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Jakob Guhl

Der Chronist hat
seine besinnliche
Stunde
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Die Geschichte
der «Alkoholfreien Weine AG Meilen»

Erforschtes und Erlebtes
aus der Anfangszeit der Stissmosterei

So oft ich auf einem Spaziergang lber die Ormis auf unser
Dorf hinuntersehe und dabei die ausgedehnten Gebaulich-
keiten der Produkiion AG ins Gesichtsfeld bekomme, be-
schleicht mich ein eigenartiges Gefiihl, nicht des Heimwehs,
nein, das nicht gerade, aber auch nicht jenes des Erlostseins
von einer schweren Last. Und Bilder steigen dann vor mir
auf, wie sie sich mir von dieser Stelle aus vor 25, 30 und mehr
Jahren darboten, zu einer Zeit also, als die ganze Fabrikan-
lage noch viel kleiner war, dies und jenes Grundstiick noch
nicht dazugehoérte und im Gebiet der katholischen Kirche
ein Rebgelande sich ausbreitete, durchzogen von einem
Fussweglein, das von mir viermal des Tags beniitzt wurde
auf meinem Gang zur und von der Arbeit, der Arbeit in eben
diesem «Produktion AG Meilen», kurz auch «PAG» genann-
ten Industriebetrieb der Migrosgenossenschaft. In mancher-
lei Stellungen hatte ich dort gewirkt, einmal als Spediteur,
dann wieder als Verwalter des Rohmateriallagers und — der
Leser mag es mir glauben oder nicht — sogar als «Philate-
list», dies ndmlich wahrend des Zweiten Weltkrieges und der
Lebensmittel-Rationierung, als nichts ohne die meiner Ob-
hut anvertrauten «Markli» zu haben war.

Und auch jenes Septembertages im Jahre 1927 erinnere ich
mich lebhaft, da ich, von Thun herkommend, in die Station
Meilen einfuhr, der schrag gegeniiber damals einzig die Ur-
zelle der PAG stand, ein Ziegelbau bescheidener Grdsse mit
der Firmenanschrift «Alkoholfreie Weine AG Meilen». Meine
neue Arbeitsstatte in unserem Zirichseedorf hatte ich damit
an diesem Tage zu Gesicht bekommen. Darin sollte ich mich



fortan der garungslosen Obstverwertung widmen, wie ich
das bereits wahrend flnf Jahren in zwei Aussenbetrieben des
Unternehmens getan hatte und schon vorher ebenso lang in
meinem eigenen.

Ich méchte nicht behaupten, dass ich frohen Herzens mein
neues Wirkungsfeld betrat: Meine Arbeitgeberin stand ja vor
dem Zusammenbruch, und wenn es dazu kam, wo sollte ich
47jahriger dann mein Brot verdienen in diesen bésen Zwan-
zigerjahren?

Frohen Herzens wurde ich aber auch nicht allseits empfan-
gen in meinem neuen Tatigkeitsgebiet, jedenfalls nicht von
dem mir zugeteilten Arbeiter. Der meinte namlich, ich wolle
ihn verdrangen und gab seiner Besorgnis hierliber auch in
unmissversténdlicher Weise Ausdruck: «Herr Guhl», tat er
mir mit drohender Gebarde kund, «wenn ich meine Stelle
verliere, kommt einer von uns beiden ins Krankenhaus und
der andere ins Zuchthaus!» Das war wirklich kein freundlicher
Willkomm.

Der Leser mag aus all diesen Erinnerungen schliessen, dass
ich ein gut Teil meiner «Geschichte der Alkoholfreien Weine
AG Meilen» am eigenen Leibe erlebt haben diirfte.

«Der Wein erfreutdes Menschen Herz». Wir alle kennen diese
von den Freunden eines guten Tropfens oft und mit Nach-
druck ausgesprochene Behauptung. Wenn wir aber an all den
Jammer denken, der im zur Sucht gewordenen Wein-, Bier-
und Schnapsgenuss seine Ursache hat, und an unserem gei-
stigen Auge das Heer der in unserer kleinen Schweiz leben-
den 100 000 Alkoholiker als 25 km lange Marschkolonne vor-
Uberziehen lassen, so méchten wir obige Behauptung doch
nicht ohne Vorbehalt unterschreiben, sondern uns eher zu
der Ansicht bekennen, unser Volk ware bei Verzicht auf den
vielgelobten und -geliebten Wein weit besser dran.

Es ist das grosse Verdienst Prof. Dr. Hermann Miiller-Thur-
gaus, des Direktors der Eidg. Versuchsanstalt fiir Obst-, Wein-
und Gartenbau in Wadenswil, uns 1896 in einem Biichlein
ein Verfahren aufgezeigt zu haben, die Vergéarung der Frucht-
safte zu verhindern und sie so in ihrem der menschlichen
Gesundheit zutrédglichen Zustand zu erhalten. Seine Schrift
tragt den Titel: « Die Herstellung unvergorener und alkohol-
freier Obst- und Traubenweine». Prof. Dr. Miillers Verfahren

Der Wein erfreut

und bringt viel
Leid
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Man befolgt des
Erfinders Rat
und schreitet
zur Tat

Die Berner
Fabrik und ihr
Geschick

besteht darin, die frisch abgepressten Fruchtsafte auf 70°C
zu erhitzen, und zwar entweder im Wasserbad unter Verwen-
dung der Ublichen, nach Abflillung gut verschlossenen Glas-
flaschen oder aber, falls die Aufbewahrung in Fassern vorge-
sehen ist, unter Benlitzung eines nach dem Gegenstromprin-
zip arbeitenden Durchlaufapparates, von welchem aus das
Getrdnk abgekihlt in sterilen Rohren dem gleichfalls keim-
frei gemachten Behalter zugefihrt wird.

«Es gibt nichts Gutes, ausser man tut es.» Diesen Slogan
durfte man wohl auch auf Dr. Millers eben bekannt gewor-
denes Verfahren anwenden. Und so gingen denn auch unge-
sdumt in Bern einige der Sache gewogene Manner daran,
eine Gesellschaft ins Leben zu rufen und das «Wadenswiler
Verfahren» gewerbsmassig auszuniitzen. Es waren offenbar
angesehene Personlichkeiten, die dem jungen Unternehmen
zu Gevatter standen; denn im ersten Verwaltungsrat wirkten
ausser Prof. Miller mit: ein Stadtrat, der damalige Kantons-
ratsprasident, ein Nationalrat, ein Handelsmann und ein Mi-
neralwasserfabrikant, Rooschiitz mit Namen. Die treibende
Kraft bei der Griindung war zweifellos Prof. Dr. Muller-Thur-
gau selbst, da ihm begreiflicherweise an der Verwertung sei-
nes Verfahrens sehr viel gelegen war.

