fiir wie lange. Herr Flsc:el : » iadi
dert durch dic immer hirter werdende Konkurrenz der Grof8bickereien, und bestrebt, die
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tionell breite Angebotspalette des etablierten Familienbetriebs hochzuhalten — versuchte, ei
mittlere Stra.tegie zu fahren. Einerseits modernisierte er seinen Betrieb kontinuierlich ind:eml r:;
konsequent in neue Produktionsanlagen investierte, andererseits hielt er — in explizit;,r Abgren-
zung zu fien Grof3bickereien — die Identitit des traditionellen Handwerksbetriebs hoch Si be-
tonte er im Interview auch immer wieder die (noch) iiberlegene Qualitit handwerklichc;r Brot-
pr.oduktlon — ein Credo, das von Inhabern kleinerer und mittlerer Bickereibetriebe i
wieder vorgebracht wird. e
Pie Produktion besteht aus drei Grundeinheiten: Teigen, Formen und Backen (im Ofen). Da;
'Ijelgen erfolgt auch bei Herrn Fischer in einer automatisierten Knetmaschine das Backen ‘v llS
zieht sich ebenfalls automatisch (mit Thermostat und Zeituhr). Das Formen };inge en wird 1(1)11:
mer noch auf einem Holztisch von Hand gemacht — dies ist klassische Handwerkfarbeit seiner
Bicker geblieben, Seine Firmenphilosophie sei, das maschinell herzustellen, was die Maschine
besser.k:ann, und jenes manuell auszufiihren, was von Hand besser gelingt. S(’) habe er bei seinen
Inve.stmonsentscheiden immer die Qualitit des Brotes ins Zentrum gestellt. Herr Fischer reprii-
sentiert damit, trotz seiner modernen Produktionsanalyse, ein Stiick guter alter Handwerkstrgdi—
tion mit dem damit verbundenen Berufsstolz. So freut er sich dartiber, dass er eine Reihe von Bi
ckereien, welche die Tore schlossen, als Filialen {ibernehmen konnte, damit sie ihren Quartier N
als lokale Liden erhalten blieben, aus produktionslogischen Griinden aber zentral belicfert jv:rr—l
dCI'l. Sein — mit sieben Einheiten kleines — Filialsystem verhalf ihm zu relativer Grofe gegeniib
kleinen Mitkonkurrenten in der Stadr — ein Vorgang, der in der Branche keinen Einfel%all d -
stc?llt: Kleinstbetriebe verschwinden oder werden zu Filialen mittlerer Betriebe Diese bilden n ar};
seiner Auffassung die Bastion traditioneller Bickertradition gegeniiber den ind iellen F ”
gungsanalysen der Grofbickereien. e e
Immer wieder kommt Herr Fischer auf die Verinderungen des Konsumentenverhaltens zu
erechen. Der Brotkonsum habe sich sehr gewandelt, argumentiert er: Das traditionelle Ein-
Kilo-Brot, der Stolz der Bicker dieser Stadt, werde kaum mehr nachgefragt; mit dem Beha
auf der traditionellen Produkepalette wire man schon lang bankrott gegan ’en Der Trend rr;n
sei"t Jahren zu kleinen Broten, insbesondere zu Brétchen. Zudem werde das z(13’3ro.t nicht mehrger:
mir zu Hause gegessen, sondern in Form von Sandwichs und Snacks als Lunch oder Zwischin—
verpflegung. Herr Fischer hat seinen Betrieb deshalb konsequent diversifiziert: Um belegte Brot
und Salate anbieten zu kénnen, stellte er Kéche an, und um die Kéche auszu'lasten baite eii:
nen Catering-Betrieb auf. Eines fiihrte schrittweise zum anderen. Der Nachfra e,—Trend ch
auch zu immer frischeren Broten; tiglich frisches Brot zu backen, geniige nicht rrglehr die I?one
sumenten wollten ihr Brot jetzt ofenfrisch. Daher wird nun den ganzen Tag lang geb;cken un(;
am Sonntag miissen die Liden offen sein, da die Leute sonst ihr Brot in den Tankstellenshops
kflufen statt beim Bicker. Beziiglich des Qualititsbewusstseins der Konsumenten befiicchtet H i
Fischer allerdings, dass dieses auch abflachen kénnte: Aus Backer-Siche sej es kaum nachvollziee}if
bar, dass ausgerechnet die Amerikaner, dic was die Brotqualitit angeht, meilenweit hinter d
Européern hinterherhinkten, die Welt erfolgreich mit ihrem lausigen H;mbur er-Brot beglii T{n
ten. Nicht das qualitativ bessere europdische Brot setze sich durch, sondern da? hlech : ]l_;)C .
der Amerikaner, ansatzweise selbst bei uns. ’ e Bt
Das Konsumentenverhalten bildet im Denken von Herrn Fischer einen zentralen Bezugs-
punke, denn dieses entscheidet iiber Erfolg und Misserfolg, iiber Gewinn und Verlust. Seine Bgéi—
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ckerei hilft durch die Angebotsgestaltung zwar tatkriftig mit, das Verhalten der Konsumenten zu
verindern. In seiner unternehmerischen Perspektive bildet jedoch das Konsumentenverhalten
den entscheidenden kausalen Faktor, von ihm fiihlt sich Herr Fischer abhingig: Ob ein neues An-
gebot bei den Kunden ankommyt, ist ungewiss und stets mit Risiken behaftet. Trotz der Betonung
der Handwerkskunst fithrt er seinen Betrieb primir nach kaufminnischen Gesichtspunkten und
seine betriebswirtschaftliche Ausbildung hat seinen Sinn fiir Markt- und Konsumentenorientie-
rung wie auch fiirs Marketing zweifellos gestirke. Stolz verweist er auf sein pionierhaftes Laden-
konzept, das den Brotverkauf mit einem Snackangebot, Kaffee an Stehtischen sowie einem Eis-
Angebot erginzte. Es war derart innovativ, dass es bei einer Fachmesse vorgestellt wurde. Diese
Diversifikationsstrategie hat er bewusst gewihlt, sie war aber auch mit unwigbaren unternehme-
rischen Risiken verbunden. Der Erfolg gab ihm recht in Bezug auf das neue Ladenkonzept und
die Erweiterung der Backproduktion durch Snacks und Catering; eine weitere Diversifikation in
andere Bereiche (Delikatessliden und Restaurantbetriebe) dagegen missgliickte. Gemif3 Bran-
chenbericht ist die reine Bickerei-Konditorei in der Schweiz immer noch die am weitesten ver-
breitete Betriebsart und solche mit angegliedertem Café nechmen fortlaufend zu.
Eine weitere Gefahr erblickt Herr Fischer in den zahlreichen neuen Regulierungen der »Biiro-
kraten und Technokraten«. Diese begiinstigen stets den Grofibetrieb und behindern den Klein-
und Mittelbetrieb, wettert er. Er illustriert dies im Interview, oft spitz und sarkastisch, an mannig-
faltigen Beispielen und wird dabei auch sichtlich emotional. Oft wiirden nimlich Bestimmungen
erlassen — beispielsweise beziiglich Arbeitszeit, Nacht- und Sonntagsarbeitsverbor fiir Lehrlinge,
maximales Traggewicht fiir Arbeiter usw. —, die mit der Logik der Produktions- und Ladensff-
nungszeiten von Kleinen und Mittleren Unternehmen (KMU) cinfach nicht mehr in Einklang zu
bringen seien. Ein Grofibetrieb kann sowohl in der Produktion als auch im Laden so viele Leute
cinstellen, dass sich die Bestimmungen bequem einhalten lassen; fiir ein KMU dagegen erweist
sich die allgemeine Regulierungswut oft als extrem einschrinkend und kontraproduktiv. Denn
meistens, argumentiert Herr Fischer, verfehlten diese Regelungen das Ziel, fiir das sie geschaffen
wurden, und bewirkten gerade das Gegenteil oder zeitigten absurde Effckte. Was beispielsweise
dem Schutz der Arbeitnehmer dienen soll und als Mittel zur Bekimpfung der Prekaritit gedache
ist, erweist sich unter der Hand als Wettbewerbsvorteil fiir Groflbetriebe. Wenn indessen die klei-
nen und mittleren Bickereien aus dem Markt ausscheiden, bleiben nur noch die monotonen Jobs
an der industricllen Brotfertigungsanlage und eine Handvoll interessanter Jobs fiir Techniker und
Lebensmittelingenieure, wihrend der klassische Beruf des Bickers verschwindet.

