120 Jahre Backerei-Konditorei Meier,

eine Projektarbeit von Monika Meier, 20.4.2012

Einleitung

Ich wuchs in der Backerei Meier auf. Ich wusste jeweils,
wenn wir ein Jubildum hatten oder wann der Betrieb um-
gebaut wurde. Ebenso wusste ich, dass ich zur fiinften
Generation gehore. Sonst wusste ich allerdings nicht so
viel. Yon meinen Verwandten horte ich ab und zu etwas
aus der Vergangenheit, aber auch danach wusste ich noch
fast nichts von unserer Backerei. Als ich dann ein Projekt
suchen musste, sah ich es als eine Moglichkeit mehr zu er-
fahren Gber unsere Backerei. Nun wollte ich herausfinden,
wie dieses Geschaft ganz zu Beginn war, wie es sich in den
120 Jahren verandert hat, wie es in den beiden Weltkrie-
gen war und so weiter. Ich freue mich schon sehr darauf,
moglichst viel Giber dieses Thema herauszufinden.

1. Generation

Die Backerei Meier wurde 1891 von Gottfried Meier zu-
sammen mit seiner Frau gegriindet. Gottfried kaufte die
Backerei und Wirtschaft von Casper Bachmann, der diese
aus Altersgriinden verkaufen wollte. Gottfried wollte das
Restaurant nicht weiterfiihren und baute deshalb die Wirt-
schaft in eine Stube um, die auch als Brotladen diente. Die
Konkurrenz dazumal war aber nicht wie heute der Coop
oder der Volg. Nein, in der Gemeinde Baretswil gab es da-
mals 12 Backereien, etwas was man sich heute mit noch
zwei solcher Geschafte fast nicht mehr vorstellen kann.
Es gab eine Backerei in Hinterburg, eine in Wappenswil,
eine im Neuthal, drei in Adetswil und noch vier in Baretswil.
Auch in Bettswil gab es noch eine zweite Backstube.
Dadurch, dass es so viele Backereien gab und man noch
nicht so mobil war, liessen sich die meisten Bewohner von
Baretswil ihr Brot nach Hause liefern. Es war aber nicht so,
dass die Backer aus Baretswil nur im Dorf selber auf ihre
Touren gingen. Nein, sie brachten ihr Brot auch nach Betts-
wil. Ebenso brachte auch Gottfried sein Brot nach Baretswil
hinunter. Er fragte auch im Ghoch nach, ob er sein Brot dort
liefern konnte, auch wenn jene Bewohner schon von sechs
anderen Backern beliefert wurden. Bald entstand ein Plan,
wann er wo seine Brote verkaufen konnte. Dieser Plan sah
SO aus:

Montag und Donnerstag Ghoch und Wappenswil
Dienstag und Freitag ~ Thal und Neuthal
Mittwoch Baretswil

Samstag Adetswil und Baretswil

Die Bettswiler, die ihr Brot nicht von anderen Backern be-
kamen, gingen selber in den Laden. Die Leute im Allenberg
wurden aber beliefert. Damals ging einer der Familie Meier
jeweils mit der "Chratze" den "Haldenweg" hinauf. Die an-

Bettswil, 8344 Baretswil

Abb 1 Theodor I und II auf der Tour mit Ross und Breck (gedeckter-
Wagen) in Adetswil

deren Touren wurden im Sommer mit Ross und Breck (das
ist ein zugedeckter Wagen) und im Winter mit Ross und
Schlitten absolviert. Im Breck oder Schlitten wurde das Ge-
back trocken gehalten, so dass die Kunden auch bei Regen
und Schnee beliefert werden konnten.

Im Laden wurde natiirlich hauptsachlich Brot verkauft.
Jedoch wurden auch Zucker, Teigwaren und Kaffee zum
Verkauf angeboten. Schokolade war aber aus drei Griinden
nicht im Sortiment. Einmal mangelte es an Raum. Dann war
aber auch die Mutter gegen Schoggi, denn sie flirchtete
wohl nicht zu Unrecht, ihre Kinder waren sonst dauernd
den Gelusten dieser Sissigkeiten ausgesetzt. Schliesslich
musste auch damit gerechnet werden, dass angesichts
der geringen Kaufkraft die Schokolade viel zu alt wiirde.
Auch selbstgemachte Siissigkeiten wurden nur auf Bestel-
lung hergestellt. Vorwiegend war das eine Geback-Sorte:
Die sogenannten "Zuckerchroli". Diese waren rund oder
halbmondférmig, weiss oder rosa gezuckert. Diese wur-
den meist von alteren Leuten gekauft, da Zuckerchroli sehr
weich waren. Nur wenige konnten sich dazumal diesen
Luxus leisten. Ausserdem war es ja auch nicht einfach,
in einem Holzofen feines Geback herzustellen. Allerdings
wurden schon bald an jedem Samstag Milchweggen her-
gestellt, welche ja auch sehr fein waren. Das Mehl fiir alle
Brotarten kauften Meiers von "ihrer" Miihle Balchenstahl,
welche seit 1776 von Familie Bosshardt betrieben wurde.
Die Landwirtschaft spielte zu Beginn eine kleine Rolle, man
hatte zwar das Pferd Fanny, aber ansonsten keine Tiere.
1905 konnte dann endlich eine Kuh gekauft werden. Die-
se war zwar nicht schon, aber ein guter Milchlieferant. Die
Familie Meier konnte im Vorderbettswil eine Scheune er-
werben, die dem Miillerverband gehort hatte. Im Rellsten
wurde ihnen Land angeboten, welches Gottfried kaufte, da