Bei ihrer Griindung am 13. Juni 1896 schrieb sich die Gesell-
schaft sehr umsténdlich:

«Erste schweizerische Gesellschaft zur Herstellung unver-
gorener und alkoholfreier Obst- und Traubenweine, Bern.»
Ein wahrer Bandwurm von einer Firmenbezeichnung. Selbst
den bei ihrem Tagewerk noch nicht mit Minuten und Sekun-
den rechnenden Leuten der guten alten Zeit erschien er zu
lang, dieser Wurm, denn bald wurden ihm zwecks Verwen-
dung als Briefkopf etliche seiner Glieder abgezwackt. «Ge-
sellschaft zur Herstellung alkoholfreier Weine in Bern», so-
viel wurde ihm von seiner Urform noch zu behalten bewilligt.
Als Griindungskapital hatte man 250 000 Franken aufgebracht,
eingeteilt in 500 Aktien zu 500 Franken. Zweck der Gesell-
schaft scheint anféanglich kein anderer gewesen zu sein als
jener, der sich aus der urspriunglichen Firmenbezeichnung
ergibt. Die abgeanderten Statuten vom 3. Marz 1897 um-
schreiben jedoch die Aufgabe der Kérperschaft so:

«Zweck des Unternehmens ist die Einrichtung und der Be-
trieb von Anlagen zur Herstellung unvergorener und alkohol-
freier Trauben- und Obstweine usw. nach dem Verfahren von
Dr. Miuller-Thurgau, Direktor in Wadenswil, und die Beteili-
gung an ahnlichen ausléandischen Etablissementen, sowie
Uberhaupt die Verwertung dieses Verfahrens im In- und Aus-
lande.»

Die Fabrikanlage in Bern, erstellt mit einem Kostenaufwand
von 292 000 Franken an der Laupenstrasse, neben der Mine-
ralwasserfabrik Rooschiitz, und eingerichtet fiir eine Produk-
tion von 500—600 000 Liter, konnte im Herbst 1896 mit ihrer



Tatigkeit beginnen. Den Betrieb ibernahm die Firma Roo-
schutz. Ihre Fabrikationsspesen durfte sie mit 15 Rp. je Liter
Rohsaft in Rechnung stellen, musste aber anderseits an Prof.
Muller 5000 Franken fiir die Ausbeutung seines Verfahrens
zahlen. Herr Hans Rooschitz stand dem Unternehmen als Di-
rektor vor; die technische Leitung lag in den Handen eines
Chemikers, Herrn Dr. Gfellers.

Im ersten Herbst verarbeitete die Fabrik rund 130 000 kg Obst
und 350 000 kg Trauben. Es geschah mit allerlei Schwierigkei-
ten, obwohl es Herr Dr. Miiller an den nétigen Anweisungen
nicht hatte fehlen lassen. Gegen 40 000 Liter gingen in Géa-
rung uber. Geschéftspersonal mit Erfahrung war eben nicht
vorhanden, und die Industrie, die sich mit der Herstellung
von alkoholfreien Fruchtsaften befasst, hat zu allen Zeiten
einen Feind von Riesenstiarke gegen sich: das Zwergenvolk
der winzigen Hefezellen und anderer Mikroben, die durch
jede Pore durchzuschliipfen verstehen.

Die eingekauften Trauben kamen im Herbst durchschnittlich
auf 25 Franken je 100 kg zu stehen. Die Verkaufspreise, inbe-
griffen 10 Rappen Flaschenpfand, wurden wie folgt festge-
setzt:

/1 FI. Obstwein Engros 45 Rp. Detail 55 Rp.
/1 Fl. Weisswein Engros 75 Rp. Detail 90 Rp.
/1 Fl. Rotwein Engros 80 Rp. Detail 95 Rp.

Das neue Getrdnk mundete den Leuten, und die von den
Aerzten eingegangenen Zeugnisse lauteten durchaus aner-
kennend. Der Umsatz (169 333 FI. bis 5. April 1897) war einst-
weilen so, dass man in dieser Beziehung eher Grund zu Sor-
gen als zu Ubertriebenen Hoffnungen gehabt hitte. Aber die
Welt hérte ja an den Landesgrenzen nicht auf; die Firma
rechnete darum stark mit einem zukinftigen Exportgeschéft
und liess zu dessen Vorbereitung in Danemark, Ruménien,
der Tirkei und drei weiteren europdischen Lindern, dazu
auch in Kanada, Ostindien, Kapland und Australien ihre
Schutzmarke eintragen. Wirklich, man hatte es hoch im Sinn
und sah in seinen Trdumen wohl gar Bern schon als Getrén-
ke-Versorgungs-Zentrum eines die halbe Erde umspannen-
den Weltreichs mit dem Namen «Siissmostindien»!

Der angetdnten Exporttrdume wegen kam es leider schon im
Grundungsjahr zu argen Misshelligkeiten innerhalb des Ver-
waltungsrates. Einige seiner Mitglieder, darunter Prof. Dr.
Muller-Thurgau, hatten nédmlich unter sich eine besondere
«Company» gegriindet, deren Zweck es war, in allen Kultur-
staaten Patente auf das Herstellungsverfahren seines Erfin-
ders zu erwerben und zu verwerten. Nun hatte man aber im
Verwaltungsrat selbst schon an solche Auslandgeschéfte ge-
dacht und fiihlte sich durch die Bestrebungen der «Compa-
ny» in der Verwirklichung der eigenen Pléane gehindert. Die
der Gruppe um Dr. Miiller nicht angehérenden Verwaltungs-
ratsmitglieder gaben ihrem Befremden {iber die Sonderbe-
strebungen der lbrigen Herren auch unverhohlen Ausdruck.

Uneinigkeit tut
nimmermehr gut

48



«Bern» gibt auf
und kommt zum
Verkauf
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Auf dem Verhandlungswege wurde dann erreicht, dass die
»Company» ihre Rechte auf das Verfahren Prof. Millers, so-
weit sie die europaischen Lander (ohne Russland) betrafen,
gegen eine Abfindungssumme von 50000 Franken an die
Gesellschaft abtrat. Die glicklichen Empfanger erfreuten
sich aber ihres Vermoégenszuwachses nicht auf ewige Zeiten;
denn als sich spater die Gesellschaft in einer kritischen Lage
befand, wurde die getroffene Vereinbarung riickgéngig ge-
macht und die Abfindungssumme den «Separatisten» im Ver-
héltnis der erhaltenen Teilbetrage zurlickbelastet. Anderseits
vergltete man der «Company» die bezahlten Gebiihren fir
ihre Patentgesuche und bewilligte Dr. Miller 10 Prozent des
Reingewinnes, der sich allenfalls bei der Verwertung der
uberseeischen Patente ergeben sollte, dies freilich unter der
Voraussetzung, dass die «Company» sich auflose.