Ein mittelgrofles Bickereiunternechmen wie dasjenige von Herrn Fischer arbeitet aufgrund des
niedrigeren Maschinisierungsgrades arbeitintensiver als eine Grofbickerei. Es ist daher auf flexi-
ble Arbeitskrifte angewiesen, die zudem bereit sind, hart zu arbeiten, auch in der Nacht. Auslin-
dische Gastarbeiter aus Lindern mit hoher Arbeitslosigkeit waren daher sehr willkommen. Bi-
cker zu finden, sei heute einfacher als vor 20 Jahren, als die Grenzen zu waren und die
GrofRbanken die Leute absorbierten und sie selbst fiir triviale Titigkeiten teuer bezahlten. Ein
grofles Arbeitsreservoir bildeten lange Zeit die Jugoslawen, vor allem fiir ungelernte und ange-
lernte Positionen. Heutzutage kommen wegen des Lohngefilles vorwiegend Deutsche in die
Schweiz, vor allem als Fachkrifte. Der Auslinderanteil insgesamt betrige — die inzwischen »Hel-
vetisierten« mitgerechnet — etwa einen Drittel. Herr Fischers Betrieb beschiftigt derzeit rund 90
Angestellte, davon viele Teilzeitbeschiftigte, vor allem im Verkauf, Es handelt sich umgerechnet
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um ca. 60 Vollzeitstellen, die viele Mitarbeiterkategorien umfasst, wie Bicker, Verkaufsange-
stellte, Auslieferer, Kéche, Kiichen- und Catering-Mitarbeiter, Biiroangestellte, Reinigungsperso-
nal usw. Als Bicker-Konditoren arbeiten derzeit ca. 18 Personen. Nach OECD-Norm ist Herr
Fischers Biickerei also ein kleiner Mittelbetrieb — im Vergleich zu den viel groferen deutschen
Bickerei-Betrieben, die an verkehrsgiinstigen Standorten teils Hunderte von Filialen umfassen,
ist er allerdings ein Winzling. In den letzten 20 bis 25 Jahren nahm der Zwang zur Flexibilisie-
rung deutlich zu. Um die Flexibilitit in der Produktion zu steigern und diese den verinderten
Konsumgewohnheiten anzupassen, mussten die in der Backstube Arbeitenden zunchmend poly-
valent einsetzbar sein. Diese Verbreiterung des Aufgabenspektrums ist allerdings nicht von allen
goutiert worden, sie war gemifl Herrn Fischer aber unumginglich und wird sich in die Zukunft
hinein weiter fortsetzen. Nach seiner Einschitzung wird kiinftig auch die Ausbildung verindert
werden miissen: Wie seit geraumer Zeit Bicker-Lehrlinge gleichzeitig auch eine Konditor-Aus-
bildung absolvieren, damit sie nicht nur Brot, sondern auch Torten herstellen kénnen, wird sich
ihr Aufgabenfeld noch erweitern. In Zukunft werden sie zusitzlich Koch lernen, weil sie diese
Kenntnisse einfach brauchen: Die Qualifikation der Produzenten hat sich der Art der Konsu-
mentennachfrage anzupassen.

