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RAMA DAMA! – Die Ver packung und Übersiede-
lung der landeshistorischen Sammlungen an die
neuen Übergangsstandorte.
In den Monaten Februar und März 2013 wurde
von der Abteilung unter professioneller Mithilfe
von Herrn Dietmar Stadler und Herrn Herbert
Dritschler, die landeshistorische und numismati-
sche Sammlung im LMK Rudolfinum abgebaut
und professionell verpackt. Be troffen waren die
Räume R bis U im 2. Stock des Haupt hauses. Ins -
gesamt wurden 140 Exponate der Teil samm lun -
gen – Waffen, Tex tilien, Technik, Zinn und Rechts   -
geschichte in 26 Kisten verpackt und für den
Abtrans port vorbereitet. Von allen Expona ten
wurden Zu stands protokolle angefertigt. Die
wertvollsten und zugleich fragilsten Schaustücke
wurden von der Firma Museumspartner verpackt
und in speziellen Kli makisten in ein Sicherheits -
de pot verbracht. In diese Kate gorie fielen etwa
die aus der ur sprünglichen Verglasung der khe-
venhüllerischen Burgkapelle Lands kron stam-

menden Glas scheiben aus dem 16. Jahrhun dert
sowie die landständische Wahl urne. Diese Ar -
beiten konnten innerhalb von zwei Wochen,
ohne Beschädig ung der Ex po nate, ab ge -
schlossen werden.

Der zweite Teil der Verlagerung der gesamten
Sammlung be traf das Außenbüro am Viktrin -
gerring 5 gelegen. Durch die strategische
Auflassung aller Außenbüros und Zusammen -
legung aller Sammlungen an einen Standort, der
als Übergangsdepot dienen soll, war es notwen-
dig über 10.000 Expo nate zu verpacken und in
dieses Übergangsdepot zu transportieren. Hinzu
kam die Ver packung der zahlreichen Münz -
kataloge und des Handappa rates der landesge-
schichtlichen und numismatischen Literatur –
ins gesamt ca. 4.000 Medien ein heiten. Die Ver -
packung und der Transport der zum Teil sehr fra-
gilen Schaustücke – betroffen war hier vor allem
die Glas- und Porzellansammlung des Landes -

Abb. 1: Korrespondenzkarte vom 6. Dezember 1911 von Dr. Arnold Luschin an Dr. August Jaksch. Aufn. M. Stermitz (LMK)
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mu seums – geschah in den Monaten August und
Sep tember. Sämtliche Expo nate und Medien
wur den sicher und ohne Beschädigung in das
neue Übergangsbüro transportiert. Durch den
Platzgewinn wurde die etwas luftigere Lagerung
einiger Sammlungen möglich ge macht. Im
Anschluss an die Ver lagerung der Sammlung
wurden die Büros der Abtei lung verlegt. Diese
befinden sich nun ebenfalls im Über gangs depot
der gesamten Samm lun gen des Landes mu -
seums Rudolfinum.
An dieser Stelle darf ich mich bei Frau Mag.
Lorber, Herrn Dritschler, Herrn Stadler, Herrn
Rom, Herrn Wollte-Dörfler und Herrn Galler für
ihre sachgemäße Unterstützung bei Ver packung
und Transport der Exponate bedanken.
Der Hauptteil der Numisma tischen Sammlung,
die Münz- und Medailiensammlung verblieb im
Haupthaus Rudolfinum. Im Zuge des internen
Transportes wurde die aus 10 Briefen und
Postkarten bestehende Korrespondenz zwischen
Dr. Arnold Luschin und Dr. August Jaksch ent-
deckt. Dieser wissenschaftliche Briefwechsel aus
dem Zeitraum 1902 bis 1912 wurde durch passen-
de Gegenstücke aus dem Landesarchiv Kärnten
und dem Landesarchiv Steiermark er gänzt und
als kleine Edition in der Carinthia I 2014b publi-
ziert.

Kinofilm – „Die Wälder sind noch grün“
Die Abteilung Landesge schichte und mittelalter-
liche/neuzeitliche Numismatik war als historisch-
technischer Bera ter in die Filmproduktion „Die
Wälder sind noch grün“ eingebunden. Auf An -
frage des Pro duzenten Herrn Magister Ro bert
Hofferer konnten einige offene Fragen, etwa zur
Dis tinktion der Uniformen, der militärkonformen
Handhabung des Feldtelefons und der richtigen
Zusammensetzung von Or dens spannen der
Habs bur ger Armee im 1. Weltkrieg geklärt wer-
den. Der unter der Regie von Marko Nabersnik
realisierte Film ist ein Film über Freund schaft,
Würde und Mensch lich keit inmitten der Hölle und
völligen Irrationalität des ersten industrialisierten
Krieges der Weltgeschichte. Über den Krieg zu
erzählen ist immer eine heikle Angelegenheit
(Marko Na bers nik). Abb. 2-4: „Die Wälder sind noch grün“. © ARTDELUXE
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Dieser vom Gedicht „Mensch heit“ von Georg
Trakl inspirierte Film spielt im August 1917. In
Europa tobt der 1. Weltkrieg mit infernalischer
Zerstörungskraft. Die Österreichisch-Ungarische
Monarchie kämpft an der Süd front der

Mittelmächte gegen das Königreich Italien, das
der Entente zugehörig ist. Der Fluss Isonzo ist
ein Schauplatz des blutigen Stellungskrieges um
Berge und Täler mit hunderttausenden Toten auf
beiden Seiten der Kriegsparteien. Inmitten der
Hölle des Krieges, im Trommelfeuer aus tausen-

Abb. 5: Vorderseite des drei Gröschers mit dem Brustbild

von König Sigismund III. Aufn. K. Allesch (LMK)

Abb. 7: Vorderseite des Rechen pfennigs. Aufn. K. Allesch

(LMK)

Abb. 8: Rückseite des Rechen pfennigs. Aufn. K. Allesch

(LMK)

Abb. 6: Rückseite des drei Gröschers mit der Jahreszahl

(15)98. Aufn. K. Allesch (LMK)
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den Geschützen, Giftgas- und Fliegerangriffen:
der böhmische Hauptmann Jan Kopetzky, groß-
bürgerlicher Herkunft, und der Kärntner Hand -
werkersohn Jakob Lindner, die, als einzige Über-
lebende eines Artilleriean griffs der Italiener, die
Station „R“ halten, ein Artilleriebeob achter pos -
ten in den Hängen des Rombon, einem Berg in
den Julischen Alpen. Der Haupt mann ist schwer
verwundet und der junge, unerfahrene Soldat
wurde erst kürzlich zur Front eingezogen. Da die
nächste Angriffswelle der Italie nischen Armee in
der 11. Schlacht am Isonzo unmittelbar bevor-
steht, darf die strategisch wichtige Feuerlenk -
stelle nicht verlassen werden. Jakob bleibt mit
dem sterbenden Haupt mann alleine auf Posten.
Die einzige Verbindung nach außen ist das
Feldtelefon. (Text von der Homepage des Films:
http://www.die-wälder.com/)
Premiere des Filmes war am 12. September 2014.
Ich bedanke mich an dieser Stelle sehr herzlich
bei Herrn Magister Robert Hofferer und die
unkomplizierte Zusammenarbeit bei diesem
wunderbaren Projekt.

Schenkungen und Ankäufe der Abteilung 2013
Schenkung Ignaz Krassnig
Ein herzliches Dankeschön geht an dieser Stelle
an Herrn Ignaz Krassnig aus Klagenfurt. Herr
Krass nig, ein treuer Freund des LMK Rudolfinum,
hat im Jahr 2013 dem LMK eine kleine Münz -
samm lung ge schenkt. Die Sammlung besteht
aus den verschiedensten Nomi nalen, Jahrhun -
der ten und Län dern. An dieser Stelle seien die
beiden interessantesten Stücke vorgestellt.
Bei dem ersten Stück handelt es sich um einen
drei Gröscher aus dem Jahr 1598. Münzherr war
König Sigismund III. Wasa, der von 1587 bis 1632
regierte (zur Münze siehe: Gumowski Marian,
Handbuch der polnischen Numismatik. S. 126, Nr.
1076). Die Münze besteht aus Silber, sie wiegt
2.07 gr. und ist auf sechs Uhr gelocht. Der drei
Gröscher wurde in der Münz -stätte von Olkusz
geprägt. Diese Münzstätte war von 1579 bis 1601
aktiv und befindet sich nordwestlich von Krakau
(zur Münzstätte siehe: Reymann Janusz, Mennica
Olkuska 1579 - 1601. (Warschau 1975)).
Das zweite Stück fällt in die Kategorie der

Rechenpfennige/Raitpfennige (siehe dazu: Krau -
land Elfriede, Ein Beitrag zur Geschichte der
Kärntner Rait pfennige. In: Carinthia I, Jg. 192, S.
237-285, (Klagenfurt 2002) und Prokisch Bern -
hard, In: Jahrbuch des Oberösterreichi schen Mu -
se umsvereins Bd. 145/I, S. 45-86, (Linz 2000)).
Konkret handelt es sich um einen amtlichen
Rechenpfennig aus der Zeit Maximilians I. (1496-
1519), der in Tirol in der Münzstätte Hall geprägt
wurde. Wiewohl der Rechenpfennig keine
Datierung in der Prägung aufweist, wird er um
die Zeit 1510 gelegt (Krauland, S. 248). Das
Material ist Kupfer, sein Gewicht beträgt 2.60 gr.
Der Avers zeigt eine Peitschen schwingende
Phyllis, die auf einem alten Mann sitzt. Die
Rückseite zeigt ein Herz in einer Presse, darüber
eine Krone und darunter einen dreifache Schlin -
ge. Die Umschrift läuft über beide Seiten und
lautet: DER HAT SELTEN GVETEN MVET // DER
VERLORN SCHULD RAIT TVET.

