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Der Holzschnitt «Der Beck» stammt aus dem «Ständebuch» von Jost Ammann aus

Nürnberg von 1570 und war dort schon von Versen von Hans Sachs, 1497-1576, begleitet.

Siehe Anhang Seite 137.
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100 Jahre Bäckermeisterverband
von Rheinfelden und Umgebung

von Otto Zbinden

Am 7. Mai 1988feierte im Rathaussaalder BäckermeisterverhandRheinfelden und

Umgebungsein hundertjähriges Bestehen. Der Verbandmit PräsidentMarkus Freihat heute noch

21 Mitglieder, wovon 13 eine eigene Bäckerei betreiben. Ehrenpräsident Otto Zbinden, der

in der hektischen Zeit von 1958 bis 1976 die Verbandsgeschäfte leitete, greift in seinem

Rückblick auf hundertJahre Bäckereihandwerk die bedeutendsten Ereignisse heraus.

1885 wurde in Basel der Basler Bäcker-Konditorenmeisterverband gegründet.
Im gleichen Jahr erfolgte, ebenfalls in Basel, die Gründung eines schweizerischen

Verbandes.

1887, am Abend des 28. Januar, an dem grimmige Winterkälte geherrscht
haben soll, fanden sich in Aarau die Bäckermeister zur konstituierenden Sitzung
des aargauischen Verbandes bei Samuel Rychner am Rain ein und wähltenjean
Brand, Bäcker an der Vorderen Vorstadt zum ersten Präsidenten.

Am 25. Oktober 1888 trafen sich imRheinfelder Hotel Bahnhofauf Einladung
von Carl Schmieder und seinem Möhliner Kollegen Emil Baumann alle Bäckermeister

des Bezirks. Anwesend waren auch der schweizerische Präsident
Reichert aus Basel mit Sekretär und eine Delegation aus Aarau. Reichert
ermunterte die Kollegen zur Gründung eines eigenen Vereins, da im Zuge
der Entwicklung der damaligen Industriegesellschaft der bis anhin vorwiegend
durch Markt- und Konkurrenzprinzipien bestimmte Wirtschaftsablauf zunehmend

kollektive Organisation anstelle von individuellen Richtlinien verlange.
Gemeinsam wurden die Statuten aufgestellt und von 13 Bäckermeistern
unterschrieben. Zum ersten Mal wurden die Verkaufspreise einheitlich geregelt. Als
erster Präsident wurde Carl Schmieder aus Rheinfelden gewählt.

Die Spannungen dieser Zeit spiegelt ein «Eingesandt» wider, das auf der
ersten Seite der «Volksstimme aus dem Fricktal» vom 27.10.1888 erschienen
ist. Es nahm bezug auf ein Inserat, das im Oktober 1888 mehrmals abgedruckt
war und in dem die Hausbäckerei zum Augarten «an Brodzahlung gute Frucht
zum Tagespreis» anzunehmen versprach.
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$roi)ttuffd)la0.
®ie unterieidhneten Söder »erfaufen »on

heute an :

4 SPfunï» Süßeipro» ju 65 9ty.
4 fjjfunö SWifthelhrob 31t 55 9tj>.

SBitj, Signer,
e^mioer, ffn&Ur, »6m,

1488) «fiftf», tRofentftaler.

Hoggenbrob
ift toieber fortaährenb ju haben bet

1487) loftier, Söder.

3n btr $o«®i»5(terei jum
Stugorteu (SBanjenau) wirb

an $rob}«6lung gute gfrudfyt jum
Xagebprei« angenommen, IDÏetjl Per 100 SjSfb.

für 1 gr. 50 ju Srob gebaefen. SeilS^
mäfee gute ©nrichtung, hierfeitige tfinblidje
Serhöttuiffe ermöglichen mir, namentlich 6ei
regelmäßigen fiieferungen, ju ben bißigften
Steifen bejügtithe. Stufträge entgegen ju
nehmen, prompte, fotibe Slubrûfjrung ju»
ftchernb, hatte mich geneigtem ^ufprucfj em=
pfohten. Sprenger j. Stugarten.

