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Biindner Zuckerbdcker und Cafetiers

Beliebt, weltbekannt, Hoflieferant
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Die Belegschaft der Toulouser Patisserie Heinz (spdter: Heinz-Tester) in Arbeilskleidung

Aus wirtschaftlicher Not in friiheren
Jahrhunderten zur Auswanderung
gezwungen, eroberten junge Biind-
ner als erfolgreiche Zuckerbdcker
und Cafetiers mit ihren Kostlichkei-
ten die Herzen der Schleckmduler in
den europdischen Metropolen von
Spanien bis Russland und sogar in

Ubersee.

Heini Hofmann

Da der karge Boden der Biindner Berg-
taler nicht alle Bewohner zu erndhren
vermochte, mussten seit dem Mittelalter
und besonders in Krisenzeiten viele jun-
ge Manner in die Fremde ziehen, zuerst
als Soldner, spéater als Handwerker und
Gewerbetreibende. Zum Leitberuf dieser
Auswanderer wurde der Zuckerbécker;
man sprach von einer eigentlichen «Btind-
ner Industrie».

10 000 in 1000 Metropolen

Da die jungen Bergler harte Arbeit und
Sparsamkeit gewohnt waren, sich frem-
den Gepflogenheiten geziemend anzu-
passen wussten, unter Landsleuten gut
vernetzt blieben und bemerkenswerte In-
vestitionsstrategien und Teilhabersyste-
me entwickelten, brachten es manche zu
Erfolg und Reichtum. Riickkehrer inves-
tierten ihr Vermégen zu Hause in die
Landwirtschaft, in Bauwerke und spéter
in den aufkommenden Tourismus. Doch
nicht alle hatten Gliick; es gab auch sol-
che, die verarmten, vom Heimweh geplagt
starben und in fremder Erde begraben
wurden.

Insgesamt sollen es an die 10000 in
mehr als 1000 Stadten gewesen sein. Die
Erfolgreichen unter ihnen begeisterten
an allen Ecken der Welt in ihren Kondi-
toreien und Kaffeehdusern an bester La-

ge die entziickte Kundschaft mit feinstem
Stissgeback, meisterhaften Kuchen und
kunstvollem Konfekt, mit zartschmelzen-
der Schokolade und kostlichem Marzi-
pan, erfrischenden Limonaden und som-
merlichen Eisspezialititen sowie mit
aromatischem Kaffee und fruchtigen
Likoren.

Ausgangspunkt Lagunenstadt

Bereits im 12. Jahrhundert gab es erste
gewerbliche Auswanderungen aus dem
Engadin, dem Bergell, dem Puschlav und
dem Schams nach Venedig, das zu einem
Hauptanziehungspunkt werden sollte. Die
katholische, aber weltoffene Lagunen-
stadt bot den mehrheitlich protestanti-
schen Zuwanderern gute Perspektiven
mit freier Niederlassung und Berufsaus-
tbung. Doch eine zwischenstaatlich-
politische Krise fiihrte 1766 zu einem jé-
hen Ende fur die Biindner Zuckerbacker
in Venedig; sie waren gezwungen, sich in
Europa nach neuen Arbeitsméglichkei-
ten umzusehen, spater auch in Ubersee.
Der grosste Exodus erfolgte zwischen
1800 und 1850.

Meist wanderten die jungen Buindner -
anfanglich notabene zu Fuss! - bereits
mit 14 oder 15 Jahren aus, um in der
Fremde bei einem Bekannten oder Ver-
wandten die Lehre als Zuckerbéacker zu
machen. Dann folgten Gesellenjahre und
bestenfalls schliesslich der Aufbau einer
eigenen Existenz. Waren sie erfolgreich,
besuchten sie in den Sommermonaten
die Verwandten zu Hause oder trafen sich
spater mit Landsgenossen in einem der
aufstrebenden Kurorte, zum Beispiel in
St. Moritz. Weniger Erfolgreiche sahen ih-
re alte Heimat allenfalls noch einmal auf
der Durchreise von einer Anstellung im
Ausland zur anderen, oder, wenn sie ver-
armt waren, tiberhaupt nie mehr.

