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Das stsse Rheinfelden...

www.choco-nougat.com... oder
mehr als 60 Jahre Confiserie Berner

Im Reich von Prinzessin Schokolade, Prinz Krokant und
Kénig Nougat wahnt sich, wer mit geschlossenen Augen
durch die Kapuzinergasse schlendert. Doch ist es nicht nur
ein Marchen, sondern eine Tradition, deren Anfang mehr
als 60 Jahre zurulck liegt.

Das Grandungsjahre der Confiserie Berner ist 1946. In
den Raumen der ehemaligen Milchhandlung Soder
beginnt Hans Berner seine Tatigkeit als Confiseur in einer
Zeit als Lebensmittel knapp und mehrheitlich rationiert
waren. Immer auf der Suche nach verwendbaren und wei-
terverwertbaren Produkten erreicht er in seinem ersten
Geschaftsjahr einen Traumumsatz von 80’000 Franken -
man bedenke im Jahr 1946 als ein Brot ungefahr 50 Rap-
pen kostet.

Dieser Erfolg erméglichtihm zum 1. Januar 1947 die Lie-
genschaft Kapuzinergasse 21 zu kaufen. Nach umfangrei-
chen Umbauten in der Zeit von Mai bis Oktober werden die
neuen Geschaftsraume bezugsfertig. Der Weg die Produk-
tion zu erweitern ist frei. Mit dem Verkaufsschlager einem
20 Gramm schweren Branchli und Produktionszahlen von
10’000 Stuck pro Tag, die wohlgemerkt von Hand trem-
piert, undin Alufolie verpackte werden, ist ein erster Erfolg
zu verzeichnen. Dank eines gut funktionierenden Ver-
triebsnetzes an Kioske, in Lebensmittelldaden und Kon-
sumvereinen kann die komplette Produktion an Sussigkei-
ten-Liebhaber verkauft werden. So wird der Umsatzerfolg
des Vorjahres mit 180000 Franken mehr als verdoppelt.

Misserfolg - Heirat - Aufschwung

1948 ist mit der Aufhebung der Rationierungen und Kon-
tingentzuweisungen der Weg frei zur Herstellung neuer
Artikel — Tafelschokoladen. Doch die Umsatze sinken und
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sinken, weit unter die Anfangserfolge. 1948 wird das
schlechteste Geschaftsjahr in der Geschichte der Confise-
rie und die Uberlegungen seiner Schwester nach New York
zu folgen und Europa den Rucken zu kehren, werden konk-
reter. Aber Hans Berners Heirat mit Margrit (Gritli) Reh-
mann bringt nicht nur eine Frau ins Haus. Eine Arbeits-
kraft, die nicht nur die Familie versorgte war eine Seite,
neue Ildeen auch die schlechteren Zeiten mit alternativen
Beschaftigungen zu Uberleben und nicht zuletzt zwei
Hande und ein schlauer Kopf, wenn Not an der Frau war,
sind die andere Seite und machen sie unersetzlich. 1949
wird die Pralinenherstellung in Angriff genommen und
gleichzeitig die Produktion von Caramel. Als 1950 auch
noch eine Glacémaschine das Repertoire erweitert, geho-
ren die Schuler der Bezirksschule, die damals noch im
Hugenfeldhaus untergebracht war, zu den Hauptkunden.

Eiszeit im Sommer

Die 50er Jahre kédnnte man als «Eiszeit» bezeichnen,
betrachtet man den Erfolg des damaligen Luxusgutes. In
einer Zeit als Kuhltruhen oder Kuihlschranke mit Eisfach
privat nicht existierten, ist der Absatz gross und das
Geschaft auch sonntags Uber Mittag gedéffnet, um den
Kunden die dick in Zeitung verpackte kdstliche Nachspei-
se zum Sonntagsbraten mitzugeben. Aber nicht nur Pri-
vathaushalte auch Gastbetriebe wie die Hotels Schénegg
im Mumpf, der Ochsen in Zurzach, der Flugplatz in Sisseln,
das Volkshaus in Winterthur und naturlich die Rheinfelder
Hotels Bahnhof, Storchen, Schiff, Eden und Adler sind
dankbare Abnehmer des Produktes oder wenigsten der
Mischung ,Glacépulver Vanille, welche siedannin eigenen
Maschinen zu Dessert verarbeiten.

