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ANNOTATION

Diese Arbeit beschdftigt sich mit dem Vergleich des Niirnberger Lebkuchens und des
Pardubitzer Lebkuchens. Beschreibt Entwicklung und auch heutige Stellung beider
Lebkuchen. Orientiert sich auf die Wirklichkeit ob es um eine Tradition oder um ein
Marketingprodukt handelt.

SCHLAGWORTER

Pardubitzer  Lebkuchen,  Niirnberger Lebkuchen,  Tradition,  Marketingprodukt,
Entwicklung des Lebkuchens, gegenwdrtige Situation des Lebkuchens

NAZEV

Pardubicky a norimbersky pernik — jednda se o tradici nebo o marketingovy produkt?
SOUHRN

Tato prdce se zabyva zhodnocenim Norimberského a Pardubického perniku, popisuje
jejich vyvoj i dnesni postaveni na trhu. Cilem vvzkumu bylo zjistit, jak je prislusny
pernik v jecho domovském méste chapan. Zamcéruje se predevsim na o, zda je mezi
Sirokou verejnosti vaiman spise jako tradice nebo jako marketingovy produkt a proc¢

KLICOVA SLOVA

Pardubicky pernik, Norimbersky pernik, tradice, marketingovy produkt, vyvoy pernika,
soucasnda siluace perniku

TITTLE

Pardubice and Niirnberg gingerbread — Is It a Tradition or a Product of Marketing?
ABSTRACT

This paper deals with evaluation of Nuremberg and Pardubice gingerbreads. The
development and their today's position on the market are described. The purpose of the
research was to find out how the gingerbread is perceived in its home town by the

general public - whether it is a tradition or a marketing product and why.

KEYWORDS

The Gingerbread of Pardubice, the gingerbread of Nurnberg, tradition, evolution of

gingerbread, actual situation of gingerbread
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. Tradition pflegen heifit nicht,
Asche aufbewahren, sondern

Glut am Glithen halten. !

Jean Jaures

Einleitung

Die hier vorliegende Arbeit beschiftigt sich mit dem Thema der bekannten
Nirnberger Lebkuchen und Pardubitzer Lebkuchen und soll feststellen, ob sieeine
Tradition oderMarketingprodukte sind.Beide Lebkuchen sind sehr bekannt und man

will herausfinden , ob es dank der Tradition oder dank guter Marketingkampagne 1st.

Dicses Thema wiihlte die Autorin aus dem Grund, da es viele threr Neigungen
verbindet. Es beriihrt Gastronomie, Marketing, Geschichte und vor allem, die zwei

Stidte, in denen sie viel Zeit verbracht hat.

Eine von den Grundfragen des Marketings st .. Wie verkaufen?. Ligenthich das
ganze okonomische Systemstrebt nach der Losung dieser Frage. Die Belohnung soll
Erfolg und Reichtum heifen, aber dieser Weg ist dornig, rauer und alles anderes,nur
nicht direkt. Viele Menschen vergeuden ihr ganzes Leben bei den Versuchen die
richtige L.osung zu finden, wie man eine grofle Menge von Geld gewinnen kann. Einige
sind schlieBlich erfolgreich, andere weniger. Es gibt die Frage: ..Warum?* Experten fir
den Markt zerbrechen sich den Kopt dariiber, worin die Gewinner besser waren und
worin die  Verlierer Fehler gemacht haben. Selbstverstindlich dndert sich auch das
Kaufverhalten; es wird vom Zeitgeist, der Mode, der Politik, der okonomischen
Situation und vielen anderen Aspekte beeinflusst. Jede Unternchmung muss sich diesen

Veridnderungen stellen.
Dieses Werk sollte als cine Prizedenz fiir alle Pigentimer von kleinen
Geschifien, Managern oder Marketingmitarbeitern und vielen anderen als Hilfsmittel

'www.zitate.de herunterladen am 7. 10. 2010




dienen. Sie konnte auch bei der Planung des Verkaufs- und Produktionsablaufgenutzt

werden.

Jeder verntinftiger Mensch weil3, dass die Grundlage des Erfolgs in der Qualitit
liegt. Es soll schon heute ein Standard sein. Die andere Seite ist die, die in dieser Arbeit
beschrieben wird und zwar, wie man die Informationen iiber gute Qualitit bekommen

kann und der Wert des Produktes in das Unterbewusstsein eindringt.

Wenn man ein Produkt gut herstellt, dann gut propagiert und es dann noch
erfolgreich ein paar Jahre lduft, entsteht eine Tradition. Oder ist es umgekehrt? Es gibt
eine Tradition, dic ermoglicht, dass man ein Produkt schr viel leichter verkauft und
aufgrund dieser Tradition man ein starkes Marketing aufbauen kann. Welche dieser

zwel Hypothesen gilt, kann man nicht genau sagen, aber man kann sie in der Praxis

nachweisen.

Diese Behauptung kann an dem Beispiel der Lebkuchen gezeigt werden.
Konkret die Untersuchung der Pardubitzer und Nirnberger I.ebkuchen. Lebkuchen sind
ein guter Indikator, weil Tradition, diec man essen kann, man auch gut verkaufen kann.
Wenn man etwas gut verkaufen kann, kann es ein Produkt guten Marketings sein. Hier
stellt  sich die Frage: Was st friiher  entstanden?  Eine  Tradition  oder e
Marketingprodukt? Muss immer am Anfang ein Marketingprodukt stehen aus dem 1m
Erfolgsfall vielleicht einmal eine Tradition wird? Die Frage beschrinkt sich nicht nur
auf Lebkuchen, sondern soll zeigen, wiec man mit Erfolg ein Marketingprodukt zu einer
Tradition entwickeln kann und umgekehrt. Am Ende dieser Arbeit steht eine Antwort,

ob es geht, wie man damit arbeitet und wie es weiterentwickelt wird.




1. Tradition und Marketingprodukt, Definition der Grundbegriffe
Diese Arbeit stellt sich die Frage .,ob Niirnberger Lebkuchen und Pardubitzer
[Lebkuchen eine Tradition oder ein Marketingprodukt sind™.Ein schones Beispiel konnte
man bei der Gelegenheit wihrend der FuBlballweltmeisterschaft 2010 finden, die in
Siidafrika stattgefunden hat.  Uberall wurde dargestellt, dass Vuvuzela, das Ding,
dassunvorstellbaren Lirm macht, eine langjihrige Tradition von Stidafrika ist. Nach der

Meinung der Kulturwissenschaftler ist das aber ganz anders.

"Die Vuvuzela ist noch sehr jung und wurde vor neun Jahren erfunden. Von
gesamtafrikanischer Kultur kann man hier kaum sprechen, da sich die Verbreitung bis
zum Vorjahr allein auf Siudafrika beschrankte. Doch auch das traditionelle Instrument,

auf das sich der Erfinder in der Vermarktung bezieht, war in der Kultur kaum prdsent.”

Studien, ob es eine Tradition war, ist oder erst geworden ist, haben jetzt keinen
Wert mehr. Die Behauptung, es sei eine Tradition, hat thre Aufgabe crfiillt; aul der
ganzen Welt wurden Tausende Vuvuzelas schr erfolgreich verkauft und sind jetzt aut

der ganzen Welt bekannt.

Fiir ein weiteres Verstiandnis der Arbeit st es wichtig, diese zwei Begriffe zu

erkliren.

1.1 Begriff Marketingprodukt
Wenn man ein Marketingprodukt hat, stellt man drei 6konomische Grundiragen

‘ ¢ v 3
und zwar: Was? Iiir wen? und Wie?

Das Produkt ist immer gleich, egal ob es sich um eine Tradition oder um ¢in
Marketingprodukt — handelt. In diesem Fall ist es e Lebkuchen, ein
[.ebensmittelprodukt. Selbstverstindlich hat der Verkauf das Lebensmittelprodukt seine
cigene Eigenschaften, aber im Allgemeinen ist es immer nur eine Sache, die man

verkaufen will.

Die wichtigste Frage Wie verkaufen?, ist eigentlich die Grundfrage des

Marketings. Welche Hilfsmittel soll man zur Hilfe nchmen, um den Absatz stetig zu

2 www.derstandart.at —am 16 .6 2010 (pte/red)
3 VLCEK I. a kolektiv, Ekonomie a ekonomika, ASPI Publishing s.r.o. 2. Ausgabe 2003, ISBN: 80

~10 ~




steigern. Die Sache, die man verkauft, nennt man ein Produkt. Produkte sind als [...]
angestrebte  Ausbringungsmenge der Produktion definiert Lol aus
absatzwirtschaftlicher — Sicht  sind — Produkte — als — Ausbringungsgiiter — dadurch
gekennzeichnet. [...] Ein Produkt wird dabei als seine Menge von Eigenschaften
verstanden, die in der Lage sind, bei den potentiellen Verwendern einen Nuizen zu

stiften. [...]."

Traditionelle Giiter sind stirker im menschlichen Bewusstsein verankert als
Marketingprodukte. Ein Produkt ohne Tradition braucht zum Funktionieren alle
[nstrumente des Marketingmix. ,.Marketing kennt eine Vielzahl von Instrumenten zur
Beeinflussung des Bedarfs |...] mit deren Hilfe wir |...] cine gewiinschte Wirkung

erzielen sollen.Laut Corstens Lexikon besteht ein Marketingmix aus diesen fiinf

Teilen:
o Produkt- und Sortimentsgestaltung
° Werbung
° Absatzorganisation
o Preisgestaltung
® Absatz- und Konsumfinanzierung®

Diese Marketingmittel muss man gut durchdenken, bevor man cine neue Firma
griindet. Wenn es sich um c¢ine lange Jahre cingefiihrte Unternehmung handelt, ist es

auch wichtig diese Mittel zu benutzen, damit man eine Tradition am Leben hilt.

Weitere Planungen einer Unternechmung sollen die  vorldufigen Kosten
bestimmen. Es geht um den Finanzbedarf, die allgemeinen Betriebskosten zu decken.

Diese Kostenarten werden nach der Art der verbrauchten Produktionsfaktoren

4 CORSTEN H. Dr. Habil, Lexikon der Betriebbswirtschafisiehre, R. Oldenbourg Verlag Miinchen Wien,
2. Aufgabe 1993, ISBN 3-486-22657-6, Seite 703

5 CORSTEN H. Dr. Habil, Lexikon der Betriebbswirtschafislehre, R. Oldenbourg Verlag Miinchen Wien,
2. Aufgabe 1993, I[ISBN 3-486-22657-6, Seite 557

6 Eben da, Seite 558
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eingeteill: Personalkosten, Sachkosten, Kapitalkosten, Kosten fiir Dienstleistungen,

- y v .. 3 .. 7
Kosten fiir Steuern, Gebiihren und Beitrdge.

Wichtig fiir ein Produkt ist auch seine Marke. ..Obchodni znacka [...] je néco
Juko skitika v lidské mysli*Sie dient zur besseren Verankerung des Produktes im
menschlichen Denken. In diesem Sinn wird Niirnberger Lebkuchen oder Pardubitzer
Lebkuchen als eine Handlungsmarke benutzt. Sicher ist die dank der bekannten

Tradition in beiden Landern erfolgreich.