Gut gehiitete Rezeptbiicher

Eigentlich greift die Berufsbezeichnung
Zuckerbécker viel zu kurz. Denn zum
einen war hier nicht bloss Fachkénnen
gefragt, sondern auch gestalterisches Ta-

lent. Deshalb wurde dieses Handwerk
nicht strikte den gewerblichen, sondern
auch den freien, kiinstlerischen Berufs-
zweigen zugeordnet. Und zum andern
umfasste das Berufsbild Zuckerbacker in
fritheren Zeiten eine ganze Palette von
Tatigkeiten, die heute durch speziali-
sierte Berufszweige oder eigentliche In-
dustrien abgedeckt werden - wie etwa
Schokolade- und Konfektproduktion,
Speiseeis- und Limonadeherstellung, Kaf-
feerosten oder Branntweindestillation.
Die historischen Begriffe sind denn auch
meist nicht als reine Berufsbezeichnun-
gen zu verstehen, sondern umschreiben
vielmehr die Funktion des Einzelnen in-
nerhalb eines Kaffeehaus-, Konditorei-
oder Restaurationsbetriebes: Patissier
als Pasteten- und Feinbacker, Kanditor
oder Confiseur als Stisswarenhersteller,
Cafetier als Kaffeesieder, Limonadier als
Zubereiter von Erfrischungsgetranken
sowie Liqueuriste oder Destillateur als
Likor- und Schnapshersteller.

Viele der Btindner Zuckerbéacker fithrten
ein handgeschriebenes Rezeptbuch, wo-
rin sie Erlerntes und Eigenkreationen
festhielten, meist in einem bunten Kau-
derwelsch-Mix von Romanisch und Ita-
lienisch, vermengt mit - je nachdem, wo
sie gerade tédtig waren - Franzosisch,
Deutsch oder anderen Idiomen. Solch
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Eine der dltesten Darstellungen von Biindner
Zuckerbdickern in Venedig (Kupferstich, 1789)
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handschriftliche Taschentresore des be-
ruflichen Kénnens wurden, da sie den
Schltissel zum Erfolg enthielten, als sorg-
sam gehtitete Geheimnisse von Genera-
tion zu Generation weitergegeben; sie
sind als Familien-Rezeptbticher zum Teil
heute noch in Gebrauch.

Confiseur und Kanditor

Als direkte Konkurrenten der Bécker
durften die Zuckerbécker kein Brot her-
stellen, sie kreierten Confecte (Zucker-
ktichlein), Marzipan, Konfitiiren, Gelées,
Sirupe, Bonbons und kandierte Friichte.
Auch Torten - beliebt in btirgerlichen
Kreisen fur Familienfeste - waren ihre
Spezialitat, turmartige Kunstwerke, ge-
fiillt mit Friichten und Siissigkeiten und
dekoriert mit Zuckerverzierungen. Als
besonderes Meisterstiick galt der Baum-
kuchen, schichtweise aufgebaut und
iber offenem Feuer gebacken.

Mit Zuckersirup durchtrankte Friichte
hiessen Confits — das Werk des Confi-
seurs. Und die alte deutsche Bezeich-
nung Kanditor geht auf das persische
gandt (= Zuckerrohr) zurtick, wovon sich
auch der heutige Begriff Kandiszucker
ableitet. Die Perser hatten das Verfahren
erfunden, den Saft des aus Indien stam-
menden Zuckerrohrs zu raffinieren. Nach
ihrem Vorbild verwendeten ab dem
16. Jahrhundert furstliche Kanditoren
an europdischen Hofen Zucker zum Kan-
dieren und damit Haltbarmachen von
Friichten. Zucker hatte aber auch eine
wichtige dekorative Funktion bei Tisch.
Fantasievolle Zuckerskulpturen vereinig-
ten sich an der festlichen Banketttafel
zusammen mit Silber- und Goldgeschirr,
venezianischem Kristall, farbenfrohen
Blumengebinden und kostbaren indi-
schen Stoffen zum kulinarischen Ge-
samtkunstwerk.