Schenkung Magistrat Klagen furt – 
Herr Wolfgang Steiner
2013 wurde die noch junge und im Werden
begriffene Technik sammlung um ein Herzstück
erweitert. Möglich gemacht hat dies Herr Wolf -
gang Steiner (Mag istrat Klagenfurt), der über die
Jahre hinweg je ein Ex emplar der ausgeschiede-
nen Dienst  telefone aufbewahrt und gesammelt
hat. 2013 ging diese Telefon- und Handy samm -
lung sowie ausgeschiedenes Büro material und
weitere technische Geräte in die Sammlung des
LMK über. An dieser Stelle darf ich mich bei
Herrn Wolfgang Steiner und Herrn Bürger-meis-
ter Christian Scheider sehr herzlich bedanken!
Prunkstück der Sammlung ist sicherlich das alte
D-Netz Telefon, das Bürgermeister Leopold
Guggenberger dienstlich verwendet hat. Nach -
stehende Liste gibt einen guten Überblick über
diese großzügige Schenkung an das LMK.
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Inv.-Nummer Objekt
LG-T-103 Telefon, Siemens Q7DN5 mit 

Wählscheibe
LG-T-104 Telefon, Kapsch AG mit 

Wählscheibe
LG-T-105 Tastentelefon, Siemens Profiset 20
LG-T-106 Telefonklingelkasten, Siemens NS 1
LG-T-107 Tastentelefon, Siemens S3
LG-T-108 Tarifzähler 1970
LG-T-109 Schreibmaschine, Rheinmetall 

Model GS
LG-T-110 Rechenmaschine, Walther Duplex
LG-T-111 Telefon mit Wählscheibe
LG-T-112 Saccharometer für Zuckergehalt
LG-T-113 Aräometer
LG-T-114 Aräometer für Benzin
LG-T-115 Objektiv Process Lustrar
LG-T-116 Zahlenstempel aus Holz
LG-T-117 Metallplomben und Draht
LG-T-118 Metallbolzen
LG-T-119 Kleines Gewicht
LG-T-120 Klingelkasten für Telefon, Siemens 

Austria
LG-T-121 Wählscheibentelefon
LG-T-122 Wählscheibentelefon
LG-T-123 Handy – Motorola Micro Tac II
LG-T-124 Handy – Motorola Micro TAC Elite
LG-T-125 Handy – International 8700
LG-T-126 Handy – Motorola d.460
LG-T-127 Handy – Ericsson T185
LG-T-128 Handy – Ericsson A10185
LG-T-129 Handy – Ericsson T285
LG-T-130 Handy – Ericsson GA628
LG-T-131 Handy – Ericsson EH 238
LG-T-132 Handy – Motorola Star TAC
LG-T-133 Handy – Philips-Genie
LG-T-134 Handy – Sagem MC 815
LG-T-135 Handy – Alcatel One Touch Easy HF
LG-T-136 Handy – Mitsubishi 18265
LG-T-137 Handy – Ericsson EH 237
LG-T-138 Handy – Panasonic EB-6-520
LG-T-139 Handy – Ericsson S868
LG-T-140 Handy – Ericsson GH688
LG-T-141 Handy – Bosch B-Free GSM
LG-T-142 Handy – Bosch GSM-COM607
LG-T-143 Handy – Bosch GSM 3010

Inv.-Nummer Objekt
LG-T-144 Handy – Technophone
LG-T-145 Handy – Nokia NHE-8
LG-T-146 Handy – Nokia NHE 6BM
LG-T-147 Handy – Nokia NHX-2
LG-T-148 Handy – Nokia NSE-1NX
LG-T-149 Handy – Nokia 3120
LG-T-150 Handy – Nokia 5110
LG-T-151 Handy – Nokia 6020
LG-T-152 Handy – Nokia 6310i
LG-T-153 Handy – Nokia 3510i
LG-T-154 Handy – Nokia 53i
LG-T-155 Handy – 6210
LG-T-156 Handy – Nokia THX-41AT
LG-T-157 Handy – Nokia 7110
LG-T-158 Handy – ASCOM Caypso
LG-T-159 Handy – Nokia BBT-3S
LG-T-160 Handy - Ericsson
LG-T-161 Handy - Ericsson T 185
LG-T-162 Handy - Ericsson GF 788
LG-T-163 Handy – Ericsson GSM 0188x
LG-T-164 Handy – Nokia BBT-3S
LG-T-165 Handy – Nokia rinGO NHX-7A
LG-T-166 Handy – Nokia BL-4U
LG-T-167 Handy – Nokia 6110
LG-T-168 Handy – Nokia 6100
LG-T-169 Handy – Nokia 2600
LG-T-170 Handy – Siemens C25
LG-T-171 Handy – Siemens S65
LG-T-172 Handy – M65
LG-T-173 Handy – Siemens S35
LG-T-174 Handy – Siemens C35
LG-T-175 Handy – Siemens S65V
LG-T-176 Handy – Panasonic EB-3610
LG-T-177 Handy – Alcatel One Touch Easy
LG-T-178 Handy – iPhone 4S
LG-T-179 Handy – Nokia 2630
LG-T-180 Handy – HTC With Sense
LG-T-181 Handy – Samsung VGA
LG-T-182 Handy – Black Berry 8100
LG-T-183 Handy – Sony Ericsson – Quick 

Share, mit Ladestation
LG-T-184 schwarze Lederaktentasche
LG-T-185 Metallrollen zur Aufbewahrung von 

Münzen (Schilling)
LG-T-186 Holzstempel – ABC
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Ankauf der Siegelsammlung Bacher
2013 wurde der Abteilung Landesgeschichte/
mittel alterliche und neuzeitliche Numis ma tik eine
Siegelsammlung bestehend aus 131 Siegeln zum
Kauf angeboten. Nach Sichtung der Sammlung,
die Siegel stammen aus dem Zeitraum 18. – 20.
Jahr hundert, wurde diese um 350 Euro von
Herrn Hannes Bacher (Klagenfurt) abgekauft
und in die bestehende Samm lung inte griert und
inventarisiert. Zur Sammlung gehört auch ein
handschriftliches Ver zeichnis des ursprünglichen
Sammlers. Die Siegel stammen von zahlreichen

k. u. k. österreichisch–un garischen Genera l kon su -
la ten und Botschaften wie etwa jenen in: St.
Peters burg, Dres den, Venedig und München. Sie
stammen von zahlreichen Ban ken, Versiche -
rungs ge sell schaf ten und Spar kassen wie etwa
der Kraini schen Sparkasse in Lai bach/Ljubljana,
der oberösterreichi schen Landeskasse, der Wie -
ner Bankgesellschaft und der niederösterreichi -
schen Eskompte-Gesellschaft. Ein wei terer gro-
ßer Teilbereich be trifft das Mon tanwesen wie die
Siegel der Steirischen Montan werke von Franz
Mayr in Leoben, das Siegel des Rad werkes

Inv.-Nummer Objekt
LG-T-187 Locher – Veloma Regulus KAPP
LG-T-188 Briefwaage Area 
LG-T-189 Aktiebolaget-Orginial
LG-T-190 Bosch – Mobiltelefon MT 4001
LG-T-191 Schreibtischstuhl aus Holz ohne 

Räder

Inv.-Nummer Objekt
LG-T-192 Plakette mit Spaziergänger
LG-T-193 Staubsauger
LG-T-194 Staubsauger Electrolux

Abb. 9: Karteiblatt der

Siegelsamm lung Bacher mit 16.