Wenn dies zutrifft, ist die Schere vorgezeichnet: Zum einen gibt es den Trend zur polyvalenten
Qualifizierung im kleineren Biclerei-Unternehmen, das durch handwerkliches Know-how und
berufliches Erfahrungswissen einen héheren Qualititsstandard als die industrielle Produktion an-
strebt, zum anderen existiert ein Trend zu maschinenbedienenden und maschineniiberwachen-
den Titigkeiten an der automatisierten Fertigungsstrasse, die hoch arbeitsteilig organisiert wer-
den kénnen. Beide Trends halten sich derzeit noch die Waage; Herr Fischer ist unschliissig,
welcher sich in den nichsten Jahrzehnten durchsetzen wird. Seiner Meinung nach hingt es da-
von ab, ob den kommenden Generationen eine handwerkliche Arbeit noch sinnvoll erscheinen
wird oder ob sie nur noch fiir den Lohn arbeiten und die Sinnerfiillung in der Freizeit suchen.
Herr Fischer blickt darauf mit derselben abgellirten Distanz wie auf die kiinftigen Konsumge-
wohnheiten. Das mag mit seiner unternehmerischen Perspektive und seiner betriebswirtschafili-
chen Optik, aber auch mit seiner Pensionierung zusammenhingen, mit der er die Geschicke sei-
nes Unternehmens an seinen Sohn und damit an die nichste Generation iibergeben hat, Soll
doch sie die Herausforderungen der Zukunft bewiltigen!
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— Sie sind in diesem Haus und in dieser Biickerei
aufgewachsen — wie haben Sie als Kind die
Biickerei erlebt?

Herr Fischer — Ich bin nicht in diesem Haus,
aber in der gleichen Gasse aufgewachsen, und
logischerweise hab ich sehr viel von diesem Ge-
schift mitbekommen. Ich weif3, in der ersten
Zeit musste jede Bickerei vom Morgen um
zehn bis zwolf Uhr gedffnet sein. Wir haben das
dann als unglaubliche Verbesserung erachtet,
als das abgeschafft und der Sonntag frei wurde.
Ich bin Jahrgang 1940 und war demzufolge fiinf
Jahre alt, als der Krieg aufhérte, ich habe diese
Mangelwirtschaft und alles was dahinter steckte
mitbekommen. Ein entscheidender Punkt
war —das gehorte zur Firmenphilosophie — man
verwendete nur Butter fiir die Produktion. Das
hat man auch wihrend des Kriegs durchgezo-
gen, mit logischerweise erheblichen Einschrin-
kungen, weil es die Butter nicht in grofem Aus-
maf} gab, wie auch viel anderes Zeug. Zum
Beispiel Rosinen und dergleichen, welche man
fiirs Birnenbrot brauchte. Man hatte also erheb-
liche Schwierigkeiten, Produkte zu bekom-
men — das habe ich mitbekommen. Ich habe
auch mitbekommen, dass die Leute im Militér-
dienst waren und man daher zu wenig Personal
hatte, Wihrend des Kriegs gab es natiirlich eine
eingeschrinkte Produktion, das WeifSbrot war
nicht gefragt, oder nicht gefragt, weil es das
nicht gab, weil man kein Weilmehl machte.
Und nach dem Krieg war dann der Zopf, der

Samstagszopf, ein riesen »Run« — daran kann

ich mich noch erinnern, das war fast nicht be-
wiltighar, was da an Zopfnachfrage existierte,
Das war der Ubergang, das was ich noch ganz
weit am Rande mitbekommen habe: Mangel-
wirtschaft, Kriegswirtschaft, mit dem Personal,
der Arbeitszeit und den Produkten, die man
nicht bekam — und dann der Wandel, als das
schweizerische Wirtschaftswunder geschah, als
plétzlich die Rationierung wegfiel und man al-
les wieder frei erhalten konnte, Das war viel-
leicht der erste Eindruck. Auflerdem war ein-
driicklich, wie lange man arbeitete. Man hat, als
ich anfing, mich mit dem Betrieb auseinander-
zusetzen, 53 Stunden gearbeitet, sechs Tage die
Woche! Man hat manchmal auch am Sonntag
gearbeitet. Als Bicker wusste man, dass das vol-
lig erwartet wurde, man musste sich also keine
grossen Gedanken machen, es gehorte einfach
dazu. Es hat auch — ich sage dies, damit man
vielleicht nachher auch den Wandel besser
sicht — dazugehért, dass man das »Hebelng, also
den Vorteig machen, abends zwischen fiinf und
sieben machen musste, und dann musste man
vielleicht noch einmal antreten und etwa eine
halbe Stunde oder eine Stunde arbeiten, den
Vorteig machen und der ruhte dann iiber die
Nacht. »Hebeln« nennt man das in der Fach-
sprache. Das gehorte alles dazu, wie auch, dass
man natiirlich keine Kiihlgelegenheiten hatte,
keinen Gefrierschrank. Das war alles noch in
weiter Ferne. Auch die Details: Die Milch
musste so frisch kommen, dass sie mindestens
die Produktionszeit {iberstehen konnte. Das
sind alles Dinge, die man heute als selbstver-
standlich erachtet, zum Beispiel legt man sie
heute in den Kiihlschrank. Wenn ein Bicker
keinen Kiihlschrank hat, dann muss er sein Ge-
schift schlieffen, weil er dann nicht garantieren
kann, dass seine Milch nie mehr als fiinf Grad
hat. Die Anforderungen sind heute also véllig
anders. Die erste Neuerung, welche ich miter-
lebte, war der Umbau. Das war so in den fiinfzi-
ger Jahren. Unter anderem haben wir damals
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auch, oder ein bisschen davor sogar, einen Kiihl-
schrankerhalten, worin wirzum Beispiel Milch,
Eier und Butter gekiihlt lagern konnten. Man
hat dies als riesigen Fortschritt erachtet und wir
waren einer der ersten Betriebe, wenn nicht der
erste, zumindest in unserer Stadt, welcher einen
Kijhlschrank hatte. Die ganze Tiefkiihltechno-
logie von gebackenen Produkten, das haben wir
von den Anfingen an miterlebt. Man hat dann
schnell erkannt, dass das nicht das Fi des Ko-
lumbus war, dass nicht das goldene Zeitalter des
Bickers begann. Man dachte zunichst, man
miisse dann nachts nicht mehr arbeiten; man
kénne es im Voraus erledigen und die Arbeits-
zeit in der Nacht reduzieren; man kénne Spit-
zen brechen, man kénne rationeller arbeiten —
also all das, was man heute auch alles erzihlt, auf
einem anderen Niveau und in eine andere Rich-
tung. Das fing bereits damals an und das hat
man ausprobiert. Es war nicht alles gleich er-
folgreich, denn bei diesen Kiihleinrichtungen
ging man einfach davon aus, dass es 20 Grad un-
ter null sein muss, oder 15 Grad unter null und
damit basta; was da alles heute an Technologie
mitspielt, das war damals noch gar kein Thema.