Cafetier und Chocolatier

Parallel zur Verbreitung des Kaffees in
Europa im 17. Jahrhundert etablierte
sich der Beruf des Kaffeesieders oder —
franzosisch etwas eleganter ausgedriickt
- Cafetiers. Griechische, armenische und
tirkische Héndler boten als Erste das
schwarze Gold aus dem Orient auf den
Strassen Venedigs an, und bald darauf
etablierten sich in verschiedenen euro-
paischen Stadten die Kaffeehduser. Der
Cafetier musste den ganzen Zuberei-
tungsprozess mit Résten und Mahlen
beherrschen und wusste schon damals,
dass der gerostete Kaffee in einer ver-
schlossenen Biichse aufbewahrt und
nicht auf Vorrat gemahlen werden soll.
Erstmals in Europa wurde in der ersten
Halfte des 17. Jahrhunderts am spani-
schen Konigshof Schokolade zubereitet -
in Form eines heissen Getranks. Diese
Trinkschokolade als typisches Produkt
stidamerikanischer Kolonien verbreitete
sich auf dem alten Kontinent via Kaffee-
héuser und Konditoreien der Bundner
Zuckerbécker. Die Herstellung war an-
spruchsvoll: Rosten der Kakaobohnen,
Ablésen der Hulsen, Zerstossen der Boh-
nen, dann Walzen und (nach Zugabe von
Zucker und Gewtlirzen wie Zimt und Va-
nille) Reiben und Trocknen der Masse
zu harten Ziegeln. In der Chocolatiére
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(= Krug mit Deckel und Quirl) wurden
dann Portionen mit heissem Wasser auf-
gegossen und schaumig gestossen. Fir
Pralinen und Tafelschokolade waren noch
kompliziertere Verfahren notwendig.

Limonadier und Liqueuriste

Die Zubereitung der kalten Getranke und
des Speiseeises fielen in die Kompetenz
des Limonadiers. Erfrischungsgetranke
wie Limonade, Orangeade und Frucht-
wasser bestanden aus Frucht- und Bee-
rensiften, Wasser und Zucker. Heute in
Vergessenheit geratene Spezialitaten wa-
ren zudem die Orgeade auf Basis Man-
delmilch oder der Bischoff, ein Kalt- oder
Warmgetrank aus Wein und Bitteroran-
gen. Zustandig war der Limonadier zu-
dem fiirs Bier und diverse Sirupe und
Mischgetranke auf Wein-, Tee- oder
Milchbasis. Kurz: Seiner Fantasie waren
keine Grenzen gesetzt. Auch die Herstel-
lung von Gefrorenem, wie man damals
Speiseeis nannte, oblag ihm - und dies zu
einer Zeit ohne Tiefktihltruhe! Die Masse
fullte er in eine Sorbetiére und stellte die-
se in einen mit einem Eis-Salz-Gemisch
geftllten Holzbottich, sodass sich das
Speiseeis verfestigte.

In grosseren Betrieben wurden auch die

Ils Morins — die Mohren

Sie werden noch heute im Engadin in ehemaligen
Zuckerbickerfamilien gut gehiitet und den Téch-
tern weitervererbt, die Morins oder Mohren, Ohr-
ringe in Form schwarzer Konige oder Sklaven mit
Krone respektive Turban. Die Randulins oder
Schwalben, wie man die Riickwanderer nannte,
brachten diese aus Gold gefertigten und mit weis-
sen und schwarzen Emailauflagen verzierten
Schmuckstiicke in die Heimat.