Dem Berner stellt man sonst das Zeugnis aus, langsam und
bedachtig zu sein. «<Nume nid gsprangt!» so lautet sein Lo-
sungswort. Wenn wir ihn aber nach der geschéftlichen Be-
triecbsamkeit des ersten Verwaltungsrates der jungen Ge-
sellschaft zur Herstellung alkoholfreier Weine und Obstweine
zu beurteilen hatten, so bekdme er von uns ganz andere
Noten, der Berner.
Dass die Betreuer des Unternehmens hurtig daran gingen,
Ausland-Verbindungen anzuknipfen, so u.a.:
einen Wagen Traubensaft nach Rotterdam rollen liessen, es
nachtraglich aber ratlich fanden, ihn vor Auslieferung an den
Geschaftsfreund wieder zurtickzurufen— in London ein eige-
nes Verkaufsblro errichteten, trotz mutmasslichen monatli-
chen Spesen im Betrage von 5000 Franken — in Worms am
Rhein sich an einer dortigen Fabrik der gleichen Branche
mit einer Stammeinlage von 62 500 Franken beteiligten und
spater hier «einen Schuh voll herauszogen» — in Russland
ein Lizenzgeschaft einfadelten, ohne in der Folge daraus
Nutzen zu ziehen,
das alles verrdt uns schon eine gewisse Unachtsamkeit im
Handeln; doch wollen wir daran nicht zu harte Kritik Gben.
Nachher ist bekanntlich jeder klug. Dagegen scheinen uns
doch allzu draufgangerisch jene Handlungen, die im Falle
eines Fehlschlages den Fortbestand des Unternehmens ge-
fahrden mussten. So war es mehr als leichtfertig, als der
Verwaltungsrat in einem Zeitpunkt, da er in Bern selbst eine
Vergrosserungsbaute vorhatte und nicht wusste, ob das Un-
ternehmen seine eingelagerten Safte (iberhaupt losbringen
werde, in ein und derselben Sitzung, nadmlich jener vom
2. Mérz 1897, zwei Beschliisse von grosster Tragweite fasste:
1. Sofort die Griindung einer Filialanlage in Meilen mit einer
Leistungfahigkeit von 500—600 000 Liter an die Hand zu
nehmen;
2. Gleichzeitig fur den Herbst 1898 oder friiher in Italien die
Erstellung einer Fabrik ndmlichen Umfanges ins Auge zu
fassen.



Es war nur gut, dass der zweite Plan nicht ausgefiihrt werden
konnte. Durch die gleichzeitige Bauerei in Bern und Meilen
war namlich der Geldbedarf rasch grésser geworden. In den
beiden Betrieben hatte man allein auf dem Konto «Liegen-
schaften» 750 000 Franken investiert. Im Fruhjahr 1897 hatte
man sich gezwungen gesehen, das Aktienkapital von 250 000
auf 800 000 Franken zu erhéhen, was nicht genugte. Ein Jahr
darauf wurden Vorzugsaktien im Betrage von 300 000 Fran-
ken ausgegeben. Die finanzielle Lage blieb gleichwohl ge-
spannt und verscharfte sich in geradezu katastrophalem Aus-
mass nach der zweiten ordentlichen Generalversammlung
wegen eines unglinstig lautenden Geschéftsberichtes und
nachfolgender Kindigung samtlicher gewéhrter Kredite in
der H6he von rund 700 000 Franken. Dem Verwaltungsrat ge-
lang es, ein Moratorium zu erwirken und eine Sanierung vor-
zunehmen; dieser folgte am 26. August 1903 eine nochma-
lige, da die vorausgegangenen zwei Geschaftsjahre mit Ver-
lust abgeschlossen hatten, dies zum Teil wegen des not-
wendigen Verkaufs der Berner Fabrik an Rooschiitz und Cie.
(Verkaufspreis 175000 Franken). Durch all diese Massnah-
men hatten die Aktienbesitzer einen Verlust von einer Million
Franken erlitten, und das Aktienkapital betrug wieder wie bei
der Griindung 250 000 Franken.
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Vom Landankauf
in Meilen

Alkoholfreie
Weine AG,
Zweiggeschaft
Meilen am
Zurichsee
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Nachdem im Frihjahr 1897 die Grindung einer Zweigfabrik
in Meilen beschlossen war, suchte und fand dort eine Dreier-
abordnung der Gesellschaft bald gegeniber dem Bahnhof
das nétige Bauland. Auch die Stafener hatten sich bemiiht,
die neue Fabrik in ihren Gemeindebann zu bekommen, je-
doch vergeblich: die Wirfel waren schon gefallen.

Laut Grundbuch-Eintragung vom 23. Marz 1897 erwarb die
Gesellschaft an diesem Tage in einem Gebiet, das damals
mit dem Flurnamen «Wisli», «in der Zelg», «Pfaffenbahl», «an
der Strass» und «Leimgrub» bezeichnet wurde, folgende
Grundstlcke:

1. Zwischen der Sennerei (dem jetzigen Bildhauergeschéaft

Bolleter) und der Kiihgasse 6 Wiesen im

Gesamtausmass von 66,28 a

2. Oestlich der Kiigasse 3 Wiesen im Ausmass von 47,04 a
Flacheninhalt total 113,32 a
Kaufpreis Fr. 58 981.— = Fr. 5.20 per m2.

In obigen 113 a sind inbegriffen ungefahr 2 a, welche die Ge-
sellschaft nach Erwerb wieder abtreten musste zur Erstel-
lung eines 3 m breiten Fussweges von der Allmendstrasse
bis zu einem 70 m Ostlich dieser gelegenen Wiese.

Im Jahre 1898 trat die Firma auch einen schmalen Streifen
Land an die Gemeinde ab zur Verbreiterung der «Parallel-
strasse» (des heutigen Bahnweges).

Am 17. November 1908 verkaufte sie anderseits von ihrem
Grundbesitz 6stlich der Kilhgasse 4 116 m?2 samt einem von
ihr erstellten Magazingebdude an die Firma Aeschlimann.
Kaufsumme 33 698 Franken, ndmlich 6 Franken per m2? und
9 000 Franken fiir das Gebaude.

Dieser und jener Heimatbuchbesitzer mag beim Lesen der
nebenstehenden Ueberschrift ein befreiendes «Endlich!» aus-
gerufen haben und wollte damit sagen: «Endlich einmal etwas
von Meilen und nicht immer nur wie bisher von Bern und
wieder Bern und von der Tiirkei und Australien und den Ubri-
gen zu «Slussmostindien» gehdrenden Landern». Der Verfas-
ser versteht des Lesers Unmut und wird sich fortan bemiihen,
Meilen zum Hauptgegenstand seiner historischen Schilde-
rung zu machen.