Mit dem Wirtschaftswunderaufschwung der 60er
Jahre hielten Kuhltruhen in Privathaushalte Einzug. Laden
wie Migros und Coop verkauften Glacé und verregnete
Sommermonate tun ihr tGbriges den Absatz zu mindern.
Die erfolgreiche Eiszeit war mit dem Verkauf der Maschi-
ne und allem Zubehor an den Backermeister Oskar Rohrer
1969 endgultig voruber.
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Jugenderinnerungen:

Turkenhonig und Kirschstangeli

Turkenhonig und Caramel am Herbstmarktstand werden
fur viele Leser schéne Erinnerungen an die Jugend sein.
Doch nebendieser jungen Kundschaftsteigtauch die Lieb-
haberzahl des neuen Artikels: Praliné.

Das wichtigste Produkt werden die Kirschstangeli. Pro-
duziert mit Suchard Schokolade und Fricktaler Kirsch
direkt vom Bauernhof ist es ein einheimisches Produkt mit
Absatzgarantie. Gleich zwei Produktionsstandorte, Kapu-
zinergasse 14 und 21 sind zur Herstellung nétig, erlauben
dabei aber eine Menge von 100 kg Kirschlikérstangeli
innert 48 Stunden, erganzt durch Varianten mit Williams,
Framboise, Prunelle, Cognac und Marc de Champagne.
Flinke Frauenhande verpacken in selbst geheftete Kartons
— Mitte September bis nach Ostern ist Hauptsaison. Prali-
nen, Likérstangeli, weisse Hasen, dunkle Hasen, Ostereier
gefullt werden hergestellt und mit Seidenband und Frih-
lingsblumen dekoriert — bis Muttertag, dann wird es ruhi-
ger.

Verstarkung naht - Generationenwechsel
Verstarkung naht als Sohn Ruedi Berner 1967 in die Fuss-
stapfen des Vaters tritt und das Handwerk des Confiseurs
erlernt. Nach dem Lehrabschluss 1970 ist er zunachst auf
Wanderschaft bei Spriingli in Zarich, Schneider in Davos,
Hof in Wengen, 1975 endlich Rheinfelden. Die Erweite-
rung der Produktionsflache mit dem Erwerb der Liegen-
schaft Kapuzinergasse 22 erméglicht den Beginn der Nou-
gat-Krokantherstellung.

Der Heimatort und die Verbundenheit dazu sind wich-
tiger als weitere Vergrésserungen an anderen Orten, aber
trotzdem geht auch der Blick Uber den Ort hinaus. Man
nimmt Teil am Geschehen um das geplante Atomkraft-
werk vor den Turen der Stadt, ist nicht einverstanden,
wehrtsichvehement-zum Glick mit Erfolg, wie wir heute
wissen. Doch nicht nur gegen Atomkraft, auch Ricksicht
und Sorge um eine intakte Umwelt und damit sorgsamer
Umgang mit Energie und Rohstoffen werden ernst
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genommen. So wird bereits in den 70er Jahren in Warme-
riackgewinnung bei Herstellung und Kihlung investiert.
1975 mit dem Ricktritt Hans Berners Gbernimmt Ruedi
Berner die Firma, die in Confiserie Berner AG umgewan-
delt wird.

Immer am Puls der Zeit

Der Konkurrenzkampf wird immer harter,
Mitbewerber verstarken den Wettbe-
werb, neue Ideen und Innovationen sind
immer wieder gefragt. Mit der Gewerbe-
schau 1978 im Bahnhofssaal ist ein weite-
rer Meilenstein in der Firmengeschichte
erreicht. Die Prasentation und Demonstra-
tion der Herstellung von Likérstangeli und
Nougat-Krokant Produkten findet an der
Gewerbeschau 1978 im Bahnhofssaal viele
interessierte Zuschauer —ein weiterer Mei-
lenstein in der Firmengeschichte ist
erreicht. Aus Zuschauern werden Kunden
und deren Bedurfnisse sind in den Folge-
jahren massgebend fir ein eigenes Pro-
dukteprofil.

Hohlkérper und Schleuderjahre titu-
liert Ruedi Berner die Zeit, in der Dank
neuer Maschinen neben Osterprodukten
auch Weihnachtsfiguren in Hohlguss her-
gestellt werden und das Sortiment erweitern. Trotz
moderner Maschinen ist nochimmerviel Handarbeit nétig
und immer wieder werden Investitionen fallig. Nicht jede
umgesetzte Idee ist auch von Erfolg gekrént. Rickschlage
und Fehlinvestitionen wechseln mit Erfolgen, begleiten
den Alltag und gehéren zur Firmengeschichte.

