Rendezvous: Heute mit Raymond Bachmann, Zunftmeister der Zunft zu Pfistern

«S0 schnell, schnell nur es Teiggli machen

Heute trifft sich die Zunft zu
Pfistern - der Béicker - zu ih-
rem traditionellen Bot. Eine
aussergewohnliche Zunft ist
sie. Weil sie eine richtige ist.

Zunft - aha Fasnacht. Wenn diese Zeit
naht, tauchen sie auf, die weitgehend
synthetischen Ziinfte: Natiirlich, sie ha-
ben eine Funktion., eine wichtige gar,
namlich die Belebung der Fasnacht, dazu
Wohltatigkeit zu verbreiten und sich un-
rereinander gesellig zu vergniigen.

Ist ja gut und schdn. Aber der Zusam-
menschluss der Fasnédchtler in sogenann-
ten Ziinften ist letztlich doch eine Art,
sagen wir es etwas unhoflich, Etiketten-
schwindel - ausser, Fasndchtler wire ein
Beruf. Denn Ziinfte sind von der Historie
her reine Berufsverbindungen, meist im
Mittelalter entstanden. Zum Beispiel die
am 24. Juni 1371 fiir die «berufsstindige
Ordnung» gegriindete «loebliche Zunft
der Meister Becken Luzerns; die Zunft
der Backermeister. Sie bestimmite, wer
Mehl erhielt, Brot backen und verkaufen
durfte und wer nicht,

Heute findet das Bot statt

Die Luzerner Bicker haben ihre Zunit
immer noch - allerdings ohne die stren-
gen Regeln fritherer Jahrhunderte. Das
heisst, sie haben sie nach langerer zunft-
loser Epoche wieder. Insgesamt 155
Backer und Zulieferer des Backergewer-
bes gehdren ihr an. Die Zunft nennt sich
seit der Wiedergeburt neu Zunft zu
Pfistern.

Heute treffen sich die Meister Becken
zu ihrem traditionellen Bot in der «See-
burgs. Der bekannte Luzerner Biicker-
meister und Konditor Raymond Bach-
mann wird dabei als Zunftmeister wal-
ten. Mit goldener Kette und Zepter. Wie
ein Fiirst, Er ist stolz darauf. «Denn wir
sind die einzige noch ausschliesslich auf
unsere ureigene berufliche Titigkeit aus-
gerichtete Zunft in Luzern.»

Nicht brotios, aber zunftios

[hr Zunfthaus, die «Pfistern» bei der

Ein stolzer Zunftmeister Raymond Bachmann vor dem Zunfthaus der Backermeister.

das Signal, die alte Zunft 1984 wieder
auferstehen zu lassen.

Wie lief die ziinftige Neuzeit an?
«Gut», erinnert sich Raymond Bach-
mann, «wir wurden
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dem Gespriich’ mit Raymond Bach-
mann bei - sieht in der Zunft ein gutes
Instrument, «den Berufsstand hochzu-
haltens. Die Zunit f6rdere die Zusam-

menarbeit unter den

sofort aktive Der mit-

Berufsleuten, erginzi

telalterliche Brot-  «Jeder hat da sein ur- Bachmann. Stichwort
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ein gutes Brot aus? «Jedes Brot ist aul

seine Weise guty, sagt Raymond Bach-
mann. «Nur», wirft sein Kollege Zai ein,
«s0 schnell es Teiggli machen», liege
nicht drin. Ein gutes Brot zu backen
brauche viel Liebe und eine gehorige
Portion Zeit. Denn Teig sei etwas Leben-
diges.

Die Qual der Wahl
Wer heute ein Brot kauft, hat die Qual
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meister nicht. Die Grossverteil
ten den kleinen Betrieben Sor
produzieren in grosseren Men
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reinhauen. Der Druck sei stark

Bedenkliche Entwicklung

Ein weiteres, «ans Liibige de
bes gehendes Problem» ortet |
Bachmann darin, dass in den Q
die «Ladeli» mit dem Angebot
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eute treffen sich die Meister Becken
hrem traditionellen Bot in der «See-
7». Der bekannte Luzerner Bécker-
ster und Konditor Raymond Bach-
in wird dabei als Zunftmeister wal-
Mit goldener Kette und Zepter. Wie
Fiirst. Er ist stolz darauf. «Denn wir
die einzige noch ausschliesslich auf
are ureigene berufliche Tatigkeit aus-
shtete Zunft in Luzermn.»

icht brotlos, aber zunftios
r Zunfthaus, die «Pfisterns bei der
austreppe, gehorte urspriinglich
Kloster im Hof, 1454 wurde der
tliche Bau an die Bédckerzunft ver-
t. Am 5. November 1874 versteiger-
24 Ziinftler ihr Haus an eine private
ferschaft; fiir 80 000 Franken. Mit
tischer Folge. Die Zunft loste sich
Jahre spiéter auf.
ehr als hundert Jahre vergingen fiir
Bicker zwar nicht brotlos, aber
tlos. Bis 1977 der Backer- und Kon-
en-Meisterverband des Amtes Lu-
das Pfistern-Haus erwarb. Dies war
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Ein stolzer Zunftmeister Raymond Bachmann vor dem Zunfthaus der Backermeister.

das Signal. die alte Zunft 1984 wieder
auferstehen zu lassen.