Das war so die eine Seite, man hat natiirlich
auch sukzessive den Betrieb ausgebaut. Ur-
spriinglich hatten wir einen Backofen, der mit
Briketts geheizt wurde. Es war jeweils ein riesi-
ger Aufwand, wenn diese Briketts angeliefert
wurden — die ganze Backstube wurde dreckig,
weil das in den Kohlekeller musste. Und wenn
der Kaminfeger kam, dann musste man in der
Nachbarschaft fast eine Alarmmeldung durch-
geben und sagen, sie diirften keine Wische
authingen und sollten die Fenster schlieRen,
weil er den Ruff rausgeputzt hat aus dem Bi-
ckerkamin, welcher arg gequalmt hat, weil er
nicht zu jeder Zeit den idealen Brennstoff be-
kam — weil es wahrscheinlich ab und zu niher
an der Braunkohle war als an der Steinkohle,
wie ich mir vorstellen kénnte. Das war ein Auf-
wand! Spiter, in den fiinfziger, sechziger Jahren
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ersetzte man diese Ofen durch Elektrosfen.
Auch das war damals eine Sensation in dem
Sinne, dass dies in diesem Ausmafl Neuland
war. Ein Elektroofen, der diese Leistung hatte,
das war damals noch nicht iiblich, so seltsam
das klingt heutzutage. Diese Ofen, die waren
damals noch véllig anders konstruiert als
heute. Die hatten Unmengen von Material
und Stein und Gewiche, das fiithrte auch dazu,
dass man bei einem Bicker zuerst das Haus ab-
brach und den Ofen stehen lief, als dass man
das Haus stehen lief und den Ofen auswech-
selte, weil das einfach das Zentrum einer Bi-
ckerei war, Das war einfach das Herz und alles
spielte sich darum herum ab, auch in alten Bi-
ckereien, welche ich noch selber miterlebte. Da
reichte der Backofen noch bis ins Wohnzim-
mer und sorgte fiir Wirme im Winter, im
Sommer cher fiir das Gegenteil, so dass es zu
warm wurde; aber der Backofen des Bickers
war eigentlich das Zentrum der ganzen Ubung,
Spiter kam dann die nichste Generation der
leichter gebauten Ofen, die mit Stahlgeriist
und mit Isolation und mit anderem Speicher-
verhalten gebauten Ofen, welche auch anders
reagierten. Die urspriinglichen Ofen heizte
man in der Nacht und hat sie dann den Tag
hindurch beniitzt; am Morgen waren sie sehr
heif$, am Mittag weniger, und bei den neuen
konnte man einstellen, wann man was wollte,
Das war die erste technische Entwicklung,

— Aber wenn wir jetzt noch mal zuriickgehen:
Wie hat sich denn die Ausbildung zum Biicker
verindert? Was hat er frither gemacht und was
macht er heute?

Herr Fischer — Er macht per Saldo alles das-
selbe, das Endprodukt ist das gleiche. Er macht
es vielleicht in anderen Schritten. Er lernt es
arbeitsteiliger, aber das ist eher eine Frage der
Betriebsgrofle. Je grofler der Betrieb, desto
arbeitsteiliger arbeiten sie, und wenn sie den
Lehrling ausbilden, dann — das machrt eine
gewisse Schwierigkeit aus — beginnt er nicht
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beim Teig und begleitet diesen den Tag hin-
durch bis zum fertigen Produkt, sondern er
macht einmal — ich sage das jetzt ein bisschen
vereinfacht — eine Woche Teig, und dann formt
er eine Woche, und eine Woche ist er am Back-
ofen — also er siecht nicht den liickenlosen
Ablauf von A bis Z, sondern er sicht diesen
arbeitsteilig oder in Fraktionen. Die FErfah-
rung, die er sammelte, die muss er transformie-
ren und merken: Wenn der Teig zu fest ist,
dann passiert das und jenes und dann hat er
diese und jene Problematik. Aber er weif} ja
nicht, ob der Teig zu fest ist, weil er das Rezept
falsch machte oder weil er den Teig zu kurz in
der Knetmaschine hatte oder weil er eine
Stunde zu friih begonnen hat, ihn weiterzuver-
arbeiten. Das ist eine gewisse Schwierigkeit.
Ich denke aber, das hat mit dem Generationen-
wechsel relativ wenig zu tun, sondern ist mehr
abhingig von der Betricbsgrofe. Aber logi-
scherweise hingt das auch zusammen mit dem
Druck, dass sie nach acht Komma vier Stun-
den eigentlich alle Leute nach Hause schicken
und ihnen sagen miissten, heute habt ihr genug
gearbeitet.