Im einstigen Osterreich-Ungarn waren solche Ohr-
ringe weit verbreitet, und man findet sie heute noch
im Gebiet von Istrien und Kroatien als Souvenir-
artikel. Diese Morins sollen fiir die aus Venedig ver-
triebenen Zuckerbickerfamilien so etwas wie ein Zu-
sammengehorigkeits-Symbol, wenn nicht gar ein
geheimes Erkennungszeichen, gewesen sein.  HH
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Spirituosen selbst erzeugt. Das alche-
mistische Reich des Destillateurs oder
Liqueuristen befand sich in den Keller-
gewolben, wo er zwei Arten alkoholischer
Getranke herstellte: Brande und Likére.
Die nur aus einer Komponente bestehen-
den Brande gewann er durch Vergaren
und Destillieren aus Maische von Obst
oder Getreide. Likére dagegen enthalten
mehrere Ingredienzien, die ihnen ihr spe-
zifisches Aroma verleihen: Nebst Wein-
geist, Wasser und Zucker auch Friichte,
Bliiten, Blatter, Rinden und Gewtirze. Be-
kannt waren die Likore der Buindner
Zuckerbacker unter dem Begriff Crémes,
Huiles oder Ratafias. Vom Keller in die
Gaststube gelangten die Spirituosen in
hiibschen, verschlossenen Glasflaschen.

Giuseppe Verdi als Stargast

Selbst heute erinnert noch vieles an die
einst berithmten Biindner Zuckerbacker
und Cafetiers: So existiert in Genua an
der Piazza Soziglia noch immer eine Pas-
ticceria Fratelli Klainguti, jetzt allerdings
nicht mehr in Bundner Besitz, aber
Nachfolgebetrieb jener Kult-Pasticceria,
die von drei Briiddern Klainguti 1828 ge-
grundet worden war und zu deren Kund-
schaft kein Geringerer als Giuseppe Ver-

Espressotasse und -untertasse mit Schweizerkreuz-
Signet aus dem Café Sandri in Perugia

di zéhlte, weshalb man zu Ehren seiner
Oper Fallstaff eine gleichnamige Biskuit-
spezialitat kreierte. Anders in der Alt-
stadt von Perugia die Pasticceria Sandri,
bekannt durch ihr Kaffeegeschirr mit
dem Schweizerkreuz; sie wird heute noch
von einer Nachfahrin in vierter Genera-
tion gefithrt, die Romanisch spricht.

In der Donaustadt, an bester Lage unter
den Tuchlauben, war 1789 durch eine
Familie aus Bever ein Betrieb aufgebaut
und dann an einen Auswanderer aus
Filisur verpachtet worden, der diesen zu
grossem Erfolg fihrte: die Mandoletti-
Backerei Florinet, die fur ihre Spezialitat

Postkarte des legendciren
Café Josty in Berlin,
gegriindet 1793
(Lithographie, um 1900)

sogar Honig und Alpenbutter aus der
Heimat importierte. 1887 ging dieser Tra-
ditionsbetrieb an einen Wiener Konditor
tber. Selbst in Finnland, in Helsinki
und Wyborg, waren Biindner aus dem
Schams als Zuckerbéacker tatig. Die Kon-
ditorei in Wyborg wurde speziell bekannt
durch ihren Annexbetrieb, das Hotel An-
drea, oft auch von Russen frequentiert.
Ein Einheimischer fithrte es spater unter
gleichem Namen weiter.

Puschkin, Dostojewski, Gogol

Und in Kiew begriindete ein Auswande-
rer aus Celerina gleich zwei Geschifte,
das eine am Krestschatik 15. Doch von
Heimweh geplagt, verkaufte und ver-
pachtete er seine Betriebe an Landsleute
und kehrte mit seiner kinderreichen Fa-
milie in die Heimat zurtick, wo er kom-
fortabel vom Ersparten lebte.

