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Bubner

DIE BACKEREI AUS DRESDEN FEIERTE VOR KURZEM GROSSES JUBILAUM.

von Juliane Hiinecke

lebt in Dresden mit seiner Frau Martha Louise.

Er hat eine gute Position in einer Nudelfabrik.
Ein Verwandter aus der kleinen Niederlausitzer Stadt
Sonnewalde lasst nicht locker — seit langem schon
versucht er, Eduard zu iiberzeugen, seine Backerei
weiterzufiihren. Eduard lasst sich Gberreden und
zieht mit seiner hochschwangeren Frau nach Son-
newalde. Bald darauf wird Sohn William geboren.
So wird vom Beginn der Backerei Bubner in Sonne-
walde berichtet. Was Eduard vorfand, war nicht sehr
ermutigend. Das Haus sehr alt und eine erste groie
Investition notwendig. Es musste ein neuer Backofen
gebaut werden. Die Stadt Sonnewalde hatte damals
ungefdhr 1000 Einwohner und noch vier weitere
Béackereien, die Sonnewalde versorgten. Neben dem
Brotverkauf wurde Landwirtschaft betrieben, um die
stetig wachsende Familie zu erndhren.

E s ist das Jahr 1893 — Gottlieb Eduard Bubner

Offiziell gegriindet

Insgesamt bekamen Martha und Eduard 11 Kinder,
die in der Béckerei mithalfen. So wurden die Kinder
zum Brotchenaustragen geschickt oder mussten in
der Backstube helfen und Brezeln schlingen. Am 22.
April 1897 erwarb Eduard dann seinen Meistertitel
als Backer. Dieser Termin gilt als offizielles Grin-
dungsdatum der Backerei Bubner, da seit diesem Tag
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[1] Der Meisterbrief von Eduard Bubner aus dem Jahre 1897.
[2] Auch Ewald Bubner war stolz auf seinen Meisterbrief, den er
im Jah 1935 erhielt. [3] Und 1955 sieht der Meisterbrief wieder
etwas anders aus. Georg Bubner und sein Dokument.

bis heute ununterbrochen Backermeister aus der Fa-
milie Bubner das Unternehmen fiihren und damit die
Familientradition der Handwerksbackerei pflegen.
1921 war ein groBartiges Jahr — denn die Elektrizitat
kam nach Sonnewalde. Die Freude war grof3. Doch
um die Anschlusskosten zu bezahlen, musste das
Bubnersche Schlachtschwein verkauft werden. Das
bedeutete grofe Entbehrung fiir die Familie. Bevor
Martha 1928 starb, versprach der drittgeborene Sohn
Ewald, die Backereizu ibernehmen, um die jungsten
Geschwister zu versorgen. 1935 — Ewald Bubner
Ewald hatte eigentlich Landwirtschaft in Oranien-
burg studiert, aber wie er seiner Mutter versprochen
hatte, fiihrte er die Backerei Bubner weiter. 1935 ab-
solvierte er seinen Meistertitel im Backerhandwerk.
Ewald hatte erstmals die Mdglichkeit, Nachbar-
grundstiicke dazuzukaufen, um die Platzverhaltnisse
fiir die Backerei zu verbessern und es konnten erste
elektrische Maschinen konnten angeschafft werden
(Mit diesen wurde tibrigens noch bis Anfang der 90er
Jahre gearbeitet!). Neben Ewald und seiner Frau
Ella arbeitete noch ein Backergeselle aus Dresden in
Backerei. Er brachte neue Ideen aus der GroBstadt
mit und so wurden erstmals auch Schnecken und
Pfannkuchen angeboten.
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1 Foto: Bubner
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g é [4] Zur 120-Jahr-Feier wurde fiir die Backerei Bubner ein

é Theaterstiick aufgefiihrt. [5] Thomas und Monika Bubner sind
N | dankbar fiir die Treue und das Vertrauen in ihre Béckerei.

. [6] Und schlieBlich auch der Meisterbrief von Thomas Bubner,
den er im Jahr 1987 erhielt.

BACKE!