Siegeln. Aufn. K. Allesch (LMK)
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Vordern berg des Fürsten Schwarzen berg und
das Siegel der Österreichischen Alpine Montan -
ge sellschaft. Hin  zu kommen noch zahlreiche per -
sönliche Siegel verschiedenster österreichi scher
Fami lien.

Ausstellungen 2013
Korn und Brot macht Wangen rot
Vom 10. bis zum 19. Oktober fand im ATRIO in
Villach die von der Abteilung kuratierte Themen -
aus stellung „Korn und Brot macht Wangen rot“
statt. Thema der Ausstellung war Tradition und
Zukunft des Bäcker- und Müllergewerbes in
Kärnten. Mein herzlicher Dank gilt an dieser
Stelle den Koope ra tionspartnern, ohne die diese
Ausstellung nicht möglich ge wesen wäre: Herrn
Stefan Da reb (Landesinnungs ge schäfts  führ er
Wirtschafts kammer Kärn ten), Herr Martin Vallant
(Innungs meister der Kärntner Bäcker), Herrn
Mathias Trattner (Innungsmeister der Kärntner

Müller), Herrn Martin Wiener roither (Bäckerei
Wiener roi ther), Herrn Dr. Heimo Schinnerl (Frei -
licht museum Maria Saal), Hr. Dr. Johannes
Schwer tner (Institut für Volkskunde Maria Saal),
Bäcke rei Janschitz (Del lach im Gailtal), Bäckerei
Ber  ger (Villach), Bäckerei Weissen steiner (Bad
Klein kirchheim), Frau Mag. (FH) Katrin Mayer
(ATRIO Villach), Frau Theresa Korb (ATRIO
Villach).
Mein besonderer Dank gilt der Geschäftsführung
des ATRIO Villach, die – nach der kurzfristigen
Absage der City Arkaden in Klagenfurt – als Ver -
anstal tungs ort eingesprungen sind.
Im Zuge der Ausstellung fand eine Charity Ak -
tion für die Kärntner Kinderkrebshilfe statt. Am
Frei tag dem 18. Oktober wurde der fast 30 Meter
lange Riesenapfelstrudel, der ge mein sam von
allen teilnehmenden Kärntner Bäckern zusam-
mengesetzt wurde, zugunsten der Kärntner Kin -
der krebshilfe an das begeisterte Publikum ver-

Abb. 10: Verzeichnis der Siegelsammlung

Bacher. Aufn. K. Allesch (LMK)
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kauft. Unterstützt wurde diese karitative Aktion
zu sätzlich von Extremsportler Domi nik Pacher
und Sportler kolle gen, die den ganzen Tag über
auf Laufband und Fahrrad er gometer ihre Kilo -
meter abspulten und zugleich Spenden für die
Kärntner Kinderkrebshilfe ent gegennahmen.
Kärntner Korn und Brot stellte sich auch als
Kohle hydratspeicher und wichtiger Energieliefe -
rant für unsere Ausdauersportler her aus. Re gio -
nale Produkte, Wert schöp fung und Arbeitsplätze
im Land schaffen nicht nur Wohlstand, sondern
liefern auch Kraft und Energie. Der Rein erlös die-
ser Aktion betrug 2000,— Euro. 
Die Ausstellung war in fünf Module gegliedert,
deren Text (Frau Mag. Lorber) nun hier publiziert
wird:

Modul 1 - Geschichte des Bäckers
Das Bäckerhandwerk zählt zu den ältesten
gewerblichen Tätig keiten, da Brot eines der

ältesten Nahrungsmittel des Menschen ist.
Archäologische Funde belegen, dass in Nord -
afrika bereits vor ca. 8.000 Jahren Ge treide wie
Hirse und Sorghum existierte. Es wird vermutet,
dass es damals bereits ungesäuertes Fladen brot
gab. Schon die alten Ägypter wussten über die
Funk tionsweise von Sauerteig Be scheid und
stellten 16 verschiedene Brotsorten her. Reiche
Haushalte verfügten sogar über einen eigenen
Die ner, der nur für die Brot her stellung zuständig
war.
Im deutschsprachigen Raum kannte man den
Beruf des Bäckers seit der Zeit Karls des Großen.
Er schützte den Beruf in seiner „Capitulare de vil-
lis“ (812) bzw. förderte diesen besonders, hatte
der Bäcker doch eine wichtige Rolle in der Ver -
sorgung des umherziehenden Sattelkönig tums
samt Hof staat inne. Mittelalterliche Klös ter ver-
fügten zum Teil auch über eigene Mühlen, so
sicherten sie sich nicht nur ihr „täglich Brot“, son-

Abb. 11: Spendenübergabe an die Kärntner Krebshilfe: Christian Berger, Maria Berger, Müller Mathias Trattner, Martin

Vallant, Brigitte Neubauer - Kinderkrebshilfe, WKK-GF Mag. Stefan Dareb, GF ATRIO Mag. Richard Oswald (v.l.n.r.). ©

WKK/Just

© Landesmuseum für Kärnten; download unter www.zobodat.at



122 LANDESMUSEUM KÄRNTEN | RUDOLFINUM 2013

dern konnten auch Pilger und Arme mit dem
kostbaren Gebäck versorgen. Da mals übte der
Bäcker sehr oft auch den Beruf des Müllers aus,
beide Berufe waren noch kein eigenes Gewerbe,
sondern eng mit dem Kloster oder einem Fürs -
tenhof verbunden – ein Ver kauf von Gebäck an
die Be völkerung fand so gut wie nicht statt. Die
breite Bevölkerungs schicht ernährte sich damals
hauptsächlich von einem Brei aus Getreide. Brot
als Grund nahrungsmittel gewann erst ab dem
späten Mittelalter an Bedeutung. Das Städte -
wachs  tum war auch ein Motor für den Bäcker -
beruf, dieser bildete sich im 10. Jahrhundert zu
einem „freien“ Berufsstand aus. Als Berufs be -
zeichnung verwendete man die Begriffe „Beck“
oder „Pfister“. Da die städtische Bevölkerung auf
die Versor gung mit Nahrungsmitteln an gewiesen
war, wurde das Bäcker handwerk immer wichti-
ger. Damals hatten die Bäcker keine eigenen
Backöfen, sondern sie buken das Brot in stadtei-
genen Öfen. Ab dem 12. Jahrhundert begannen
sich die Bäcker in Zünften zu organisieren. Diese
Organisationen re gel ten die Interessen der Be -
rufs gruppe gegenüber der Politik sowie den
Wettbewerb untereinander und man musste der
Zunft beitreten, um überhaupt sein Handwerk
ausüben zu dürfen. So war es die Zunft, die für
ihre Mitglieder die Arbeitsmaterialien und Roh -
stoffe organisierte, sie legte die Ausbildungs nor -
men fest und regelte die Alters- und Kran ken -
versorgung. Wenn sich ein Bäcker nicht an die
vorgegebene Zunftordnung hielt, dann wurde er
bestraft, im schlimmsten Fall konnte die Zunft
sogar ein Berufsverbot über den Be troffenen
ver hängen. Im Mittel alter teilte sich der Bäcker -
beruf in mehrere Gruppen, so gab es
Zuckerbäcker (Konditoren), Pfefferkuchen -
bäcker, Los- oder Weißbäcker (spezialisiert auf
Weizenbrot), Fast- und Schwarz bäcker (Rog -
gen brot). In Deutsch land fand man in den Han -
se städten eine weitere Sonderform: die Hart -
bäcker. Es handelt sich hierbei um jene Bäcker,
die sich auf die Her stellung von Schiffszwieback
spezialisiert hatten. Diese Unter  teilung wurde als
Erstes in Preußen im Jahr 1752 aufgehoben, da es
immer wieder zu Streitereien zwischen den ein-
zelnen Gruppen gekommen war. In Paris und in