Im Herbst 1897 war die Fabrik betriebsbereit. Das Geb&aude
kam auf 332 300 Franken zu stehen. Aus unserem Situations-
plan | und einer um 1905 aufgenommenen Fotografie ist zu
ersehen, dass es sich, gemessen am heutigen Umfang des
Unternehmens, um eine recht bescheidene Anlage handelte,
namlich um ein Geb&ude von 73,5 x 28 m Grundflédche, beste-
hend aus einem 2'/2geschossigen, quer zur L&ngsrichtung
stehenden Biiro- und Wohntrakt und einem &stlich sich an-
schliessenden einstéckigen Flachdachbau. An der norddst-
lichen Ecke der Fabrik standen, durch einen Weg von ihr ge-
trennt, das Kesselhaus mit Hochkamin sowie ein Kohlen-
schuppen.

Der Ostfligel des Gebé&udes konnte 1900 gegen einen jihr-



lichen Mietzins von 6 000 Franken andie Firma Aeschlimann &
Maag vermietet werden, was aber den Bau eines Flaschen-
schopfes im bergseitigen Fabrikhof notwendig machte. Nach
dem oben erwahnten Landverkauf an Aeschlimann und der
Errichtung seiner Mobelfabrik horte das Mietverhéltnis wie-
der auf.

Zu den wichtigsten Einrichtungen der mit Geleiseanschluss
versehenen Fabrik gehdrten 6 Weinpressen flir Handbetrieb,
6 Trauben- und 2 Obstmihlen, 1 Pasteurisierapparat flir Fass-
most, 3 Flaschensterilisierapparate, Spul-, Abflll- und Ver-
korkmaschinen, Pumpen und Filter, 175 Holzfasser zu 1 000
Liter und anderes mehr. Eine Etikettiermaschine fehlte; die
Etiketten wurden von Hand aufgeklebt, mit einem Zeitauf-
wand natlirlich, den man sich heute nicht mehr leisten kénn-
te. Nach Aufgabe der Berner Fabrik kam noch viel Inventar
hinzu, darunter auch lebendes, wenn der Ausdruck erlaubt
ist namlich Herr Dr. Gfeller, Chemiker.

Buchwert der Anlage im Jahre 1899:

Bauplatz und Umgebung Fr. 79 080.—
Gebaude Fr.378 570.—
Maschinen, Fasser usw. Fr.162 200.—

total Fr.619 850.—
Der Strom flir die Motoren wurde anfanglich unter Verwen-
dung von Dampfkraft in einem Gleichstrom-Generator er-
zeugt; erst 1904 ging man zum Drehstrom liber, den das Elek-
trizitats-Werk Meilen lieferte.

Die Fabrik besass drei Warenaufzige. Vorgesehen waren ur-
spriinglich elektrische; doch héatte das EW den nétigen Kraft-
strom nur liefern kdnnen unter der Bedingung, dass im glei-
chen Augenblick nie mehr als ein Lift benttzt werde. Da man
keine Lust hatte, auf derartige Vorschriften einzugehen, ent-
schloss man sich zur Anschaffung von hydraulischen Auf-
zugen, stiess aber auf neue Schwierigkeiten, weil das beno-
tigte Wasser von der Gemeinde nicht erhaltlich war. Als Ret-
ter in solcher Not erwies sich dann die «Burggenossen-
schaft», indem man sich mit deren Mitgliedern, den Besit-
zern des «Burgbachleins», dahin verstandigte, es sollte der
Fabrik gegen eine jahrliche Entschadigung von 350 Franken
das Ueberwasser der Brunnen in der «Burg», das in besagtes
Bachlein floss, liberlassen werden. Die Gesellschaft erstellte
nun mit einem Gemeindebeitrag von 5000 Franken in der
«Burg» ein eigenes Reservoir und von da die Zuleitung in
die Fabrik. Die getroffene Lésung befriedigte aber auf die
Dauer auch nicht; das Wasser enthielt namlich viel Sand und
musste gefiltert werden, was die Zufuhr verlangsamte. 1910
bot sich dann der Gesellschaft Gelegenheit zur Erwerbung
eines Quellrechtes auf der «Burg». Die Geschwister Wun-
derli, Wirtsleute auf der «Burg», und ein Bauer in der «Bundi»
besassen namlich eine gemeinsame Brunnenstube von 15—
60 Minutenliter Ergiebigkeit und Uberliessen gegen eine ein-
malige Abfindungssumme von 5500 Franken diese Wasser-
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Situationsplan der Fabrikanlage im Jahre 1897. (s. auch die Aufnahme von 1905 auf Seite 44)
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menge fast ganz der Gesellschaft, womit diese auf das Bach-
wasser verzichten konnte.

Der Betrieb lag im ersten Jahr noch in den Handen der Firma
Rooschiitz & Cie. Bern. Nach Kiindigung des Vertragsver-
héaltnisses mit ihr und Umzug des Inventars von Bern nach
Meilen (in 53 Eisenbahnwagen!) traten dann in bezug auf die
Leitung und Verwaltung allerlei Aenderungen ein. Als Prési-
dent des Verwaltungsrates amtete von Ende 1899—1926 Herr
von Waldkirch, Flirsprecher in Bern, nachher wahrend kur-
zer Zeit Herr Hirzel-Zuppinger in Zlrich, darauf Herr Dr. W.
Sulzer in Meilen. Die Geschaftsleitung Ubernahm 1899 als
Delegierter des Verwaltungsrates Herr E. Daniker, Kaufmann
in Bern. lhm zur Seite standen zwei Prokuristen, namlich die
Herren Dr.Gfeller und Hermann Schwarzenbach, zur Reb-
laube in Meilen. Unstimmigkeiten fihrten dann 1916 zum
Ausscheiden der Herren Daniker und Gfeller; gleichzeitig
wurde Herr Hermann Schwarzenbach zum Direktor befordert
und blieb es bis zu seinem Tode, worauf am 1. Mai 1920 Herr
Dr.W. Sulzer das Steuer ibernahm.

Sitz der Gesellschaft war von 1896—1929 immer Bern.

Nach unserem Ueberblick Uber die anfangliche Fabrikanlage
der «Alkoholfreien Weine AG Meilen» wollen wir nun der Ge-
trankefabrikation etwas zusehen.

«Alkoholfreie Weine AG» nannten, wie wir bemerken moch-
ten, die Meilener von damals ihr junges Unternehmen libri-
gens nicht, sondern paradoxerweise «Wiifabrik» oder «Alko-
holi». Das war viel schneller ausgesprochen und Uberdies
konnten die Weinfreunde, denen ein Getrank ohne Alkohol
zuwider war, sich wenigstens am Firmennamen erlaben. Aber
die in der Fabrik Beschéaftigten nun samt und sonders auch
als «Alkoholiker» zu betiteln, solche Bosheiten erlaubte man
sich, schon im Hinblick auf mdgliche Handgreiflichkeiten und
Gerichtssachen, denn doch nicht.