îiafetift jn »ertaufen: gute, große
»attoffeln (Shampion, Stnberfen) à 4 gt.
tper gentner. (1524

«Hausbrod, Bauernbrod aus der Hausbrod-Bäckerei im Augarten» lesen wir in der «

Volksstimme»; etwas Neues ist doch das tägliche Brod nicht! Und doch liegt in der Rückkehr zu
dem nahrhaften, kräftigeren Hausbrod etwas Wohlthätiges, Neues, besonders in Zeiten, in
denen das qualitative wie quantitative Missrathen der Kartoffel eine Lücke in der gesunden

Volksernährung zu Lage treten lässt.

Eine geeignete Einrichtung zur Ausfüllung dieser Lücke finden wir in der ehemaligen

Wanzenau in der Hausbrod-Bäckereides Hrn. G. Sprenger: grosser massiver Backofen neuester

Construction, geräumige, heitere Arbeitslokale und eine sehr einfache Mühle — vor dem

Alkoholgesetz zum Maismahlen erstellt undbenutzt, —jedenfalls kein Millionen- aber auch

kein Schwindelgeschäft, nur der Anfang zur Deckung eines Bedürfnisses, das sich durch die

veränderten Verhältnisse herausstellte.

VorfünfzigJahren noch klapperten in Rheinfelden sieben Mühlen nach dem herkömmlichen

«Dritteltakt», um die in der Umgebung gebaute Frucht «um Lohn in natura» zu Backmehl

und etwas wenigem weisserem Mehl zu Mehlspeisen, zu vermählen. Später richteten

sich einige Müller sogen. Beutlereien und Griesstäuben ein, um auch weisses Mehl, Simmel,

liefern zu können; noch später haben sich die Mühlen getheilt, so, dass neben denprimitiven
Lohnmühlen Kunst- und Handelsmühlen entstanden, welche die Frucht kauften, und weissere

Mehlsorten zu höhern Preisen in den Handelzu bringen suchten, wie Simmel-, Boll- und

halbweisses Mehl, und bald brachten es die Handelsmüller durch fortwährende Verbesserung

ihrer Einrichtungen so weit, dass die vierte Mehlsorte noch weisser war, als das

Gesamtmehl der alten Lohn-oder Kunden-Mühlen. Da nun das weissere Mehl Nr. 4 auch

viel billiger geliefert werden konnte, mangelte es den alten Kunden-Mühlen bald an Beschäftigung

vielegingen ein, besonders aus dem Grunde, weildie kolossalvielRaum einnehmenden
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Solfêftimme mrê km gritftijûl.
'"''"ii- ^(njeiger »on ^tljcinfcfbctt. «.Ä'Ä —2. » c> w » 3- t r Kaum 10 a„ e„ a,,.

9ieel(Ii£bcti<b 1. 50 Irigt« unö rjtcni ©Ufarfalungai
jta.ilc tut« tu «ange e*»ri). fafaultnfat Kabul.

»fa ta« Huilant fomml bal fait. Stfdjcmt jfbfn ®?ittrt)0($ Ullb ©OUtftag. «î'mMiitTbiiltÄcta'iS»«!«!
**"" tln>u- Rit. SUR« ùnt CrU füll i tul

* «.fan ,u jcfat 3o, BtfttBu-, „
ta 3***". ««"I K.

auf ta« eian anjm.muun, ftklUill, f rt* lit Jrril| >11 >. tu III i« Wrilffü«. toit uni «Ufa. fronto.

Sitftinftlûrn, Somftag, 27. Oftob« 1888. t\r. 87. gcfrtunbgnKMgigfltT Qa^rgang.

S i ti g e f a n D t.

„i^nmébroï», iöaucrnbroö au? oer§auS»
brob-Sadeiei im Slugarteit" lefen mir in Der „Solls»
ft i mine" ; etroaS keueS ift tod) bas tägliche Srob
nicht! Unö bod) liegt iu bei îWiicffeljr su bem

nahrhaften, fräftigcren J£>auSbrob etroaS Stahl*
tfjätigeS, keueS, befonbers in 3e'teii, in benen bag

qualitatioe mie qnantitatioe WiBiatljen ber Kartoffel
eine Sflrfe in ber gefunben Solf8ernähr.>ng 311

£age treten lägt.
Sine geeignete ©inridjtung gur BuSfüllung

biefer Sücfe finben mir in ber ehemaligen Sffiangenau
in ber iQanSbrob'Saderei be8 §rn. ®. Sprenger:
grofcer maffioer Sadofen neuefter Eonftruction, ge»
räumige, heitere SrbeitSlofale unb eine fetjr ein«
fadje Wühle — bor bem klfoholgefefc §um WaiS»
mahlen erfieOt unb benufct, — {ebenfalls rein
WtMonen» aber audj fein Sdjroinbelgefchäft, nur
ber anfang gur ®ecfung eines SebürfniffeS, ba8
fich burdj bie neränberten Serljältniffe ljerauSftellte.