Eine wahre Erfolgsgeschichte ist diejeni-
ge des Café Chinois, eines bertthmten
Literatentreffpunkts am Nevskij Prospekt
Nr. 18 in St. Petersburg, begriindet von
zwei Auswanderern aus Davos. Hier wa-
ren Puschkin, Dostojewski und Gogol zu
Gast. Puschkin soll hier auch seine letz-
te Starkung vor dem fiir ihn tédlichen
Duell mit einem franzésischen Gardeoffi-
zier eingenommen haben. In den 1850er-
Jahren wurde das Café Chinois sogar
zum Hoflieferanten des Zarenpalastes.
Doch 1876 verkaufte die dritte Genera-
tion das Etablissement und kehrte heim
nach Davos.

Konig und Kaiser als Kunde

Von den weit tiber hundert von Biindnern
in Deutschland gegriindeten Kaffeehdu-
sern hat nur eines den Zweiten Weltkrieg
unversehrt tiberstanden: die Café-Kondi-
torei Schucan im dreigiebligen Gebdude
am Prinzipalmarkt in Miinster. Sie ging
auf eine Grindung eines Auswanderers
aus Lavin aus dem Jahre 1834 zuriick,
wurde aber 1989 geschlossen. Auch das
legendére (nach einem Pachter benann-
te) Café Kropcke in Hannover mit seinem
spektakularen Pavillon, dessen Name
heute von einem modernen Etablisse-
ment weitergefihrt wird, geht auf ein
1795 erdffnetes Geschift eines Buindner
Kanditors aus Silvaplana zurtick, das
spater sogar zur Hofkonditorei von Ernst
August wurde, dem Kénig von Hannover.
Und wer wiirde dies vermuten: Das be-
rihmte Kénigsberger Marzipan (heute in
Lubeck hergestellt und von hier weltweit
vertrieben) ist urspriinglich eine Biind-
ner Erfindung von Auswanderern aus
Castasegna, die 1809 in Konigsberg, di-
rekt neben dem alten Schloss, eine Hof-
konditorei und Marzipanfabrik gegriin-
det haben. Gleichzeitig war hier auch ein
Zuckerbacker aus Ftan mit seinen Mar-
zipan-Kreationen stadtbekannt und zu-
dem Hoflieferant des Kaisers.

Ewige Liebe: Kaffee und Kuchen

Auch in Berlin avancierte die 1796 von
vier Bindnern aus Sils, Bever und Ftan
gegrundete Café-Konditorei Josty, zuletzt
angesiedelt am Potsdamer Platz, zu ei-
nem der fithrenden Kunstler- und Lite-
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Pietro-Rodolfo Lardi mit seinem Sohn Rodolfo und zwei

Angestellten in Southampton

Belegschaft in der Fabrik fiir kandierte Friichte der
Pasticceria Klainguti in Genua (1900)

Glacéhersteller aus dem Café Suizo von Lardelli,
Lardi & Co. in Cartagena, Spanien (1890)

ratencafés. Die dort an Weihnachten zur
Schau gestellten, gigantischen und ef-
fektvoll beleuchteten Dioramen aus Zu-
cker, Tragant (Bindemittel), Marzipan
und Schokolade waren Besuchermagne-
te. Die dargestellten Szenenbilder reich-
ten vom Raub der Sabinerinnen bis zum
Brand von Rom. Heute wéare ihnen ein
Eintrag im Guinness-Buch der Rekorde
sicher.

Kurz: Die Biindner Zuckerbacker haben
weltweit Sympathien geerntet — weil sie
fleissig, sauber und innovativ arbeiteten
und weil sie dank «anspruchsloser Artig-
keit» und «solider Gefalligkeit» wahre An-
passungskunstler waren. Ihr erfolgrei-
ches Zwillings-Geschéftsmodell, die
Café-Konditorei mit ihrem «Kaffee und
Kuchen»-Kult, hat denn auch bis heute
frohlich tiberlebt. *

Heini Hofmann

Zootierarzt und

freier Wissenschaftspublizist
Hohlweg 11, 8645 Jona

(Bilder: Johann Jacob Museum)




