Die Ausstellung gibt einen Uberblick iiber die Kulturge-
schichte des Zuckers und der StiBwaren und betrachtet
die Verdnderungen in Herstellung, Verfligbarkeit, Genuss
und Wertigkeit. Dabei werden regionale Gesichtspunkte
thematisiert, von der Rolle der Riibenzuckerfabriken

bis hin zur Nordlinger Mess. Eigene Texte und Erldute-
rungen wenden sich an Kinder, eine Medienstation zeigt
Informationsfilme, zeitgendssische Werbung und 1ddt zu
einem Quiz fir GroB und Klein ein. Ein umfangreiches
Begleitprogramm fiir alle Altersgruppen bietet tiefere
Einblicke und die Mdglichkeit, selbst zum Zuckerbacker
oder Chocolatier zu werden.
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Offnungszeiten

Sa/So, Di-Do 13-17 Uhr

14. Juni bis 15. September Di-So 10-17 Uhr

An Feiertagen gedffnet

Gruppen und Schulklassen auch nach Vereinbarung
Flhrungen nach Voranmeldung

Eintrittspreise

Erwachsene 2,50

ErméaBigte, Gruppen 2,-
Familienkarte 5,-

Schulklassen, Kinder 6-16 Jahre 0,50

Begleitprogramm
Informationen zum Begleitprogramm finden Sie in einem
separaten Prospekt sowie auf unserer Internetseite.

Trager: Bezirk Schwaben

in Verbindung mit dem Landkreis Donau-Ries und dem
Rieser Bauernmuseums- und Miihlenverein
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Zucker, Schokolade & Co.

19 Mirz bis 11 Oktober 2009

Rieser Bauernmuseum Maihingen



Marmelade auf dem Friihstlicksbrot, ein Bonbon zwischen-
durch, ein Stiick Schokolade als Seelentroster, die leckere
Torte beim Kaffeeklatsch, ein Eis zum spannenden Kinofilm:
Rund 31 kg StiBigkeiten verspeist der Deutsche durch-
schnittlich pro Jahr. Wahrend Zucker heute in verschie-
densten Formen fast tiberall und jederzeit giinstig zu haben
ist, stellte er noch bis zum 20. Jahrhundert ein Luxusgut
dar. Die Ausstellung beschaftigt sich mit den wichtigsten
StiBungsmitteln und betrachtet die Entwicklung des StiBen
in all seinen verfiihrerischen Formen.

Als Alternative zum Honig wurde reiner Zucker aus Zucker-
rohr in Mitteleuropa vor gut 900 Jahren bekannt. In kleinen
Mengen tiber Apotheker und Gewiirzhdndler verkauft, war
Zucker als Genussmittel nur fiir Wohlhabende erschwing-
lich. Erst die Gewinnung von Riibenzucker und der ver-
starkte Riibenanbau in Europa senkten die Preise deutlich
und machten ab 1900 stBe Genlisse der breiten Bevolke-
rung zuganglich.

Wenn Geldsfick geallen
Griffe zusammendricken—

Schokolade in allen Variationen ist heute die beliebteste
StiBigkeit. Bis ins 19. Jahrhundert hinein war sie aber nur
in flissiger Form bekannt, die erste Tafelschokolade kam
1847 auf den Markt. Neben Geschmack und angeprie-
senem Nahrwert halfen bunte Verpackungen, ausgefallene
Formen, der Verkauf Giber Automaten und beigelegte
Sammelbilder der Schokolade auf dem Weg zum Massen-
produkt.
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Noch bunter und vielfaltiger ist die Welt der Zuckerwaren.
0b Bonbons, Fruchtgummis, Dragees, Lakritz oder der mit
85 Jahren noch recht junge Lutscher - was frither dem
Adel als edle Nascherei vorbehalten war, ist heute fiir
jedermann giinstig zu haben. Wer hat als Kind nicht hier
und da ,a Guatsle" zugesteckt bekommen oder hat sich
fuir ein paar Groschen StiBes am Kiosk oder im dérflichen
Tante-Emma-Laden geholt?

Eiscreme blieb noch bis in die Nachkriegszeit hinein etwas
Besonderes, das beispielsweise auf dem Jahrmarkt zu ha-
ben war. Dass Speiseeis heute meist griffbereit im eigenen
Gefrierfach liegt, ist allein technischen Errungenschaften
und dem Ubergang von handwerklicher zu industrieller
Produktion zu verdanken. Diese Entwicklung ist fir die
weite Verbreitung aller StiBwaren entscheidend gewesen.
Selbst gemachte Leckereien blieben aber weiter beliebt,

ja wurden durch den sinkenden Zuckerpreis tiberhaupt
erst 6fter moglich. Dazu zdhlen eingemachtes Obst und
Marmelade, Geback, siiBe Mehlspeisen und Pudding.

Auch in diesen Bereichen entstand jedoch bald Konkurrenz
industrieller Halbfertig- und Fertigprodukte.