Sor fünfgig 3abren nodj flapperten in khefn»
felben fleben Wühlen nacfj bem bekömmlichen
„Staitteltaft", um bie in ber Umgebung gebaute
Frucht „um ßohn in natura" gu Sadmehl unb
etmaS menigem »ei&erem Wehl gu Weljlfpeifen, gu
nermablen. Später richteten fich einige Wüller
fogen. Seutlereien unb ©rieSftäuben ein, um audj
meines Wehl, Simmel, liefern gu fännen; noch
fpäter haben 04 bie Wühlen getbeilt, fo, bafj
neben ben primitioen ßobnmüblen ftunft« u. fcanbelS»
müblen entftanben, meiere bie Frucht tauften, unb
roei&ere Weblfoiten gu böbern greifen in ben §anbel
gu bringen fudjlen, mie Simmel», Soll« unb halb»
roeifgeS Wehl, unb balb brachten e8 bie J^anbelS»
mülier öureb fortroäbrenbe Serbefferung ibrer Sin»
riebtungen fo meit, ba& bie oierte Weblforte noch
roeifjer mar, als bas ffi e f a m m t m e b I ber alten
Sobn- ober ftunben-Wflfjlcn. 2)a nun Da8 roei&ere
WebI kr. 4 aud) piel billiger geliefert merben
tonnte, mangelte es ben alten flunben«Wühlen
balb an Sefchäftigung ; Diele gingen ein, befonberS
auS bem ©runbe, roeil bie foioffal piel kaum ein»
nebinenben unb brei bis biet Wal gu Diel £olg
erforbernben Sauernbadöfen oerminbert würben.
Wan geroöbnte fich baran, bas billigere Srob bei'm
Söder gu taufen, bas fräftigere $auSbrob, ober
Srob auS bein „®efamniHnef)l" mu&te ber Son»
curreng roeidjen. ©igenc&ümlich ift eS, ba& gerabe
bie Stabtberoobner mit befouberer Sorliebe nach
achtem Sauernbrob fahnben, gang richtig kraus»
finbenb, bafe bag Srob beffer fchmedt, roenn ber
feine Simmel nicht auSgefchieben ift.

SDaS Seftreben ber Äunft- unb JöanbelS'WülIer
burch Aneignung aller einfdjlägigcn Srftnbungen
noch mehr unb noch roeifeereS 3JiehI h«auSgubringen,
Dertheuert bie fWühlen-finrichtungen unb bebingt
bie Serarbeitung gro&er üJlaffeu gang gleidjmäfeiger
$rud)t, roorauS roieber bie fog. fiunftbäderei (Srob»
fabrit) ftch entmidelte, welche nur burch Slnmenbung
Dieler unb ftarfer $efe bas ööchfte leiftet in ber

iprobuliion recht luftigen SrobeS.
3)aS Seftreben. burch fortroäbrenbeS, burch bie

ftonfurreng ftetS gefteigerteS flünfteln ein möglichft
roeiheS unb luftiges Srob gu fabrigiren, hat bie

nüfelicben unb angenehmen Srengen iängft über»

fchritten, (eiber and) auf ftoften beS SBohlgefchmadS
unb ber kahibaftigfeit. î)ie Säuern inflffen folch

tünftlich hergefteflteS Srob frifdi effen, ba boSfelbe

in wenigen lagen ftrohartig roirb; baS „b'fchiefet"

nicht, mie man fagt, auch hat bie ftleie (ftrüfdj)
nur roenig gutterroertfj. weil noch Srobmehl kr.
4 anS berfelben heroorgegaubert mirb. S5ie Çrucht
beS Säuern roirb oon ben Äunft= unb ^anbrlS»
ÜJtüllern nur ungern getauft, roeil biefelben burch

eine Seftellfarte nach klufter eine beliebige Slngahl

SßaggonS gleid)niä&igen SetreibeS — je nach lieber»

