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Sehr geehrte Kommission,

der Begriff ,immaterielles Kulturerbe” bezeichnet nicht berthrbare kulturelle Elemente wie
z.B. Praktiken, Darstellungen, Ausdrucksformen, Wissen und Fertigkeiten, die
Gemeinschaften, Gruppen und gegebenenfalls Einzelpersonen als Bestandteil ihres
Kulturerbes verstehen und von einer Generation an die ndchste weitergegeben werden.
Beispiele daflir sind u.a. mindlich Uberlieferte Traditionen und Ausdrucksformen,
darstellende Kiinste, gesellschaftliche Praktiken wie Rituale oder Feste und traditionelle
Handwerkstechniken.

Ich mochte hier ausfiihren dass meiner Meinung nach die traditionellen Handwerkstechniken
des Osterreichischen Zuckerbackerhandwerks ein besonders schénes Beispiel eines
immateriellen Kulturerbes darstellen und daher deren Aufnahme in das Osterreichische
Verzeichnis des immateriellen Kulturerbes geboten und gerechtfertigt ist und ich sie
empfehle.

Die im Mittelalter urspriinglich den Apothekern vorbehaltene Erzeugung von Zuckerwaren
(, Konfekt”) bereicherte sich Ende des 15. Jahrhunderts im Osterreichischen Kulturraum durch
die Grindung des Berufstands der Kuchenbdacker. Der daraus entwickelte Beruf des
,Zuckerbackers”ist in Wien urkundlich Mitte des 16. Jahrhunderts nachweisbar. 1744 erhielten
erstmals 18 Wiener Zuckerbdcker ihr Privileg und am 29. Februar 1744 wurde die
Zuckerbdckerinnung gegriindet.

Die seit Generationen tradierten Handwerkstechniken und Rezepte der Zuckerbackerinnen und
Zuckerbdcker sind ein Produkt des multikulturellen Einflusses in einem Vielvdlkerstaat im
Herzen Europas und somit Teil der osterreichischen Geschichte und Identitat. Dies fihrte zur
Kreation einer groRen Vielfalt von Torten, Schnitten, Krapfen, Gugelhupf, Strudel, Stollen,
Teegeback, und vieles mehr.

Die Herstellung dieser Kostlichkeiten beruht auf einer Vielzahl von seit Jahrhunderten
gepflegten Arbeitstechniken wie z.B. das Kochen, Ziehen, Blasen und Spinnen von Zucker, oder
das Temperieren und Giellen von Schokolade. Zu diesem Zweck wurden fir die Zubereitung
der Zutaten (Zucker, Eier, Mehl, Milchprodukte) Geratschaften und Werkzeuge entwickelt wie



GielRtrichter, Glaciergitter, Kneifer, Puderkdsten, Tillen etc. die auch heute noch in
Verwendung sind.

Die Trager dieses dynamischen und gelebten Wissens alter Handwerkstechniken sind die
Zuckerbackerinnen und Zuckerbacker selbst, die in der Innung der Konditoren 6sterreichweit
organisiert sind. Die Weitergabe dieses Wissens Uber Generationen erfolgt auch heute noch
nach dem historischen Vorbild einerseits direkt im Familienverband und andererseits durch die
duale Berufsausbildung (Lehrling — Gesellin/ Geselle - Meisterin/Meister). Die gemeinsame
Identitat dieses Handwerks ist die typische Berufskleidung, insbesondere die Konditorhaube.

In keinem anderen Land entwickelte sich die Zuckerbackerei so wie in Osterreich und erwarb
sich Uber eine rein lokale Bedeutung hinaus internationale Bekanntheit und Beliebtheit. Die
dabei kreierten Mehlspeisen sind Teil der 6sterreichischen Esskultur und besitzen Weltruf. Die
Gemeinschaft der dsterreichischen Zuckerbadckerinnen und Zuckerbacker erbringt damit auch
einen wichtigen Beitrag flUr den Tourismus indem der Besuch einer &sterreichischen
Zuckerbdackerei und das Probieren einer der Kdstlichkeiten einen Fixpunkt darstellt.

Die Wirkung dieses Handwerks l&sst sich somit ohne Ubertreibung als unerlisslicher Teil der
Osterreichischen ldentitat begreifen. Die Erhaltung und Fortfihrung dieses Wissens und der
damit verbundenen Handwerkstechniken ist daher im offentlichen Interesse. Ich empfehle
daher die Aufnahme in das Gsterreichische Verzeichnis des immateriellen Kulturerbes. Dies
wirde das Zuckerbackerhandwerk als einen wertvollen und schiitzenswerten Teil Osterreichs,
in der Wahrnehmung der Menschen verankern.
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