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, Zuckerbacker oder Conditor”
Kupfer altkoloriert. Niirnberg 1791

Die Wurzeln des Konditoren-Hand-
werks wurden bereits vor Christi Ge-
burt gelegt und entwickelten sich im
Laufe der Zeit zu einem kreativen und
qualitatsorientierten Handwerk. Ent-
wickelt hat sich der Beruf des Kon-
ditors aus dem des Backers. Nachdem
die Backer im Spatmittelalter die Kunst
des Brotbackens schon lange be-
herrschten, verfeinerten einige von
ihnen den Teig mit Honig, Trocken-
friichten und Gewdirzen.

Schon bei den alten Griechen gab es
Honigfladen und stiBes Rahmgeback.
Viele Jahre spdter waren bei den
Rémern flache Kasekuchen sowie
Rahm- und Cremefladen bekannt.

Doch der eigentliche Durchbruch der
Konditorei kam Jahrhunderte spater
mit der Verbreitung des Rohrzuckers
vor allem in den Mittelmeerlandern. In
Venedig bereitete man bereits vor fast

. Confiserie - Drageeherstellung”, 1751-1766
Aus der Enzyklopddie von Diderot & D'Alembert

Ein kleiner Auszug aus der
Geschichte des Konditoren-Handwerks

900 Jahren aus Mandeln und Zucker
sowie Rosenwasser das Marzipan.

Viele damalige Back-ldeen kamen
auch aus den Kiichen der Kloster. Sie
sorgten zu Beginn des 2. Jahrtausends
dafUr, dass es eine groBe Auswahl von
siBem Geback gab. Sie entwickelten
aus den bereits damals bekannten
herzhaften Pasteten, den Tarten, die
stiBen Varianten, die Torten — durch
Verwendung von Mandeln, Eiern, Mehl
und Zucker.

Mit dem Seehandel kamen in einige
italienische Hafenstadte dann gréBere
Mengen an Gewdirzen und Zucker aus
dem Orient. Der Zucker (ibte eine
groBe Anziehungskraft aus, blieb aber
wegen der Kostbarkeit nur den Reichen
vorbehalten. Der Beruf des Zucker-
backers war anfangs mit dem des
Apothekers verbunden, da nur dieser
mit den exotischen Kostbarkeiten
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Handel treiben durfte. Das Wort
Konfekt flr StBigkeiten stammt aus
der Sprache der auch confectionari
genannten Arzneimittelhersteller.

Viele der damaligen Apotheker ver-
siiBten daher ganz geschaftstlichtig
ihre bittere Medizin mit Zucker. Der
Legende nach soll ein damaliger Arz-
neimittelhersteller einfach die Medizin
weggelassen haben, um seine Pro-
dukte nicht nur an Patienten, sondern
an alle, als ,Konfekt” zu verkaufen. In
einigen europadischen Landern blieben
sogar bis Anfang des 17. Jahrhunderts
die Herstellung und der Verkauf von
Konfekt und Zuckerwaren den Apo-
thekern vorbehalten.

Vor einigen Jahrhunderten stand dann
eine Zeit lang eher die kiinstlerische
Seite des Konditoren-Handwerks im
Vordergrund. Prachtige Tafelaufsatze
aus Zucker geformt, nur zur Deko-

Die Bilder wurden uns freund-
licherweise zur Verflgung ge-
stellt vom Conditorei-Museum
Kitzingen am Main, Griinder und
Eigentiimer: Walter Poganietz,
Tel. 09321 78487,
www.conditorei-museum.de

Das 1556 erbaute ,Poganietz”-
Haus gehort zu den altesten und
schonsten Blrgerhdusern in
Kitzingen am Main.

Ein Besuch der Sammlung ist
auch fiir Nicht-Konditoren inter-
essant und zum Abschluss setzt
man sich natlrlich in das
Museums-Café.
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ration, durften damals in den hoheren
Kreisen der Gesellschaft bei keinem
festlichen Essen fehlen. Die Herstellung
von SUBigkeiten zum Verzehr wurde
fast Nebensache.

Die Zuckergewinnung aus heimischen
Riben und die Verbreitung von tech-
nischen Hilfsmitteln in der Konditorei
machte es zum Beginn des 19. Jahr-
hunderts méglich, dass Konditorei-
waren an breitere Bevélkerungs-
schichten verkauft werden konnten.
Damit wurde auch der Grundstein fur
das groBe Sortiment im Konditoren-
Handwerk gelegt, wovon sich auch
heute noch die Kunden jeden Tag in
der Konditorei iiberzeugen konnen.

Ubrigens gehdrte Hamburg und spe-
ziell Altona Anfang des 20. Jh. zu den
weltweit bedeutendsten Zentren der
Marzipanherstellung (siehe www.die-
marzipanfabrik.de). ®

. Der Jungfernstieg Hamburg”, um 1900
Schwefelform f. Marzipan-Tortenbilder D
28,5 cm Conditorei-Museum Kitzingen

E it chepl des Contfece-

bschlitts/oder 5aup Apotect/
Von gemeynen branchlichen Lat.
wergen vnd Confeceen EinfElich viF
vechesubereyeensbebaltensond
niiglich 3ugcbrauchen,

, Confekt-Herstellung “, 1544
Aus Walter Ryff , Confectbiichlein”

,Baumkuchen 19. Jahrhundert”
Kreiert v. G. Asemann Planegg
Nach historischem Vorbild.

,Das Hamburger Stadtwappen”, um 1900
Schwefelform fiir Marzipan-Tortenbilder D 28,5
cm BERTHOLD KEINKE HAMBURG
Conditorei-Museum Kitzingen