einigen anderen französischen Städten schlos-
sen sich die Bäcker 1801 zu Syndikaten zusam-
men, da es einer Genehmigung der Obrigkeit
bedurfte, um überhaupt einen eigenen Betrieb
aufzumachen. Auch eine französische Besonder -
heit war die Bäckereikasse, die zum Zweck hatte,
den Brotpreis auszugleichen. Bis 1863 bestand in
Frankreich dieses Kassensys tem. Als im 19.
Jahrhundert die Gewerbefreiheit eingeführt wur -
de und damit auch die Zünfte aufgelöst wurden,
befürchtete man einen allgemeinen Nieder gang
des Handwerks. Mit dem Wegfall der Zünfte fehl-
te es an einer öffentlichen Interessens vertretung,
weshalb man Ende des 19. Jahrhunderts Hand -
werks kammern errichtete.
Das Handwerk der Bäcker hat sich vom frühen
Mittelalter bis zur Neuzeit kaum verändert, erst
mit der fortschreitenden Industrialisierung hiel-
ten technische Neuerungen Einzug in die
Backstuben. Es wurden verstärkt Teigknet- und
Teigteil ma schinen eingesetzt sowie neue Bau-
und Heizmaterialien für die Backöfen verwendet.
Mit der Wende vom 19. zum 20. Jahrhundert ent-
standen auch die ersten Brotfabriken. In dieser
Zeit veränderte sich auch der Verkauf der herge-
stellten Produkte. War es im Mittelalter üblich,
dass die Bäcker ihre Waren auf eigenen Brot -
märk ten anboten oder direkt über das Laden -
fenster verkauften, so entstanden im 17. Jahrhun -
dert die ersten von der Back stube getrennten
Laden ge schäfte. Mit dieser Trennung war es
möglich, erstmals eine breitere Palette an Brot
und Gebäck anzubieten. Heute findet sich in fast
jeder größeren Wohnsiedlung die Filiale eines
Bäckerbetriebes und auch jeder Supermarkt ver-
fügt über eine eigene Backstation. Damit Bröt -
chen, Brezel und Co. immer möglichst frisch an
den Kon sumenten gebracht werden, stellt man
gekühlte Teig linge her; diese werden vom Ver -
kaufs personal in kleinen Öfen ausgebacken.

Stichworte zur Entwicklung des Berufsstandes
in Kärnten, Tradiertes
In Kärnten hatten die Bäcker ihre Verkaufsstände
oft neben den Bänken der Fleischer. Der frühes-
te Bericht über das Bäcker handwerk stammt aus
Friesach, aus dem Jahr 1241. Laut einem Villacher
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Abb. 12 u. 13: Aufbau der Ausstellung im leeren ATRIO in Villach. Aufn. M. Stermitz (LMK)
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Pfandbrief aus dem Jahr 1435 gab es dort eine
eigene Bäckerstraße, in der die Angehörigen die-
ses Berufsstandes lebten. Eine Villacher Ordnung
aus dem Jahr 1442 weiß zu berichten, dass die
Bäcker ihre Brottische am Markt nebeneinander
aufstellen, aber auch Semmeln und Brot in ihren
Häusern verkaufen durften. Viele Marktord nun -
gen in Kärnten beschäftigten sich mit Brot und
Fleisch, da beides zu den Grundnahrungsmitteln
zählte. 1441 heißt es im Spittaler Marktrecht, dass
kein Auswärti ger und auch kein Bauer innerhalb
des Burgfrieds Brot backen dürfe, wenn er dieses
auch verkaufen wolle. In Gmünd ernannte man
um 1420 je vier geschworene Meister, die den
Verkauf und die Han tierung der Fleischhacker
und Bäcker überwachen sollten. In Wolfsberg
hatte man bereits 1392 mittels der Stadtordnung
die Einführung von Fleisch- und Brotbeschauern
festgelegt. Der Richter und die Geschworenen
des Wolfsberger Stadtgerichts sollten alle Jahre
je zwei Männer für diese beiden Ämter wählen,
von denen einer dem Bäcker-, der andere dem
Flei scherhandwerk zugehörig war. Auch in der
aus dem Jahr 1465 stammenden Wolfsberger
Stadt  ordnung beschäftigt sich die Stadt ausführ-
lich mit dem Fleischhauer- und Bäckerge wer be.
So wurde die Zahl der Beschauer durch Richter
und Rat von zwei auf drei erhöht. Jeweils ein
Beschauer sollte aus dem entsprechenden Hand -
werk stammen; so wollte man den Gemeinnutz
gegenüber dem Eigennutz der Hand wer ker wah-
ren. Die Bäcker sollten ordentliche Semmeln
backen und nicht „Weizenes“ für Semmeln ver-
kaufen. Jenen, die schlechtes Backwerk erzeug-
ten, sollte die Hälfte ihres Vorrates abgenommen
werden und dieser Teil an eines der damaligen
Spitäler gehen. Die andere Hälfte musste der
Bäcker zu einem geringeren als dem veran-
schlagten Preis verkaufen. Wenn sich solch ein
Fall bei einem Bäcker drei Mal oder öfter wieder-
holte, drohte ihm zeitweise der Handwerksent -
zug.
In der Villacher Stadtordnung aus dem Jahr 1465
war es den Bäckern verboten, einen Vor kauf an
Getreide zu tätigen, wenn sie dieses nicht selbst
ver buken, das heißt, es war ihnen untersagt, Ge -
treide han del zu treiben. Die Brotbeschau wurde

in Villach persönlich vom Stadtrichter und vom
Rats herrn durchgeführt; ihnen zur Seite stand
ein Bäcker oder ein anderer sachkundiger Mann.
Geprüft wurde bei der Brot schau das Gewicht
des Brotes, und der Preis wurde durch Stadt -
richter und Ratsherrn festgesetzt. Auch hier galt
wie in Wolfsberg, sollte man Back werk schlech-
ter Qualität finden, so war die Hälfte davon
einem Spital zu schenken, die andere Hälfte ging
an den Stadtrichter. Dem Bäcker wurde für einen
Monat die Erlaubnis entzogen, sein Handwerk
auszuüben.

Das Wappen
Im Wappen der Bäcker spiegeln sich die ver-
schiedenen Handwerkszeichen der Zünfte wider;
so findet sich zum einen die Brezel in ihrem
Wappen wieder, aber auch andere Gebäcke in
Dreiecks- oder Vier ecksform sind auf den
Wappen der Bäcker zu finden. Weiters findet
man eine Krone, zwei Löwen und zwei gekreuzte
Schwerter. Die Krone symbolisiert die weltliche
Macht, die Löwen stehen für Kraft, Klug heit und
Tapferkeit. Das kann auch historisch abgeleitet
werden: Im Jahr 1348 wurde die Brezel mit einer
Krone überhöht. Die Löwen sollen den Bäckern
von Kaiser Karl V. verliehen worden sein, als Dank
dafür, dass sie mutig wie Löwen gegen die osma-
nische Be drohung bei Wien gekämpft hatten.
Auch bei der zweiten Belagerung Wiens durch
die Türken sollen sich die Bäcker durch ihren
besonderen Mut hervorgetan haben und als
Dank bekamen sie die gekreuzten Schwerter ver-
liehen.

Die Arbeitskleidung
Über die Arbeitskleidung der Bäcker gibt es nur
wenige gesicherte Angaben. Sicher ist, dass die
Kleidung praktisch war und ihr gleichzeitig jeder
Bäcker seine individuelle Note verleihen konnte.
Es gibt zwar keine gesicherten Quellen, das es
Regeln gab, was die Klei dung anbelangte. Sicher
dürfte aber sein, dass die Zünfte und städtischen
Verordnungen Vor schriften erließen. Im 17. und
18. Jahrhundert bestand die Bäcker kleidung
zumeist aus einem hellen, weiten Hemd, bei wel-
chem die Ärmel hochgekrempelt getragen wur-
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den, die Hose wurde bis über die Knie hochgezo-
gen, dazu eine Mütze und entweder die Bäcker
hatten Schuhe an oder sie trugen Schlappen. Im
19. Jahrhundert änderte sich an diesem Klei -
dungs  stil wenig, neu waren die weißen Schürzen
und eine dunkle Arbeitshose. Die uns meist
bekannte karierte Bäcker hose hat keine lange
Tradition aufzuweisen, da sie erst im 20.
Jahrhundert eingeführt wurde.