er mehrere S6hne hatte. Spater kamen noch weitere Land-
stlicke dazu, insgesamt 6 ha Wiese und 4 ha Wald. So wuchs
zur Backerei auch die Landwirtschaft hinzu. Gottfried starb
1936 im Alter von 72 Jahren, 10 Jahre nach seiner Frau.

Abb 2 Die Backerei Meier ein paar Jahre nach ihrer Eroffnung. Im Vordergrund
einige Familienmitglieder

2. Generation

Gottfried Meier hatte 5 S6hne. Drei von ihnen lernten den
Backer-Beruf. Alle drei lernten zu Hause bei ihrem Vater.
Der alteste Sohn Gottfried kaufte spater eine Backerei in
Schwerzenbach, Ernst eine in Uetikon und Theodor I iber-
nahm die Firma in Bettswil. Dies tat er aber schon 7 Jahre
bevor sein Vater starb.

Noch im selben Jahr als er die Backerei iibernahm, baute
er die Nebenstube in einen Laden um. Theodor I war mit
Pauline Schoch verheiratet. Die beiden bekamen am Hei-
lig Abend 1930 ihren ersten und einzigen Sohn Theodor II.
Trotz der Hektik der Weihnachtstage war der Stolz der jun-
gen Eltern riesengross.

Theodor I war neben seinem Beruf noch mehrere Jahre im
Gemeinderat von Baretswil tatig.

Zu seiner Zeit wurden viele Wahen bestellt. Jeden Freitag
wurden etwa 20 Wahen hergestellt. Diese brachten sehr
viel Arbeit mit sich, da sie mit einem Durchmesser von bis
zu 50 cm relativ gross waren. Gebacken wurden sie jeweils
nach dem Brot, denn bis die Brote fertig waren, war der
Ofen schon nicht mehr so heiss und daher perfekt fiir sol-
che Frucht- und Kasekuchen.

Theodor I starb 1982 im Alter von 84 Jahren. Seine Frau
Pauline starb bereits 6 Jahre friiher mit 73 Jahren.

3. Generation

Theodors Sohn machte seine Lehre zu Hause und in der
Backerei Bolliger in Wetzikon. Er absolvierte seine Lehrab-
schlusspriifung als Bester des Kantons Ziirich.

1956 heiratete er Elsheth Meier.

Die Kinder von Theodor II und Elsbeth, insgesamt sind es
sieben, mussten schon friih mithelfen. Die alteste Tochter
Elsheth z.B. musste schon mit vier Jahren mit auf die Brot-
tour gehen, auch wenn sie, wie ihre Mutter, oft Angst vor
dem Pferd Fanny hatte. Aber das Mitanpacken der Kinder

geschah nicht nur in der Backerei, sondern auch auf dem
Bauernhof. Schon friih lernten sie dadurch aber auch, was
mitarbeiten heisst. Auch das Rechnen lernten sie friih, weil
sie es auf der Tour oder im Laden brauchten.

Patisserie wurde von Theodor II erst richtig eingefiihrt.
Sein Vater machte keine, da er selber nie eine Lehre absol-
viert hatte und daher nicht ein so grosses Wissen in diesem
Bereich hatte. Theodor II war es, der mit der Herstellung
der beriihmten "Beck-Meier-Schwarzwalder-Torte" begann,
die nicht mit Biskuit- sondern mit Japonais-Boden angefer-
tigt wird. Da es im Sommer aber warm wird und deshalb
der Rahm "verlauft", wird diese Torte nur von Anfang Ok-
tober bis zum Muttertag produziert. Die normale Schwarz-
walder-Torte ist das ganze Jahr hindurch erhaltlich.

Nach der Ubernahme der Firma im Jahre 1965 wurde
vermehrt Patisserie und anderes Siissgeback hergestellt.
Auch bei den Torten wurde das Sortiment vergrossert. Das
heisst, dass es nicht nur Buttercréme-Torten und Japo-
nais-Schwarzwalder-Torten gab, sondern auch Kirschtor-
ten und viele weitere Sorten.