eintunft auf 1 - 3 ktonate 3iel — erhalten tönnen,

roäbieub baS Sinfaufen, Raffen, heimführen unb

— Saargahlen ^iefifler Çrucht, bie meiftenS fehr

ungleich, nicht immer angenehm ift.
SJiefe Uebelftänbe rourben fchon oiélfach be«

fprochen unb oeranlafeten einen intelligenten 9Jte«

char.iter, herm 2lebi in Surgborf, eine burchauS

einfache Sauernmüble für hanb> unb ®öpclbetrieb

gu fonftruiren, beren maffenhafter 2lbfa& am heften

beroeiSt, bafe bie Sauern gern mit roeniger, aber

gutem Wehl Dorliebnehmen, roenn fie aus ihrer
Çrud)! neben träftigem Srob auch nahrhafte«
kuchmehl unb ffrüfd) für ihre hauSthiere erhalten
unb nicht für bie häufig fo fehr fraglichen tünft»

Hajen Futtermittel ihr gute« ®elb hergeben muffen.

3n b'n Äantonen Solothum unb Sern namentlich

entftehen ®emeinbe Oefen. roelche bie befannten

holgfieffer ber Sauernhäufer erfeÇen unb in welchen

ein eingiger Arbeiter für eine ganje ®emeinbc mit

geringer illrbeit unb gang enormer holgerfparnifj,
gleidjmafeig gutes Srob badt.

Somit roärc auch bie nach obigen ijiringipien
(2lebi) angelegte hauSbrobbäderei nichts keueS,

jebenfallS aber ift fie burch bie neränberten Wahl»
unb Sad»Serl)ältniffe begrünbet unb roirb bie

Lieferung 001t gutem, nahrhaftem unb bifligem $nuS«
brob iidjcr non fegensreichein Srfolg begleitet roerbeii.

Volksstimme aus dem Fricktal von Samstag, 27. Oktober 1888.
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und drei bis vier Mal zu viel Holz erfordernden Bauerbacköfen vermindert wurden man

gewöhnte sich daran, das billigere Brod bei'm Bäcker zu kaufen, das kräftigere Hausbrod,

oder Brod aus dem «Gesammtmehl» musste der Concurrenz weichen. Eigentümlich ist es, dass

gerade die Stadtbewohner mit besonderer Vorliebe nach ächtem Bauernbrodfahnden, ganz
richtigherausfindend, dass das Brod besser schmeckt, wenn derfeine Simmelnicht ausgeschieden

ist.

Das Bestreben der Kunst- und Handels-Müller durch Aneignung aller einschlägigen

Erfindungen noch mehr und noch weisseres Mehl herauszubringen, vertheuert die Mühlen-

Einrichtungen und bedingt die Verarbeitung grosser Massen ganz gleichmässiger Frucht,

woraus wieder die sog. Kunstbäckerei (Brodfabrik) sich entwickelte, welche nur durch

Anwendung vieler und starker Hefe das Höchste leistet in der Produktion recht

luftigen Brodes.

Das Bestreben, durchfortwährendes, durch die Konkurrenz stets gesteigertes Künsteln ein

möglichst weisses und luftiges Brodzufabrizieren, hat die nützlichen undangenehmen Grenzen

längst überschritten, leider auch auf Kosten des Wohlgeschmacks und der Nahrhaftigkeit.

Die Bauern müssen solch künstlich hergestelltes Brodfrisch essen, da dasselbe in

wenigen Tagen strohartig wird; das «b 'schiesst» nicht, wie man sagt, auch hat die Kleie

(Krüsch) nur wenig Futterwerth, weil noch Brodmehl Nr. 4 aus derselben hervorgezaubert
wird. Die Frucht des Bauern wirdvon den Kunst- undHandels-Müllern nur ungern gekauft,
weil dieselben durch eine Bestellkarte nach Muster eine beliebige Anzahl Waggons

gleichmässigen Getreides —je nach Übereinkunft auf1-3 Monate Ziel— erhalten können,

während das Einkaufen, Fassen, Heimführen und — Baarzahlen hiesiger Frucht, die
meistens sehr ungleich, nicht immer angenehm ist.