Über das „Bäckerschupfen“
Eine Vielfalt an Richtlinien und Regeln reglemen-
tierte das Bäckerhandwerk, so wurden zum
Beispiel Vorschriften eingeführt, die die Qualität
und Quantität festsetzten. Mit der immer stärker
werdenden landesherrlichen Macht und dem
Erlass von Handwerksordnun gen im 16. und 17.
Jahrhundert wurden nicht nur Verordnun gen
geschaffen, sondern es gab auch einen ganzen
Katalog an Strafen. So wurde geregelt, welche
Waren ein Bäcker überhaupt anbieten durfte,
und auch der Zeitpunkt des Ver kaufs unterlag
festen Regeln. Ganz besonders scharf wurden
von der städtischen Aufsicht der Brotpreis und
das -gewicht überwacht. Die Brottaxe richtete
sich nach den Getreide preisen, dabei blieb der
Preis des Brotes für einen längeren Zeitraum
gleich. Stieg der Getreidepreis, so wurden die
Größe und das Gewicht des Brotes reduziert. In
der Stadt gab es die sogenannten „Brotwäger“
oder „Brotbe schau er“, die über die Einhal tung
dieser Vorschriften wachten und drakonische
Strafen verhängen konnten, wenn sie einem
Bäcker betrügerische Absichten nachwiesen.
Das sogenannte „Bäckerschupfen“ oder die
„Bäckertaufe“ dürfte dabei wohl die bekannteste
Maßnahme gewesen sein. Für die Bevölkerung
war es ein Volksfest, wenn es zu einer
Bäckertaufe kam, denn der Bäcker wurde in aller
Öffentlichkeit an den Pranger ge stellt. In einem
sogenannten Schand korb wurde der Schul dige
mit Hilfe einer Wippe mehrere Male ins Wasser
getaucht. Der Korb konnte aber auch über einen
Haufen von Unrat gehängt werden oder der
Bäcker wurde anstatt ins Wasser in eine übelrie-
chende Brühe getaucht. In Wien sah das
Bäckerschupfen seit dem 13. Jahrhundert wie

folgt aus: Der Bäcker wurde in einen Käfig aus
Holz oder in einen Korb gesetzt und mittels einer
einem Hebel ähnlichen Vorrichtung mehrere
Male unter Wasser getaucht. Diesen Vorgang des
Untertauchens bezeichnete man als Wippen,
Schwemmung, Schnellen oder Springen. Der
Bäcker war bei einer solchen Veranstaltung nicht
nur dem Hohn und dem Spott der Bevölkerung
ausgesetzt, nein, die Leute konnten ihn auch mit
Steinen oder faulem Obst bewerfen, ganz wie es
ihnen beliebte. Unter Josef II. wurde das Bäcker -
schupfen im Jahr 1729 abgeschafft.

Schutzheilige
Die Heiligen der Bäcker sind: Antonius von
Padua, Autbert von Cambrai, Bartholomäus, Do -
natus von Münstereifel, Elisabeth von Thüringen,
Er hard von Regensburg, Firminus der Ältere,
Honoratus von Amiens, Jodokus, Ludwig IX.,
Nikolaus von Myra.

Modul 2 - Geschichte des Müllers
Der Müller/die Müllerin ist für die
Herstellung von Mehl, aber auch
von Gewürzen, Pflanzenöl und
Futter mitteln verantwortlich. Die
Be rufsbezeichnung Müller ent-
spricht heute nicht mehr den tech -
nischen Anfor de rungen, wes halb
man das Handwerk heute als Ver -
fahrens technologe/Verfahrens -
technologin in der Mühlen- und
Futtermittelwirtschaft bezeichnet.
In einer Getreidemühle produziert
der Müller unter anderem aus We i -
zen, Roggen und Dinkel Schrot,
Grieß, Dunst und Mehl so wie Kleie.
In einer Schälmühle werden Hafer,
Gerste, Mais, Reis, Hirse, Hafer -
flocken, Grüt ze und Graupen pro-
duziert. Ge würzmühlen erzeugen

Abb. 14: Die Heiligenfigur der Verena von

Zurzach um 1900. Eine Leihgabe von Martin

Wienerroither. Aufn. P. Germ-Lippitz (LMK)

© Landesmuseum für Kärnten; download unter www.zobodat.at



126 LANDESMUSEUM KÄRNTEN | RUDOLFINUM 2013

Gewürz saaten, Kräuter und Mineral stoffe,
Gewürzpulver, Schrote, Blattverschnitt und gere-
belte Gewürze. In einer Ölmühle werden Raps -
samen, Sonnenblu men kerne, Sojabohnen oder
Leinsamen für Speiseöle und Biodiesel gepresst.
Mischfutter für Nutz-, Heim-, Zootiere und Wild
wird in Futtermühlen hergestellt. Da die Ar -
beitsabläufe in Mühlen und Mischfutter betrieben
heute weitestgehend technisiert sind, braucht
man nur wenige Arbeitskräfte. Je doch sind die
heutigen Müller bestens ausgebildete Hand -
werker, die über weitreichende Fachkenntnisse
verfügen. Der Arbeitsbereich eines Müllers ist
breit gefächert und anspruchsvoll. Er setzt
neben organisatorischem auch technisches und
kaufmännisches Denken vor aus. Hat ein Müller
seine Lehre abgeschlossen, so kann er sich rein
theoretisch seinen Arbeits platz aussuchen, in
diesem Hand werksberuf gibt es eine sehr gerin-
ge Arbeitslosenrate. In Österreich ist es möglich,
den Beruf des Müllers durch eine Lehre oder
durch eine entsprechende Höhere Technische
Lehranstalt zu erlernen. In Wels (Oberösterreich)
kann man nach fünf Jahren mit einem Matura-
Abschluss die Berufe Bäcker, Müller, eine chemi-
sche Ausbildung als Laborant oder Lebens -
mittel technologe erlernen. Es gibt hier auch eine
einjährige Meisterschule für Bäcker und Kondi -
toren.

Der Stand der Müller reicht bis in das frühe
Mittel alter zurück; sie waren unerlässlich in den
größeren Wirtschafts kom plex en der Königshöfe.
Im Mittel alter wurde der Müllerberuf oft zu den
unehrlichen Berufen gezählt. Unehrliche Berufe
trugen einen Makel, das Wort „unehrlich“ bedeu-
tet hier „ehrlos“, also ohne das im Mittel alter
benötigte ständische An sehen. Durch bestimmte
Erwerbsweisen waren diese Berufe in Verruf
geraten. Dass auch der Müller zu den unehrlichen
Berufen gezählt wurde, ist darauf zurückzufüh-
ren, dass Müller im Mittelalter im Ruf standen,
diverse Betrügereien durchzuführen, wie z. B.
ihre Tiere von jenem Getreide fressen zu lassen,
das ihnen zum Mahlen gegeben wurde, oder in
dunklen Ecken „Neben-Beutel“ mit Mehl zu fül-
len, um nur einige Erläuterungen zu nennen.

Früher unterschied man je nach Antriebsart
Wasser- und Wind mühlen. Daneben gab es auch
noch sogenannte Mahlmühlen, in denen haupt-
sächlich Mehl und Schrot für die Ernährung der
Bevölkerung hergestellt wurden. Der Erbmüller
oder Eigentumsmüller war der Besitzer einer sol-
chen Mahl mühle. Diese wurde vom Vater an den
Sohn vererbt, Erbmüller waren deshalb sehr
wohlhabende Müller. Im Gegensatz zum Erb -
müller besaß ein Pachtmüller die Mühle nicht,
sondern er pachtete sie von einem Grundherrn
oder einem anderen Mühlenbesitzer. Hier gab es
verschiedene Typen von Müllern; gehörte z. B.
die Mühle zu einem kurfürstlichen Amt, dann
sprach man von einem „Amtsmüller“, war der
Grund herr eine Stadt, dann bezeichnete man
den Pächter als „Ratsmüller“ oder auch als
„Stadtmüller“. Die Pachtver trä ge liefen meist für
ein paar Jahre, um dann erneuert zu werden,
oder der Vertrag ging an einen anderen
Bewerber, der bereit war einen höheren Pacht -
zins zu zahlen. Ein Schneidemüller, auch als
Brett  müller, Holzmüller oder Brett schneider be -
zeichnet, war ein Müller, der in einer Sägemühle
arbeitete. Das waren zum größten Teil Wasser -
mühlen, die zur Holzverarbeitung verwendet
wurden. Im Alpenraum waren bei so manchen
Bauernhöfen Sägemühlen zu finden; diese wur-
den nicht nur für den Eigenbedarf verwendet,
sondern sie stellten auch einen kleinen Neben -
erwerb für den Bauern dar. Gab es in einem Dorf
mehrere Müh len, so unterschied man die einzel-
nen Müh len durch Be zeichnungen wie Ober -
müller, Untermüller oder „Kornmüller“, „Holz -
müller“, je nachdem, welchen Rang die Mühle
hatte oder was in ihr pro duziert wur de. Fand
man mehrere Mühlen entlang eines Wasser -
laufes, so hatte jener Müller, der die höchste
Mühle hatte, das Recht, die Mühlwehr ungeach-
tet der tiefer ansässigen Müller zu öffnen und zu
schließen, wann er wollte.

