wsDer Dorfbicker
hat es schwer

MorpelFeEL. Frither hatte in der
Eifel fast jedes Dorf seinen Bicker.
Heute kaufen viele ihr Brot lieber
im Supermarkt oder backen selbst
zu Hause, Kein Wunder, dass das
Bickerhandwerk 1lber Nach-
wuchsmangel klagt. Wir sprachen
mit Willi Kiipper (73), Bickermeis-
ter im Ruhestand aus Miitzenich.

Stirbt der Dorfbicker aus, gibt es
bald nur noch Groftbéickereien und
die Bauernschnitten aus dem Su-
permarktregal?

Kipper: Leider ja. Es gibt nur eini-
ge wenige, die kimpfen bis zum
Schluss. Nur in einer gilinstigen
Lage werden sie den GroBanbie-
tern standhalten kénnen.

Sollte ein junger Mensch heute
noch Backer oder Backerei-Fach-
verkduferin werden?

Kiipper: Wenn er bzw. sie voll da-
hinter steht: ja. Als Lehrling ver-
dient man nicht gerade berau-
schend, und man muss noch vor
den Hithnern aufstehen. Das be-
deutet natiirlich auch viel Freizeit
tagsiiber, was sehr angenehm ist.

_ Sie sind Jahrzehnte lang aufgestan-
den, wenn andere erst zu Bett ge-
gangen sind. Wie lange schlaft ein
Bickermeister im Ruhestand?

Kiipper: Das -frithe Aufstehen ist
geblieben - nicht gerade zur Be-
geisterung meiner Frau (Jacht):
Die schlidft gerne sehr ausgedehnt,
Friiher ging das nicht - sie musste
jaim Laden verkaufen, (hes)

Sprichwortlich hartes Brot fiir Frithaufsteher

Goldener Meisterbrief fiir Backermeister Willi Kiipper aus Miitzenich, der 37 Jahre lang selbststandig war

MirzenmicH. Ein hartes Brot war
der Beruf des Bickers schon im-
mer. Doch so schwer wie heute
hatten es die Frihaufsteher unter
den Handwerksberufen noch nie.
«Wir haben zum richtigen Zeit-
punkt zugemacht”, sagt Willi Kiip-
per aus Miitzenich auch heute
noch, fast 13 Jahre nach Schlie-
fung seines kleinen Ladens am
Schiffenborn. Jetzt erhielt der Ba-
ckermeister seinen Goldenen
Meisterbrief — und plauderte mit
der Lokalredaktion iiber seinen
Beruf einst und heute,

Ein Jahr im Wald

In der Backstube von Meister
Clemens Gehlen, im ,Schelches
Haus" am Schiffenborn (das von
Alteren Miitzenichern noch heute
so genannt wird) begann Willi
Kiipper am 1. August 1946 seine
Lehre und hat noch heute viele
schéne und gute Erinnerungen an
seine Lehrjahre, auch wenn die
nicht immer leicht waren.

Im April 1949 legte der junge ¢

Mann aus Miitzenich bei der In-
nung unter Obermeister Josef
Theifen aus Kalterherberg seine
Priifung ab und arbeitete zunichst
als Geselle in Gehlens Backstube,

‘Dass er dann fiir ein Jahr seinen
erlernten Beruf verlie und als
Waldarbeiter in Belgien schuftete,
bereut Willi Kiipper bis heute
nicht: ,In dieser Zeit habe ich
auch manches fiirs Leben gelernt -
und auch nicht schlecht wver-
dient"”, erinnert er sich.

Schliefflich aber zog es ihn doch
an den Backofen zuriick, ja es er-
wuchs der Wunsch in ihm, viel-
leicht einmal selbst eine Dorfbi-
ckerei zu griinden. Gesagt getan:
Ab Januar 1956 besuchte der da-
mals 23-Jdhrige die Meisterschule
in Olpe und legte dort am 12. April
'56 seine Meisterpriifung ab. ,Ich
wusste gar nicht, dass Du s0 gute
MNoten hattest”, blickt Ehefrau Do-
reliese Kiipper respektvoll auf das
sichtbar alte Dokument.

Drei Jahre noch sammelte Willi
Kiipper als angestellter Bicker Er-
fahrung, dann, am 2. Juni 1959,
erffnete er an der Ecke Schiffen-

born/Oberer Stehling seinen klei-
nen Laden. Hier wurde zunichst
nur gebacken - Brétchen und Bro-
te fuhr Willi Kiippers Frau zu den
Kunden durchs Dorf. ,Ich habe
damals dafiir extra den Fihrer-
schein gemacht” erinnert sich Do-
reliese Kiipper. Zweimal die Wo-
che ging sie auf die immerhin 32
Kilometer lange Tour durch Miit-
zenich und zu einigen Kunden in
den Nachbardérfern. ,Das hat mir
viel Spal gemacht — das Autofah-
ren und auch der Kontakt mit den
Kunden”, erzihlt sie. Erst spdter
verkaufte sie das Brot auch im klei-
nen Laden am Schiffenborn.

Giinther Becker, Obermeister der Backer-Innung Aachen (rechts), dber-
reicht den Goldenen Meisterbrief an Willi Kiipper. Auch Ehefrau Doreliese

Kiipper freute sich iiber die Ehrung.
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In den Folgejahren wuchs der
Zwei-Leute-Betrieb, drei Lehrlinge
und drei Bickerei-Fachverkiufe-
rinnen wurden ausgebildet, da-
runter auch die beiden S6hne der
Familie, Tochter Silke ging in ei-
nen anderen Beruf.

+37 Jahre Selbststindigkeit - das
war kein Zuckerschlecken”, erzdh-
len Willi und Doreliese Kiipper.
+Wenn wir mal drei Tage Urlaub
machten, fehlte sofort das Geld im
Portemonnaie - und die Leute
schimpften, weil sie kein frisches
Brot hatten”, erzihlt das Paar.

Ofen nach Polen

Ende 1993 schloss Bicker Kiip-
per seinen Laden in Miitzenich -
nach 46 Jahren im Bickerhand-
werk. ,Es wurde Zeit damals, fiir
uns Dorfbécker erwuchs auch in
der Nordeifel immer mehr Kon-
kurrenz durch die Supermiirkte,
wo es zig Sorten Brot gab und der
Teig zum Selberbacken fertig im
Regal stand”, trauert Willi Kipper
ein wenig alten Zeiten nach.

Sein Schwarzbrot backt er noch
heute selbst, ansonsten kaufen die
Kiippers ihr Brot bei den Kollegen,
Ldie ihr Handwerk beherrschen®.
Wer das ist, verraten sie natiirlich
nicht. Ubrigens: Wihrend der Bi-
ckermeister mit nunmehr golde-
nem Meisterbrief seinen Ruhe-
stand genieBt, ist sein alter Ofen
noch voll in Arbeit: Das gute Stiick
verkauften die Kiippers damals ins
polnische Gleiwitz, wo es bis heu-
te treue Dienste versieht. (hes)