Auf den Erfolg des Produktes hat auch die Methode des Verkaufens Einfluss.
Wenn es allein wegen der Tradition konkurrenzfihig ist, wiirde der Verkauf im
Geschift geniigen. Andererseits kann man andere Arten des Produktvertriebsnutzen.
Sehr beliebt ist heute das so genannte E-commerce, also der Verkauf mit Hilfe des

. . ‘ . . 9
Internets. Die Tendenz des Internethandels ist weiterhin stark steigend.

2.1 Begriff Tradition

L lradition is a guide and not a jailer ™

(W. S. Maugham) "’

Auf der anderen Seite steht der Begriff Tradition. der auch verschieden erklirt
wird. Eine Basis fiir eine semantische Erkldrung findet sich im deutschen Worterbuch,
wo eine Tradition genau so definiert ist: ..Uberlieferung, Herkommen, Gewohnheit,
Brauch,[...] <lat. Traditio . Ubergabe, Bericht”: zu tradere; tradieren”"". Diese

Deutung kann man mit der Erkldrung aus dem etymologischen Worterbuch vergleichen.

7 WOHE G. Dr.Deh.c.mult., Einfiihrung in dic Allgemeine Betrichswirtschaftslehre, Verlag Franz
Vahlen Miinchen, 1993 Miinchen, ISBN: 3 80031728 5

* AAKER D.A. Brand building — budovcni znacky, Computer Press Brno, 2003, ISBN 80 -~ 7226 — 885 6,
Ubersetzung der Autorin: Die Handlungsmarke ist etwas, wie cin Schrankchen im menschlichen Mut,
Seite 10

" STAHL E. und Kollektiv, E- commerce Leitfaden — Erfolgreich im elektronischen Handel, ibi research
an der Universitit Regensburg GmbH, 2007, ISBN 978-3-930480-18-—0, Scite 25

10 Herunterladen aus http://www.quotationspage.com/quote/ [479.html am  8.12.2010, Ubersetzung:
Tradition ist ein Wegweiser und kein Kerkermeister.

I'1 Siche: Deutsches Universalworterbuch, Seite 1287
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Nach der DUDEN Etymologie ist eine Tradition ecine ../.../ Gepflogenheil. Dieses
Fremdwort wurde im 16. Jh. aus lat. traditio |, (4,:"/70/'(&//7(',‘ Uberlieferung ™ entlehnt. Dies
gehort zur lat. tradere  iibergeben. iiberliefern”, einer Bildung zu lat.  dare
,,gehen““'z.[)as deutsche Universalworterbuch sowie die Publikation Etymologie
stimmen also {iberein, dass Tradition etwas ist, das uns unsere Vorfahren hinterlassen

haben.

Eine bisschen andere Ansicht der Problematik bringt das deutsche Universal
Worterbuch vom Dudenverlag. wo aufgefiihrt ist, dass eine Tradition ist: |, das, was im
Hinblick auf Verhalten, Ideen, Kultur o. A. in der Geschichte von Generation zu

Generation [innerhalb einer bestimmten Gruppe] entwickelt und wiedergegeben wird

[

12 Siehe: Etymologie, Seite 750
13 Siche: Deutsches Universalworterbuch. Seite 1547
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A. Theoretischer Teil

Der theoretische Teil zielt namentlich auf die historische Entwicklung des
Lebkuchens. Wie waren die Anfinge, die zur heutigen Situation fiihrten.  Was gab es
an Erfolgen und Problemen, die die Lebkuchentradition begleiteten. Dank denen der
[.ebkuchen so bekannt wurde, wie er heute ist. Natiirlich sind heute beide Lebkuchen,
der Nirnberger und auch der Pardubitzer, weltbekannt und erfolgreich, aber die

Ursachen daflir muss man in ihrer jeweiligen Geschichte suchen.

2. Entwicklung der Niirnberger Lebkuchen

Zuerst kannte man den Lebkuchenteig in den Klostern, wo die Hostien und
spéter auch die Lebkuchen gebacken wurden.'* Diese Ménche erfanden die spezifische
Form der Lebkuchen, wie sie bis jetzt als Niirnberger Lebkuchen bekannt sind und zwar
in der Verbindung mit den Oblaten. Die ganze Idee ist ganz einfach entstanden. Das,
was die Niirnberger Lebkuchen einzigartip macht, ist dic magische Ingredienz, die
Oblaten. Alles beginnt schon bei der Vorbereitung,../.../die Teigmasse auf Oblaten — die
"hostia oblata" -, um es zu verhindern, dass der Teig auf dem Backblech anklebt
[..]."Dieses ist als Grundlage fir das typische Niirnberger Gebick erhalten.,, Im 14
Jahrhundert war Lebkuchen zur allgemein bekannten Delikatesse und zum: beliebten

~y : : el 6 . . -
Geschenkartikel geworden ist.” "AnschlicBend wurde das neue Rezept fast iiberall

benutzt, wo es Honig gab und reichlich verkauft.'’

Diese Stadt war so beriihmt nicht nur, weil sie in der Mitte Europas licgt und ein
wichtiges Zentrum der Handelswege war, sondern auch Dank der Beliebtheit der
Herrscher. . Mit dem Titel . Des Kaisers und des Reiches Bienengarten™ war Niirnberg

seit 1296 geadelt, durch die . Goldene Bulle™ wurde die Stadt ein weiteres Mal

privilegiert [ ... ]*"*

[m 14. Jahrhundert gab es in Niirnberg rund 50 stattliche Zeidelgiiter. Die

. : : 19 " S .
grofiten und bekanntesten waren im Lorenzer Wald. ™ Der Aufschwung der Zeidelgiiter

14 Vgl: Das Nirnberger Lebkuchen, Seite 34

15 http://lebkuchen.nuernberg.de/namen.html 30. 11. 2010
16 Das Nirnberger Lebkuchen, Seite 34

17 Vgl: Das Niirnberger Lebkuchen, Seite 34

18 Das Niirnberger Lebkuchen, Seite 39

19 Vgl: Das Niirnberger Lebkuchen, Seite 34
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trat erst mit dem Zeidel-Freyheit-Brief ein, der von Karl IV. ausgegeben wurde.” Erst

spiter ziichtete man die Bienen im Garten, mit der Absicht den Honig zu gewinnen.

Die Geschichte der Lebkuchen des Hauses Haeberlein begann schon im Jahre
1498 und in 1586 wurde erstmals diec Marke Metzger benutzt. Diese zwei
Lebkiichnereien schlossen sich zusammen und heute sind sie als Lebkuchen Haeberlein

- Metzger bekannt. '

Den groBBten Aufbruch erlebte der Lebkuchen seit seiner Entstehung bis Anfang
des 30. Jihrigen Krieges. Der Krieg brachte viele Leute ums Leben und zerstorte auch
viecle Handelswege, was auch die Lebkuchenproduktion beeinflusste. Nach langen
Kampfen, die Lebkiichner fiir ithre Rechte fiihrten, bekamen sie ihren Platz auf dem
Markt. Dieser Zustand verbesserte sich erst mit der Gewihrung der  Zollfreiheit aus
dem Jahre 1790, was ermoglichte. dass die Niirnberger Lebkuchen in 72 verschiedenen

Orten des Reiches exportiert werden konnten.

Das 18. Jahrhundert stand unter dem Zeichen der Kimple zwischen
Gewerbetreibenden, in die auch dic Lebkiichner verwickelt wurden. Einer von diesen
Auseinandersetzungen wurde als . Pfefferkuchenkricg™ bekannt und fand zwischen den
Niirnberger Lebkiichner und der Marktschalt Ansbach-Bayreuth statt. Das war aber
nicht das einzige Problem. Ein anderes stellte ein Gebidckmit dem Namen weillen
[.ebkuchen™ dar, aber in der Wirklichkeit ging es um was anderes, was nichts mit dem

Lebkuchen zu tun hatte.

Dic gréBte Revolution beim Lebkuchenbacken war die Bewilligung aus dem
Jahre 1722 vom Niirnberger Rat, Zucker fiir Lebkuchen zu benutzen. Das war cine

O

Folge der langjihrigen Probleme mit dem Honigmangel, der vor allem eines der
Folgendes dreiBigjdhrigen Krieges war. Der Honig aus dem Ausland war zu teuer und
die Herstellung der Lebkuchen lohnte sich nicht mehr. Die Entdeckung des Zuckerrohrs

war in dieser Zeit die einzige Rettung fiir den [ebkuchen. Wenn man  iiber Zucker in

20 Das Niirnberger Lebkuchen, Seite 37: Zeidler — | Ein Zeidler war also cin Imker.der anfangs
allerdings Bienen nicht pflegte und hegte, sondern einfach in den Welder auf Raubzug ging.
21 Die offiziele Webseite von Lebkuchen Haeberlein — Metzger http://www.haeberlein-metzger.de/,

herunterladen am 12. 2. 2011
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Zusammenhang mit dieser Epoche spricht, geht es selbstverstindlich  um braunen
22

Zucker. Der Weil3e, raffinierte war immer noch zu teuer.

Die weitere Entwicklung wird schon im Text auf der Webseite tiber Niirnberger
Lebkuchen beschrieben:
WSeil Beginn der Gewerbefreiheit in Bavern im Jahre 1867 werden fuir die
Produktion von Niirnberger Lebkuchen auch Maschinen eingesetzt — zuerst vor
allem Riihr- und Knetmaschinen. Die Niirnberger Lebkuchenindustrie ist heute
weitgehend automatisiert. In den Bdckercien der Stadt wird jedoch auch noch
v ‘ «23
handgeformt und handgestrichen.

Die Niirnberger Lebkuchen darbiete seit aller Zeiten sehr grofie Menge von
denen. Wie es schon im Jahre 1898 der herzogliche Hoflieferant Jakob Braun in seinem

[ebkuchen Kochbuch beschrieb. >

Im 20. Jahrhundert wurden auch kleine Lebkiichnercien gegriindet, die man bis
heute kennt. Das Backhandwerk Witte Spezialititen wurde 1935 in Betricb genommen
das bis heute funktioniert und beschiftigt sich mit dem  Lebkuchenbacken und
Vorbereitung von anderen Spcyiuliliilcn.lﬁl{inc weitere [.ebkuchenbickeret griindete im
Jahre 1925 Max Weill und sic existiert immer noch. Diese Lebkuchen sind als

_Lebkuchen WeiB™ bekannt, *°

Auch der bekanntest el.ebkiichner aus Niirnberg, Lebkuchen Schmidt, wird
heute als eine Tradition begriffen. In Wirklichkeit sind sic Dank groBartigen Marketings

so bertihmt.

“Im Jahre 1927 nahm der Bruder von . Oio Schmidl in Thiivingen einen
Eisenbahnwaggon voll Lebkuchen von einem Kunden in Zahlung und schickte
diese zur Vermarkiung an seinen Bruder nach Nirnbere. Vor die Aufgabe
gestellt, diesen Waggon voller Lebkuchen nun zu verkaufen, kam E. Otto Schmidt
auf eine damals revolutiondre und auf der canzen Welt ecinmalige Idee: Er stellre
die Lebkuchen zu Sortimenten zusammen, um diese mittels  regional  und

22 Vgl. Das Nirnberger Lebkuchen, Seite 40-48

23 http://www.lebkuchen.nuernberg.de/modern.html - herunterladen am 17. 12. 2010

24 BRAUN Jakub, Niirnberger Lebkuchen — Anleitung zur Herstellung von Lebkuchen aller Art,
Salzwasser Verlag, Bremen 2010, ISBN 978-3-861195-271-8

25 Vgl http://witte-spezialitaeten.de/, herunterladen am 25. 12. 2010

26 Vgl http://www.weiss-lebkuchen.de/, herunterladen am 8. 1. 2011
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iberregional geschalteter Anzeigen an den Endverbraucher zu verkaufen. Damit

-y 2
war der Lebkuchenversand-Gedanke geboren.
Bis heute st es moglich, alle Arten von Lebkuchen zu bestellen, entweder aus

dem Katalog mit Hilfe des Geschenk-Bestellscheines® oder aus dem e-shop.