Patisserie und Kleingeback wurden allerdings nur sams-
tags verkauft, da sich der Aufwand sonst nicht gelohnt
hatte. Langsam steigerte sich das Sortiment und auch der
Kundenkreis wurde grosser.

Abb 3 Elsbeth Meier vor ihrer Tour an einem Freitag mit vollbepacktem Auto



Auf der Tour passte man die Routen der Anzahl der jewei-
ligen Kunden an:

Montag Ghdch, Kleinbaretswil

Dienstag Riieggenthal, Tanne, Rietschwil, Hinter-
burg, Maiwinkel, Wappenswil,
Thysenwaldsberg, Stock

Mittwoch Vorderbettswil, Baretswil

Donnerstag Ghoch, Fehrenwaldsberg

Freitag Riieggenthal, Tanne, Rietschwil, Hinter-
burg, Neuthal, Bliggenswil, Bussenthal,
Aabach-Quartier

Samstag Baretswil, Adetswil, Aemet, Ghoch, Feh-

renwaldsberg

Bei den Touren wird meistens der Bus voll bepackt und
dann wird geliefert. Samstags wird der Bus aber zwei- bis
dreimal gefiillt. Bei diesen Touren gibt es fiir die Kunden
allerdings keine zusatzlichen Kosten.

Theodor II war nebst dem Beruf als Backer-Konditor auch
in der Schulpflege von Baretswil wahrend 12 Jahre als Pro-
tokollaktuar tatig. Er starb 2010 im Alter von 79 Jahren.

4. Generation

Von den Kindern Theodors II lernten zwei den Beruf des
Vaters. Zuerst der alteste Sohn Theo und danach noch die
jungste Tochter Ruth. Theo III absolvierte die ersten zwei
Lehrjahre zuhause. Das dritte machte er wie sein Vater bei
Bolligers. Mit den zweitbesten Noten des Kantons Zirich
konnte er an die Schweizermeisterschaft, wo er den 5.
Rang erreichte. Danach arbeitete er zuhause, da seine Hil-
fe dort dringend bendtigt wurde. Unterdessen begann Ruth
ihre Lehre welche sie "nur" zuhause absolvierte. Wahrend
ihrer Lehre musste Theo in die RS. Dort machte er Bekannt-
schaft mit Philipp Ziehler, dessen Vater eine Backerei im
Toggenburg hatte. Theo war haufig bei Philipp zuhause und
half ihm und seinem Vater. Philipps Vater war gelernter
Confiseur. Der junge Zircher Oberlander durfte bei ihnen
auch bei der Briigeli- und Osterhasenproduktion mithelfen
und manchmal auch welche nach Hause nehmen, da solche
dort nicht hergestellt wurden.

1984 heirateten Theo III und Regula Hunziker, die schon
zuvor manchmal in der Backerei mithalf, wenn es notig war.
Theo III ist wie sein Vater in der Schulpflege tatig. Nach
einer Amtszeit als Aktuar wurde er zum Schulprasidenten
gewahlt und bekam 2002 durch das System der Einheitsge-
meinde Einsitz im Gemeinderat. Heute ist er zusatzlich auch
im Bildungsrat tatig. Weitere Tatigkeiten ausserhalb des

Geschaftes sind die Mitarbeit im Verwaltungsrat der Pis-
tor (Einkaufsgenossenschaft der Backer), dem Kantonalen
Backerverband, sowie auch als Experte bei Lehrabschluss-
priifungen von jungen Backer-Konditoren.

5. Generation

Theo IIT und Regula haben 5 Téchter. Die zweite Tochter
Ursina machte die Ausbildung als Backer-Konditorin beim
Ehriker-Beck in Ehrikon/Wildberg. Sie absolvierte ihre Leh-
re mit den besten Noten des Kantons und durfte deshalb
wie schon ihr Vater an die Schweizermeisterschaften nach
Luzern. Bis im letzten Jahr arbeitete sie in Niederglatt in
der Backerei Fleischli. Seit November arbeitet sie nun zu-
hause. Anfangs Mai geht sie nach Portugal, um dort in ei-
nem Hotel als Patissiére zu arbeiten.

Ob Ursina die Firma tbernehmen wird, weiss man noch
nicht. Es sind sich aber alle einig, dass Ursina das selber
entscheiden soll und sie die Firma nicht aus Verpflichtung
tibernehmen soll.