Die ersten Arbeitsvorgénge bei der Zubereitung der alkohol-
freien Fruchtsafte, ndmlich das Mahlen und Abpressen des
Obstes und der Trauben, unterschieden sich in keiner Weise
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von jenen in den Garmostereien. Besondere Vorkehrungen
waren einzig notwendig beim Keltern der Americano-Trau-
ben, die den roten Farbstoff erst abgeben nach Erwarmung
des Malgutes.

Von der Presse weg pumpte man den Saft in eine grosse,
in einem oberen Stockwerk untergebrachte Stande, leitete
ihn von da dem im Erdgeschoss befindlichen Pasteurisier-
apparat zu und hernach abgekihlt ins Fass. Leitungen und
Fass mussten vor dem Einflillen durch Ausdampfen vollig
entkeimt werden. Der ganze Arbeitsvorgang erforderte pein-
liche Einhaltung aller Vorschriften. Eine tégliche Kontrolle
der gefullten Fasser, deren im Spundloch eingesetztes Géar-
réhrchen leicht feststellen liess, ob der Fassinhalt «ruhig»
blieb oder ins Sauserstadium Ulibergehen wollte, war uner-
lésslich. Unangenehme Ueberraschungen letzterer Art er-
lebte man hin und wieder. Die Holzféser litten eben im Lauf
der Jahre durch das haufige Ausdampfen; ihre Dauben wur-
den morsch und liessen einzelne Hefezellen eindringen, wor-
auf die ganze Behandlungsweise von vorn beginnen musste.
Um 1910 kam dann rasch eine andere Methode auf, die
Fruchtséfte sowie Friichte zu sterilisieren: «das Leutholdsche
Offenverfahren». Es erlaubte die Verwendung grosserer Glas-
ballons, vorwiegend 5- und 10litriger, als Aufbewahrungsge-
fass. «Offenverfahren» hiess diese Methode, weil die mit dem
Fruchtsaft gefiillten und im Wasserbad erhitzten Ballons
erst nach Erreichung der nétigen Temperatur von 72—75°
verschlossen wurden und so durch Vermeidung von Druck-
anstieg vor dem Zerplatzen geschiitzt waren. Das Verfahren
war leistungsfahig und bewéhrte sich. Natlirlich gab es hin
und wieder Scherben (die nicht unbedingt Gliick bedeute-
ten), namentlich wegen schlechter Glasqualitdt wihrend des
Ersten Weltkrieges.

Der Fabrikation der Rohséfte folgte im Laufe des Jahres ihre
Aufbereitung fir den Verkauf durch Mischen, Schoénen, Fil-
trieren, Abflllen in Flaschen der gangigen Gréssen, ohne
oder mit Kohlensdurezusatz, und nochmaliges Sterilisieren.
Leider zeigten sich nachtréaglich trotz guter Filtration hin und
wieder Triibungen, verursacht vermutlich durch den Um-
stand, dass mangels einer Kiihlanlage die Séafte filtriert und
abgefullt werden mussten, ehe die durch den Verschnitt und
die Schénung eingeleiteten chemischen Umsetzungen véllig
beendet waren.

Unter den Schwierigkeiten, in die hinein die Gesellschaft
gleich nach ihrer Griindung geraten war, hatte natiirlich
auch der Betrieb in Meilen zu leiden. Dieser war ohnehin
Ubel daran, da er wegen noch ungeniligenden Warenausstos-
ses mit Defizit arbeitete. Allmahlich wurden dann doch die
Umsatze befriedigender; seit Uebernahme des Betriebes auf
eigene Rechnung hatte man auch eher die Mdglichkeit, die
Fabrikationskosten richtig zu ermitteln. Man fand, dass diese
fur den Liter Rohsaft 3 Rp. ausmachten und dass durch die

Der Krisenzeit
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Schon bald wurde erkannt, wie wesentlich alkoholfreie Obst-
und Traubenweine die sportlichen Leistungen zu steigern
vermaogen.

Plakat um 1910, gezeichnet FB



spéatere Verarbeitung auf Flaschen 6,8 Rp. hinzukamen. Das
scheint wenig zu sein, entsprach aber den damaligen Ar-
beitsl6hnen. Mé&nnliches Hilfspersonal zum Beispiel begnlig-
te sich um 1900 herum noch mit 50, weibliches sogar mit
25 Rp. Stundenlohn, arbeitete weiss Gott wie viele Stunden
im Tag, und mit den sozialen Leistungen der Firmen war es
auch nicht weit her. Auch die Trauben waren damals billig zu
haben; ihr Preis schwankte zwischen 12 und 29 Rp. das Kilo.
Aber trotz den niedrigen Einstandspreisen der fertigen Séfte
war ein Gewinn nicht zu erzielen, solange der Jahresumsatz
nicht mindestens die Hohe von 300 000 Franken erreichte,
was im Geschéftsjahr 1903/04 erstmals der Fall war und
ebenfalls erstmals die Ausschiittung einer 5prozentigen Divi-
dende erlaubte. Dies wiederholte sich von da an bis 1918
fast regelmassig.

Der steigende Getrénke-Ausstoss hatte natiirlich einen er-
héhten Rohsaft-Lagerbestand zur Voraussetzung, was wie-
derum der Anschaffung neuer Fasser rief, namentlich sol-
cher von 4000 Liter Inhalt. Im Oktober 1906 besass die Fa-
brik 470 000 Liter Fassung. Auch die maschinellen Einrich-
tungen mussten verbessert werden.

Zu einem wichtigen Schritt entschloss sich die Firma im
Jahre 1917, ndmlich zur Angliederung der Konservenfabrik
Heer in Thalwil, was tiefgreifende Verdanderungen zur Folge
hatte, u. a. eine Verldngerung des Ostfliigels der Fabrik um
17 Meter. Die Fabrikation von Konserven und Konfitiiren
wurde aber gehemmt durch den im Weltkrieg entstandenen
Mangel sowohl an Zucker wie an Kohien.

Die erfreuliche Entfaltung des Unternehmens wirkte sich aus
in einem steigenden Geldbedarf, den man durch wiederholte
Ausgabe neuer Aktien begegnete, bis 1918 ohne Miihe. Be-
trug das Eigenkapital nach der Sanierung von 1903 noch
250 000 Franken, so war es mittlerweile auf 1 100 000 Franken
angestiegen.

