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Brotfabrik Wittler
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Gegriindet 1898 als Bickerei, entwickelte sich das Unternehmen von Heinrich und August Wittler durch die Einfiihrung industrieller
Produktionsweisen bis in die 1920er-Jahre zum zeitweise groRten Brotproduzenten Europas. Die Entwicklung der Firma war eng
verbunden mit den Zeiten von Krieg, Wirtschaftskrise und der zentralen Frage der Versorgung der Menschen in der wachsenden
Millionenmetropole Berlin. Von der Bliitezeit des Unternehmens zeugt heute noch die denkmalgeschiitzte Wittler Brotfabrik in der
MaxstralRe und ein von der HTW Berlin restaurierter ,,Brotwagen“ aus der Sammlung des Deutschen Technikmuseums.
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fuir sozialen Wohnungsbau

Innovationen im Wedding

Nach der Griindung der Brotfabrik 1898 im Wedding entstand
1908 in der Maxstrale ein neues Fabrikgebdude mit Wohnhaus,
Stall und Kesselhaus ftir die Neuorganisation der maschinellen
Produktion von Brot. Schon 1900 wurden Teigknetmaschinen
sowie Mehlmisch- und Siebanlagen eingefiihrt. Mit dem soge-
nannten ,eisernen Gesellen®, einer Maschine, die mechanisch
und ohne Anwesenheit von Personal betrieben werden konnte,
wurde die Teigzubereitung zu jeder Tages- und vor allem Nacht-



zeit moglich. Der Import von Verpa-
ckungsmaschinen aus England und den
USA verbesserte die Hygiene innerhalb
der Produktion, Lagerung und Distributi-
on. Hohepunkt der Innovationen war eine
vollautomatische Produktionsanlage zur
Brotherstellung, die im Bau von Kurt
Berndt, der sogenannten Mammutofen-
fabrik, aus dem Jahr 1927 ihren Platz
fand.

Die Mammutofenfabrik

In einem vertikalen Arbeitsprozess wurde
das Mehl aus dem 6. Stockwerk vollauto-
matisch durch die Siebanlagen im 5.
Stock, in die Teigmachereiin den 4. Stock,
dannin den Garschrank und Teigteiler im
3. Stock, in die Mammutbackéfen in den
2. Stock, in den Kiihlschrank im ersten
Stock und schlielRlich in die Packerei ins
Erdgeschoss geleitet und verarbeitet. Die
Grundlagen fiir dieses vertikale Backver-
fahren wurden vom Institut fiir Getreide-
verarbeitung in der Seestrafle im Wed-
ding entwickelt. Mit der Einfiihrung dieser
automatischen BackstraRe erhshte sich
die Produktion enorm, von 50.000 Broten
téaglichim Jahr 1925 auf 200.000 Brote im
Jahr 1930. Die Einftihrung industrieller
Produktionsprozesse veradnderte das Ar-
beitsprofil und die Zusammensetzung
der Arbeitskrédfte. Das Backerhandwerk
verlor mit der Einfiihrung der technischen
Neuerungen an Bedeutung. Es waren we-
niger Backer gefragt als vielmehr Schlos-
ser, Elektriker, Ingenieure, Fahrer und
Packer, um den GroRbetrieb am Laufen
zu halten.

Kriege und Krisen

Im Ersten Weltkrieg war die Brotfabrik
Wittler Lieferant der Reichsmarine und
profitierte von der Stilllegung kleinerer
Betriebe. In den Jahren des Krieges er-
hohte sich die Zahl der Arbeiter von 120
auf 175. Wahrend der Inflation Anfang
der 1920er-)Jahre war Brot, das mit Auf-
hebung der Brotkarte fir viele uner-
schwinglich wurde, ein Symbol der herr-
schenden Lebensmittelknappheit. Immer
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wieder kam es zu Uberfillen auf die Lie-
ferwagen der Firma Wittler und zur Pltin-
derung der Waren. Wahrend der NS-Zeit
war Wittler Brotlieferant der Olympi-
schen Spiele 1936 und stellte jeweils das
landestypische Brot der Athleten her. Da-
riiber hinaus etablierte sich die Firma
wdhrend des Zweiten Weltkrieges als ei-
ner der wichtigsten Brotlieferanten fiir
die Wehrmacht, ab 1940 setzte sie auch
franzosische und sowjetische Zwangsar-
beiter ein. Im politisch geteilten Berlin
profitierte die Firma zundchst vom
Tauschhandel zwischen Ost- und West-
berlin, gleichzeitig hatte sich der Absatz-
markt mit Westberlin spiirbar verkleinert.
Durch den Betrieb einiger Cafés gelang
eine kurzfristige Stabilisierung. Langfris-
tig konnte die Firma der Konkurrenz aus
anderen Teilen Westdeutschlands aber
nicht standhalten und musste 1982 Kon-
kurs anmelden.

Wittler Brotwagen

Als eine der gréltten Backereien Berlins
vor dem Krieg versorgte Wittler 30 eigene
Filialen und insgesamt 9.000 Wiederver-
kdufer. Die Auslieferung erfolgte zu-
nachst mit Pferdefuhrwerken, spater mit
elektrisch angetriebenen Lastwagen, den
sogenannten Brotwagen. Diese zierte der
Werbeschriftzug ,Wittler-Brot ... regel-
méRig essen®, der damit jahrzehntelang
das Stadtbild Berlins pragte. Einer dieser
Brotwagen wurde von der HTW Berlin in
Kooperation mit der Stiftung Deutsches
Technikmuseum Berlin in einem Studien-
projekt konserviert und restauriert. Auch
die Verpackungskorbchen trugen den
Schriftzug Wittler. Die Firma unterhielt
zudem eine eigene Zeitschrift ,Brot - un-
sere Aufgabe®. Die Strategien des Filial-
systems und der Corporate Identity sind
bis heute in der Industrie erfolgreich.
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Senatsverwaltung
fiir Kultur und Europa

Titelbild: StraBenfassade des Verwaltungstraktes der
Wittler-Brotfabrik in der MaxstraRe.

Im Backhaus von 1927 befanden sich einst die Mammut-
backéfen fiir die automatisierte Brotfabrikation.

Arbeiter an einem der Mammutéfen der Brotfabrik.
Der Wittler Brotwagen Typ EL 2501, hergestellt von der

Maschinenfabrik Esslingen, gehért heute zur Sammlung
des Technikmuseum.

Infos fiir Neugierige
HTW Berlin, Fachbereich 5,

Konservierung und Restaurierung
http://krg.htw-berlin.de

www.berlin.de/sen/kulteu
www.industriekultur.berlin
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