3. Entwicklung der Pardubitzer Lebkuchen
Nicht umsonst wird Pardubice als .Lebkuchenherz Bohmens™ genannt.’
Pardubitzer Lebkuchen ist wesentlich jiinger. Erste Nachrichten tiber Lebkiichnereials
cinem siiBen Handwerk, kommen aus dem Anfang des 16. Jahrhundert. Diese Stadt
hatte immer das Problem, die stindig groB3ere Zahl von Lebkiichner zu ernihren. Sie
waren aber nicht so viele, um cine Zunft griinden zu kénnen. Auf anderer Seite waren
sie als einzelnen Unternehmern sehr schwach. Da [ebkuchen fiir einige Leute ein

Gewerbe war und einzelne Unternechmer fast keine Chance hatten, sich selbst zu

ernihren, schlossen sich alle diese Unternchmer zusammen. Damit wurden diese

[.ebkuchenbicker in einer Zunft vereinigt.

Als erster Vorliufer der Lebkiichner kann man die damaligen Apotheker halten.

Dic frither namlich auch Marzipan backten und verkaulien.

Am Ende des 15. Jahrhunderts kamen in Ostbohmen die Herren von Pernstein an
die Macht, die ihren Sitz auf Kunéticka Hora gegriindet hatten. Der bedeutendste vom
Stamm  Perstein, der erfolgreiche mihrische und bohmische Magnat Vilém von

—_— . - . T . %o 31
Pernstejn hat Pardubice und ganz Ostb6hmen wirtschaftlich und politisch betordert.

Erst im Jahre 1512 konnten dank dem Vilém von PerStejn eine gemeinsame
Zunft mit Béickern, Miillern und Milzern entstehen.” Aus dieser Epoche gibt es noch
cine Schrift und zwar iiber die Witwe nach Lebkiichner Triska, die dieses Geschiilt
weiter in den Jahren 1667 — 1684 betricb und die Geschiific gingen ziemlich gul.”Und

nicht nur diese Witwe war erfolgreich, allgemein war Lebkiichnerei ein Gewinn

27 http://ww2.lebkuchen-schmidt.com/index.php, herunterladen am 9. 1. 2011
28 Anhang Nummer 9
29 www.pardubicko.info , am 1. 3. 201 | herunterladen
%0 Vel Remesla nasich piedk, Seite 170
1 Vgl. VOREL P. PhDr .. Pani z PernStejna. seite 50
2 Vgl. Pardubicky Pernik, seite 12
33 Vgl. Pardubice staré a moderni, Seite 59
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bringendes Handwerk. aber auch nicht fiir jeden. ..Remeslo pernikdarské mivalo nejdelsi

- . ; . vy g Feco I
ucebni dobu a k tomu predchdzela zkouska = .. kostovani

Seit dieser Zeit konnte praktisch die wirtschaftliche Kraft des Lebkuchens
wachsen. Die politischen und gesellschaftlichen Umstinde waren jedoch dagegen.
Bestimmte Privilegien hatte noch im Jahre 1759  die regierende Erzherzogin von

Osterreich und Kénigin u. a. von Ungarn Maria Theresia bestitigt.

In Pardubice war Lebkuchen als ein typischer Gegenstand der Stadteigentlich
niemals ganz populir. Uberall um Pardubice machten alle Witze dariiber, dass die Frage
SZac je v Pardubicich pernik* im Gedédchtnis von vielen Leuten geblieben ist. Diese
Frage entstand weil in Pardubice keinen Lebkuchen man kaufen konnte, aber alle haben
gedacht, man kénne das. Lange Jahre wurde mit dem Ausdruck Pardubitzer Lebkuchen
nicht der Lebkuchen genannt, sondern ging es um einen humoristische Anhang der
Zeitung Neodvislé Listy.” Auch deswegen wurden vicle Witze iiber Pardubice als

Lebkuchenstadt gemacht.

v r v A . ¥ , ’ vy E . . 37
. Pocatkem 19. Stoleti prejimali peceni perniku cukrdri, pernikari mizeli. " "Das
Lebkuchenhandwerk starb langsam aus., weil die Lebkiichner sich nicht mehr allein von
der Herstellung und Verkauf ihrer Produkte versorgen konnten. Deswegen tibernahmen

ithre Arbeit Konditoren, die nicht nur auf Lebkuchen spezialisiert waren.

Uber einen Aufschwung auf dem Feld der Lebensmittelindustrie kann man erst
zu Anfang des 20. Jahrhundert sprechen, auch wenn der Pardubitzer Reiscliihrer
.Pardubice star¢ a moderni* angibt, dass man erste Spuren schon aus Zeit nach dem
DreiB3igjahrigen Krieg finden kann. Das waren in Pardubice Fabriken als [...|panské
pivovarnictvi, vinopalna, slévarna na déla, koZeluzny, mlyny, soukenické valchy,

papirna [ ... ], hamry na méd [ ... ] “**Die erste Fabrik, die Lebkuchen gebackt hatte, war

34 Siche Pardubice staré a moderni, Seite 59 — Ubersetzung der Autorin: Dieses Lebkuchen Handwerk
hatte die lingste Studienzeil und man muss vorher eine Kostenpriifung bestehen.

35 Vel. Pardubicky pernik, seite 12

36 Siche Anhang Nummer |

37 Siche: Uméni a zivot zapomenutych femesel, Seite 38: ., Am Anfang des 19, Jahrhundert iibernahmen
das Backen des Lebkuchens Zuckerbicker, die Lebkiichner verschwanden.

38 Siche nach Pardubice staré a moderni, seite 55, - Anhang 2 Ubersetzung der Autorin:Brauereiender
Herrschern, die Weinbrennereien, Kanonengicfsercien. Gerbereien, Muhle, Tuchwalken, Papierwerke

[...], Kupferhiite
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die Fabrik Melartos, die mit ihrer Titigkeit im Jahre 1913 begonnen hatte. Damit
begann auch industrielle Herstellung von Lebkuchen, der immer als Pardubitzer
[ebkuchen bezeichnet wurde® Hier wurde nicht nur Lebkuchen, sondern auch andere
StuBigkeiten hergestellt und die hohe Qualitidt erlaubte Exporte ins Ausland. Die
Produkte aus Melartos wurden nach Polen, Grof3-Britanien oder auch nach Australien

o 40
ausgefiihrt.

Eine weitere bekannte Marke, die sich mit der Herstellung der Lebkuchen
beschiiftigt hat war die Marke Mellekta. Diese Fabrik hatte im Jahre 1914 cin judischer
Unternehmernamens Bernard Schiitz gegriindet. Spezialitit dieser Firma war Honig-

und Marzipanlebkuchen. *'

Andere Fabriken, die auch in dieser Zeit in Pardubice titig wurden sind Langer a
spol.. Simon, KAPO oder Panis.* Die Firme Panis war in ihrer Zeit rund um das Jahr
1922, wann sie entstanden ist, sehr bekannt und hier wurde Brot und Teigwaren
produzicrt.’“ Im Gegenstiick  war das  bekannteste Produkt der Firma Simon der

S 44
[.ebkuchen fiir Rieben.

Bis heute sind vier kleine Unternchmungen und cine industriclle Fabrik fiir

Lebkuchen- Herstellung in Pardubice entstanden.

Dic Manufaktur Alena Zachova beschiiftigt sich mit der Produktion der
gezierten Lebkuchen. Der Schwerpunkt dieses Unternchmens ist die Einzelanfertigung
ftir verschiedene Gelegenheiten. wie zum Beispiel Werbungbestellungen flir Firmen,

o P o =

viele Ausstellungen oder Jahresgedichtnisse.

39 Vgl. Pardubicky Pernik — seite 16

40 Vgl. Pardubicky Pernik — seite 17

41 Vgl. BOROVEC Petr. Pardubické firmy a jejich firemni znacky - X111 ¢ast, Soukromy archiv autora,
am 31. 10. 2010 http://www.kpp.iipardubice.cz/1111858040-pardubicke-firmy-a-jejich-firemni-
znacky-xiii-cast.php

42 Vel. Pardubicky Pernik |, S. 23

43 Vgl. Pardubice staré a moderni — seite 57, Anhang 2

44 Val. Pardubice staré a moderni — seite 60

45 Vgl. http://pernik-pce.cz/?cap=2942, herunterladen am 2. 11. 2010
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B. Praktischer Teil

Der praktische Teil dieser Arbeit vergleicht hauptsiichlich, was die [ebkuchen
aus Niirnberg und Pardubice gemeinsam haben. Die Untersuchung interessierte sich fiir
drei Aspekte, die Entwicklung der Tradition, die Stellung in dem wirtschaftlichen Raum
und vor allem dafiir, ob es sich eher um Tradition oder um ein wichtiges

Marketingprodukt handelt.

Hauptziel dieser Arbeit ist, bei diesen zwei Bespiclen festzustellen, ob es cher
als eine Tradition oder Marketingprodukt wahrgenommen wird. Diese Frage wurde den
Konsumenten, also den Bewohnern von Pardubice und Niirnberg gestellt, sowohl aber
auch den Touristen, die diese Stidte besuchen und die Moglichkeit hatten, diese siifle
Spezialitdt zu kosten. Als Forschungsmethode wurde in diesem Fall die Umfrage
gewihlt. Hier wurden die Ansichten auf die Frage: | Tradition oder Marketingprodukt™

von mehr als 300 Befragten geduliert.

Damit hingen auch die Nebenziele zusammen. Das erste Nebenziel fragt nach
dem Unterschied zwischen diese Problematik in beiden Stidten. Denn auch wenn die
[.ebkuchen ein bisschen unterschiedlich sind, sind beide Stidte m cinem weiten Gebiet

als Lebkuchenstidte bekannt.

Zweites Nebenziel untersucht die Problematik aus einem anderen Blickwinkel.
Es fragt nicht den Kunden der Lebkuchenindustrie, sondern gerade die Hersteller, die
Menschen also, die vom Lebkuchen leben. Diese Leutehaben ihre Erwerbstitigkeitauf
der Basis des Lebkuchensteiges aufgebaut und widmen sich dem Lebkuchen das ganze

[eben.

4. Eigene Untersuchung
Der Hauptteil des praktischen Teils dieses Werkes war die Forschung mit der Methode
der Umfrage. Einige Fragen, die die Umirage enthilt, habe ich aufgrund der
gesammelten  Informationen tiber diese Problematik gestaltet. Vorbereitung der
Umirage und Planen, wie die Befragung durchgefiihrt wird. waren die bedeutendsten

Aufgaben der Vorforschungsarbeit.
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4.1 Verlauf der Untersuchung

In der ersten Phase wurde jede Stadt eigenstindig untersucht, darum gab es auch
cin bisschen unterschiedliche Fragen. Spezialisierte Fragen fiir Niirnberg und fiir
Pardubice wurden deshalb ausgewihlt, weil in Niirnberg die Ansicht des Niirnberger

Lebkuchens erfragt wurde und in Pardubice die des Pardubitzer Lebkuchens. !’