— Gibt es denn ein Rotationssystem?

Herr Fischer — Bei uns schon. Also bei der
»Crews, die wir haben, hat man Spezialisierun-
gen. Es gibt solche, die grundsitzlich am glei-
chen Ort arbeiten. Das gab es aber auch friiher,
also wenn Sie da meine ersten Erfahrungen
nehmen: Wir hatten einen, der kam, glaube
ich, kurz nach der Lehre zu uns, wurde dann
»Teiger« — und wurde mit 65 Jahren auch pen-
sioniert als Teiger. Der wollte gewisse Sachen
daneben machen, aber er stand nie an einem
Backofen. Bei gewissen Sachen im Ablauf
haben wir ihn beigezogen, ein bestimmtes Brot
konnte er perfekt machen.

— Hatte er eine Lebrabschlusspriifung?

Herr Fischer — Der hatte eine Lehrabschluss-
priifung. Man hatte Leute am Ofen, die schon
gewisse Fihigkeiten brauchten. Heute hat man

ein Thermometer, eine Uhr und einen Ther-
mostat, im Extremfall hat man eine computeri-
sierte Produktion. Da kdnnen Sie jeden hinstel-
len, der lesen oder einen Knopf driicken kann.
Das ist vielleicht heute eine gewisse Tendenz.
Frither war es natiirlich so, dass Sie die Eigenart
des Ofens kennen mussten: dass der hinten
rechts ein bisschen mehr backe als vorne links,
oder dass Sie, wenn ein Teig eine hohe Girung
hatte, einen Ofen mehr heizen mussten. Das
sind solche Feinheiten, wenn Sie jetzt so fragen,
die verloren gehen, weil diese gar nicht mehr
zihlen. Heute hat man andere Vorgaben, wie
Zeit beispielsweise. Heute sagt man einfach,
den Teig macht man so, heute geht das so, heute
bickt man das so. Friiher wiren die Bicker zum
Most in den »Leuen« gegangen, wenn der Teig
noch nicht bereit war. Heute lduft natiirlich
jeder Chefins Rote, wenn er eine Crew hat, die
sagt: »Der Teig ist noch nicht bereit, wir gehen
noch kurz ins Hérnli.« [lach?] Das sind so diese
Unterschiede. Man kann sagen: Frither hat
man hirter gearbeitet. Ich habe 51 und 53
Stunden gearbeitet, man hatte keine klimati-
sierten Riume, mit diesen Backofen war das
heifl wie verriicke, also die hatten 30 und 35
und 40 Grad vor diesem Baclcofen und arbeite-
ten bei dieser Temperatur. Heute kiimen Sie vor
die Menschenrechtskommission, wenn Sie die
Leute so arbeiten lieflen.

Wir stellen einfach eine Verlagerung fest:
Als man damals den Laden neu konzipierte, da
brauchten wir acht Verkduferinnen, je eine pro
Standort, um Brot zu verkaufen, und wir gin-
gen das Risiko ein, dass wir ein bisschen in den
Snackbereich gingen, wo wir gefiillte Brot-
chen, Fis, Kaffee verkaufen. Das war eine In-
novation. Wir waren auch der erste Betrieb,
der das machte. Das zeigten sie dann an einer
Ausstellung: Das war ein neues Ladenkonzept.
Heute miisste es so sein, dass wir dies verdop-
peln und das andere halbieren. Es dndert sich
also gewaltig, Die Anzahl Leute, die hier ihren
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tiglichen Brotbedarf einkaufen, ist kleiner ge-
worden. Der Brotbedarf hat sich verindert:
Man isst nicht mehr so viel zu Hause, sondern
man isst irgendwo. Man arbeitet auch mittags
und nimmt eine Zwischenverpflegung ein, also
man nimmt einen Snack —~ am Montag neh-
men sie ihn bei uns, am Dienstag am Imbiss im
Supermarkt, am Mittwoch bei McBurger’s und
am Donnerstag noch einmal irgendwo anders.
Das ist also ein véllig anderes Einkaufsverhal-
ten, das hier mitspielt. Und auch im Betrieb
selber haben Sie heute einen grofleren Anteil
an Laufkundschaft, die spontan hereinkommit,
weil man gerade hier vorbeigeht und Hunger
hat, Frither war es so, dass Sie iiber drei oder
vier Generationen diese Leute als Stammkun-
den hatten: die Grofmutter, die Mutter, die
Tochter und die Enkel. Da sagte man, »unser
Bicker ist der X oder der Y« oder wer auch im-
mer — und das ist heute ganz anders.

— Der Biicker war jemand, der im Quartier war.
Nach wie vor kauft man das Brot noch gerne im
Quartier, oder?

Herr Fischer — Ja, man kauft es gerne im
Quartier.

