Der Zuckerbacker nimmt Abschied

Nach einer tiber 70-jahrigen Geschichte verschwindet die Rheinfelder Traditionsconfiserie Berner Ende Juni.

Ruedi Berner erzahlt die Anek-
dote gern, auch wenn er sich
selbst nattirlich nicht daran er-
innern kann. Es war im Februar
des Jahres 1951, als Ruedi im
Elternhaus zur Welt kommt.
«Mein Vater war da ganz sicher
gerade am Hasenmachen», sagt
er mit einem Lachen. Schliess-
lich liefim Hause der Confiserie
Berner - sein Vater Hans fiihrte
das Geschaft seit Mitte der
1940er-Jahre in der Altstadt von
Rheinfelden - die Osterhasen-
produktion jeweils ab Anfang
Jahr auf Hochtouren. «Ich bin
also ab der ersten Sekunde mit
dem Duft von Schokolade auf-
gewachsen», sagt Berner.

Esist der Beginn einer gros-
sen Leidenschaft, der Beginn
von Berners Liebe zur Schokola-
de - und speziell zu den Oster-
hasen.

Der Berufswunsch war
schon frith klar

Als 16-Jahriger begann Ruedi
Berner im Waadtland eine Leh-
re als Konditor/Confiseur, spa-
ter stieg er in den Familien-
betrieb ein und tibernahm die-
sen 1984 vom Vater. «Ich wollte
nie Lokomotivfithrer oder Pilot
werden. Fiir mich war immer

Ruedi Berner plant, sein Schoggimuseum zu erhalten.

klar: Ich werde Chocolatier.»
Nun, nachiiber 30 Jahren gibt er
sein Geschift Ende Juni auf. Der
Entschluss dazu sei im vergan-
genen Jahr gefallen, sagt der
69-Jahrige. «Aus Altersgriinden
-und, weil sich auch meine Frau
freut, wennich in Zukunft etwas
mehr Zeit fiir das gemeinsame
Leben habe», sagt er.

Die Bickerei-Confiserie
Richner mit Sitz in Veltheim
iibernimmt ab Sommer die Pro-
duktions- und Verpackungs-
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maschinen von Berner. Nebst
denvielen Nougat-Krokant-Pro-
dukten wird Richner auch die
Schokoladenspezialititen Ber-
ners Ubernehmen (die AZ be-
richtete). «Esist ein schones Ge-
fihl, dass zumindest ein Teil der
Geschichte weitergefiihrt wird»,
sagt Berner.

Es sind also Tage des Ab-
schieds fiir Berner. Tage, die ihn,
der eigentlich immer den Schalk
in den Augen hat, zwischen-
durch auch nachdenklich wer-

denlassen. «Ich blicke in diesen
Tagen ab und zu zuriick und
iiberlege mir, wasich alles erlebt
habe. Die Zeit ist schnell ver-
gangeny, sagt er, fiigt dann an:
«Aber es war eine gute Zeit.»

Osterhasen mit Mango-
oder Erdbeeraroma

Viel habe sich geandert, auch
am Beruf des Chocolatiers, sagt
Berner. Langweilig sei es ihm
nie geworden - im Gegenteil:
Berner zeigte sich stets innova-
tiv, entwickelte etwa Nou-
gat-Krokant-Produkte, mit
denen er Confiserienin der gan-
zen Schweiz belieferte. In der
Schweiz gibt es nur noch sehr
wenige Hersteller dieser Spezia-
litat. Auch beiden geliebten Os-
terhasen konnte er seine Kreati-
vitat ausleben. So bot Berner
neben den klassischen Variatio-
nen auch Osterhasen mit Man-
go- oder Erdbeeraroma in den
Farben Gelb und Rosa sowie
einen griinen Hasen mit Mat-
cha-Griinteepulver, allesamt
ohne kiinstliche Farbstoffe.
Ganz ohne Schokolade wird
es fiir Berner wohl auch nach
seiner Pensionierung nicht ge-
hen. Zum einen mochte er das
kleine Museum erhalten, das er

in der Kapuzinergasse aufge-
baut hat. Es gibt einen Einblick
indas Zuckerbacker-Handwerk
und die Geschichte des Fami-
lienbetriebs.

Seine Vorfahren betrieben in
der Rheinfelder Altstadt bereits
seit 1830 ein Geschift. Erhalten
ist unter anderem das allererste
Schoggi-Rezept von damals.
Aber auch Dutzende Osterha-
sen-, Samichlaus- oder Engel-
formen hat Berner aufbewahrt.
Die ialtesten davon sind tiber
100 Jahre alt und aus verzink-
tem Eisenblech. Bei Fithrungen
zeigte Berner jeweils auch die
Herstellung von Schokolade,
von der Bohnenauswahl bis hin
zur Veredelung. In welcher
Form das Museum nun erhalten
bleibt, ist noch offen.

Zum anderen gibt es wohl
auch in Zukunft noch Oster-
hasen aus dem Hause Berner,
wenn auch nur vereinzelt.
Schliesslich mochte sein Enkel
darauf nicht verzichten. «Ich
werde darauf achten, dass ich
ein Gefiss behalte, in dem ich
Schokolade schmelzen kann.
Dashabe ichihm so versichert»,
sagt Berner mit einem Lachen.
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