Jahrelang war die Gesellschaft das einzige Unternehmen in
seinem Gewerbe gewesen. Wenn jemand Reklame machte
fur alkoholfreie Fruchtsafte, so war es die bekannte Firma
in Meilen und niemand sonst. Und es war betont der Wein,
nicht der Most, fiir den sie neue Kunden warb. An jenem war
eben mehr zu verdienen als am billigen Slissmost. Dieser
aber fing mit der Zeit gleichwohl an, den alkoholfreien Wein
zu verdréngen, und dies schliesslich in solchem Masse, dass
Depositdre, die frither Traubensaft in ganzen Wagenladun-
gen bezogen hatten, nur noch hin und wieder ein paar Kisten
bestellten. Ursache dieser Wandlung: auch an andern Orten
begann man sich mit der garfreien Obstverwertung zu befas-
sen. Namentlich geschah dies in einer Anzahl Mostereien, so
in jenen von Méarwil, Ramsei, Kiesen, Aarwangen usf. «Mei-
len» hatte eben seine Monopolstellung verloren, seit das
Verfahren von Dr. Miller-Thurgau nicht mehr die einzige
Md&glichkeit bot, «Alkoholfreien» im grossen herzustellen und

Konkurrenz
taucht auf und
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einzulagern. Wer nicht gerade hinter dem Mond daheim war,
wusste doch um das weiter oben erwahnte «Offenverfahren»
von Lehrer Leuthold in Wadenswil. Daneben entstanden im
Laufe der Jahre auch Methoden, die unter Verwendung von
Kohlenséaure, Druck, Kalte und feinporigen Filtern das Pro-
blem der Garungsverhinderung zu Iésen versuchten. Die er-
wahnten «gemischten Betriebe» hatten weniger Spesen mit
der Einfihrung und dem Vertrieb ihres Slissmostes, besas-
sen sie doch ihre angestammte Kundschaft, die sie mit dem
Auto bedienten. Mit der Zeit begannen, ausser Méarwil, auch
andere Grossmostereien der Ostschweiz in Sachen garfreie
Obstverwertung ein gewichtiges Wort mitzureden. Die Moste-
rei Bischofszell zum Beispiel betrieb die Fabrikation ihres
beliebten «Obi» keinesfalls nur als Hobby, sondern als einen
Wirtschaftszweig von grosster Bedeutung. Die meisten der
«gemischten Betriebe» waren nun kaum in erster Linie ent-
standen, um die Alkoholflut einzudammen; sie hatten ihr
Heu nicht auf der gleichen Biihne wie die «Temperenzler».
Das hinderte aber die Verfechter der Nuchternheitsbewe-
gung selbstverstandlich nicht, die «gemischten Mostereien»
in ihren Bestrebungen zu fordern, eingedenk des Bibelspru-
ches: «Im Himmel wird Freude sein Uber einen Sunder, der
Busse tut, mehr als liber hundert Gerechte, die der Busse
nicht bedirfen».

Die Abstinenten legten aber auch sonst Hand ans Werk,
wenn sich eine Moglichkeit zeigte, dem Apfel- und Trauben-
saft Eingang zu verschaffen. Im Herbst flihrten sie jeweils
ihre Slissmosttage durch, an denen sie gegen geringen Lohn
bzw. blosse Vergiitung der Selbstkosten die mitgebrachten
Flaschen mit Stssmost fiillten. Inwieweit diese Bewegung
den Geschaftsgang in Meilen giinstig oder ungunstig beein-
flusste, ist schwer zu beurteilen. Sicher half sie mit, den
Stissmost volkstimlicher zu machen und dadurch den Um-
satz der gewerblichen Betriebe zu steigern. Anderseits ist
klar: Wer sich seine Flaschen im Herbst bei den Abstinenten
mit 25rappigem Siissmost hatte flillen lassen, der brauchte
vorlaufig bei «Meilen» keinen 60rappigen zu kaufen.

Eine splrbare Konkurrenz erwuchs Meilen aber auch von
seiten einiger reiner Slssmostereien. Es waren dies die Fir-
men:

Paul Daepp & Cie. in Oppligen, J. Guhl in Romanshorn und
Gebruder Zuppinger in Obermeilen.

Die erstgenannten beiden Unternehmen waren viel kleiner
als «Meilen» (Jahresproduktion einer jeden rund 150 000 Li-
ter); die Gebriider Zuppinger in Obermeilen dagegen hatten
die Moglichkeit, in ihren 10-Liter-Glasballons ungefahr 1 Mil-
lion Liter einzulagern, und dieser Partner war «Meilen» umso
unerwinschter, als er ihm sozusagen «auf der Nase sass».
Die vier Konkurrenten machten sich, wie es so geht, gegen-
seitig mehr oder weniger mit ihrem slssen Most das Leben
sauer, bis schliesslich der Gedanke einer Fusion auftauchte
und zu Anfang des Jahres 1922 verwirklicht wurde.
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Die mit 1903/04 begonnene Reihe der guten Jahre ware ohne
die Angliederung der Konserven-Abteilung flir unser Unter-
nehmen wohl schon 1914 zu Ende gegangen; denn der Erste
Weltkrieg wirkte sich auf den Geschéaftsgang durch Umsatz-
verminderung einerseits und Erhéhung der Selbstkosten an-
derseits sehr unheilvoll aus. Durch die besagte Erweiterung
des Tatigkeitsbereiches gelang es nun, die riicklaufige Ent-
wicklung abzustoppen, vorlaufig wenigstens. Der im Ge-
schaftsjahr 1916/17 erzielte Reingewinn von 102 800 Franken
gestattete die Auszahlung von 7 Prozent Dividende an die
Aktiondre und 1 Prozent an die Inhaber von Genussscheinen,
eine angemessene Aeufnung der Reserven und obendrein
die Zuweisung von 20 000 Franken an einen zu grindenden
Arbeiter- Hilfsfonds.

Dieser Aufschwung der Firma, der im Jahre 1918 auch im
Bestand von 158 Beschaftigten zum Ausdruck kam, wahrte
aber nicht lange. Die letzten Warenlieferungen nach Deutsch-
land hatten nicht befriedigt, die Bestellungen von dort blie-
ben aus, und im Inland wollte es nicht gelingen, eine neue
Kundschaft aufzubauen. Sodann hatte die Gesellschaft fort-
wahrend «Ueberfluss an Geldmangel». Wohl war beim Ankauf
der Konservenfabrik das Aktienkapital um 200 000 Franken
erhodht, anderseits aber auch fast eine halbe Million in den
beiden Konti «Waren» und «Debitoren» neu investiert wor-
den, so dass sich die finanzielle Lage der Fabrik immer
schwieriger gestaltete. 1919 zum Beispiel wollte man 4 Pro-
zent Dividende ausschutten, musste aber dann die Inhaber
eines grosseren Aktienpaketes ersuchen, sich ihren Anteil
am Reingewinn nur gutschreiben zu lassen, statt ihn einzu-
ziehen. Im folgenden Jahre kam es wiederholt vor, dass Kon-
fitire-Bestellungen nicht ausgefiihrt werden konnten, weil
das Geld fiir den bendtigten Zucker fehlte. Und im selben
Jahr mussten die funf Herren Verwaltungsrate die Mittel fir
die Herbsteinkdufe teils selbst vorstrecken, teils flir den ge-
wahrten Bankkredit Blirgschaft leisten.