Abb 4 2002: Die Backerei Meier feiert ihr 111 Jahriges Jubildum. Hier die 3.,
4. und 5. Generation

Backofen

Das Brot wurde von 1898 bis 1960 stets im gleichen Hol-
zofen hergestellt. Zuvor hatte man noch den Ofen des Vor-
gangers. Jeden Morgen etwa um fiinf Uhr musste mit einer
Burde Holz angefeuert werden. Vor dem Ofen gab es ein
Standloch, in das man reinstehen konnte. Von dort aus rei-
nigte man die Backflache mit einem grossen Kratzer von
der Asche. Die kam in einen weiten Blechkessel. Danach
ging man mit einer langen Stange, etwa so gross wie eine
Dachlatte, welche vorne mit einem dicken Sack umwickelt
war zum Brunnen und tauchte den Sack ins Wasser. Wenn
er richtig nass war, musste man moglichst schnell zuriick
in die Backerei gehen, um den Ofen damit heraus zu putzen,
so dass keine Aschenreste an den Backwaren klebten. Da-
nach wurde jedes Brot einzeln im Ofen platziert. Dies muss-
te sorgfaltig geschehen, damit die Brote nicht aneinander



klebten und der Ofen trotzdem ganz gefiillt war. Waren die
Laibe dann fertig gebacken, konnte man mit der reduzier-
ten Hitze noch kleineres Geback backen. Daraufhin fing
das Ganze wieder von vorne an, bis man alles Brot geba-
cken hatte. Gegen Ende der Holzofen-Ara musste an einem
Samstag 4-5mal nachgeheizt werden. War der Blechkessel
mit Asche voll, wurde diese im Feld entsorgt.

Der Backerberuf hatte sich seit 1891 weiterentwickelt,
auch in Sachen Backofen. Schon ein paar Backer hatten ei-
nen elektrischen Ofen und auch Meiers entschieden sich
fir eine solche Neuanschaffung. Ende April 1960 wurde der
alte Holzofen durch einen elektrischen ersetzt. Das wur-
de gemacht, da der neue weniger Arbeit mit sich brachte.
Man konnte bei diesem auch besser Patisserie herstellen
und ebenso konnte mehr auf einmal gebacken werden. Die
Kinder von Theodor II, damals waren es drei, waren in der
Zeit des Ofenumbaus bei Elsbeths Schwester in der Zelg.
Backer Bolliger brachte das Brot wahrend des Umbaus aus
Wetzikon, damit niemand hungern musste. Als der neue
Backofen fertig installiert war, konnte man wieder das
eigene Brot verkaufen. Die meisten Kunden merkten den
Ubergang vom Holz- zum elektrischen Backofen gar nicht.
Der heutige Ofen wurde 1997 im Rahmen des Umbaus ein-
gebaut.

Abb 5 Aktueller Backofen

Umbau

Die Backerei wurde in den 120 Jahren mehrmals umgebaut,
erstmals 1929. Damals wurde die Nebenstube zu einem La-
den umfunktioniert. Im April 1960 fand der nachste Umbau
statt. Wie schon erwahnt, wurde der Ofen ausgewechselt.
1997 fand der letzte Umbau statt. Dabei verwandelte man
die alte Backstube in eine geraumige Wohnkiiche. Im leer-
stehenden Scheunenteil entstanden eine neue Backstube
und Konditorei-Raume und dartiber wurde noch eine Woh-
nung fiir Theodor IT und Elsbeth gebaut. Ich habe bei Theo
III nachgefragt, weshalb 1997 umgebaut wurde und bekam
folgende Antwort:

"Mein jiingster Bruder iibernahm alles in Bezug auf die
Landwirtschaft. Er hatte ab 1990 auch seinen eigenen Stall
und von diesem Zeitpunkt an stand ein grosser Teil des
Hauses leer. Bei uns in der Backstube hatten wir sehr we-
nig Platz, da seit 1960 nichts mehr verdndert worden war.
Wir wussten, dass wenn wir etwas dndern wollten, wir
im Stallteil etwas machen mussten. Ebenso mussten wir
tiberlegen, ob wir den Betrieb noch weiterfiihren wollten,
da wir in Bettswil total abseits sind. Man hitte aus dem
leerstehenden Teil auch Wohnungen machen, diese dann
vermieten und das Geschift aufgeben konnen. Wir haben
uns aber entschieden, weiter zu machen. Gerne wollten
wir den ganzen Betrieb neu machen, damit man auch ver-
niinftig arbeiten konnte. Das Ziel war, dass alles auf einer
Ebene war, man das Lager an einem Ort hatte und nicht
wie bis anhin im ganzen Haus verteilt, also vom Dach-
boden bis in den Keller. Es war kompliziert, Ordnung zu
haben und den Uberblick zu behalten. Deshalb beschlossen
wir dann, dass wir im hinteren Teil des Hauses die ganze
Produktion méchten. Dann kam aber auch noch die Fra-
ge auf, wo meine Eltern wohnen sollten, denn sie haben
lebenslingliches Wohnrecht. Man begann zu planen und
dann kam die Idee auf, oben im ehemaligen Scheunenteil
eine Wohnung einzubauen, im Erdgeschoss die ganze Pro-
duktion und im Keller noch das Lager zu haben."