Diese Übelstände wurden schon vielfach besprochen und veranlassten einen intelligenten
Mechaniker, Herrn Aebi in Burgdorf, eine durchaus einfache Bauernmühlefür Hand- und

Göpelbetrieb zu konstruiren, deren massenhafter Absatz am besten beweist, dass die Bauern

gern mit weniger, aber gutem Mehl vorliebnehmen, wenn sie aus ihrer Frucht neben kräftigem

Brodauch nahrhaftes Ruchmehl undKrüschfür ihre Hausthiere erhalten und nichtfür
die häufig so sehrfraglichen künstlichen Futtermittel ihrgutes Geld hergeben müssen. In den

Kantonen Solothurn und Bern namentlich entstehen Gemeinde-Öfen, welche die bekannten

Holzfresser der Bauernhäuser ersetzen und in welchen ein einziger Arbeiterfür eine ganze
Gemeinde mit geringer Arbeit und ganz enormer Holzersparniss, gleichmässig gutes

Brod backt.

Somit wäre auch die nach obigen Prinzipien (Aebi) angeglegte Hausbrodbäckerei nichts

Neues, jedenfalls aber ist sie durch die veränderten Mahl- undBack- Verhältnisse begründet

und wird die Lieferung von gutem, nahrhaftem und billigem Hausbrod sicher von segensreichem

Erfolg begleitet werden.
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«Der Bäcker» ist ein Kupferstich von Christoph Weigelaus Regenshurg von 1698. Das Blatt
existiert auch mit einem Text von Abraham a Santa Clara.

Siehe Anhang Seite 137.
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Der neugegründete Rheinfelder Bäckermeisterverband musste in der Folge erleben,
dass der Konkurrenzneid noch zuwenig abgebaut war, so dass es zu einigen
Austritten kam. Verschiedentlich wurden auch die vereinbarten Preise nicht
eingehalten. Als dann in Rheinfelden der Allgemeine Konsumverein gegründet

wurde, erkannten die Bäcker die Gefahr der aufkommenden Konkurrenz
und nach einem Präsidentenwechsel wuchs der Verein auf 17 Mitglieder an.
Emil Baumann aus Möhlin übernahm als 2. Präsident das Amt. Die Brotpreise
von 1890 betrugen pro Laib von 4 Pfund Ruchbrot 45 Rappen, Weissbrot 55

Rappen. Auf Druck des Schweiz. Verbandes beschlossen die Müller, das Mehl
überall zum gleichen Preise zu verkaufen, ob Gross- oder Kleinbäckerei.

In dieser Zeit ist in den Bäckerverbänden das geheimnisumwitterte Schwarzbuch

ins Leben gerufen worden, das bis in die fünfziger Jahre
herumgeisterte. Das Schwarzbuch war ein verbandsinternes Verzeichnis von Kunden
«mit denen man Anstände hatte». Ziel einer derartigen über den Verband
laufenden Informationsvermittlung war der Schutz der Mitglieder vor Schädigung
durch berüchtigte Kunden. Mit dem steigenden Wohlstand im Soge der

Nachkriegskonjunktur verlor das Schwarzbuch seine Berechtigung und wurde

zu einem geschichtlichen Dokument.
Bei Versammlungen im Oberdorf Möhlin oder im Wegenstettertal musste

der Wirt die Rheinfelder Bäcker mit Ross und Wagen am Bahnhof Möhlin
abholen und nach der Versammlung wieder zum Bahnhof zurückbringen. Es

soll vorgekommen sein, dass der letzte Zug verpasst worden ist und der Heimweg

zu Fuss zurückgelegt werden musste. Anstatt den Umweg über die
Landstrasse zu nehmen, wurde das Bahntrassée unter die Füsse genommen bis zur
Barriere beim Hotel 3-Könige.

1911 organisierte der Verein die erste Reise mit den Frauen nach Strassburg
und das Weinland im Elsass. Dies förderte nicht nur die Geselligkeit, sondern
auch die Kameradschaft.