Harte Arbeitsbedingungen

Die Arbeitsbedingungen wurden besser, doch die po-
litischen Umstande brachten neue Herausforderun-
gen. Mit dem Beginn des zweiten Weltkrieges wur-
den Lebensmittelmarken ausgegeben, Brot gab es
fur die Bevolkerung nur auf Ration. Ebenso das Mehl,
woraus Ewald das Brot buk. Im Jahr 1946 standen
jeder Person pro Woche etwa ein Kilogramm Brot,
100 Gramm Fleisch und zwei Kilogramm Kartoffeln
zu. Die Preise fur Nahrungsmittel wurden staatlich
festgelegt. Der wirtschaftliche Handlungsspielraum
war dementsprechend sehr gering und nicht selten
gab es Probleme mit den staatlichen Kontrollorga-
nen. 1947 wurde ein neuer, doppelt so grofer Back-
ofen gebaut und zwei Mitarbeiter kamen dazu. Die
Backerei wuchs. 1948 begann Ewalds einziger Sohn
Georg bei seinem Vater in der Béckerei zu lernen.
1955 absolvierte Georg dann seine Meisterpriifung
und tbernahm gemeinsam mit seiner Frau Lisbeth
1961 den Betrieb. 1955 - Georg fiihrte die Backerei
Bubner durch die Zeit der DDR, die ebenso durch
staatliche Kontrollen gepragt war. Absatzproble-
me gab es nicht, die Preise fiir Brot, Brotchen und
Kuchen waren sehr gering. Aber es gab andere
Probleme: Maschinen- und Materialbeschaffung,
Obstkonserven fiir die Winterzeit, gute Hefe. Um
den Status eines Handwerkbetriebes zu erhalten,
durfte die Backerei nicht mehr als zehn Mitarbeiter
einstellen. Dartiber hinaus gab es groBe Probleme
bei der Maschinen- und Rohstoffbeschaffung. Einige
Maschinen und Vorrichtungen konnten selbst gebaut
werden, vieles war improvisiert. Immer knapp waren
die Obstkonserven fiir den Winter. Oftmals standen
Familie und Mitarbeiter im Sommer bis abends in
der Backstube, um Obst fur die kommende Winter-
produktion einzuwecken. Es reichte trotzdem nie.
Kunden, die gréBere Mengen Kuchen und Gebéack
fir eine Feier brauchten, mussten ihre Obstkonser-

ven und Zutaten deshalb oftmals selbst besorgen und
zur Backstube bringen. Durch die Mangelwirtschaft
war es zu Georgs Zeiten nicht immer leicht voraus-
schauend zu planen. Zum Gliick war der Verkauf
von Schlachtschweinen auch zu DDR Zeiten ein loh-
nenswertes Geschaft. So wurden bei Bubners immer
wieder die Erlose der Schlachtschweine genutzt, um
Bau- und ErweiterungsmafBnahmen durchzufiihren.
Mit Hilfe dieser Einnahmen war es in den 80er Jahren
dann moglich, einen Backstubenneubau sowie einen
neuen Backofen und Schornstein zu bauen. Als Sohn
Thomas 1987 seine Meisterprifung absolvierte und
Teilhaber wurde, gab es schon enorme Erweiterun-
gen. Mittlerweile wurde in zwei Backstuben mit zwei
Backofen gearbeitet. Mit der politischen Wende im
Jahr 1989 anderte sich wie in allen Betrieben der DDR
die Situation vollig. Die Zeit der staatlichen Preisbin-
dung und der subventionierten Brotproduktion war
vorbei, die Preise fiir Rohstoffe und demzufolge fir
Backwaren stiegen nach der Wahrungsunion 1990
enorm. Hinzu kam die Verunsicherung der Kunden
Uber die Zukunft. Um die Backerei zu erhalten, mus-
sten neue Absatzmoglichkeiten gefunden werden.
Bubners machten mit ihrem Trabbi weite Reisen
in den “Westen”, um zu sehen, wie die dortigen
Handwerksbackereien ihre Backerwaren verkau-
fen. Das war die Geburtsstunde der Einfithrung des
Filialsystems. Im Jahr 2007 tibernahm Sohn Thomas
mit seiner Frau Monika die Backerei. Punktlich zum
Jubildum wird Bubner im Sommer 2017 Thren neuen
Backstubenanbau einweihen. Dabei wird auch eine
professionelle Kiiche eingebaut, die es den Kéchen
der Backerei Bubner ermdglicht, der auch im Gastro-
Bereich immer gréeren Nachfrage nach Bubner Ge-
richten und Béckersnacks nachzukommen. Bubner
beschaftigt heute tiber 240 Mitarbeiter. Heute hat
Bubner 19 Filialen in der Region. Jede Filiale hat
dabei Ihre ganz eigene Personlichkeit, die sich vor
allem in der individuellen Ladengestaltung spiegelt.

DBZ magazin 12-2017 [51]