Stichworte zur Entwicklung des Berufsstandes
in Kärnten, Tradiertes
Am rauschenden Bach
In Kärnten gab es früher unzählige Mühlen, fast
jeder Hof besaß eine eigene. Verbunden war
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diese mit dem dazugehörigen Wasserrecht, wo -
bei es wichtig war, auf die Wasser führung zu
achten. Diese musste ausreichen, um ein Mühlrad
zu betreiben. Mühlen wurden zumeist am oberen
oder mittleren Bachabschnitt errichtet, so wollte
man einer Beschädigung durch etwaiges Hoch -
wasser vorbeugen. Im Jahr 1886 betrug die Zahl
der Mahl mühlen in Kärnten nicht weniger als 976,
im Jahr 1892 ging sie auf 943 zurück, um dann
immer weiter zu sinken. Die Zeiten des Mahlens
waren damals beschränkt, denn erst im Spät -
herbst konnte das Korn nach Lufttrocknung und
Aus  drusch weiterverarbeitet werden. In den
Wasser mühlen Kärn tens wurde das Getreide zu
Mehl weiterverarbeitet; der Müller schüttete das
Korn in den „Gossen“, die herunterfallenden
Körner wurden vom Mühlrad zermahlen. Das
daraus gewonnene feine Mehl wurde in der

Abb. 15: Mühle von Herrn

Mathias Trattner

(Innungsmeister der

Kärntner Müller) zur

Verfügung gestellt und im

ATRIO aufgebaut. Aufn. M.

Stermitz (LMK)

Abb. 16: Mühlstein. 

Eine Leihgabe des Freilicht-

museums Maria Saal. 

Aufn. P. Germ-Lippitz (LMK)
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Mehltruhe aufbewahrt, während die Kleie in den
Kleienkasten fiel. Während der Mahlvorgang über
Jahrhun derte hinweg der gleiche blieb, gab es
Änderungen in der Antriebsform der Mühlen.
Wa ren es zunächst hauptsächlich Wind- und
Wasserkraft, die das Mühlrad in Schwung hielten,
so wurden diese im 20. Jahr hun dert durch die
Elektri fizierung abgelöst.

Kunstmühlen
Neben den Mahlmühlen kamen in Kärnten immer
mehr Kunst mühlen auf, vor allem in den sechzi-
ger und siebziger Jahren des 19. Jahrhunderts
nahm ihre Zahl kontinuierlich zu. Unter dem
Begriff Kunstmühlen versteht man Mühlen, die
ab dem 19. Jahrhundert einem hohen techni-
schen Standard entsprachen. Das Wort „Kunst“
bezieht sich in diesem Fall auf die Ingenieurs -
kunst. Während die älteren Mühlen ein hölzernes
Triebwerk besaßen, waren die Kunstmühlen be -
reits mit haltbaren Eisenkonstruktionen und mit
zahl reichen anderen Ma schi nen ausgestattet.
An stelle der kleineren deutschen Mühl steine
wurden hier größere französische verwendet,
dies mündete in den achtziger Jah ren schließlich
in der Errichtung von Walzenstühlen. Damit wur-
den allmählich auch die alten Wasserräder als
Antriebsmög lich keiten durch moderne Tur binen,
Dampfmaschinen und Elek tromotoren ersetzt.
In den Kärntner Kunstmühlen wurde nicht nur
die Lohn ver mahlung der Bauern durchgeführt,
sondern es wurden auch ausländische Getreide -
liefe run gen vermahlen. Trotzdem war die Kon -
kurrenz aus Ungarn sehr stark. Bis zum Jahr 1886
entstanden in Kärnten noch einige Kunstmühlen,
zwei in Wolfsberg und je eine in Feldkirchen,
Hüttenberg und Seebach. Bis zum Jahr 1892
wuchs die Zahl der Kunst mühlen in Kärnten auf
20 Stück an; diese produzierten jährlich bis zu
10.000 Tonnen Mehl, 500 Tonnen Gries, 1.000
Tonnen Schrot und Graupen und bis zu 2.000
Tonnen Abfall. Zu den modernsten Kunstmühlen
der damaligen Zeit zählte die 1868 von Carl
Bruckmann errichtete Mühle in Spittal, die im
Jahr 1900 eine Jahresproduktion von 1.800
Tonnen aufwies. Die gewerblichen Mühlen muss-
ten sich nach und nach der fortschreitenden

Technisierung der Kunstmühlen anpassen. Dies
war natürlich nur möglich, wenn man über aus-
reichende finanzielle Mittel verfügte – ein Grund,
warum die Zahl der verbleibenden Mühlen immer
mehr abnahm.

Das Zunftzeichen
Die Zunftzeichen der Müller können verschieden
gedeutet werden. Das bekannteste ist das vier-
speichige Rad, das entweder ein Mühlrad oder
ein hölzernes Kammrad darstellt. Kammräder
wurden als Zahn räder in einer Mühle verwendet.
Sie waren aus Holz und ihre einzelnen Zähne
konnten bei Verschleißerscheinungen leicht
ersetzt werden. Manchmal wird dieses Mühlrad
von zwei Löwen gehalten, diese symbolisieren
die Wind- oder Wasserkraft, die für den Beruf
notwendig ist. Der gespreizte Zirkel steht für das
hohe technische Wissen, das erforderlich ist, um
alle sich bewegenden Teile einer Mühle in Schuss
zu halten. Auch Ähren sind manchmal im Zunft -
wappen zu finden, diese repräsentieren das zu
bearbeitende Getreide.
Es gibt auch einen Müllergruß – „Glück zu“, die-
ser sollte die Mühle vor Bränden, aber auch vor
Missernten und Unwetter schützen, denn jede
Katas tro phe war für den Müller damals mit
einem Verdienstausfall verbunden und konnte so
manchen auch die Existenz kosten.

Schutzheilige
Zu den Schutzpatronen der Müller zählen: Anna,
Arnulf von Metz, Christina von Bolsena, Eugen
von Toledo, Johannes Nepo muk, Katharina von
Alexan dria, Leodegar von Autun, Martin von
Tours, Niko laus von Myra, Paulinus von Nola und
Verena.

Modul 3 - Brauchtum
Mit dem Bäckerhandwerk bzw. mit Brot lassen
sich verschiedene Bräuche verbinden; so wurde
Brot früher als Spender von Kraft angesehen. In
Ver bindung mit Salz setzte es die Bevölkerung
als Mittel zur Bekämpfung von üblem Zauber
und Verwünschungen böser Geister, Hexen oder
Dämonen ein. Brot und Salz gelten auch als
Zeichen der Zugehörigkeit und als Symbol der

© Landesmuseum für Kärnten; download unter www.zobodat.at



LANDESGESCHICHTE, MITTELALTERLICHE UND NEUZEITLICHE NUMISMATIK 129

Gast freund schaft. Teilt man Brot und Salz mit
einer anderen Person, so heißt das, deren
Freundschaft anzustreben bzw. ihr Wohl wollen
zu zeigen. Auch heute noch wird der alte Brauch
gepflegt, Brot und Salz zu überreichen, wenn ein
neues Heim bezogen wird; auf diesem Wege will
man dem/der Be troffenen viel Glück wünschen.
Überreicht man einem Paar bei der Hochzeit
Brot und Salz, so spricht man von einem soge-
nannten „Salzbündnis“; dies soll den ewigen
Bestand der ge schlossenen Verbindung symbo-
lisieren. Bauern hängten früher Brot und Salz im
Stall auf, um so das Vieh und die Men schen vor
Krankheiten zu schützen. Außerdem wurde es in
der Volksmedizin als fiebersenkendes Mittel ein-
gesetzt.
Einer der ältesten Bräuche in Kärnten ist das
Striezelwerfen in Stein im Jauntal. Dieses wird
alljährlich am ersten Sonntag im Februar abge-
halten. Dabei werden semmelartige Brote aus
Roggenmehl in die wartende Menge geworfen.
Der Glaube besagt, dass von den „Agathe-
Striezeln“ eine wun der  same Wirkung ausgeht.
Sie sollen das Vieh vor Krankheiten und dem
Abwalgen auf der Alm, das Haus vor Feuer und
Blitzschlag schützen und auch eine Hungersnot
soll den betreffenden Haushalt verschonen.
Schimmelt der Striezel jedoch, dann werde der-
jenige/diejenige, der/die ihn aufgefangen hat,
innerhalb eines Jahres sterben. Vor Jahrhun der -
ten fand am Vorabend des Striezelwerfens eine
Armenaus speisung statt, jeder, der kam, erhielt
Weizenbrot und Speck sowie ein Stück Ochsen -
braten und einen Krug frisch gebrautes Steinbier.
Das Striezelwerfen sowie die Armenspeisung
gehen auf Hildegard von Stein zurück. Hildegard
war die Gattin des reich begüterten Edlen
Alboin, sie verstarb zwischen 980 und 990 und
wurde in der Kirche Alt-Stein begraben. Laut der
Jauntaler Sage lebte Hildegard mit ihrem
Gemahl in der Feste Prosnitza ober der Drau. Als
Alboin auf Reisen ging, fühlte sich sein Schwager
Uduin von ihrer Schönheit dermaßen an ge zogen,
dass er ihr seine Liebe gestand. Doch Hildegard
war eine treue und tugendhafte Frau und wies
ihn ab. Darauf schlug Uduins Liebe in blanken
Hass um und er schmiedete einen finsteren Plan.