Dic Umfrage lief in beiden Stddten in zwei Giingen, hauptsichlich aus dem
Grund, dass eine der Fragen war, ob Lebkuchen eine Tradition ist, die mit Weinachten
verbunden ist. Die erste Fragenwoche fand in der Adventzeit statt, wenn man in
Niirnberg den bekanntesten europdischen Christkindlesmarkt besuchen kann und auch
in Pardubice gibt es in der ganzen Stadt Weinachtausschmiickung und cin kleiner
Weinachtmarkt und die zweite Woche fiir die Umfrage war im Januar. Alle Ergebnisse

habe ich zusammen gerechnet und ausgewertet.

Zwischen den Befragten befanden sich ziemlich viel Touristen, was nichts
Schlechtes ist, weil die Ansicht der nicht heimischen Menschen vielleicht interessanter
sein kann. Dic Leute, die diese Stidte nur besuchen kommen. schen cin ganz anderes

Antlitz dieser Stidte.

4.2 Arbeit mit den gesammelten Informationen

Wie ich schon geschricben habe, kommen die Informationen aus zwel
verschiedenen Zeitabschnitten und zwar aus dem Grund, um objektive Informationen zu
bekommen. Zuerst fragte ich in der Zeit vor Weinachten und dann im Januar, wenn
schon alles wieder ruhig war und der Einfluss der Weihnachtstage vorbei war. Mit der
Umfrage befasste ich mich immer drei oder vier Tage, bis ich eine brauchbare Anzahl
von Antworten hatte. Fir beide Etappen bemiihte ich mich, eine moglichst gleiche
Anzahl der Antworten zu bekommen. Trotzdem gibt es aber mehr Information aus der
Adventzeit. weil auch in den Stiddten deutlich mehr Leute unterwegs waren. Die

Ergebnisse wurden summiert flir jeweils eine Stadt. ohne Anschen der Zeit.

46 Siche Anhang Nummer 3 — Umfrage tiber Niirnberger [ebkuchen
47 Siche Anhang Nummer 4 — Umfrage tiber Pardubitzer Lebkuchen
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W alle respondenten
Pardubice December
2010

M alle respondenten
Pardubice Januar
2011

W alle Respondenten
Nlrnberg Dezember
2010

® alle Respondenten
NirnbergJanuar 2011

Der wichtigste Teil meiner Arbeit war, auskunftsbereite Menschen zu finden.
Das Leben, vor allem in den groflen Stddten, liuft schr schnell. Es ist nicht leicht
entgegenkommende Menschen zu treffen. Dass es insgesamt mehr Daten aus Pardubice
gibt, liegt darin, dass ich nicht so viel Zeit in Deutschland verbringen konnte. Die
Deutschen sind bestimmt eher dazu bereit, was persénliche Umfragen auf der Strafie
betrifft. Mit den Tschechen war es schon ein kleines Problem, iiberhaupt e¢in Gesprich
zu beginnen. Wahrscheinlich kommt diese Eigenschaft aus schlechten Erfahrungen mit

den Stralenverkdufern. Aufjeden Fall ist es schade.

Bei der Frage Tradition versus Marketingprodukt ist jedenfalls das Alter der

Probanden wichtig. Mein Ziel war, cinen moglichst breiten Kreis von Alterskategorien

P



abzudecken. Bei der Untersuchung teilte ich die Leute in drei Altersgruppen, von 15
Jahren bis 26 Jahren, weil hier die Ansicht der Jungen, der Studenten, vertreten ist. Fiir
diese Menschen ist das Wort Tradition nicht so wichtig und sie haben einen eigenen
Blick auf die Welt. Die zweite Gruppe waren Menschen mittleren Alters, die
arbeitstitig sind und den Kern der Stadtbevélkerung bilden. Dieser Teil der Biirger
umfasst die Altersgruppe von 26 bis 50 Jahren. AbschlieBend kommt die letzte Gruppe
der 50 bis etwa 90 jihrigen. Die Letztere ist die Interessanteste, weil diese Menschen

schon viel erlebt haben und Tradition fiir sie ein wichtiger Begriff ist.

250

200
150 ® Alter -Pardubice 15-26
100 m Alter -Pardubice 26-50
» Alter -Pardubice 50-90

50

0

1

120

100

80
60 m Alter - Nirnberg 15-26
® Alter - Niirnberg 26-50

40
w Alter - Niirnberg 50-90

20

0

4.3 Ergebnisse, die aus der Umfrage hervorgehen
Die erste wichtige Frage die gestellt wurde, war st [hnen Pardubizer
Lebkuchen bekannt?* bezichungsweise .Ist Thnen Niirnberger Lebkuchen bekannt?™

Hier liegt der Niirnberger Lebkuchen um ein Stiick vorne. Niirnberger Lebkuchen ist
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87% der gefragten Menschen bekannt und in Pardubice war der Lebkuchen aus

Pardubice 83% bekannt.

Pardubice - Ist lhnen
Pardubitzer Lebkuchen
bekannt?

w1
m?2
Nurnberg - Ist lhnen der
Nurnberger Lebkuchen
bekannt?
w1
m2

Diese prozentuellen Ergebnisse kénnen als Wertung fiir ein Traditionsprodukt
interpretiert werden, aber auch das zahlenmifige Verhiltnis von Einheimischen zu
Touristen koénnte die Umfrage stark beeinflussen. Aus diesem Grund, wurde in die
Umfrage die Frage .Ist Niirnberg Thre Heimatstadt? Oder Ist Pardubice Thre
Heimatstadt?** cingeschlossen. Es ist interessant, dass obwohl in Niirnberg mchrere
Auswirtige befragt worden sind, waren bei diesen die Lebkuchen bekannter als unter
Leuten aus Pardubice. In Pardubice traf ich ziemlich viele Einheimische, aber die Frage
der Bekanntschaft war nicht so erfolglos wie in Niirnberg. Konkret ging es um 62%. die
in Nirnberg auch wohnen und in Pardubice 79%; die Restlichen waren vor allem

Touristen, Erasmus-Studenten und oft auch die Arbeiter aus anderen Landern.

..
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® Nirnberg- Manner

®m Nirnberg- Frauen

®m Pardubice - Manner

®m Pardubice - Frauen

7wischen den Antworten von Frauen und Ménner oibt es grofle Unterschied
= = schiede.
Kennen Sie den Niirnberger Lebkuchen? / Kennen Sie

Wenn die Frage gestellt wurde: ,
positiv hiufig die

Y antworten

den Pardubizer Lebkuchen™ Minner. In Niirnberg waren
g denn 78% wussten, W )
die Minner,
»08 Minnern, die in Pardubice befragt

as Niirnberger [ebkuchen is )
g uchen ist. In Pardubice

¢ 09 M
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Die, die auf die Frage ..Ist Ihnen der Niirnberger Lebkuchen bekannt?/Ist Thnen

der Pardubitzer Lebkuchen bekannt? " positiv antworteten, wurden weiter nachgefragt.

Die logische Nachfrage an die, die den Lebkuchen kannten, ist die, ob sie den

Lebkuchen schon versuchten. Hier ist sehr schon zu sehen, wie unterschiedlich der

[Lebkuchen in beiden Stidten wahrgenommen wird. In Pardubice wird er eher als

klassische Stiwaren wahrgenommen und nur wenige fiihlen, dass man es wenigstens

einmal probieren muss, wenn es um ein typisches Produkt geht. Die Leute in Niirnberg

sagten in 57% ,ja", dass sie den Lebkuchen schon aflen. Obwohl 35% von denen

bekannte, dass sie ihn nicht mogen oder nicht mehr essen wollen. In diesen Fillen

probierte man den Lebkuchen nur aus der Neugier, weil die bekannten Niirnberger

[Lebkuchen so beriihmt sind.

o G e

® Nurnberger Lebkuchen
schon abgeschmeckt -ja

m Nurnberger Lebkuchen
schon abgeschmeckt -
nein

® Pardubitzer Lebkuchen
schon abgeschmeckt -
ja

® Pardubitzer Lebkuchen
schon abgeschmeckt -
nein



Merkbaren Unterschied zwischen beiden Lebkuchen gibt erst die Frage, ob man
den Lebkuchen kauft und mehr isst in der Weinachtzeit oder wihrend des ganzen
Jahres. In Nirnberg spielte der Ruf des Christkindlesmarktes eine wichtige Rolle und
auch 84 % Menschen, die Lebkuchen kennen, verbinden ihn mit Weinachten. Die
restlichen 16 % bekannten, dass sie Lebkuchen oft flir Bekannte kaufen oder nehmen
ihn als Souvenir, immer wenn sie Niirnberg besuchen. Der Pardubitzer Lebkuchen fiihrt
sich ganz anders. Fiir 80 % der Probanden ist Pardubitzer Lebkuchen eine Nascherei,
die man das ganze Jahr genieBen kann, nur 20 % der Befragten halten Lebkuchen fiir
Weichnachtsiiigkeit. Einige fligen hinzu, dass man es oft als Geschenk zu Nikolaus
schenkt. Aus diesem Grund sind auch viele Lebkuchen mit den Motiven: Nikolaus,

Engel oder der Teufel zu sehen.

® Nirnberg -
Weinachtzeit

m Nirnebrg - Ganzes Jahr

® Pardubice - Weinachten

® Pardubice - Ganzes Jahr
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Die folgende Umfragefrage stellt fest, ob der Lebkuchen als ein typisches
Erzeugnis wahrgenommen wird. Hier sind die Resultate fast gleich, nur in Pardubice
war die Zahl den positiven Antworten um ein Stiickchen hher. In Pardubice hatten die
Menschen auf die Frage, ob der Pardubitzer Lebkuchen fiir Pardubice typisch ist zu 79
% .jJa geantwortet und in Niirnberg war die Antwort . ja* auf die sinngeméBe Frage nur

bei 70 %.
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Nurnbergtypisch - ja Nirnberg typisch - nein
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Pardubice - typisch - ja Pardubice - typisch nein
Fast zum Ende der Umfrage stellte ich die wichtigste Frage dieser

Untersuchung. .Ist nach lhrer Meinung Niirnberger Lebkuchen eine Tradition oder ein

Marketingprodukt? / Ist nach lhrer Meinung Pardubitzer Lebkuchen eine Tradition
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oder ein Murketingproduki?* Obgleich die Ansichten nicht villig tibereinstimmend
waren, ist es offenbar, dass Niirnberger Lebkuchen mehr als eine Tradition angeschen
wird. Beim Pardubitzer Lebkuchen ist es schon widerspriichlich. Eine Hilfte der
Befragten antwortete, dass es eine Tradition ist. Nur eine knappe Mehrheit von 54% der
Befragten war der Meinung, dass Lebkuchen in ihrer Stadt eine Tradition sei. Es ist
interessant, dass das Resultat nicht ganz eindeutig war. Nur eine Stimme gab den
Ausschlag, dass der Lebkuchen nicht als ein Marketingprodukt wahrgenommen wurde.

Trotzdem meinten mehr als 46% der Pardubitzer, dass Pardubitzer Lebkuchen ein

Marketingprodukt ist.