Konkurrenz

Friher...

...bestand die Konkurrenz fiir die Backerei, wie zuvor schon
erwahnt, besonders aus den anderen Backereien. Dort, wo
heute Voland seinen Laden hat, gab es noch kein Geschaft.
Allerdings gab es durch die vielen Backereien nicht so viele
Kunden. Mit der Zeit horten aber immer mehr Backer auf,
da es sich fiir sie nicht mehr lohnte.

Heute...

...sind die Konkurrenten andere Backer, ebenso Volg und
Coop. Theo III sagt aber, dass es fiir sein Geschaft nicht
gross einen Unterschied macht, ob es in Baretswil eine
Backerei hat oder nicht. Ausserdem meint er, dass er sich
nicht mit Coop oder Volg vergleichen kann (und will) und sie
deshalb fiir ihn nicht als direkte Konkurrenten gelten.



Angestellte

In der Backerei Meier lernten erst nur die eigenen Kinder
den Backer-Beruf. Mit der Zeit wurde jedoch auch fremden
Jugendlichen die Lehrstelle angeboten. Man nahm alle drei
Jahre (so lange geht eine Ausbildung) jemand Neues. Spa-
ter wurde dann fiir jedes Jahr jemand eingestellt. 1999 gab
es sogar zwei Lehrlinge im selben Lehrjahr, dafiir im Jahr

darauf keinen.

Abb 7 Aktuelle Belegschaft Marz 2012

Theo III Meier Chef

Regula Meier Chefin (Verkauf)
Ursina Meier Backer- Konditorin
Markus Sigrist Backer-Konditor

Katja Sudler

Backer-Konditorin

Corina Danzer 3. Lehrjahr
Claudio Leibacher 2.Lehrjahr
Jessica Zenger 1.Lehrjahr
Benjamin Gerber 1.Lehrjahr
Rosmarie Fuhrer Gehilfin
Hansruedi Gubler Aushilfe
Nadine Zimmermann  Praktikantin
Elsbeth Meier Seniorchefin
Hedwig Hunziker Aushilfe

Rosmarie arbeitet seit 1994 als Haushaltsgehilfin, Verkau-
ferin und Tour- Gehilfin im Betrieb. Hedwig Hunziker arbei-
tet seit ca. 1984 in der Backerei mit. Sie hilft beim Pralinen-
und Osterhasen-Verpacken und ebenso jeden Samstag
beim Reinigen der Produktionsraume. Hansruedi unter-
stiitzt Elsbeth seit einem Jahr auf der Tour. Nadine ist seit
knapp einem Jahr als Praktikantin tatig. Das heisst, dass
sie manchmal mit auf die Tour geht und haufig Regula im
Laden hilft oder Briigeli, Schokolade oder was sonst gerade
anfallt, einpackt. Natiirlich gibt es auch noch andere Gehil-
fen, wie z.B. Hanni Wiithrich, die jeden Samstagnachmittag
bei der Reinigung hilft. Auch viele andere Geschwister oder
Verwandte und Bekannte helfen in der Backerei mit. Durch
so viele Helfende kann man jede Personalknappheit iber-
winden.

Insgesamt wurden in der Backerei schon sechs Leute aus-
gebildet, die zur Familie gehorten. Bei Theodor IT und Theo
IIT absolvierten bis heute 18 Jugendliche die Ausbildung
zum Backer-Konditor. 3 weitere haben ihre Lehre abgebro-
chen. Auch von den ehemaligen Absolventen springen man-
che noch heute ein, wenn man sie braucht.

Von diesen Fertigausgebildeten konnten weitere drei an
die Schweizer-Meisterschaften und eine Lernende wurde
sogar Europameisterin: Rosmarie Blchi-Danzer.

Ausbildung

In der Backerei Meier erlernt man den Beruf Backer-Kondi-
tor. Auch wenn hier Confiseur nicht dazu gehort, gehen die
Lehrlinge mindestens einmal in ihrer Lehrzeit mit ins Tog-
genburg, um Osterhasen oder Pralinen herzustellen. Sonst
gehort in der Ausbildung natiirlich dazu, Brote herzustellen
und Patisserie zu machen. Ebenso wird die Tortenherstel-
lung und das Verzieren gelernt. Nach der dreijahrigen Aus-
bildung, gibt es eine LAP (Lehrabschlusspriifung). An die-
sen zwei Tagen muss man verschiedene Arten Brot backen,
Patisserie, Torten und andere Leckerbissen zubereiten. In
der Gewerbeschule wird die Theorie gepriift.