— Ihr Filialsystem ist ja auch quartierorientiers.
Herr Fischer — Unser Filialsystem ist eigent-
lich zum gréfiten Teil entstanden, weil die
Quartierbicker nicht mehr weitermachen
konnten. Das ist jetzt vielleicht auch wieder
eine Verinderung. Die Grofe des Betriebs
muss heute eine ganz andere sein, als sie das vor
20, 30 oder 40 Jahren scin musste. Denn die
Anforderungen an die Einrichtungen, auch in
hygienischer Hinsicht, sind gestiegen. Sie miis-
sen Kiihlméglichkeiten haben. Als wir vor
60 Jahren die ersten Kiihlriume kauften, da
hatten alle anderen noch keine. Heute
bekommt ein Bicker ohne Kiihlraum gar keine
Betriebsbewilligung mehr. Sie brauchen Kiih-
lung, Liifrung, Backofen, Technik — die ganze
technische FEinrichtung ist anders. Und ich
habe einmal behauptet: Der Bicker ist wahr-
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scheinlich einer jener Berufe, welche im
schweizerischen Durchschnitt zu denen gehs-
ren, die generell die héchsten Arbeitsplatzkos-
ten haben. Die ganze Industrie mit eingepackt,
nur die Pharmaindustrie kénnen Sie vielleicht
noch auslassen. Wenn Sie aber schauen, was
eine Pharmaindustrie investiert pro Jahr und
wie viele Leute sie beschiftigt, dann kommen
Sie auf dhnliche Zahlen wie diese, die wir jedes
Jahr neu investieren miissen, damit wir Schritt
halten kénnen. Gut, die Extremsten sind jetzt
vielleicht nicht dabei, also Hightech, das
Aromlabor und die ETH gehoren hier wahr-
scheinlich nicht dazu; aber von den iibrigen
Betrieben oder Wirtschaftsteilnehmern gehs-
ren wir zu denjenigen, welche sicher bei den
hoheren Arbeitsplatzkosten generell sind. Die
Technik, welche man braucht, um zu arbeiten,
um die Arbeit zu erleichtern und um die Hygi-
eneanforderungen zu erfiillen, ist enorm. Frii-
her trugen sie Mehlsicke und wenn Sie einen
starken Bicker hatten, trug dieser zwei unter
dem Arm. Heute ist das Limit bei 52 Kilo.
Wenn sie die EU fragen, ist es bei zehn Kilo
und wenn Sie eine Standardrosinenkiste tra-
gen, miissen Sie, wenn Sie die EU-Vorschriften
genau erfiillen wollen, zwei Leute einstellen,
um eine Kiste zu tragen, wenn einer nur zehn
Kilo tragen darfund eine Kiste elf Komma drei
vier Kilo wiegt. Ich kann es hie und da nicht
lassen, eine spitze Bemerkung iiber irgendeine
Entwicklung loszuwerden.,

— Das heif$, kleine Bicker haben gar keine
Chance mehr?

Herr Fischer ~ Das sag ich nicht so. Aber ich
wiirde sagen, der ganz kleine, also der Nischen-
player, der wird mit einer Spezialitit und mit
einem guten Standort, wo er nicht durch
andere konkurrenziert wird, iiberleben. Als
tendenziell eher negatives Beispiel kann man
das Weisstannental nennen; der dortige Bicker
wird kein Problem haben, weil er im Weisstan-
nental in den nichsten 100 Jahren mit hoher

‘Wahrscheinlichkeit nicht zu erwarten hat, dass
all diese neuen Filialen erscheinen. Also wird er
dort Bicker bleiben. Das Problem wird sein,
dass immer weniger in diesem Tal wohnen und
dass diejenigen, welche immer noch dort woh-
nen, immer mehr Kontakt haben auch zum
Unterland und demzufolge auch cinen Teil
ihrer Einkéufe dort unten titigen und er nicht
mehr der einzige Anbieter ist. Also muss et, um
sich zu profilieren, gut sein, da reicht der
Standort alleine nicht aus. Das ist eigentlich
nichts wahnsinnig Neues und es ist auch nicht
wahnsinnig kreativ, was ich hier erzihle, das
war eigentlich schon immer so. Es gab einfach
Zeiten, als man mit weniger Anstrengung auch
Erfolg haben konnte. Das gibt es zwar auch
heute noch, je nachdem, welche Sparte Sie
nehmen. Vor allem wenn Sie in der Zeitachse
bereit sind, innerhalb kurzer Zeit groflen
Erfolg zu haben und nachher von irgend
jemandem wegrationalisiert zu werden. Aber
wenn Jhnen das reicht, kénnen Sie es natiirlich
auch mit »Dumping« versuchen — mit qualita-
tivem Dumping, Preisdumping und Leis-
tungsdumping kénnen Sie iiberall existieren,
kurzfristig. Aber wenn Sie es langfristig wollen,
dann miissen Sie schon eine gewisse Stabilitit
haben. Aber die Tendenz ist sicher so, dass wir
als Bicker so, wie wir vor 40 Jahren waren,
heute nicht mehr existieren kénnten. Dieser
Fall ist klar.

Als ich im Verband vor 40 Jahren anfing,
gab es deutlich iiber 40 verschiedene Bicker in
unserer Stadt. Und der Verband hat, wenn ei-
ner seine Bickerei zumachen musste, einen
Obolus bezahlt aus der Verbandskasse, wenn er
diese Bickerei endgiiltig schloss. Also das war
schon ein wahnsinniger Wandel und das ist ei-
gentlich wieder die Frage: Fine kleine Biickerei
hat, vor allem im Stadtgebiet, unglaublich
Miihe, um iiberhaupt zu existieren, weil cin-
fach die Grundkosten, eben die hohen Instal-

lationskosten, sehr hoch sind und man einen
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gewissen Durchsatz bendtigt, eine gewisse
Menge von Produkten, welche man machen
kann. Dazu kam aulerdem, dass frither die
privaten Bicker einen Marktanteil von 90 oder
95 Prozent hatten, weil der einzige Konkurrent
des Bickers der Kolonialwarenhindler war.
Mittlerweile haben natiirlich die drei Grossver-
teiler deutlich {iber 50 Prozent vom schweize-
rischen Marltanteil, welche sie fiir sich in An-
spruch nehmen — iiber 50!