® Nirnberger Lebkuchen
- Tradition

m Nurnberger Lebkuchen
- marketingprodukt

® Pardubitzer Lebkuchen
- tradition

W Pardubitzer Lebkuchen
- marketingprodukt

Eine weitere Frage will mehr iiber das Problem des Marketings feststellen. Sie
lautete deswegen: ..Haben Sie schon mal eine Werbung auf den Niirnberger Lebkuchen
gesehen? / Haben Sie schon mal eine Werbung auf den Pardubitzer Lebkuchen

gesehen? ™ Hier bestiitigte sich nur die Meinung, dass der Pardubitzer Lebkuchen oft fiir
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ein Marketingprodukt gehalten wird. Die Ursache hierfiir ist vielleicht die  groBere

Werbung, Propagation. In Pardubice antwortete auf diese Frage positiv 57% und in

m Werbung an
Lebkuchenin
Nlrnberggesehen - ja

® Werbung an
Lebkuchenin
Nirnberg gesehen -
nein

Die letzte erginzende Frage ..Kennen Sie auch andere Lebkuchen als die aus

Niirnberg 55%.

® Werbung an
Lebkuchenin
Pardubice gesehen- ja

®m Werbung an
Lebkuchenin
Pardubice gesehen -
nein

Niirnberg? Aus anderer Stadl, aus anderem Land?* wollte das allgemeine Bewusstsein
iiber alle [Lebkuchen analysieren. Die Befragten sollten alle anderen Lebkuchen
aufzihlen, die sie kennen. Zugleich ging es um den Vergleich, ob die Niirnberger schon
ctwas tiber den Pardubitzer Lebkuchen hérten und umgekehrt. Informationen, die aus
dieser Anfrage folgten. waren sehr vielfiltig. Nur 6% der Befragten in Niirnberg
wussten, dass es auch in der Tschechischen Republik bekannte Lebkuchen gibt, sogar

der Pardubitzer [.ebkuchen. In Pardubice herrscht bessere Kenntnis tiber den Lebkuchen

e G




aus Niirnberg. 42% der Leute in Pardubice wussten, dass die Niirnberger Lebkuchen
existieren. Die weiteren Lebkuchen, die genannt wurden, waren am hiiufigsten in
Deutschland nur die deutschen Lebkuchen und in der Tschechischen Republik die
tschechischen. Aus vielen abwechslungsreichen Namen der verschieden Lebkuchen
klangen mehrmals Frinkische Lebkuchen, Aachener Lebkuchen, Pulsnitzer Lebkuchen.
In Tschechien wurden zum Beispiel oft genannt die altbohmischen Lebkuchen aus
Hofice oder Stramberské usi, was eine siiBe Spezialitit auf Lebkuchenart aus der

nordméhrischen Stadt Stramberk ist.
Kennen Sie den Niirnberger

Lebkuchen?

95

90

85

80 ® Kennen Sie den
Nirnberger Lebkuchen?

) .

70

Nurnberg- Manner Nirnberg- Frauen

kennen Sie den Pardubizer
Lebkuchen?

® kennen Sie den
Pardubizer Lebkuchen?

Pardubice - Manner Pardubice - Frauen

120
100
80
60
40
20
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5. Vergleich der beiden Lebkuchen
Bevor wir die gegenwirtige Situation beschreiben wollen, haben wir auch die
Wurzeln beider Lebkuchen vergleichen miissen. Alles, was es auf der Welt gibt, hat

auch eine Quelle. Die Quelle ist immer eine Einzige, nur die Fliisse sind andere.

Der groite Unterschied beim Lebkuchen besteht in seinem Rezept. Es nicht
Lebkuchen gleich Lebkuchen. Der aus Pardubice kennzeichnet sich vor allem mit dem
Dekor und verschiedenen Formen. Die Niirnberger Lebkuchen setzen auf den
Geschmack und Benutzung der verschiedenen Ingredienzen. Diesen Fakt kénnte auch
der Einfluss auf die Beliebtheit den Lebkuchen haben. Die Pardubitzer sind eher ein
Geschenk, das oft auf dem Regal ausgestellt bleibt und die Niirnberger isst man gleich

mit dem Tee oder Kaffee. **

5.1 Die Geschichte der Lebkuchen
Es gibt zwei verschiedene Kulturen, die im Laufe des Jahres ein groBes Stiick
gemeinsam gehabt haben, aber sie sind zugleich auch sehr unterschiedlich. Allerdings in

beiden kann man heute den kostlichen Geschmack des Lebkuchens genief3en.

Die Wurzel des Lebkuchens ist nur eine und kommt nachweislich aus
Deutschland. Die ersten Erwihnungen iiber Lebkuchenproduktion in Niirnberg kann
man schon in Akten aus dem 13. Jahrhundert finden. Als das stile und gewiirzte
Gebidck noch nicht in Pardubice bekannt war, hat der Nirnberger Lebkuchen schon
verbreiteten Ruf in Mitteleuropa gehabt. Nach Pardubice ist das Lebkuchenrezept erst
in der Zeit der Herrscher des Perstejn gekommen, aus dieser Zeit haben wir Beweise,

) ) . Pt 49
dass hier eine Zunft von Pfefferkiichler war.

Der elementare Rohstoff fiir Lebkuchen-Backen ist vor allem der Honig. Es geht
um einen Zusatz, der die ganze Entwicklung beeinflusst hat. Ein StfBstoff. der lange
Jahrhunderte als “siiBes Gold* bezeichnet wurde.” Das Geheimnis, warum das
[.ebkuchengebick solange sehr beliebt ist, ist nicht nur der leckere Geschmack, sondern

auch das gebrauchte Gewiirz. Gewlirze, die fiir die Vorbereitung des Lebkuchensteigs

48 Siehe Anhang Nummer 8
49 Vgl. Von Dus Niirnberger Lebkuchenbuch, Pardubicky pernik
50 Vgl: Das Niirnberger Lebkuchenbuch, seite 31-32
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gebraucht werden, werden noch in der modernen Medizin fiir sehr magenfreundlich und

verdauungsfsrdernd gehalten. ™'

Die Produktion von Lebkuchen war von den Zusitzen und ihrem Preis abhiingig.
Auch die politische Entwicklung den beiden Lindern beeinflusste der Aufschwung der
Lebkuchen. Manchmal war Zucker zu teuer und den Honig gab es nicht. Die
Zollgebiihren sind stark gestiegen und es war nicht giinstig den Lebkuchen zu

exportieren und in anderen Stidten zu verkaufen.

5.2 Gegenwiirtige Situation

Wie die Lebkuchen Firmen nur zu gut wissen, handelt es sich in Niirnberg cher
um die Tradition und in Pardubice ist es mehr ein Marketingprodukt, ein Ziel fiir die
Touristen. Auf ersten Blick scheint es so sein, dass in beiden Stadten der Lebkuchen aus
demselben Grund zu derselben Sache benutzt wird. Jede Besucher, der nach Niirnberg
kommt, wei}, dass der Niirnberger Lebkuchen der dlteste in Deutschland ist und man
bickt ihn seit acht Jahrhunderten. Allgemein ist der Niirnberger [ebkuchen bekannt als
cin Gebick, das auf dem Weihnachtsmarkt verkauft wird, wic man auch auf der
offizielle Webseite von Christkindlesmarkt schreibt:

“Die gut 200 Hdindler prdasentieren ein bewusst (raditionell  gehallenes

Warenangebot: Niirnberger Lebkuchen, Friichtebrot, Back- und Siiffwaren,
typische Weihnachtsartikelf ... ] >

Auf der anderen Seite der Briicke steht Pardubice; man weilst zwar, dass
Pardubice eine Stadt des Lebkuchens ist, aber seit wann und warum, das ist nicht so
klar. Pardubitzer selbst schimen sich deswegen. dass ihre Stadt als eine Siedlung der

[.ebkiichner benannt ist.

In beiden Stidten kann man kleine Lebkuchenladen finden. In Pardubice gibt es
vier Lebkuchens Firmen: Jala, Pernik Novotny, Pernik Jaro§ und Alena Zachova —
vyroba zdobenych perniku und ein grofle Fabrik, die Arbeit fiir ungefihr 500 Bicker
und Arbeitern geben. In Niirnberg gibt es acht: Burg Lebkuchen, Lebkuchen — Schmidt,

Haeberlein — Metzger, Weiss Lebkuchen, Ifri-Schuman Lebkuchen, Wicklein

51 Vgl. Das niirnberger Lebkuchen — Seite 33
52 Siehe: http://www.christkindlesmarkt.de/index.php?navi=1&rid=1 — .Stadlein aus Holz und Tuch™,
herunterladen am 1. 12. 2010
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[.ebkuchen und Wolff Lebkuchen. Diese Zahl ist nicht so wichtig fiir diese

Untersuchung, weil es auch von der GréfBe der Stadt abhiingt.

Pardubitzer Lebkuchen kann seit dem Jahre 1967 die sogenannte ..Chrdnéné
v s ’ v v /S3c . Ne_ # s =0 7
zem@épisné oznéceni " benutzen, die das Amt fiir industrielles Eigentum ausgibt.
o -] Chrdanéné zemépisné oznaceni (CHZO) je ndzev regionu, urcitého mista

nebo ve vyjimecnych pripadech zemé, kiery se pouZiva k oznaceni zemédélského
produktu nebo potraviny

. které pochazeji z tohoto regionu, uréitého mista nebo zemé, a
. které maji urcitou kvalitu, povést nebo jinou viastnost, kterou lze pFicist

lomuto zemépisnému puvodu a jejichz produkce, zpracovani nebo priprava
probihd ve vymezené zemépisné oblasti | ... ] ">

In Pardubice gibt es noch . Sdruzeni pardubického perniku (Die Assoziation des
Pardubitzer Lebkuchens). Ziel dieser Assoziation ist, Produkte aus Pardubitzer
[Lebkuchen zu schiitzen und zu propagieren. Im Hauptpunkt des Interesses sind vor
allem verschiedene zweidimensionale und dreidimensionale Lebkuchen. Dazu wacht
sietiber die richtige Durchfithrung aller Prozesse und Einhaltung der dsthetischen
Ausfiihrung. 8.5.2007 erreicht diese Assoziation die Einschreibung als schiitzende

Marke ins Verordnungsblatt der EU. >

Ahnlich ist es bei den Niirnberger Lebkuchen, die als Marke Niirnberger
[.ebkuchen seit Jahre 1996 europaweit geschiitzt sind. *°Diese Information steht auch
auf der offiziellen Webseite des Bundesverbandes fiir deutsche Siilwarenindustrie
geschrieben:

WDie Sortenvielfalt der Lebkuchen ist heute in den Leitscitzen fiir Feine
Backwaren beschrieben. Geografische Grenzen der Herstellung (Stadtgebiet
Niirnberg) und Qualitdtsstandards fiir Niirnberger Lebkuchen sind unter RAL RG:

53 Ubersetzung: Geschiitzte geographische Bezeichnung

54 Herunterladen von http://www.upv.cz/cs/pravni-predpisy/komunitarni/pravo-evropskych-
spolecenstvi/oznaceni-puvodu-a-zemepisna-oznaceni-spolecenstvi.html, am 10.12.2010. Ubersetzung:
Schiitzende geographische Marke ist der Name der Gegend, der bestimmten Ort oder in
ausnchmenden Fillen auch des Landes, die benutzt man zum Bezeichnen des landwirtschaftliches
Produktes oder der Lebensmittel. — die aus dieser Gegend, diesen bestimmten Ort oder des Landes
kommen und — bestimmte Qualitit, Ruf oder andere Eigenschaft haben, die man dieser
geographischer Ursprung und ihrer Produktion, Verarbeitung oder Zubereitung in definierter Gegend
zurechnen kann.