Als 1914 der Erste Weltkrieg ausbrach, kamen viele Betriebe in grosse finanzielle

Schwierigkeiten. Durch den Aktivdienst mussten viele Geschäfte
zeitweilig geschlossen bleiben. Dazu kamen die Mehlpreisaufschläge, die nicht
immer abgewälzt werden konnten. Nicht vergessen sei die Rationierung, die

Marken, die Mehrarbeit brachten.
Die Bäcker Blum, Kottweis xmàMulflur in Rheinfelden sowie Daub in Möhlin, die

in deutsche Kriegsdienste einrücken mussten, kehrten 1916 und 1917 heim,
rückten dann aber nicht mehr ein. 1917 übernahm der Allgemeine Konsumverein

die Bäckerei Kottweis «im Industrie»; die bis dahin geschlossen war.
Verwalter Hunziker soll sich geäussert haben, dass er den Bäckern schon zeigen
werde, wie billig Brot verkauft werden soll.

110



Brot-, Mehl- und Milchkarten aus der Zeit des 1. Weltkrieges.

1925 durfte der Verein das erstemal eine Kantonaltagung im Salmensaal

organisieren. Nach über 30 Jahren Tätigkeit im Verein, durften Carl Ro-

senthaler, Ernst Blum, Theo Iten und Karl Karch die Ehrenmitgliedschaft
feierlich entgegennehmen.

Das 50jährige Jubiläum unseres Vereins konnte mit einer Kantonaltagung
verbunden werden, was unsere bescheidene Kasse entlastete. Bemerkenswert
das Mittagessen: Suppe, Pastetli, Salat, Kalbsbraten mit Maroni, Gemüse und
Kartoffeln und zum Dessert Savarins au Rhum; dies alles zum heute fast

unglaublichen Preis von Fr. 4.50.
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1888 - 1938
50 Jahre
Bäckermeisterverein
von Rheinfelden und
Umgebung

1 Fischer Alois, Zuzgen
2 Waldmeier Albert, Rheinfelden
3 Fischler Bernhard, Möhlin
4 Bertschi Bertha*, Rheinfelden
5 Sacher Jean, Zuzgen
6 Rohrer Otto, Hellikon
7 Rohrer Oskar, Rheinfelden
8 Guthauser Josef, Zeiningen
9 Hauri Hans, Möhlin

10 Heuberger Erwin, Möhlin
11 Karrer Emil, Möhlin
12 Frei Hans, Magden
13 Flückiger Fritz, Rheinfelden

Präsident
14 Hiltmann Otto, Möhlin
15 Zumbühl Emil, Mumpf
16 Stauber Hans, Wallbach
17 Schumacher Alice*, Zeiningen
18 Fischler Martha*, Möhlin
19 Rosenthaler Carl, Rheinfelden
20 Guthauser Anna*, Zeiningen
21 Guthauser Agatha*, Zeiningen

Mitglieder nicht auf dem Foto

Bertschi Ernst, Rheinfelden
Altermatt Eduard, Rheinfelden
Daub Gottlob, Möhlin/Mumpf
Nyffenegger Werner, Rheinfelden

*Ehrendamen
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30.7 Kl»
100 gr

Käse

100 gr

1.7
Zucker

100 gr

3.5
Teigwaran

250 gr

3.7
Teigwaran

100 gr

Mehl
Mals

500 gr

SCHWEIZERISCHE EIDCEIOSSEISCHSFT

Ganze Lebensmittelkarte
fur 1 Person

Rationen pro Februar 1942

600 gr Zucker
350 gr Teigwaren
400 gr Hülsenfrüchte (Erbsen, Bohnen, Linsen und deren

Mahlprodukte)
500 gr Mehl oder Griese aus Brotgetreide, Hartweizen und

Mais, aowle flocken dieser Getreidearten *
600 gr Reis oder Hafer- und Gerstenprodukte,

sowie Flocken dieser Getreidearten*
400 gr Speisefett oder 4 dl Speiseöl *
100 gr Butter
350 gr Butter oder Speisefett*

2 Eier

400 gr Vollfettkäse* oder andere Käsesorten,
wobei der Coupon von 100 gr zum Bezüge berechtigt von :

100 gr Vollfettkäse
oder 150 gr Halbfettkäse
ooar 200 gr Viertetfett- oder Magerkäse
oder 1121/2 gr Schachtel* oder Blockkäse, vollfett
oder 150 gr Schachtel- od. Blockkäse, halbfett od. mager
oder 150 gr Weichkäse
oder 200 gr Vollmilchquark
oder 400 gr Magermilchquark

250 Punkte zum Bezug von Kaffee, Tee, Kakao und Nährmitteln*
gemäss nachstehender Bewertung:
100 gr Bohnenkaffee, geröstet, erfordern 100 Punkte
100 gr Kaffee-Extrakt „ 150 Punkte
100 gr Kaffee-Zusatz „ 50 Punkte
100 gr Ersatzkaffea „ 50 Punkte
11X1 gr Kakao „ 50 Punkte
100 gr Nährmittel „ 50 Punkte
100 gr Schwarztee „ 100 Punkte
Zum Bezug von Bohnenkaffee und Kaffee-Extrakt
berechtigen nur die 150 Punkte der Coupons 20.7 und 20.8.