Bei Al boins Rückkehr berichtete er ihm, dass
Hildegard ihm ihre Liebe gestanden hätte und
Alboin untreu gewesen wäre. Eine Magd, die
Uduin zum Meineid überreden konnte, bestätigte
seine Aussagen. Alboin, rasend vor Wut, soll
daraufhin seine Frau Hildegard und deren treue
Dienerin aus dem Fenster in den Abgrund der
Drau gestürzt haben. Hö heres Eingreifen: Gott
rettete die beiden Frauen, versteinerte die ehrlo-
se Magd und bestrafte Alboin mit Blindheit. Der
reuige Ehemann unternahm daraufhin eine
Pilgerfahrt nach Rom und in das Heilige Land.
Als er wieder zurückkehrte, stiftete er die Kirche
von Möchling. Als ihm Hildegard ihre Hand auf
die Augen legte, soll er sein Augenlicht zurücker-
langt ha ben. Hildegard überlebte ihren Mann
noch um viele Jahre und gründete in Stein eine
Kirche sowie ein Armenhospital. Zu dem verfügte
sie, dass aus den Erträgnissen von neun Bauern -
huben, zwei Zulehen und einer Keusche, die sie
ebenfalls der Kirche zu Stein geschenkt hatte,
jedes Jahr die Armen von Stein, Möchling, St.
Veit und St. Kanzian im Jauntal gespeist werden
sollen.
Eine weitere alte Tradition ist die Lesachtaler
Brother stell ung. Das Lesachtal wird auch als „Tal
der 100 Mühlen“ be zeichnet, in der Blütezeit des
Tales klapperten hier die Mühlräder von bis zu
200 Mühlen. Die Brotherstellung wurde im
Lesachtal von Gene ration zu Generation weiter-
gegeben; dies fängt bereits bei der Gewinnung
des Getreides an. Das Getreide wird in wasserbe-
triebenen Mühlen mittels des Sextener Urge -
steins ge mahlen. Es ist die besondere Art der
Steinstruktur, die es erlaubt, das Korn bei einer
sehr niedrigen Umdrehungszahl zu einem flaumi-
gen Mehl zu verarbeiten. Dieses Verfahren wurde
von der Österreichischen UNESCO-Kommission
in das Nationale Verzeichnis des Immateriellen
Kulturerbes aufgenommen. 2008 wurde in Japan
ein originaler Lesach taler Backofen aufgestellt –
seither werden damit täglich 500 Laibe Brot pro-
duziert.

Auch nach dem 2. Weltkrieg findet man in Kärn -
ten die sogenannten Allerheiligenstriezel aus den
verschiedensten Mehl sorten wie z. B. Mais-,
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Roggen-, Heiden- oder Weizenmehl. Diese wur-
den entweder in länglicher Krapfenform, in Form
von Schenkelknochen oder in Zopf form geba-
cken; gedacht als Spende für die Seelen der
Toten, wurden sie an deren Stelle den Armen
gespendet.

Modul 4 - Lehrberuf Bäcker/-in
Die Bäckerlehre dauert drei Jahre und kann ent-
weder in einem Handwerksbetrieb oder in einer
Großbäckerei und in der Berufsschule absolviert
werden. Durch die Berufsaus bildung soll der
Lehr ling befähigt werden, die folgenden Tä -
tigkeiten selbstständig, eigen verantwortlich und
fachkundig auszuüben:
• Durchführen von Bestellun gen von Roh- und

Hilfs  stoffen zur Herstellung von Brot und Ge -
bäck

• Auswählen, Annehmen und Prüfen auf Ver -
wend barkeit und Lagerung der Roh- und Hilfs -
stoffe

• Abmessen und Abwägen von Roh- und Hilfs -
stoffen gemäß den Rezepturen

• Reinigen, Pflegen und Vor bereiten der in der
Bäckerei eingesetzten Geräte, Appa rate und
Maschinen wie Waagen, Knet-, Rühr- und
Schleif   geräte, Backöfen, Gär schrankanlagen,
Semmel- und Brotanlagen, Kühl- und Tief küh -
lanlagen

• Herstellen und Aufbereiten von Teigen
• Steuern und Überwachen des Gärvorganges,

der Teig locke rung und der Teigruhe
• Maschinelles Formen und Handformen von

Brot, Ge bäck und Feinbackwaren
• Herstellen und Vorbereiten von Überzügen

und Füllun gen sowie Füllen, Be streichen,
Glasieren und Zuckern von Feinbackwaren

• Ausführen der Arbeiten nach den gültigen
Hygiene vor schrif ten, Normen und Umwelt -
stan dards.

Neben fachlichen Kenntnissen wird auch auf die
Persön lich keitsbildung des Lehrlings ge achtet.
Er/sie soll während seiner/ihrer Ausbildung fol-
gende Kompetenzen erwerben:
• Sozialkompetenz: Offenheit, Teamfähigkeit

und Konflikt fähig keit
• Selbstkompetenz: Selbstein schätzung, Selbst -

 vertrauen, Eigen ständigkeit, Belas tbar keit
• Methodenkompetenz: Präsen tationsfähigkeit,

Rhetorik in deutscher Sprache, Vers tändi -
gungsfähigkeit in bzw. Grund züge der engli-
schen Sprache

• Kompetenz für das selbstgesteuerte Lernen:
Bereit schaft, Kenntnisse von Metho den,
Fähigkeit zur Aus wahl geeigneter Medien und
Materialien.

Die Lehrabschlussprüfung, die sich in einen theo-
retischen und einen praktischen Prüfungsteil auf-
gliedert, bildet den Schluss punkt der Aus bil -
dung. Die theo retische Prüfung umfasst die Ge -
gen stände Fachkunde und Fachrechnen. Diese
Prü fung entfällt, wenn der/die Prü fungs kan -
didat/-in das Erreich en des Lehrziels der letzten
Klasse der Berufsschule oder den erfolgreichen
Abschluss einer die Lehrzeit ersetzenden berufs-
bildenden mittleren oder höheren Schule nach-
weisen kann. Der praktische Teil der Prüfung
umfasst eine Prüf arbeit und ein Fachgespräch. 
Der theoretische Teil der Prüfung erfolgt in
schriftlicher Form, dabei müssen die Auf gaben
nach Umfang und Ni veau dem Zweck der Lehr -
abschluss prüfung und den An forderun–gen der
Berufspraxis entsprechen; sie sind dem Prüfling
anlässlich der Auf gabenstellung getrennt zu er -
läutern.
Die Prüfung aus dem Bereich Fachkunde um -
fasst Fragen zu den Bereichen:
• Roh- und Hilfsstoffe
• Werkzeuge, Maschinen und Geräte
• Schilderung der Herstellung von Backpro duk -

ten aller Art
• Behandlung und Lagerung von Fertigwaren

sowie deren Frischhaltung.
Diese Prüfung kann auch in programmierter
Form mit Fragebögen erfolgen, in diesem Fall
sind aus jedem Bereich vier Fragen zu stellen.
Die Fragen sind so zu stellen, dass deren Beant -
wortung in der Regel in 60 Minuten erfolgen
kann; die Prüfung ist nach 80 Minuten zu been-
den. 
Die Prüfung aus dem Bereich Fachrechnen
umfasst Aufga ben aus den Bereichen:
• Gewichtsberechnung
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• Prozentrechnung
• Schlussrechnung
• einfache Kalkulation.
Rechenhilfen dürfen verwendet werden. Die
Aufgaben sollten so gestellt werden, dass die
Prüfung in 60 Minuten durchgeführt werden
kann; sie ist nach 80 Minuten zu beenden. 