55 Vgl. http://www.sdruzenipardubickypernik.cz/sekce/sdruzeni-a-jeho-cile, Heurnterladen am 8. 1. 2011

56 Vgl. http://www.bdsi.de/de/produkte/feine backwaren/lebkuchen, Herunterladen am 10. 12. 2010
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0131 registriert. Seit 1. Juli 1996 ist der Niirnberger Lebkuchen als (;“Lh”m‘
5] o] 2 e

geografische Angabe" europaweit geschiitzt und darf das Siegel der EU tragen

3.3 Vergleich aufgrund der Umfrage

Das Ziel der beschricbenen Umfrage war zu beweisen, ob Nirnberger
Lebkuchen eine Tradition oder ein Marketingerfolg ist? Und ob Pardubitzer Lebkuchen
¢ine Tradition oder ein Marketingprodukt ist? Diese Hauptfragen wurden den Leuten in
Pardubice und in Nirnberg vorgelegt. Auch wenn diese zwei Lebkuchen fast nichts
Gemeinsames haben, sind die Ergebnisse sehr dhnlich. In beiden Stidten gewann die

Behauptung, dass sich es um eine Tradition handelt. Das war in Niirnberg eindeutiger.

Die Ergebnisse konnen durch verschiedene Aspekte beeinflusst worden sein,
deswegen st es notig eine weitere Datei iiber den Befragten zu erwihnen. Aus der
Umfrage folgt. dass der Niirnberger Lebkuchen mehr bekannt ist als der Pardubitzer.
Wenn man die Antworten vergleichen will, sicht man, dass es sich um ganze 5%
handelt. Bei der Zahl von 500 Befragten, ist 5% ein groBer Unterschied und liefert den
Beweis. dass Niirnberger Lebkuchen mehr in dem Bewusstsein der Menschen ist, ein
Hinweis, dass er sehr traditionell ist. Diese Wirklichkeit kann aber aus dem
durchschnittlichen Alter der Befragten folgen, das in Pardubice niedriger ist. Vielleicht
Kamen die jiingeren Leute noch nicht in Kontaktmit dem Bereich Gastronomie oder den
Produkten. die fiir diese Gegend ganz typisch sind oder haben dafiir einfach kein

Interesse.
6. Ansicht der Lebkuchenbiickern

6.1 Ansicht der Lebkiichner aus Pardubice
Auf die Frage, ob Lebkuchen eine Tradition oder Marketingprodukt ist,
antwortete Frau Janurova ganz deutlich. Fiir Sie ist Lebkuchen™ ein traditionelles
Produkt und so zu ihm auch steht. Sie kniipfic an etwas an, das in Pardubice irgendwann

o o . & . 59
frither existierte und will es erhalten und weiter entwickeln.

57 http://www.lebkuchen. nuernberg.de/vielfalt.html - herunterlan am 22. 12. 2010
58 Siehe Anlage Nr. 10 - Ein Beispiel der Lebkuchen von Firma JaJa

59 Informationen folgen aus dem personlichen Gespriich mit Frau Janurova. die Griinderin Fi irma Jala,
dieses Gespriich spielte sich am 1. 6. 2010 ab
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Andere I.ebkiichnerin aus Pardubice, Frau Alena Zachova. die auch ihre eigene
Firma besitzt. sagt dazu. dass fiir sie der Pardubitzer Lebkuchen ein Marketingprodukt
ist. Mit Bedauern begriindet sie mit den Worten, dass man von der Tradition doch nicht

leben kann, ©°

Damit stimmt auch die Ansicht des Direktors des Pfefferkuchenhiduschen Herr
Sorm tiberein. der bedauert. dass Pardubitzer Lebkuchen ganz offensichtlich ein
Marketingprodukt sind. Seiner Meinung nach war der Lebkuchen zwischen pardubitzer
Biirger nic beliebt. vielleicht aus dem Grund, dass sie als ..Pernikdri ' genannt wurden.
Nach thm ist der Begriff Pardubitzer Lebkuchen ganz kiinstlich ausgedacht und dient
zur Herbeifiihrung der Touristen nach Pardubice. Auch das Pfefferkuchenhiuschen

5 4 : .62
wurde gegriindet, weil ein Touristisches Ziel gebraucht wurde

Zwischen Pardubitzer Menchen, die mit dem Lebkuchen was zu tun haben, reiht
sich teilweise auch Herr Jan Rehacek ein. Er ist Eigner eines e-shop, wo er Souvenirs
aus  Pardubice verkauft. Selbstverstindlich kann man hier auch Lebkuchen oder
[Lebkuchenhiuschen kaufen. Fiir ihn bilden Lebkuchen eine groBe Tradition und auch

; : : ; 63
sen e-shop ist mehr ein Hobby als ein Broterwerb. °

Bei der Untersuchung dieses Problems ist auch der Blick auf die andere Seite
interessant. Es ist gut, auch die Meinungen der Leute zu horen, die mit dem Lebkuchen

arbeiten, die Lebkuchen backen, verkaufen und diese Tradition weiterentwickeln.

In Pardubice gibt es vier Hersteller, die ein kleines eigenes Unternchmen fiir
geschmiickte Lebkuchen besitzen. Zuerst besuchte ich Frau Jarmila Janurova. die
betrieb cine Erzeugungsstelle in der Nithe von Pardubice in Svitkov, mit dem Namen
JaJa. Diese Lebkiichnerei ist ganz klein und wirkt sehr nett. Gleich in demselben Haus
befindet sich auch ein kleiner Laden, wo man verschieden Lebkuchen kaufen kann.
Dieses Unternchmen funktioniert dank des Eifers Frau Janurova, die frither in der

Lebkuchenfabrik arbeitete. Diese Arbeit war uninteressant, weil in der Fabrik nur

60 Informationen folgen aus e-mail Kommunikation mit Frau Alena Zachova

61 Pernikafi - die Leute, die das Lebkuchen backen. Lebkiichner

62 Informationen folgen aus dem personlichen Gespriich mit Frau Janurova, die Griinderin Firma Jala.
dieses Gespriich spielte sich am 1. 6. 2010 ab

63 Informationen folgen aus der e-mail Kommunikation mit Herrn Jan Rehacek - http:/www.e-
kramek.cz/index.php?ozn=&vyber=, Herunterladen am 3. | 1.2010

ros BF s



ic abends noch die
sewshnliche  Lebkuchen  hergestellt  wurden. So begann si¢ 4

. T e auch die Nachfrage und im
geschmiickten Iebkuchen zu backen. Mit der Zeit wuchs auch die Na ag

Jahre 1991 entschied sie sich eine Lebkiichneret Zu griinden.

Heute arbeiten in der Firma um die 30 Angestellten und ihre Produkte werden n
zwei Verkaufsstellen in Pardubice verkauft und in anderen Stidten in der Tschechischen
Republik exportiert. Auch im Ausland haben Lebkuchen ihre Abnehmer, vor al'lem.m
Osterreich. Deutschland, Belgien und Ukraine. Das weiteste Exportziel war schlieBlich
bis in Texas. Die Tendenz des Verkaufs ist immer wachsend und ist es dank der hohen
Qualitit und erstklassigen Zubereitung. Dic Lebkuchen sind sehr gut und hauptsi.ichllc.h
original, insgesamt bildet das Sortiment sirka 1500 Arten des Lebkuchens. Es sind die
klassischen flachen Lebkuchen, die in den verschiedenen Formen gebacken wurden und
dazu auch die mehrachsigen Lebkuchen. Unter den  mehrachsigen gchort  der
bekannteste [ebkuchenartikel, die [ ebkuchenhiittchen. Diese Auswahl wurde bei der
Gelegenheit einer Bestellung fiir die Abgeordneten der Europiischen Union verbreitet

: 1 e dieces Ereionis erfunden wurden.
und ergiinzt um Lebkuchendezerten. die speziell fiir diescs Ereignis erfunder

Hier muss man auch die Erfolge erwihnen. die Firma JaJa mit ihren l,chkuchcn‘

6
erreichte. Diese Lebkuchen wurden an verschiedenen Messen zur Schau gestellt.”
Erfolgreich war die Firma auch in vielen Wettbewerben, wo einzelne Unternchmer und
Firmen bewertet wurden. Mehrmals auch ein Sieg als Gewerbetreibende des Jahres fiir
die Gegend um Pardubice.®® Dank dieser Titigkeit braucht diese Firma cigentlich keine
Werbung, weil wegen der guten Public Relation wird iiber JaJa hiufig und schr positiv

geschrieben.
. . s ", : - 60 A , n
Der niichste pardubitzer Hersteller ist die Firma Pernik Novotny". Herr Novotny
wollte aber fiir die Erstellung dieser Arbeit keine Informationen geben und verwies
mich auf die Webseite der Firma und auf das Museum des Lebkuchens.

1 67 1 ine N 1 ar Firme
Den geschmiickten Lebkuchen®” backt man in Pardubice auch in der Firma

Alena Zachova®. diese Firma ist leider nicht Besitzerin  der  schiitzenden

64 Informationen folgen aus dem personlichen Gesprich mit Frau Janurova. die Griinderin Firma Jala.
dieses Gesprich spielte sich am 1.6. 2010 ab

65 Vgl. www.pardubickypernik.cz, herunterladen am 10. 12. 2010

66 Siche die Anlage Nr. 15 — Der Lebkuchen von Firma Pernik Novotny
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sie sich bristen mit drei Eintragungen 1m

geographischen Bezeichnung®. aber kann
as grofte Buch, der grafite Kriegel

Guinness-Buch.Sie backten aus dem [ ebkuchen d
dl ke ot . - . . Republik”
und die grofite [.ebkuchenhiittchen in der 'schechischen Repu .

. IEE Y
s . .. : . it die Firma Jano§ . Diese
Eine der pardubitzer Firmen. die man nennen Muss, ist die Firma Janc

v . - . se - > P 14 r1ge £ € %
Firma. die von Herrn Josef Janos scleitet wird. gehort zu den langjihrigen Produzenten
des Lebkuchens. Auch der Vater von Herrn Janos war ciner der besten Konditoren in
- . . 2
der Tschechischen Republik.”
Wenn man iiber Lebkuchen spricht, stellen sich viele Menschen da

2kl = - . g . - Nihe v dar ce 1 - Raby.
[.ebkuchenhiuschen vor. Ein solches existiert 1 der Nihe von I ardubice im Dorf Rab

Es liegt gerade im Mirchenwald. Da lebt selbstverstindlich auch die Hexe. Dieses

Objekt kennt jedes Kind aus dem Miirchen iiber das [ebkuchenhiuschen und hier m

Pardubice, sowie im Zentrum des Lebkuchens ist der rechte Ort fiir die Belebung dieses
Mirchens. Es wurde hier im Jahre 1997aufgebaut. Aus der ersten Idee das

[ ebkuchenhiuschen aufzubauen mindeten mehrere Projekte. Jetzt befinden sich in der

Gegend auch der Mirchenwald. Museum der [ ebkuchen, Touristische [nfozentrum des

=

Deéd Vieved oder die Tebkuchenwerkstatt der Hexe und viele andere Interessanten. Das

wlles A . o1 &oprna T3
alles funktioniert unter der Leitung Herr Ludek Sorm =

Hier nach I.ebuchenhiuschen kommen viele Touristen, aber oft auch lokale

o . . . 74
Kinder. Wiihrend des Jahres finden hier viele Veranstaltungen statt.