Abb 8 Praktischer Teil einer Lehrabschlusspriifung Konditorei



Abb 9 Praktischer Teil einer Lehrabschlusspriifung Backerei

Unbekanntes

Was viele Kunden, die nicht schon vor mehr als 25 Jahren
bei Beck Meier Brot kaufen gehen, nicht wissen ist z.B., dass
die Backerei friher einmal auch eine offentliche Tankstelle
hatte. Diese wurde aufgehoben, da eine Totalerneuerung
fallig war und sich das einfach nicht gelohnt hatte. Auch
gibt es schon seit ca. 15 Jahren jeweils vor Weihnachten
eine Schwarzwaldernacht, die um 24.00 Uhr beginnt und
dann etwa 6-8 Stunden dauert. In dieser Zeit werden um
die 200 Schwarzwalder Torten hergestellt, die schon be-
stellt wurden oder die man dann im Laden verkauft. Es gibt
diese Nacht, weil die Angestellten der Backerei nebst den
anderen Weihnachtsgebacken mit der zahlreichen Torten-
herstellung gar nicht mehr mithalten konnten.

Interview mit Elsbeth Meier - Meier, meiner Grossmutter

Wie lange arbeitest du schon in der Béckerei?
Seit ich Theodor (II) geheiratet habe, also seit 1956.

Was waren deine Arbeiten in den ersten Jahren?

Ich habe in der Backerei, auf dem Land und auch ein wenig
im Laden gearbeitet. Als mein Mann dann in den WKs war,
habe ich fast alles alleine gemacht. Mein Schwiegervater
hatte nie Backer gelernt. Er machte daher einfach das nor-
male Brot, also dunkles und weisses Brot und Weggli. Ich
machte dann jeweils noch zusatzlich Fladen.

Was ist heute deine Hauptbeschéaftigung im Betrieb?
So gut es geht noch zu helfen: Bestellungen entgegen neh-
men, auf die Tour gehen und manchmal noch kleine Dinge
in der Backerei helfen.

Ihr hattet friiher zusétzlich zur Béackerei noch einen
Bauernhof. Wie habt ihr beides betrieben?

Wir arbeiteten am frithen Morgen in der Backerei, da-
zwischen auf dem Bauernhof. Spater am Tag, ging mein
Schwiegervater auf die Brottour und mein Mann und ich
arbeiteten auf dem Land. Als wir dann Kinder hatten, war
ich einfach zuhause, habe nach den Kindern geschaut und
habe in der Backerei mitgeholfen.

Theodor und du habt 7 Kinder. Ab wann begannen die-
se in der Backerei mitzuarbeiten?

Sobald sie irgendwie mithelfen konnten. Meine alteste
Tochter Elsbeth. musste schon mit vier Jahren mit ihrem
Grossvater auf die Tour gehen.

Haben deine Kinder damals in der Backerei und auf
dem Bauernhof geholfen?

Sie haben einfach dort geholfen, wo es notig war. Die alte-
ren Kinder haben nach den jlingeren geschaut und haben
ihrer Grossmutter, soweit es ging, im Laden geholfen.

Ab wann tibernahmen dein Mann und du die Backerei?
Das war im Jahr 1965.

Gab es einen Grund warum er die Béckerei genau zu
diesem Zeitpunkt iibernahm?

Ja, denn es musste eine neue Kraft ans Werk. Mein Schwie-
gervater, wurde auf die Zeit auch stur und mein Mann sag-
te, dass entweder er jetzt die Firma tbernimmt, oder er
sich sonst anderweitig umsehen werde.

Wollte Theodor nie etwas anderes werden?

Es war fir ihn einfach klar, dass er die Firma tibernehmen
wird, weil er der einzige Sohn war. Aber er wollte manch-
mal schon etwas anderes werden.

Das Haus, in der die Firma ist, wurde ja in diesen 120
Jahren mehrmals umgebaut. Das erste Mal war 1929.
Weisst du, welcher Teil des Hauses damals verandert
wurde?

Was ich gehort habe, ist einfach, dass der Laden vom
Wohnzimmer abgetrennt wurde und einen separaten Raum
bekam.

1960 habt ihr einen neuen, elektrischen Backofen ein-
bauen und den Holzbackofen entfernen lassen. Habt
ihr zu dieser Zeit Urlaub gemacht, oder wie habt ihr da
gearbeitet?

Wir hatten in dieser Zeit das Brot von Bolligers, bei dem
mein Mann auch einen Teil seiner Ausbildung gemacht hat-
te. Bei uns hatte man gar nicht arbeiten konnen, da alles
voller Staub war. Die Kinder waren in dieser Zeit bei meiner
Schwester in der Zelg.

Der letzte Umbau fand 1997 statt. Was wurde zu die-
sem Zeitpunkt alles verdandert?