* Wechselcoupons können nach Wahl, jedoch ohne Anspruch auf
eine bestimmte Warengattung eingelöst werden.

Gültig vom 1. Februar bis 5. März 1942

igsgenommon blinde Cblijdns
F bis S. dlB nur bis

_ Butler
11.7 «

100 gr

_ Butter
11.7

100 gr

Butter
Fett11.8

50 gr

7.5
250 gr
Fett eiler
2 >h dl Oll

7.7
100 gr

Fell oder
1 dl Oel

7.8
50 gr

Fdtt oder
Vi dl Oel

20.7
Kaffee

K.-Zusatz
K.-Ersatz

Kakao, Tea

100 Punkte
Kaffee

K.-Zusatz
K.-Ersatz
Kakao, Tee

50 Punkt«

218
Kaffee-Zusatz

Ersatzkaffee
Kakao, Tee

50 Punkt«

28. Februar 1942 gültig sind.

Stammkirta und blinde Coupons sind bis Ende dir
Gültfgkiitsfrlat aufzubewahren.

52995

219
Kaffee-Zusatz

ErsatzKatfea
Kakao, To«

29 Punkte

Reis edar
0 (j Ilster. Gerste
U"Ü 250 gr

Reis oder

M S Haler/Gersle

250

HjM^Lebens-

Kaffee-Zusatz

IM II Ersatzkaffee

LI H Kakao, Tee
' 25 Punkt«

E4

Lebensmittelkarte aus der Zeit des 2. Weltkrieges während der Rationierung von

Lebensmitteln, Textilien, Schuhen usw. zwischen 1939 und1948 (Quelle Schweiz. Bundesarchiv).
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Der Zweite Weltkrieg brachte unserem Gewerbe wieder schwere Zeiten,
mussten doch verschiedene Bäckermeister zum Aktivdienst einrücken. Die
Frauen und Kinder standen mit geschlossenen Läden und ohne Verdienst zu
Hause da.

Kollegen, die dienstfrei wurden und voll arbeiten konnten, versorgten diese

Bäckereien mit Brot und Kleingebäck, so dass die Frau weiterhin die Kundschaft

bedienen konnte und nicht arbeitslos dastand. Verdienst war dabei keiner

zu holen, aber wenigstens konnte so der Weiterbestand des Geschäftes
erhalten bleiben.

Erst nach einiger Zeit beschloss der Bundesrat eine Verdienstausfallentschädigung.

Mit der Rationierung durfte nur noch einen Tag altes Brot
verkauft werden. Wer frisches Brot verkaufte, bekam saftige Bussen.

In Rheinfelden konnte 1949 die erste Gewerbeschau veranstaltet werden.
Unser Verein war mit einem Stand unter Mithilfe von Martin Ritter, Mühle
Mumpf, beteiligt, der beim Publikum sehr grossen Anklang fand. Im gleichen
Jahr wurde der 1. Rheinfelder Markt durchgeführt. Die Initianten waren unser
damaliger Präsident Fritz Flückiger und Fritz Zimmermann, Schuhhandlung.

1955 wurde der Schweizerische Bäckermeister-Kongress im Hotel Bahnhof
von den Rheinfelder Mitgliedern organisiert. An dem dreitägigen Anlass beteiligten

sich mehr als 520 Personen, und am Abschlussabend waren mehr als

1000 Personen anwesend.

Mit steigenden Löhnen und Kosten wurde 1956 das Austragen von Brot und
Kleingebäck eingestellt. 1958 wurden die ersten Betriebsferien eingeführt. Im
selben Jahr wurde mangels Lehrlingen die Fachschule an der Gewerbeschule
Rheinfelden geschlossen. Das Lehrlingsamt verfügte, die Lehrlinge nach Baden

in die Schule zu schicken, was natürlich jedem Lehrmeister Mehrkosten
brachte.