. O pani Jezibabé z pohddky koluje pomluva. Ze je -la. Ale to neni pravda! Jenom
se rozzlobila na ty dva zlodéje - jakéhosi Jenicka a na Marienku. Nezaklepali,
nepozdravili, nepoprosili, kradli a navic jesté lhali, Ze pry "néjaky vétricek!"
Drzouni! Vidyt' to zndte: Kdo [IZe a krade. do pekla se hrabe. Proto se pani
JeZibaba rozzlobila a jako cert zapdlila oherr v peci. Aby zlodéje dostala do pekla!
Jak to dopadlo? Skoncila jako mucednik a c¢eka na svou rehabilitaci. V' 1éto
pohddce bohuzel nevitézi dobro nad zlem. Zlodéj zvitézil nad okradenym, a lo je

[

67 Siehe Anlage Nummer 11 — Der Lebkuchen von Firma Alena Zachova

68 www.pernik-pce.cz herunterladen am 14.12. 2010

69 Eben da: Herunterladen von http://'www.upv.cz/cs/pravni-predpisy/’komunitarni,pru\‘o-cvropskych—
spolcccnslvi/oznuccni-puvodu-a-zcmcpisna-oznaceni-spoleccnstvi.html. am 10. 12. 2010

70 Siche die Alage Nummer 5

71 Siche die Anlage 16 — Der Lebkuchen von Firma Janos

72 www,pgrnikjuros.cz. herunterladen am 13. 12. 2010

73 Ludék Sorm ist der Direktor der I ebkuchenbezirkshauptmannschaf und des Pfefferkuchenhiuschens

74 Diese Information sammelte ich bei dem personlichen Geschpriich mit Herr Ludek Sorm, das am

7.7.2010 stattfand.
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Spatny vzor chovdni, ktery se predavd z jedné generace na generdce ‘;'”l”l
Dusledky této vychovy vidime dnes a denné. Po celém hejtmanstvi i v sousednich

zemich... "

6.2 Ansicht der Lebkiichner aus Niirnberg
Nach der Meinung Frau Andrea Croft’® ist der Niirnberger Lebkuchen cindeutig
T . bt T oblnchen™ die seit 19¢

cine Tradition. Das beweist auch die Marke "Niirnberger Lebkuchen”, die seit 1996
curopaweit geschiitzt ist.”” Die Lebkiichner aus Niirnberg waren leider nicht so

zugidnglich und wollten mir keine Antworten n geben.

i e ree s Qreoialititen hat seine Mei s itoeteilt.
Die angesprochene Firma Witte Spezialititen hat seine Meinung nicht mitgete
wenn wir aber von den Informationen auf der Webseite ausgehen, wird es klar, dass es
sich hier um eine Tradition handelt. Schon in der Uberschrift steht:
Bei uns hat Genuss Tradition: Seit vier Generationen stellen wir feinste

Niirnberger — Qualitdits-Lebkuchen her. Noch immw backen — wir  mit
handwerklicher Tradition, zum Wohle des Geschmacks”

Bei der Firma Lebkuchen Schmidt”’ war es dhnlich, auf meine e-mail Nachfrage
bekam ich nur die  Antwort, dass es nicht maglich ist, in der Firma ein eventuelles
Praktikum zu absolvieren. Keine Antwort iiber Tradition oder Murkclingprodukt.m
Diese Firma existiert seit 80 Jahren. genau wurde sie im Jahre 1927 gegriindet. Darum
kann man hier von grofer Tradition spreche. Auch wenn die Marketingseite dieser

Firma schr gut gestaltet ist.”

75http://www.pernikova-chaloupka. cz/tema/tema.phtml?&id=4553, Heruntergeladen am 14. 12. 2010,
Uhuxu/unL Uber Frau Hexe aus dem Mdrchen ist der Vorwurf bekannt, dass sie sehr bose ist. Aber
es ist doch nicht wahr! Sie wurde nur gedrgert von den -wei Dieben — irgendwelcher Jenicek und
irgendwelche Marenka. Sie klopfien nicht, griifiten nicht, baten nicht, sie stohlenund dazu noch
liigten, dass es das . Windchen™ machte. Die Frechen. Sie kennen es doch: ,, Wer ligi und stiehlt ind
die Holle kommt!™ Deswegen sich die Hexe drgerte und ziindete das Feuer im Ofen an wie ein Teufel
Damit sie den Dieben in die Holle half. Und wie endete dieses Mdrchen? Sie wird jetzt als cine Baose
gchandelt und wartet bis sie verstanden wird. In diesem Mdrchen gewinnt leider nicht das Guie gegen
den Bosen. Der Dieb gewinnt gegen dem Gestohlenen, und es ist schlechtes Muster des Erinnerns,
das wurde von Generation =ur Generation tibergegeben.  Ergebnisse dieser Erziehung kann man
heute und tiglich sehen.. In ganzem Hauptmangut und auch in anderen Landern.

76 Andrea Croft — Vetreterin des BDSI - Bundesverbandes der Deutschen SiiBwarenindustrie ¢.V.

77 Informationen folgen aus der e-mail Kommunikation mit Andrea Croft

78 http://witte-spezialitaeten.de/, heruntergeladen am 24. 12. 2010

79 Siche die Anlage Nr. 13 — ein Beispiel der Lebkuchen von Firma Lebkuchen Schmidt

80 Diese Informationen folgen aus der e-mail Kommunikation mit Frau i. A. Daniela Schmidt aus der
Firma Lebkuchen Schmidt

81 Vgl: http://ww2.lebkuchen-schmidt.com/index.php, heruntergeladen am 23. 12. 2010
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: i#ion is ic Behauptung, dass
Dass Niirnberger Lebkuchen eher eine Tradition ist, belegt dic Behauptung

i - ‘hnachtseebick si Wie ist auf der
diese Lebkuchen eigentlich eine Art von Weihnachtsgebiick sind. g

Webseite von Firma Lebkuchen Mirus eingefuhrt ist.

. Die "Lebkuchen-Saison" ist inzwischen vorbei. Deswegen ist das Be.s"tc;g[/orm'ulc;?r

im Moment nicht vorhanden. Ende September werden Sie hier mcﬂcr S B

1 . p T IS ¢ > 21ne

gebackene Lebkuchen und anderes Gebdck finden. ”,”_ nurlz.sthenb mg; eine

- ] . dya > Z

schone Zeit und freuen uns, Sie hier zu gegebener Zeil wieder begrifien zu

5

; «82
konnen.

Damit wird gezeigt, dass es ¢in Artikel des Nirnberger Weihnachtsmarktes ist.

. g 83

Ahnlich sicht es so auf der Webseite von Feinste Haeberlein — Metzger Lebkuchen™,

. e - . ‘ . {4
wo die Tradition auch eindeutig deklamiert wird.

Auch bei dem niichsten Lebkiichner musste ich die Information nur aus dem
Internet  schopfen. weil ich keine Antwort auf meine Frage suriickbekam.  Die
[.ecbkuchen unter der Marke Weiss Spezialititen propagieren ihre hohe Qualitit und
Vorbereitung, wie im Mittelalter.

Um ihren unverwechselbaren Geschmack, ihre  hohe Qualitit und ihre

x * s lnor!! otrey 7 Tnvvrmne
Naturreinheit zu wahren, unterzichen sich die "Lebkiichner" strengen ,\(\)Yr men,
o woh
die die Zusammenselzung der verschiedenen Lebkuchen genau festlegen.

82 http://www.lebkuchen-mirus.de/html/bestellung.html am 31 .8. 2010 heruntergeladen

83 Siche die Anlage Nr. 12 — Der Lebkuchen von Feinste Haeberlein — Metzger Lebkuchen

84 Die offizicle Webseite von Lebkuchen Haeberlein — Metzger http://www.haeberlein-metzger.de/,
herunterladen am 12. 2. 2011

85 Siche Anlage Nr. 13 — Der Lebkuchen von Weiss Spezialititen

86 http://www.weiss-lebkuchen.de/, herunterladen am 28.2.2011, die offiziele Webseite
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Schlusswort

Die Forschung, mit der sich diese Arbeit befasst, suchte diec Antwort, ob es im
Falle Niirnberger Lebkuchen und Pardubitzer Lebkuchen um eine Tradition geht. Die
richtige Hypothese wurde durch Ergebnisse der Umfrage und teilweise auch durch
Interview mit Lebkuchenherstellern bewiesen. Der Ausgang dieser Exploration ist klar.
Die Niirnberger Lebkuchen und sogar auch die Pardubitzer Lebkuchen werden eher fiir

¢me Tradition gehalten.

Er wird mehr in Niirnberg als eine Tradition betrachtet. Der Lebkuchen ist dort
clwas. das Niirnberg definiert und das zu Niirnberg einfach gehort. In Pardubice
bewerten sie ihren Lebkuchen oft als Tradition. Trotz einer groen Verbundenheit mit
der Tradition ist sich die Mehrheit bewusst, dass es sich um ein Marketingprodukt
handelt. Dieses wird mit Bedauern echer in Pardubice empfunden, wo man aber auch
weill, dass der Lebkuchen und sein Ruf dem Reiseverkehr hilft und glaubt, dass es in
die Zukunft immer besser sein wird und der traditioneller Lebkuchen ein bedeutendes
Marketingprodukt fiir Pardubice wird. Diese Feststellung finde ich als cine der
bedeutendsten in meiner Arbeit, weil man dieses Model auch in anderen Bereichen

auszunutzen konnte.

Der Vergleich beider Lebkuchen bestitigt die Wirklichkeit. dass Niirnberger
[.ebkuchen cine groBere Tradition hat und damit zusammenhingend ecinen grofferem
Ruf, der auch in die Tschechischen Republik seinen Weg fand. Der Pardubitzer
Lebkuchen ist weniger bekannt. Die Behauptung, dass es von Anfang an ein
Marketingprodukt war ist wahr. Im theoretischen Teil ist nimlich beschricben. wie dic
Ménche die Lebkuchen backten und immer mehreren Leuten verkauften und schenkten.
Daraus entstand langsam eine grofe Tradition, die ohne wesentliche Anderungen

existieret bis heute.

[n Pardubice war der Weg des Lebkuchens nicht so direkt. Man backte den
Lebkuchen, dann viele Jahre nicht und wenn iiber den Lebkuchen nur gesprochen wurde
und Witze gemacht wurden, entstand eigentlich aus der Tradition ein Marketingprodukt
in der Form wie heute. Natiirlich ist auch der Pardubitzer Lebkuchen in dieser Zeit in

seiner Gegend ziemlich bekannt und wenn man sich um diese Tradition in der Zukunft
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Kimmert, wirq meiner Meinung nach Pardubitzer Lebkuchen erfolgreich als eine

Tradition und ebenso als Marketingprodukt.