— Das sind also auch Thre Hauptkonkurrenten?
Herr Fischer — Das sind natiirlich die Konkur-
renten.

— Sind denn diese mebr technisiert?

Herr Fischer — Die sind volltechnisiert. Voll.
— Das heif$t, dass die Arbeit fiir den Biicker anders
aussieht?

Herr Fischer — Villig anders! Die sicht jetzt
villig anders aus. Ein bisschen salopp ausge-
driickt: Man muss noch Fahrrad fahren kén-
nen, einen Schraubenzicher in die Hand neh-
men und wihrend der ganzen Produktionszeit
von Maschine zu Maschine fahren, um zu
sehen, ob sie richtig eingestellt ist. Das ist jetzt
eine saloppe Formulierung, es geht aber in
diese Richtung. Beim Bicker liuft es, verein-
facht dargestellt, so: Sie haben eine Knetma-
schine, die den Teig knetet, Sie haben cinen
Tisch, wo Sie das aufschaffen und formen, da
stehen die Bicker, schliefllich haben Sie einen
Backofen, wo Sie backen.

— Das geschieht von Hand,

Herr Fischer — Das ist jetzt die konventio-
nelle — unsere Weise. Und Sie machen hier
Brot, und Sie ‘machen Semmeln, und Sie
machen zum Beispiel Nussgipfel. Alles mit dem
gleichen Ablaufam gleichen Ort. In der techni-
sierten Abwicklung sieht das nicht so aus, son-
dern dann haben Sie eine Kleingebicklinie, da
machen Sie Nussgipfel, Gipfel und weif} ich
was alles. Dann haben sie eine Brotlinie, da
machen Sie aber nur Brot. Und Sie haben eine
Speziallinie, weiff ich was auch immer, und das
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lduft so. Am Schluss, wenn Sie Gliick haben,
haben Sie alles zusammen in einem Backofen,
und wenn Sie Gliick haben, haben Sie zusam-
men eine Kneterei, aber cher nicht. Im Prinzip
ist es so aufgeteilt. Sie haben die Produktionsli-
nie und da lduft einfach eine Maschine an der
anderen. Der Teig wird geknetet. Das kénnen
Sie heute automatisieren, diese Schalen bleiben
da, dann werden die von einem Roboter wieder
in die Maschine zuriickgeholt und irgendwann
kommt es in einen Trichter, wird dort abgewo-
gen, wird dort vorgeformt und wird geformt.
Es gibt einen Zwischengirschrank, wo es girt,
dann kommt es in den Ofen, im Prinzip ist das
ein Netzbandofen, wo eigentlich der Ablauf
vollautomatisch ist ohne Mitwitkung und Puff.
Vielleicht an irgendeinem Punkt braucht es
noch jemanden, der das Brot einschneidet, das
ist noch etwas, das die Maschine nicht so restlos
kann, kann es aber auch. Und im Ubrigen hat
diese Person nur Kontrollfunktionen, also die-
ser Teig wird gar nie in die Finger genommen
von A bis Z. Und es braucht eher einen Techni-
ker als einen Bicker.

— Was sind denn die Vor- und Nachreile dieser
unterschiedlichen Produktionsarten?

Herr Fischer — Ich wiirde sagen [zeichnet]: Das
ist jetzt die Zwischenstufe, ich miisste jetzt hier
noch den »Leuen« einzeichnen mit dem Most.
Wenn Sie so handwerklich schaffen, kénnen
Sie — es ist ja ein Naturprodukt, es entwickelt
sich nicht immer gleich, die Temperatur ist
nicht immer gleich, das Mehl ist nicht immer
gleich — da kénnen Sie mit Threm handwerkli-
chen Geschick und Wissen eingreifen und ent-
sprechend handeln. Wenn ein Teig also stark
gegirt hat, dann hat er schon mehr Luft drin.
Als Bicker miissen Sie ihn dann noch ein biss-
chen straffer wirken, damit das Brot nicht so
weich wird. Wenn er aber wenig gegirt hat,
dann miissen Sie das vielleicht ein bisschen
lockerer machen. Also Sie beeinflussen mit

Threm Gefithl und Ihrem Wissen den Pro-
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zessablauf, Sie kdnnen ihn nicht restlos steu-
ern, aber Sie kénnen ihn beeinflussen.

— Das heift, Sie haben mebr Qualititsschwan-
kungen, die anderen haben konstante Qualitit
und das Problem entsteht, wenn es eine groffe
Differenzs gibt?