Beim praktischen Teil der Prüfung ist eine
Prüfarbeit vorzulegen, die nach Angabe der
Prüfungskommission in Form der Bearbeitung
eines betrieblichen Arbeitsauftrages unter
Einschluss von Arbeitsplanung, Maßnahmen zum
Umwelt schutz und Maßnahmen der Qualitäts -
kontrolle durchzuführen ist. Diese Prüfung
umfasst folgende Tätigkeiten:

• Mischen der Teige für Brot und Gebäck sowie
Ofen arbeit

• Bearbeiten und Formen von verschiedenen
Gebäck- und Brotsorten von Hand und
maschinell

• Herstellen von Feinback waren
• Zubereiten von Füllungen und Glasuren
• Ausfertigung von Feinback waren.
Die einzelnen Schritte, die bei diesen Aufgaben
durchgeführt werden, sind von Hand oder rech-
nergestützt zu dokumentieren. Die Prüfarbeit
soll in der Regel in sechs Stunden durchgeführt
werden und ist nach sieben Stunden zu beenden.
Bei der Bewertung des Pro duktes sind folgende
Kriterien zu beachten: Die hergestellten Produkte
müssen, was Aus sehen und Geschmack betrifft,

Abb. 17: Abtransport einer Maschine (Semmelstraße) aus

dem Besitz der Firma Martin Wienerroither in Pörtschach

am Wörthersee. Aufn. M. Stermitz (LMK)

Abb. 18: Maschine für die Semmelproduktion aus dem

Besitz der Firma Martin Wienerroither in Pörtschach am

Wörthersee. Aufn. P. Germ-Lippitz (LMK)
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einwandfrei sein, die Her stellung muss fachge-
mäß und hygienisch erfolgen. 
Das Fachgespräch ist vor der gesamten Prü -
fungs kommission abzulegen, hierbei wird unter
Verwendung von Fachaus drücken das prakti-
sche Wissen des Prüfungskandidaten/der Prü -
fungs kandidatin festgestellt. Er/sie soll zeigen,
dass er/sie in der Lage ist, fachbezogene Pro -
bleme und deren Lösungen darzustellen, die für
einen Auftrag fachlichen Hintergründe aufzuzei-
gen und die Vorgehensweise bei der Ausführung
dieses Auftrages zu begründen. Die Themen -
stellung muss dabei dem Zweck der Lehr ab -
schluss  prüfung und den Anforde run gen der Be -
rufs praxis entsprechen; hierfür sind Werkzeuge,
Demonstrationsobjekte oder Arbeitsbehelfe her -
an zuziehen. Es sollen auch Fragen über Sicher -
heits vorschriften, Schutz maß nahmen und Unfall -
ver  hütung sowie über einschlägige Umwelt -
schutz- und Ent sor gungs maßnahmen gestellt
wer den. Die Prüfung soll in Form eines möglichst
lebendigen Gespräches abgelegt werden, dieses
soll nicht länger als 20 Minuten dauern, kann
aber im Einzelfall um zehn Minuten verlängert
werden. 
Die Lehrabschlussprüfung kann wiederholt wer-
den. Wenn zwei Gegenstände mit „Nicht genü-
gend“ bewertet wurden, ist die Wiederholungs -
prüfung nur auf diese Gegenstände beschränkt.
Wenn mehr als zwei Gegen stände mit „Nicht ge -
nügend“ bewertet wurden, muss die gesamte
Prüfung wiederholt werden.

Modul 5 - Lehrberuf Verfahrenstechniker/-in
für die Getreidewirtschaft
Die Ausbildung zum/zur Ver fahrenstechniker/-in
für die Getreide wirt schaft – Getreide müller/-in
dau  ert drei Jahre. Diese Verfahrenstechniker/-
innen produzieren vor allem Mehl aus Weizen,
Roggen und anderen Getreidesorten, daneben
kom men noch Produkte wie Grieß, Grütze,
Flocken und Gewürzpulver aus Mühlen. Die
Getreidemüller/-innen prüfen und lagern die
Rohstoffe, die Produktion verläuft vollautoma-
tisch. Sie kontrollieren und steuern die diversen
Anlagen und Maschinen. Das Tätigkeits feld der
Getreidemüller/-innen ist sehr weitläufig, denn

sie sind in Bereichen der Rohstoff annahme und
-lagerung, Pro duktionssteuerung, Maschi nen -
einstellung, Anlagenwartung, im Labor sowie im
Ein- und Verkauf tätig. Da der gesamte Produk -
tions ablauf heute automatisiert ist, bestimmt vor
allem die Elektrotechnik das Berufsfeld. Das
Zerkleinern des Getreides wird heute von moder-
nen Mühlanlagen übernommen, die Getreide -
müller/-innen bedienen und überwachen die
halb- oder vollautomatisierten Getreidemühlen,
stellen diese ein und warten sie. Getreidemüller/-
innen arbeiten vor allem im Produktions be reich,
können aber auch in Labors von Mühlen, Misch -
futter betrieben und Betrieben der Lebensmittel -
herstellung ar beiten. Sie arbeiten auch sehr eng
mit Maschinen- und Pro duktionstechnikern/tech   -
nikerinnen zusammen.

Trotz moderner Absaugean lagen ist eine Staub -
ent wick lung möglich, außerdem müssen die
Hygienevorschriften genau eingehalten werden;
deshalb wird bei der Arbeit gegebenenfalls ein
Mundschutz und spezielle Sicherheits klei dung
getragen.

Zu den wichtigsten Aufgaben bereichen zählen:
• Produktionsvorgänge steuern und überwa-

chen
• Ausrüstung, Maschinen und Werkzeuge hand-

haben und instand halten
• Getreide, sonstige Roh stoffe, Hilfsstoffe und

daraus hergestellte Erzeugnisse be urteilen
und behandeln

• Roh- und Hilfsstoffe annehmen, prüfen, lagern
und für die Verarbeitung vorbereiten

• Erzeugnisse verwiegen, la gern und verpacken
• Mahlprodukte zu Typen mehlen mischen
• Maßnahmen zur Qualitäts sicher ung durchfüh-

ren
• Arbeitsaufträge von Kunden annehmen und

besprechen.
In folgenden Unternehmen kann gearbeitet wer-
den: Müh len, Mischfutterbetrieben, Be trie ben für
Silo- und Speicher anlagen, Betrieben der Nah -
rungs mittelherstellung, Be trie ben der Gewürz-,
Tee- und Teig warenherstellung, Betrie ben der
Dauerbackwaren her stellung.
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Der Beruf erfordert spezielle Sach- und Fach -
kennt nisse, die während der Lehrzeit vermittelt
werden sollen. Daneben gibt es noch andere

wichtige Anfor derungen, die während der Lehr -
zeit ausgebildet werden sollen: 
• Zuverlässigkeit und Ehrlich keit

Abb. 19: Plakat der Ausstellung „Korn und Brot macht Wangen rot“. Aufnahme: P. Germ-Lippitz (LMK)
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• Pünktlichkeit
• genaues, sorgfältiges und selbstständiges

Arbeiten
• Einsatzfreude und Veran t wort ungs bewuss t -

sein
• Teamfähigkeit und Lern be reitschaft.

Körperliche Anforderungen:
• gute körperliche Verfassung und Reaktions -

fähigkeit
• Lärm- und Staubunempfind lichkeit
Sachkompetenz:
• chemisches und technisches Verständnis
• gute Beobachtungsgabe
• systematische Arbeitsweise
Sozialkompetenz:
• Beurteilungsvermögen/Entscheidungsfähig-

keit
• Kommunikationsfähigkeit
Selbstkompetenz:
• Aufmerksamkeit
• Flexibilität
• Sicherheitsbewusstsein
• Umweltbewusstsein
• Hygienebewusstsein
Mit einer erfolgreich abgeschlossenen Lehre und
vier weiteren Prüfungen kann man die Berufs ma -
tura erreichen. Diese ermöglicht den Getrei de -

 müllern/Getreidemüllerinnen den Zugang zu
Universitäts- und Fachhochschulstudien. Die
Berufsmatura besteht aus vier Teilprüfungen:
Deutsch in schriftlicher und mündlicher Form,
Mathematik in schriftlicher Form, eine lebende
Fremd sprache in schrift licher und mündlicher
Form eine schriftliche Prüfung oder Pro jektarbeit
aus einem Fachbe reich sowie eine mündliche
Prüfung. Die Vorbereitung für die Reifeprüfung
erfolgt in Vorbereitungskursen, die von WIFI, bfi
und Volkshoch schulen, Berufsschulen oder
höheren Schulen angeboten werden. Drei der
vier Teil prüfungen können bereits während der
Lehrzeit abgelegt wer den, die letzte Prüfung
kann nach erfolgreichem Lehrab schluss nicht vor
dem 19. Ge burtstag angetreten werden. Ein
Förderprogramm ermöglicht es, dass seit
September 2008 die Vorbereitungskurse in ganz
Österreich kostenlos an geboten werden können.
Zusätzlich gibt es eine Privat-HTL in Wels in
Oberösterreich, hier kann man eine fünfjährige
Ausbildung als Müller, Bäcker oder eine chemi-
sche Aus bil dung als Laborant und Lebens -
mitteltechnologe absolvieren und nach fünf
Jahren mit einer Matura abschließen. Außerdem
gibt es hier auch das Angebot, eine einjährige
Meisterschule für Bäcker, Müller und Kondi toren
zu besuchen.
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