Zur Geselligkeit, Freundschaft und vor allem für die Weiterbildung in
Verkauf, Schaufenstergestaltung und Propaganda wurde 1978 der Bäckerfrauenverein

gegründet, dem Margrit Rohrer bis heute vorsteht.
1979 verstarb der Ehrenpräsident Fritz Flückiger, der fast 30Jahre Präsident

des Bäckermeisterverbandes war. In dieser Zeit zeigte er durch die Freude am
Beruf, Einsatz für unser Gewerbe und Kameradschaft, ein Vorbild des

Bäckermeisters. Den Verein führte er von einem etwas losen Gebinde zu einem einigen,

vorbildlichen und initiativen Verband.
Seit 40 Jahren bedrohten die expandierenden Genossenschaften und

Grossbetriebe die Existenz des Kleingewerbes. Eine fortschrittliche
Einkaufsgenossenschaft half den Bäckern konkurrenzfähig zu bleiben. Die Vorteile der
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Privatgeschäfte sind nach wie vor bessere Qualität, frischere Ware, und vor
allem individuellere Bedienung und Beratung der Kunden. Diese Vorteile sollten

sich jeder Bäckermeister und jede Bäckersfrau jeden Tag vor Augen halten
und zunutze machen, dann ist für dieses schöne, alte Gewerbe die Zukunft
gesichert.

Der vielseitige Beruf des Bäckers braucht nicht nur sehr viel Gefühl und
Einleben in die Materie, sondern auch fortschrittliche Ideen und etwas künstlerische

Veranlagung. Aber auch Einsatz und Durchhaltewillen und eine
kaufmännische Ausbildung sind wichtig.

Leider hat nicht jeder Bäckermeister das Glück, in seiner Familie die Nachfolge

für sein Geschäft zu finden. Umgekehrt haben es junge Berufsleute sehr

schwer, aus eigener Kraft eine eigene Bäckerei zu erwerben.
Der Schweizerische Bäckermeisterverband unterstützt die Bäcker mit Rat

und Tat. An der Fachschule Richemont in Luzern werden ständig
Weiterbildungsseminare abgehalten. Diese Aktivitäten spielen eine wichtige Rolle
für die Zukunft des Bäckereigewerbes.

Bäckermeisterverband Rheinfelden und Umgebung

Präsidenten seit der Gründung 1888
1888-1889 Carl Schmieder, Rheinfelden
1889-1890 August Knapp, Rheinfelden
1890-1908 Emil Baumann, Möhlin
1908-1912 Emil Baumann junior, Möhlin
1912-1914 Josef Wirz, Rheinfelden
1914-1916 Emil Rohrer, Rheinfelden
1916-1918 Theo Iten, Möhlin
1918-1922 Edmund Rosenthaler, Rheinfelden
1922-1923 Eduard Altermatt, Rheinfelden
1923-1931 Albert Waldmeier, Rheinfelden
1931-1958 Fritz Flückiger, Rheinfelden«
1958-1976 Otto Zbinden, Rheinfelden
1976- Markus Frei, Rheinfelden
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Brotpreise seit 1889
1 kg Ruchbrot kostete im Jahre
1889 0.45 Fr.
1900 0.38 Fr.
1914 0.40 Fr.
1915 0.50 Fr.
1916 0.70 Fr. Kriegsbrot mit Kasten
1920 0.75 Fr.

1930 0.48 Fr.

1935 0.32 Fr.

1937 0.45 Fr. Volksbrot, verbilligt
1939 0.43 Fr.
1942 0.57 Fr. ab 16. 10. Rationierung
1945 0.47 Fr.
1949 0.51 Fr.
1954 0.57 Fr. Brotpreis frei
I960 0.65 Fr.

1970 1.00 Fr.
1975 1.90 Fr.

1980 2.15 Fr.

1982 2.65 Fr. Wegfall Subventionen auf Brotgetreide
1986 3.00 Fr.

1988 3.30 Fr.

Die grossen Preisaufschläge seit 1970 sind vor allem gestiegenen Lohnkosten
und Sozialabgaben zuzuschreiben.

Anmerkung:
Die Daten dieses Artikels sind den Vereinsprotokollen entnommen.
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