Mein Sohn liess die Scheune und den Stall abreissen, damit
man dort eine grossere Backstube einrichten konnte. Also
gingen wir dann von der fritheren Backstube, welche heute
die Kiiche ist, in die neuen Produktionsraume.

Habt ihr wahrend diesem Umbau einfach in der alten
Béckerei weiter gearbeitet?



Ja, bis dann in der neuen Backstube alles bereit war, haben
Theodor II und ich wie gewohnt produziert, wahrend Theo
IIT zusammen mit seinen Brudern den Neubau realisiert
hat.

Weshalb habt ihr 1997 umgebaut?

Mein Sohn hatte es gerne grosser gehabt und auch wir sa-
hen, dass man so nicht mehr weiter machen konnte. Da
mein anderer Sohn Ernst dann selber einen Bauernhof
hatte, brauchten wir den Platz im hinteren Hausteil nicht
mehr.

Als du hier zu arbeiten anfingst, welche Geréte hattet
ihr damals schon?

Als ich hier anfing, hatten wir erst die grosse Knetmaschi-
ne. Ein paar Jahre spater kauften wir uns noch eine kleine
Knetmaschine und eine Rihrmaschine. Wir hatten das alles
aber nur in einem ganz kleinen Raum.

Konntet ihr damals weniger produzieren?

Ja viel weniger, da wir unter anderem weniger Platz hat-
ten, auch hatten wir noch nicht so viele Produkte. Aber fru-
her verkauften wir mehr Brot.

Von deinen Kindern, haben zwei den Beruf Backer-Kon-
ditor gelernt. Zum einen war da Theo lll der jetzige
Chef, und zum anderen deine Tochter Ruth. Gab es Dis-
kussionen um die Firmen-Ubernahme?

Nein. Ruth wollte die Firma nie.

Theo Il hat die Firma 1995 iibernommen. Gab es einen
Grund dafiir?

Wir sagten, dass wir nicht mehr genug Energie daflr hat-
ten.

Hat sich seit seiner Ubernahme vieles verdndert?

Wir hatten zuvor noch nie Ferien gemacht, da wir mit dem
Bauernhof und der Backerei keine Gelegenheit dazu fan-
den. Aber das war eine sehr schone Anderung. Und eben
auch der Umbau.

Hat sich bei den Produkten etwas verandert?

Wir stellten fruher schon Patisserie her, aber nicht so viele
Sorten und nicht so kleine. Auch mit Apéros begannen wir
erst, nachdem Theo III den Betrieb tibernommen hatte.

Der heutige Kundenkreis ist nicht gerade der grosste.
War das friiher anders?

Kunden hatten wir friher viele auf der Tour. Viel mehr als
heute. Im Berg brachten wir friiher in jedes Haus Brot.

Du gehst 5mal pro Woche auf die Tour. Gibt es Kunden,
die du schon fast seit Beginn bedienst?

Es gibt viele Kunden, welche ich schon seit Beginn bediene.
Ich gehe nun schon seit etwa 38 Jahren auf die Tour.

Ganz am Anfang, gingst du dort auch noch mit Ross
und Wagen auf die Tour?

Nein! Ich hatte Angst vor dem Pferd. Damals waren immer
mein Schwiegervater oder mein Mann mit meinen Kindern
fur die Lieferung zustandig. Ich ging jeweils mit dem Toff
und der "Chratze", aber nur um einzelne Kunden zu bedie-
nen. Ich ging erst regelmassig, als wir ein Auto hatten.

Die Firma tiberstand beide Weltkriege! Weisst du, ob
sie zu der Zeit die Rezepturen angepasst haben um zu
sparen?

Nein, aber die Brote mussten drei Tage alt sein, bevor man
sie verkaufen durfte.

Was ist die Spezialitat der Firma?
Die Schwarzwalder Torte. Aber auch die vielen Apéro Sa-
chen.

Woher habt ihr das Rezept fiir eure Schwarzwaéldertor-
te mit Japonais-Béden?

Mein Mann begann diese herzustellen, nachdem er seine
Lehre abgeschlossen hatte, das war 1950. Aber woher er
das Rezept hatte, weiss ich nicht.

Ihr macht unterdessen auch sonst noch viele Sorten
von Torten. Woher hattet ihr die Ideen und Rezepte um
diese herzustellen?

Mein Mann hatte die Ideen einfach, wenn er an einem Kurs
in der Backer-Fachschule in Luzern war. Er hatte aber auch
viele Bucher von diesen Kursen.

Die Konkurrenz ist ja heute der Coop oder der Volg. War
das friiher noch anders?

Ja, friher hatte es noch weitere 11 Backereien in der Ge-
meinde. Diese waren einfach gut in der Gemeinde verteilt.
Die einen gingen auf Touren, auch mit dem Velo, und an-
dere taten das nicht.

Was wiinschst du dir fiir die Zukunft der Firma?