Wie lief die ziinftige Neuzeit an?
«Guts, erinnert sich Raymond Bach-
mann, «wir wurden

dem Gesprich mit Raymond Bach-
mann bei — sieht in der Zunft ein gutes
Instrument, «den Berufsstand hochzu-
halten». Die Zunft férdere die Zusam-

menarbeit unter den

sofort aktivi» Der mit-

Berufsleuten, ergénzt

telalterliche Brot- «Jeder hat da sein ur- Bachmann. Stichwort
markt der Meister-Be- genes gehiitetes Zusammenarbeit:

cken-Urzunfi in der ;irot -Geilsi‘:lﬁ.n Werden auch Tipps
Brodschol (der Ver- und Tricks fiir aller-
bindung vom Wein- PETER ZAl.  pbeste Backwaren un-
markt zur Rossligasse) BACKERMEISTER  yor don Ziinftlern aus-
feierte sogleich Aufer- getauscht? «Eher

stehung auf dem Kapellplatz. «Womit
wir eines der festgelegten Zunfiziele
umsetzten, nimlich alte Briuche wie-
der aufleben zu lassen», betont der
Zunftmeister.

Mehr als nur Nostalgie

Was soll eine Zunft noch, wie jene der
Bicker, in unserer heutigen Zeit? Ist es
mehr als Nostalgie? Bickermeister und
Zunfumitglied Peter Zai - er wohnte

nichts, meint Peter Zai. «Jeder hat da
sein ureigenes, gut gehiitetes Brot-Ge-
heimmnis.»

Nun gibt es ja Brot und Brot
Chiischtiges, aromatisches, mit fester,
schwarzer Kruste, in das man am liebs-
ten gleich reinbeissen wiirde. Aber da
findet sich auch eher pappiges, langwei-
liges, bleiches. «Geschmackssache», sagt
dazu Raymond Bachmann. «Jene magen
es so und jene anders.» Was macht denn

ein gutes Brot aus? «Jedes Brot ist auf
seine Weise gute, sagt Raymond Bach-
mann. «Nurs, wirft sein Kollege Zai ein,
«so schnell es Teiggli machen», liege
nicht drin. Ein gutes Brot zu backen
brauche viel Liebe und eine gehorige
Portion Zeit, Denn Teig sei etwas Leben-

diges,

Die Qual der Wahl

Wer heute ein Brot kauft, hat die Qual
derWahl. Friiher, erinnert sich Raymond
Bachmann, standen lediglich zwei, drei
Brotsorten zur Auswahl. Und jetzt? 15
bis 20 sind es, die in verschiedener
Ausfithrung den Kunden brotig aus den
Gestellen entgegenduften. «Der Markt
verlangts», begriindet Raymond Bach-
mann diese Entwickiung.

Wie sieht die Zukunft des Bickerge-
werbes in der Stadt Luzem aus? Es
dauert eine Weile, bis Raymond Bach-
mann nachdenklich meint, «auf der
rosigen Wolke schweben die Bicker-
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meister nicht. Die Grossverteiler bei
ten den kieinen Betrieben Sorgen.»
produzieren in griisseren Mengen u
kénnen dadurch mit dem Preis um
reinhauven. Der Druck sei stark.

Bedenkliche

Ein weiteres, «ans Libige des Gew
bes gehendes Problem» orter Raymo
Bachmann darin, dass in den Quartier
die «Lideli» mit dem Angebot des tag
chen Lebensmittelbedarfs immer me
verschwinden. «Wenn kein Metz
mehr vorhanden ist, kein Gmileser me
und keiner, der Spaghetti verkauft, |
auch der Bdcker keine Chance meh
bedauert Raymond Bachmann diese g
werbepolitisch  bedenkliche Entwic
lung. Also «weichen die Leute zu d
Grossverteilern aus, wo sie alles beisa
men habens.

Achselzuckend meint Raymond Bac
mann: «Schade, schade», konne er da
nursagen. WERNER P. WYL