Herr Fischer — Da war ein Bicker, er ist etwa
gleich alt wie ich, glaube ich, hat klein angefan-
gen als Taxichauffeur bei einer Garage. Er hat
begonnen, Gipfel zu machen und hat das wei-
ter entwickelt, so dass sie Gipfel im voraus
industriell herstellen kénnen, diese in einem
gewissen Girzustand tiefkiihlen und sie einem
Restaurant, einem Bicker oder wem auch
immer liefern. Das sind qualitativ hochwertige
Gipfel, aber sie sehen zwischen Genf und Ror-
schach alle gleich aus und sie schmecken auch
alle gleich. Heute besteht eine Tendenz, dass
die Leute sagen: Ich will nicht so einen gleich
geformten Gipfel, der iiberall gleich schmecke,
sondern ich will etwas Individuelles haben.
Das wird jetzt zum Teil ausgenutzt, indem ein-
zelne Bicker das bewusst unterlaufen und, ich
sag jetzt mal, einen rustikaleren Gipfel herstel-
len und der wird von Hand gerollt, zum Bei-
spiel. Und der industrielle Gipfel ist {iberall
komplett gleich, Wir haben ein eigenes Rezept.
Also unser Gipfel macht auch gewisse Schwan-
kungen durch — wenn der Bicker vielleicht
nicht so gut aufgelegt ist oder die Temperatur
vielleicht eine Rolle spielt oder wie auch
immer. Er kann sich mit dem Industriegipfel
absolut messen, aber er hat halt diese Schwan-
kungen. Wenn Sie es gewohnt sind und sagen:
Ich will am Montag, am Donnerstag, am Frei-
tag und am Sonntag haarscharf das Gleiche,
gleich lang, gleich breit, nach EU-Norm, die
Banane muss diese Kriimmung haben, die
Gurke muss diese Kriimmung nicht haben
und muss so lang sein und so schwer und so
weild ich was und so gelb und so griin — wenn
Sie dies extrem wollen, dann garantiert Thnen
das heute ein industriell angefertigtes Produkt.

Und ein handwerklich hergestelltes Produkt
hat das nicht.

— Braucht man dann bei Produktlinien, die voll-
automatisiert sind, fiberhaupt noch Bicker?
Herr Fischer ~ So gesagt nein. Also Sie brau-
chen einen Technologen, einen Top-Mechani-
ker. Logischerweise muss er wissen, was im
Hintergrund abliuft. Er muss also Bicker-
kenntnisse haben. Mit dem Schraubenschliis-
sel alleine kommt er nicht zum Ziel, wenn er
nicht weifd, was abliuft. Die Produktion wird
wahrscheinlich zwangsliufig mehr automati-
siert werden miissen. Einfach weil die Arbeits-
kraft so teuer oder so nicht mehr vertretbar ist,
vor allem von der Kostenstruktur her, so dass
man sich etwas einfallen lassen muss, um das zu
dndern. Meine grofite Angst ist eigentlich die,
dass wir den Qualititslevel herunterschrauben
miissen, weil seine Aufrechterhaltung entweder
zu teuer wird oder weil die Menge an Leuten
abnimmt, die bereit sind, diese Preise zu bezah-
len. Wenn Sie Amerika als Beispiel nehmen,
behaupte ich, wenn Sie die Qualitit von den
amerikanischen und den Schweizer Bickereien
vergleichen, dann sind wir nicht nur voraus,
sondern meilenweit voraus.

— Die Amerikaner haben keine Brothultur?
Herr Fischer — Ja. Man hat immer gesagt, die
kommen nicht raus und wenn die mal etwas
Anstindiges zu essen bekimen, dann wiirden
sie vielleicht schon gescheiter werden, Jetzt
stellt man aber fest, dass die amerikanische
Brotkultur mit den Burger-Ketren und dem
Hamburger in die Schweiz kommt und nicht
umgekehrt, Die Leute gewdhnen sich an einen
tieferen Brotlevel. Sie sind bereit, sich an die
tiefere Qualitit anzupassen, weil das jetzt »in«
oder weil ich was ist. Die Gefahr besteht also,
dass die Anpassung gar nicht passiert, weil sie
zwangsldufig sich aus der Technologie, aus dem
Wissen oder aus der Intelligenz der Leute
ergibt. Sondern dass plétzlich andere Kriterien

Béckereiunternehmer

verhaltensbestimmend sind. Dass nicht mehr
das gute Brot bestimmend ist, sondern dass es
cool ist, was von dort kommt. Das sind solche
Wandlungen.

‘Wo steht meine Béckerei? Wenn ich eine Vi-
sion von mir geben will: Wir werden mit hoher
‘Wahrscheinlichkeit nicht mehr an diesem Ort
produzieren, sondern auf der griinen Wiese.
Der ganze Ablauf des Bettiebes wird automati-
sierter sein oder strukturierter, das ist wahr-
scheinlich die bessere Beschreibung. Es wird
klare Blécke geben: Das muss so sein, zu dieser
Zeit parat sein, muss dann und dann fertig sein
und muss dann fort sein. Und das liuft so und
so ab. Die individuelle Gestaltung wird also ab-
nehmen, zum Beispiel von der Verkiuferin oder
von der Lieferung oder auch von dem, was der
Kunde vom Betrieb verlangen kann, der so
lduft. In Deutschland gibt es diese Discounter,
es gibt viel grofere Filialbetriebe, es gibt viel in-
tensiver industrialisierte Betriebe, wobei das
eine immer mit dem anderen zusammenhingt.
Und es gibt immer noch kleinere. Doch bei de-
nen hat man den Eindruck, das seien, mit ganz
wenigen Ausnahmen, in der Tendenz eher Ste-
hengebliebene und einfach aus dem Umfeld
noch nicht wegrationalisierte, als dass man jetzt
einfach das Gefiihl hat, das sei eine langfristige
Existenz. Es ist anders, wenn Sie nach Frank-
reich gehen. Dort hat man nimlich das Gefiihl,
dass die Bicker, die kleinen, die fast 24 Stunden
am Backen und am Arbeiten sind, eine andere
Brotkultur haben. Fin frisches Parisette bei it-
gendeinem Bicker holen gehen, das ist super.
Sie miissen zwar nach einer Stunde schon wie-
der ein neues holen, da das alte schon den Ein-
druck erweckt, es sei ein wenig altbacken gewor-
den. Das ist dann die andere Sicht der Dinge.
Aber dort, habe ich das Gefiihl, ist die kleine
Strukrtur viel linger iiberlebensfihig, als sie das
in Deutschland ist.
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