2003 kommt Schokolade neuer Qualitat auf den Markt
— Grand Cru aus Venezuela, Trinidad, Cuba, Madagascar
wird Uberall thematisiert, die Nachfrage nach diesen Edel-
produkten steigt. Erneut sind Anpassungen gefragt, neue
Lager und Vorrate mussen angelegt werden. Zuvor reich-
ten 5 Sorten, neusind 15 Sorten an Rohstoffen nétig. Die
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Konsumenten fragen immer haufiger nach Einsicht in die
Produktion, wollen degustieren, haben Fragen zum Pro-
dukt, zur Herstellung, zum Betrieb. Diesem Desiderat
kann zunachst aus Platz- und Hygienegrinden nicht ent-
sprochen werden. Aber Ruedi Berner sinnt auf Lésungs-
moglichkeiten. Einen ersten Einblick fir Geniesser liefert
der Adventsmarkt 2003. Wie aufwandig ist doch die Her-
stellung von geschminkten Barockengeln?! —Die Zuschau-
er Uberzeugensich davon. Lang ist die Liste des Sortiments
der Confiserie Berner, lang auch die Liste der Geschafts-
kunden, die fir den eigenen Verkauf oder als stisse Wer-
bung fir sich selbst bestellen.

MuseumsSchokolade und Festival der Kulturen

Die Verbundenheit zu Rheinfelden und seiner Geschichte
beweist sich 2005 erneut von der stssesten Seite. Ruedi
Berner initiiert die «MuseumsSchokolade». Eine feine
Tafel Schokolade verpackt in einem Bild des Fricktaler
Museums «Haus zur Sonne» wird hergestellt und erfolg-
reich verkauft. Der Erlés wird der Stadt, die ihren 875.
Geburtstag begehen kénnte, zum Geschenk gemacht, mit
der Auflage, damit die Inventarisierung der Museumsbi-
bliothek zu realisieren. Im Museum selbst gibt diese Initia-
tive Anstoss zur Ausstellung «Gewdrz, Kaffee und Scho-
kolade». Dank der Bernerschen Sammlung erganzen viele
spannende Objekte aus der Produktion von Schokolade
den Reigen der Ausstellungsstiicke. Die kulturelle Initiati-
ve bedient aber nicht nur die eigene Vergangenheit, auch
fremde Kulturen sind interessant und werden seitens
Ruedi Berner mit dem «Festival der Kulturen» initiativ
unterstitzt.

2006 = 60 Jahre Confiserie Berner oder wo frither
eine Werkstatt war, ist heute ein Museum

Der Sammler und Confiseur macht sich zum Jubilaum
selbst ein Geschenk und dem Publikum gleich mit. Er er6ff-
net ein Museum der besonderen Art. Nicht nur eine reiche
Sammlung von Weihnachtschldusenformen, Osterhasen-
formen, Pralinenschachteln, Produktionsgeraten, Formen
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und Geratschaften, Schabern und Tullen, Schisseln und
Dokumenten machen den Einblick ins Confiseurhandwerk
zwei- und dreidimensional fassbar, sondern auch der Blick
durch eine Schauglaswand in den Produktions- und Degu-
stationsraum lasst die Herzen héher schlagen.

Der Zeit einen Schritt voraus

Das was sich jedes Museum winscht, alle
Sinne anzusprechen, wird bei Ruedi Ber-
ner moglich. Schokolade: riechen, sehen,
fuhlen, schmecken — Nicht nur zuschauen
und degustieren, sondern auch Hand anle-
gen und selbst Schokolade herstellen ist
seitdem in den Raumen an der Kapuziner-
gasse 14 moglich und nach Voranmeldung
far 10 bis 12 Personen realisierbar.

Was bringt die Zukunft?

Vom Vater auf den Sohne und...? Eine Frage, die sich in
Familienbetrieben irgendwann stellt, wenn die Nachkom-
men eigene und andere Interessen entwickeln.

Wahrend eine feine Gianduja-Praline meine
Geschmacksnerven verwohnt, fallt mir wieder die
Geschichte von Prinzessin Schokolade und Prinz Krokant
ein. Kann es nicht sein wie im Marchen, wenn sie nicht
gestorbensind, dann leben sie noch heute. Und dies bleibt
auch furdiekommenden Jahre allen Liebhabern von Scho-
kolade und Pralinen, und den Spaziergangern in der
Kapuzinergasse zu winschen
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