Wenn die Bestrebungen flir den Zusammenschluss der vier
bedeutendsten reinen Slissmostereien in damaliger Zeit ver-
haltnismassig rasch zum Ziele fiihrten, so deshalb, weil man
sich davon wesentliche Einsparungen an Unkosten aller Art
versprach, und dies mit gutem Grund. Es war ja bei Licht be-
sehen nur vom Standpunkte der SBB aus ein vorteilhaftes
Geschéft, wenn die Firma Daepp & Cie. in Oppligen bei Thun
ihren Silissmost bis an den Bodensee hinaus lieferte und
gleichzeitig J. Guhl in Romanshorn den seinigen gelegent-
lich bis nach Genf. Durch solches Aneinander-vorbei-liefern
entstanden doch hohe Frachtspesen, die sich durch eine
Versténdigung liber das kiinftige Arbeitsgebiet der betreffen-
den Firmen vermeiden liessen. Aehnliches galt fuir die Propa-
ganda-Auslagen, die flr einzelne Unternehmen jahrlich ganz
betrdchtliche Summen ausmachten. So hatten die «Alkohol-
freien Weine AG Meilen» seit ihrer Griindung bis 1921 flr Re-



klame 1 000 000 Franken ausgegeben. Durch eine Fusion, so
rechnete man, kdmen in manchen Fallen auch Depositar-
Provisionen in Wegfall. Kurzum, es musste leichter gehen,
wenn alle den Karren am gleichen Strick zogen. Unbedenk-
lich Uberliess man dabei die Flihrung «Meilen». Es hatte sich
bisher zu behaupten vermocht und konnte darauf hinweisen,
in den letzten 20 Jahren durchschnittlich 4 Prozent Dividende
bezahlt zu haben. Wie sollte es da fehlen kénnen!

Und doch kam es ganz anders, als man es sich bei der Ende
Januar 1922 vollzogenen Fusion gedacht hatte.

Die neue Firma wurde im Handelsregister eingetragen als
«Alkoholfreie Weine und Konservenfabriken AG Meilen». Zu
ihr genhdrten ihre Zweigfabriken in Oppligen und Romans-
horn; die Fabrik in Obermeilen diente nur noch als Lager-
raum. lhr Kapital hatte sich durch Ausgabe von Apports von
1100 000 auf 1 400 000 Franken erhoht. Gemass Abmachung
wurde die Filiale Romanshorn gleich nach der Fusion nach
St. Gallen verlegt, wo ihr eine ehemalige Brauerei zur Verfi-
gung stand. In Morges eréffnete «Meilen» eine neue Filiale,
liess sie aber nach ein paar Jahren wieder eingehen. Das
selbe Schicksal erlitt 1925 «St. Gallen» und zwei Jahre spéater
auch «Oppligen». Schon diese kurzen Angaben Uber den
Lebenslauf der Aussenbetriebe lassen erkennen, dass die
Fusion die in sie gesetzten Hoffnungen nicht zu erfiillen ver-
mochte; im Gegenteil, von da an ging es unaufhaltsam ab-
warts mit dem Unternehmen. Was mochte wohl die Ursache
sein?

Wir haben schon im vorhergehenden Abschnitt auf den zu-
nehmenden Druck der Konkurrenz hingewiesen. Er wurde
immer flhlbarer, je mehr Mostereien dazu libergingen, neben
ihrem Garmost auch Silissmost herzustellen, und das im all-
gemeinen in einer lobenswerten Qualitat. Der Kundschaft
sagte zweifellos auch der Preisaufschlag nicht zu, den «Mei-
len» nach der Fusion hatte eintreten lassen, in der Meinung,
es dirfe sich jetzt schon eine bessere Anpassung der Ver-
kaufspreise an die Gestehungskosten erlauben. Auch mochte
es Abnehmer geben, die sich nicht vorschreiben lassen woll-
ten, wo sie ihren Slissmost und Traubensaft fortan zu bezie-
hen hatten.

Dem fortwahrenden Abbrockeln der Kundsame suchte das
Unternehmen zu begegnen: Man liess womdglich kein Fest
voriubergehen, ohne mit einem Siissmoststand aufzurlicken
und das Getrdnk glasweise auszuschenken. Aber die Wir-
kung solcher Werbetéatigkeit war zu wenig ergiebig.

Und wenn wir hier schon den Ursachen des schlechten Ge-
schéaftsganges nachgehen, so miissen wir leider auch er-
wahnen, dass «Meilen» bei der Fabrikation gelegentlich
Dinge unterliefen, die dem guten Ruf des Hauses schaden
mussten.

Véllig ins Stocken gerieten nach Kriegsende die Konfitliren-
und Konservenverkdufe nach Deutschland; infolgedessen
verdarb ein Teil der angelegten Rohmaterialvorrate.
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Wenn wir nun das alles hilbsch zusammenzéhlen und dem
Geschaftsbericht fur 1922/23 entnehmen, dass einerseits die
fusionierten Betriebe keinen hoheren Umsatz zu erzielen
vermochten als das bisherige Geschaft allein, und dass an-
derseits das Unkostenkonto innert zweier Jahre von 261 000
auf 432 000 Franken hinaufgeklettert war, so wird sich nie-
mand wundern, dass «Meilen» kurz hintereinander (1923 und
1924) zwei Sanierungen vornehmen musste und, da sie nicht
genligten, 1928 eine dritte unter Beteiligung der Migros AG
notig wurde. Zum Zwecke ihrer Rekonstruktion wurde der
Firma eine gerichtliche Nachlassstundung gewéhrt und zur
Beschlussfassung uber die Nachlassofferte der Migros auf
den 8. Marz 1928 eine Generalversammlung einberufen. Als
Sachwalter amtete dabei Herr Fursprech Hirzel in Meilen.
Wir verzichten raumeshalber darauf, hier im einzelnen aus-
zufiihren, welche Verédnderung das Eigenkapital der:Firma
im Verlaufe der drei letzten Sanierungen erfuhr, teils durch
ganzliche Abschreibung oder Herabsetzung des Aktien-
Nennwertes, teils durch Umwandlung von Forderungen der
Glaubiger V. Kl. in Prioritatsaktien oder freiwillige Uebernah-
me solcher durch die Migros, halten vielmehr lediglich fest,
dass nach der Rekonstruktion von 1928 noch vorhanden wa-
ren:
2 000 Prioritatsaktien (neue) zu Fr. 250.— = Fr. 500 000.—
4 000 Stammaktien zu Fr. 10.— = Fr. 40000.—
total = Fr. 540 000.—
wovon der Lowenanteil der Migros AG gehoérte, und dass
durch samtliche Sanierungen des Unternehmens, also jene
von 1903 inbegriffen, ein Verlust von 4 000 000 Franken ent-
standen war. Flr jene, die ihn erlitten, bedeutete der Ader-
lass ein schweres Opfer, aber es zu bringen, war die einzige
Moglichkeit, die in den letzten Ziigen liegende Firma vor dem
Tode zu bewahren. Gottlieb Duttweiler erwies sich als ihr im
rechten Augenblick erschienener Arzt und Retter. Es ge-
schah daher mit vollem Recht, als ich ihm, 50 Jahre nach der
Griindung der Gesellschaft, in meiner Jubilaumsansprache
die Worte in den Mund legte:
«Ich bin Doktor Gottlieb Dutti,
kurier all’ Leut’, sogar kaputti,
kann machen, dass die Lahmen gehn
und Tote wieder auferstehn».
Nach dem Uebergang in andere Hande brachen fiir «Meilen»
endlich wieder bessere Zeiten an. Die Migros veranlasste
sofort eine bedeutende Senkung der Verkaufspreise und er-
reichte dadurch im Sommer 1928 einen solchen Umsatz, dass
in drei Schichten gearbeitet werden musste, um der Nach-
frage geniigen zu kénnen. Freilich traf die Konkurrenz bald
genug entsprechende Gegenmassnahmen, was im folgenden
Jahr wieder einen Umsatzschwund zur Folge hatte. Aber das
Ergebnis dieses Konkurrenzkampfes waren doch eine Ver-
billigung und ein vermehrter Konsum des Obst- und Trauben-
saftes. Auch das Konfitiren- und Konservengeschéft erlebte