Diese Arbeit sollte dienen zur Beschreibung dessen, wie man ein starkes
Marketingprodukt herstellen kann, dass sich eine lange Tradition bildet. In dem Fall
N“”‘“‘"‘é kann man verfolgen, dass das Produkt fast keine Werbung braucht, es gentigt
die Tradition am Leben halten. Im Gegenteil in Pardubice ist die Tradition cher
Kiinstlich entwickelt und stark mit Werbung und Marketingmitteln (wie z.B. das reale

l.chkuchcnhiiuschcn in Raby pod Kunétickou Horou) unterstiitzt.

SchlieBlich kann man sagen, dass Marketing und Tradition eng verbunden sind.
Fir die Aufrcchthaltung der Tradition braucht man ab und zu die Marketingmittel und

lir erfolgreiches Marketingprodukt hilf ohne Zweifel die Beifiigung traditionell”,

~ 43 ~



Resumé

Tato prace se zabyva problematikou tradice a jejiho postaveni oproti
marketingovému produktu. Snazi se najit, kde je hranice mezi t¢mito dvéma pojmy a
jestli je dany produkt chapan Sirokou vefejnosti spise jako tradice nebo jako

marketingovy produkt.

Tuto otazku zkouma na piikladu Pardubickcho a Norimberského perniku, nebot
oba 7z nich jsou do ur¢ité miry tradici, ale na druhou stranu jsou pro mésto také
dulezitym marketingovym produktem. Jednak jsou velkym ldkadlem turistu a kazdy
navstevnik si jej s sebou domi odvazi jako suvenyr, anebo jsou exportovany do jinych

mest a zemi, kde slouzi jako vyborna reklama pro samotn¢ mesto.

Prace je rozdélena do dvou Casti. z nichz prvni je cast teoreticka. V teoretick¢
¢asti jsou definovany zakladni pojmy bakalaiské prace., tradice a marketingovy produkt.
Pro pochopeni viech souvislosti je zde ve strucnosti popsan historicky vyvoj perniku.
Samoziejmé je osvétlena i soucasna situace. kde je ukazano, v jak¢é mire se pernik
vyrabi a prodava dnes. Popsany jsou také instituce a sdruzeni zabyvaji se pernikem,

jeho marketingovym rozvojem a udrzenim této tradice.

V praktick¢ ¢asti je popsan samotny vyzkum tohoto problému, pfi kterém byla
pouzita metoda ankety. Anketa probihala v obou méstech a vzdy zkoumala mistni
pernik. Celkem respondenti odpovidali na deset otazek tykajicich se perniku, jeho
historic a hlavné toho. jak jej osobné vnimaji a co pro né znamend. Soucasti praktické
¢asti jsou i nazory samotnych vyrobeu perniku a ostatnich lidi. do jejichz kompetence
pernik spada. Vzhledem k tomu, ze se mi K navrzenym otazkam nevyjadiili zdaleka
viichni. nemuzeme tyto informace brat jako relevantni, ale spiSe jako doplnéni

problematiky a zajimavy nazor z jin¢ho thlu pohledu.

Vysledek vyzkumu potvrdil hypotézu, ze v pripadé norimbersk¢ho perniku se
jedna spise o tradici a u pardubického je Castéji bran jako marketingovy produkt. [ kdyz
ani v jednom piipadé nebylo tvrzeni zcela jednoznacné, spise se jedna o nazor tésne

vetsiny.

ato prace by méla slouzit jako piiklad toho, jak lze vytvorit silny marketingovy

produkt. ktery si vytvoii ur¢itou tradici. V piipadé Norimberku lze pozorovat. z¢
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samotny produkt nepoticbuje nijak silnou reklamu. ale v mnoha piipadech staci tradici
udrzovat pti zivoté. Naopak v Pardubicich byla tradice rozvinuta spiSe uméle a siln¢

} . S I B . L1t Pammtliaud ok .
podpofena reklamou a marketingovymi nastrojt (napr- zhmotnéni Pernikove chaloupky

v Rabech pod Kunétickou Horou).

Zaverem lze Fici, 7¢ marketing a tradice K sob& maji velmi blizko. Pro udrzeni
tradice, je poticba nemalé mnozstvi marketingové podpory a pro uspésny marketingovy

produkt, casto pomuze piizvisko tradice™.
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Anlage Nr. 3

‘U'mftage iiber cNiitnberget oﬁeb/(ac/zen.

e

Ihres Geschlecht: weiblich x mannlich

2. Ihr Alter?

(oY)
|~

trnberg ist

a. hre Heimatstadt
b. Stadt. die Sie besuchen als Tourist

4. Sind Ihnen die Niirnberger Lebkuchen bekannt?

a. Ja
b. Nein
5. Haben Sie schon mal die Niirnberger | ebkuchen gekauft und abgeschmeckt?
a. Ja
b. Nein

6. Wenn ja. war es wihrend des Jahres oder in der Weinachtzeit?

a.  Wihrend des Jahres
b.  Am Weinachten

7. Finden Sie die Lebkuchen fiir Nirnberg typisch? Wissen Sie wie lange sind die Lebkuchen hier

gebackt oder einige weitere Informationen.
a. Ja

b. Nein

8. Geht es Ihrer Meinung nach um eine Tradition oder um ein Marketingprodukt und warum?

a. Tradition

b. Marketingprodukt
9. Haben Sie irgendwo Werbung

a. Ja

b. Nein

auf den Niirnberger Lebkuchen geschen?

10.Kennen Sie auch andere Lebkuchen als die aus Niirnberg? Aus anderer Stadt, aus anderem Land
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Anlage Nr. 4
Anketa o cPardubickém /Je'uu'ka

muz x zena

3. Pardubice jsou:
a.  Mesto, kde zijete

b. Maésto, které navitévujete jako turista

4. Znate Pardubicky pernik?
a. Ano
b. Ne
S. Uz ste si nékdy Pardubicky pc:rnilx'l\_(H_lpﬂ/_iLa_O_Ch_l‘m’aui3
a. Ano
b. Ne

anoc nebo jsou pro Vis celorocni zalezitosti”

5 pernik s ¢asem adventu a V

o

Spojujete si pardubick

a. Pouze na Vanoce

b.

Na Vanoce vic nez jindy, ale jinak po cely rok

c. Pocelyrok

dalsi informace, tieba jak dlouho

7. Je podle Vis pernik pro Pardubice typicky? Vite o ném néjaké

se jiz v Pardubicich pernik vyrabi?

a. Ano

b. Ne

yovym produktem? A proc?

ernik tradici nebo spise marketin

8. Je podle Vas pardubicky

a. Tradice

b. Marketingovy product

9. Vidél/a ste nékde reklamu &i jinou upoutavku na Pardubicky pernik?

a. Ano
b. Ne

10. Znte | jiné perniky nez-li ty pardubické? Z jakého mésta i zemé?
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O VYTVORENI CESKEHO REKORDU|

Anhang Nr. 5

CERTIFIKAT

nejvEétsi pernikova kniha

Pardubicky pernik
Alena Zachovi

Kolekty pardubickyeh perwkatu zhotovi]
abt1 permikonou knihy o rozmésech 218200 cm
a0 hmotnosts 254 kg

Kmiha by la vyrobena 10 Cervma 2000 v ramer 10 roéniku

Mennirodmbo festval rekordo, kunost
a pova Budvas v Pelbdunovd

Lubel Rafay Ing, Josel Vanih Mussiae Maceh

Pelhiimand, 10, Zorvma 2000

I
-— ‘g-‘ ‘ § -»-**-;*"':‘7:7.“‘
Ly

CERTIFIKAT

|
O VYTVORENI CESKEHO REKORDU

- nejvetsi pernikovy pillitr -

Pardubicky pernik Zachova Alena |

Kolektiv pardubicksy ol ¢ o zhotovil pernikovy pillitr
Wans sedmiakielniku o vyice 250 em, obvodu 360 ¢m, primén
dna 190 ¢ o himotnosti 293 kg,

Vykonu dosihli due 12, Servia 1999 na 9, rodniku

Mezindrodnibo festivalu rekordi, kuriozit
a piva Budvar v Pelhtimovd,

o

s
V Pelhiimavd, 5, sspna 1999

g Jowl Vaned

o

| o rozmérech 200 x 300 x 330 cm

Rekordu bylo dosaze
Mezindrodntho festv

A “ v " ¥ v "

i3

hotet Rehrea, Stov b dho beatened 1646, V00 OF Peldimgn ol ¢ TR DM 7 33800

CERTIFIKAT

O VYTVOREN( CESKEHO REKORDU
nejvetsi pernikova chaloupka

pardubicky pernik
Aleny Zachove

mikovou chaloupku
ze 183 pernfkovych dilu

o rozmérech 40 x S0 cm

|5 zaméstnancl postavilo pes

no 13 cervna 1998 na B. reéniku
alu rekerdi, kuriozit a piva Budvar
v Pelhfimové

Minczlar Mok Lubxod Rala)

vV Palktimone. 27 Corvna 998

Hetel 26ki00. Slovenstane mrauxtvi 1664 393 01 Polntimay. 1eds lax oo | 324163



Anlage Nr. 6

Der Pardubitzer Lebkuchen von Pernikar Pardubice

Pardubitzer Lebkuchen aus dem Sortiment

von e-kramek.cz




Anlage Nr. 7

. Von Generation zu Generation iiberliefert, werden die geheim gehaltenen Rezepturen
fiir Lebkuchen bis heute angewand!. Das dlteste schriftlich iiberlieferte Lebkuchen-
Rezept stammt aus dem 16. Jahrhundert und wird im Germanischen Nationalmuseum
Niirnberg aufbewahrt: "1 Pfd. Zucker, - Seidlein oder 1/8erlein Honig, 4 Loth Zimet, 1
s Muskatrimpf, 2 Loth Ingwer, | Loth Caramumlein, 7> Quentlein Pfeffer, 1
Diethdiuflein Mehl — ergibt 5 Loth schwer.”

http://'www.lebkuchen.nuernberg.de/vielfalt. html

Anlage Nr. 8
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Anlage Nr. 9
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Zamek Pardubice
8. kvétna 2010 od 10 do 18 hodin

Velky jarmark perniku, medu a lidovych vyrobkl
Ukézky vyroby, zdobeni a ochutnévky perniku

Soutéz o titul Krdlovny perniku a jeji korunovace
Pohédky O pernikové chaloupce a perniku
Pernikovéa volenka pro Jenitky a Mafenky

Vystava pernikovych praci « Vitézové soutéi O pernikovou pantofii
»O pernikové srdce” * Kurzy Baby Jagy v sedédni na lopatu
Loupéni perni¢k(i z pernfkové chaloupky * Soutéze v pojidani perniku
Galerie obrazk( pernikové chaloupky

a dalsi doprovedny program po cely den

Vstupné: dospéli jeden dukit (50,-), déti pisl dukstu (25,-)
zahrnuje voiny vstup do celého aredlu zdmku véetné umisténych vystav a expozic
Vychodoéeského muzea a Vychodoéeské galerie

Na slavnosti, které se konaji za kaidého poéasi vis zvou:

Agentura Tradice, V§chodoéeské muzeum, Vychodoceski galerie
Muzeum perniku a pohddek, Stfedni priimyslova $kola potravinaiské technologie

VICHODOCESKA - oy
R VOO (SO

Slavnosti perniku se konaji za pFispéni Statutirniho mésta Pardubice

Zmiéna programu vyhrazens
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Anlage Nr. 10




Anlage Nr. 13

Anlage Nr. 14
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