in diesen Tagen einen Aufschwung. Die Migros war zwar
praktisch der einzige Bezliger der Meilener Produkte, dafur
aber Grossabnehmer.

Nach den Absichten der Migros sollte der Meilener Stissmost
nicht nur verbilligt, sondern durch Anwendung neuer Ver-
fahren auch verbessert werden. Darum wurde damals ein so-
genannter «Entkeimungsfilter» angeschafft. Das Verfahren
bewéhrte sich jedoch nicht, vermutlich deshalb, weil zur
Aufbewahrung der entkeimten Safte nur Holzfasser zweifel-
hafter Glte statt Tanks zur Verfugung standen. Man sieht
immerhin: die Migros hatte den Willen, die Fabrik ihrem ur-
sprunglichen Zweck zu erhalten, rechnete aber anderseits
doch auch schon bei ihrem Erwerb mit der Méglichkeit einer
anderen Verwendung. Beweis dafilir ist eine Aeusserung
Herrn Peters, des langjahrigen Finanzministers der Migros:
«Wenn das SlUssmostgeschaft nicht geht, dann machen wir
halt Strohhute».

Slissmost und Strohhiite gehdéren nun freilich nicht ganz der
namlichen Warengattung an, passten aber im Grunde gar
nicht so Ubel zusammen, namentlich dann, wenn als dritter
Artikel noch Oel hinzukdme, weil man unter dieser Voraus-
setzung in Herrn Duttweilers fahrenden und anderen Laden
den Winschen der Sussmostfreunde und den Liebhabern
von «Oel am Hut» entsprechen kénnte.

Und es kam dann auch, das Oel, und das im Zusammenhang
mit einer in der Generalversammlung vom 18. Oktober 1929
beschlossenen Firmen- und Statutendnderung:

«Produktion AG Meilen»

nannte sich das Unternehmen von nun an, und im selben
Jahr wurde in seinen Raumen eine Oelraffinerie und Fett-
fabrik, ein Jahr darauf liberdies eine Biskuitsfabrik eingerich-
tet.

Die Fabrikation von Apfel- und Traubensaft trat von da an
mehr und mehr in den Hintergrund und hoérte 1933 ganz auf.
Die Migros bezog das Getrédnk von anderer Seite und leistete
damit gleichwohl in verdienstvoller Weise ihren Beitrag zu
einer besseren Obstverwertung und zur Bekdmpfung des Al-
koholismus.

Mit der Aufgabe der Stssmostherstellung wurden natiirlich
all die vielen tausend Glasballons im Keller entbehrlich,
ebenso jener Angestellte, der hier als eine Art «First der
Unterwelt» geschaltet und gewaltet hatte. Jene wanderten,
um anderen Dingen Platz zu machen, vorerst auf das Fabrik-
Flachdach und fiihrten dort ein beschauliches Dasein, bis
sie dann eines Tages von den zerstdérungswitigen Handen
einer Gruppe offenbar Wahnsinniger gepackt und in einen
auf dem Fabrikgeleise bereitgestellten Eisenbahnwagen hin-
untergeschmissen wurden. «Undank ist der Welt Lohn»,
mochten sie gedacht haben, als sie unter schrillem Wehge-
schrei den Geist aufgaben. Ein gnadigeres Schicksal war
einstweilen ihrem einstigen Betreuer beschieden, weil er
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zum Glick aus einem Material bestand, das sich zu einer
Kremation in der Glashitte Bililach weniger eignete.

Wer je in seinem Leben sich einer idealen Sache gewidmet
hat, den erflillt es begreiflicherweise mit Genugtuung, wenn
er sieht, dass sie sich durchsetzt. Inwiefern dies fur die gar-
freie Obst- und Traubenverwertung zutrifft, zeigt uns die Sta-
tistik, geht aber gelegentlich auch aus kleinen persénlichen
Erlebnissen wie diesem hervor:

Als ich vor bald 70 Jahren heiratete und bei Bestellung des
Hochzeitsessens Bewirtung der Gesellschaft mit alkohol-
freiem Wein verlangte, den damals der Gasthof nicht fuhrte,
ging der Hotelier auf mein Begehren ein unter der Bedin-
gung, dass ich die von ihm fiir diesen Anlass eingekauften,
aber Ubriggebliebenen Flaschen zuriicknehme (!); er hatte
keine Verwendung dafir.

Heute sind Siissmost und Traubensaft bald in jeder Wirt-
schaft erhaltlich, sogar offen, und dies manchmal an Orten,
wo man es gar nicht vermuten sollte. So verlangte ich vor
vier Jahren in der BovalklubhUtte, zwei Stunden hinter Morte-
ratsch, ein Glas Stissmost und wurde bedient damit. Tags dar-
auf wiederholte sich bei einer Wanderung tUber die Fuorcla
Surlej dasselbe Ereignis im Bergwirtshaus «Hahnensee».
Man sieht: die alkoholfreie Obstverwertung, wenn sie auch
in Meilen nicht mehr betrieben wird, hat doch Fortschritte
gemacht. Moge sie das auch weiterhin tun und sich bewahr-
heiten, was Prof.Dr. Gustav von Bunge, auf ein Glas Siiss-
most deutend, einmal prophezeit hatte: «Dieses Getrank wird
sich die Welt erobern».



	Die Geschichte der "Alkoholfreien Weine AG Meilen"