Ich wiinsche mir, dass Theo III noch langer weiter macht
und jemand dann die Firma ubernehmen wird, so dass die
Backerei noch langer existieren kann. Aber ich kann das
nicht bestimmen, es ist wirklich nur mein Wunsch. Das war
auch der Wunsch meines Mannes. Deshalb freute er sich
auch so, als Ursina Backerin lernte.

Die Schwarzwildertorte, die keine ist
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Abb 10 Die Backerei gewinnt eine Auszeichnung fiir ihre Schwarzwalder
Torte



Interview mit Theo III, meinem Vater

Du hast deine Ausbildung als Béacker- Konditor zu Hau-
se und bei Bolligers in Wetzikon gemacht! Wieso hast
du nicht die ganze Ausbildung bei euch gemacht?

Das war so, weil ich der erste Lehrling dieses Betriebes
war. Ich habe dann die ersten beiden Jahre zuhause gear-
beitet. Wir bauten zu der Zeit auch noch die Werkstatt um,
deshalb war ich haufig auf dem Bau. Damit ich mich noch
mehr auf den Beruf konzentrieren konnte, entschied man
sich, dass ich das letzte Jahr bei Bolligers machen sollte
wie einst mein Vater.

Hast du deine Ausbildung auch mit sehr guten Noten
beendet wie dein Vater?

Ich hatte auch gute Noten. Man kann diese aber nicht eins
zu eins mit denen meines Vaters vergleichen. Ich schloss
die Berufsschule dann auch als Zweitbester des Kantons
Zurichs ab und durfte deshalb auch an die Schweizermeis-
terschaft in Luzern.

Deine Schwester lernte ebenfalls Béacker- Konditor.
Weshalb hat sie die Backerei nicht iibernommen?

Sie hatte einen Berufswunsch, fiir welchen man schon 18
sein und einen Beruf haben musste. Deshalb lernte sie Ba-
cker-Konditorin. Sie hat dann auch, ausser hier, nie in die-
sem Beruf gearbeitet.

Du hast die Béackerei 1995 tibernommen! Weshalb ge-
rade zu diesem Zeitpunkt?

Das war vielleicht eher ein Zufall. Ich kann das nicht so
genau sagen. Ich wollte sie nicht friher Gbernehmen, da
ich so noch viel Freiheit hatte und Zeit fiir andere Hobbies.
Mein Vater hatte 1994 eine Hirnblutung und wir stellten
fest, dass nichts geregelt war. Wir Uberlegten dann, ob wir
mit der Backerei noch weiter machen, oder ob wir sie ver-
kaufen sollten. Schlussendlich kamen wir zum Entschluss,
dass ich die Backerei ubernehme, meine Eltern aber le-
benslanglich im Haus wohnen duirften.

Was ist deiner Meinung nach eure Spezialitat?

Unsere Schwarzwalder-Torte, die nur wenige Betriebe ma-
chen, auch Hefekranze sind bekannt, ebenso die Schokola-
den-Produkte. Aber es ware nur eine Spezialitat, wenn es
sonst niemand machen wirde.

Seit wann stellt ihr diese Torte her?
Seit mein Vater aus der Lehre kam, ca. seit 1950

Eine deiner Spezialitaten sind die hausgemachten Brii-
geli. Wer kam auf die Idee, diese herzustellen?

Der Impuls kam von Fritz Ziehler. Ich hatte mit seinem
Sohn seit 1981 Kontakt. Fritz hatte ein sehr gutes Rezept
und fur ihn als Confiseur war es einfach, diese zu machen.

Wie und wo stellst du diese her?
Wir stellen diese bei Philipp Ziehler im Toggenburg her, da
er dort gut eingerichtet ist.

Eine andere Spezialitit ist der Hefekranz. Seit wann
stellt ihr den her?

Vermutlich wurde dieser von meinem Vater eingefuhrt, da
mein Grossvater nur Brot, Chroli und Wahen machte.

Seit wann stellt ihr Osterhasen her?

1981 habe ich von Philipp ein paar mitgenommen. Danach
begannen wir jedes Jahr, welche bei ihm herzustellen. Eini-
ge Male produzierten wir auch bei uns zu Hause.

Die Béackerei ist abseits gelegen. Woher kommen die
meisten eurer Kunden?

Die meisten unserer Kunden haben wir auf den Brottouren.
Dann noch das Spital Wetzikon und auswartige Kaufer, die
mehr oder weniger regelmassig kommen.

Einer eurer grossten Kunden ist das Spital Wetzikon.
Seit wann ist das GZO ein Kunde von euch?

Wir beliefern das Spital seit 1998. Dadurch wurde das Sor-
timent im Laden besonders unter der Woche breiter. Aber
fur diesen Auftrag brauchten wir erst grossere Raume fur
die Produktion.

Was ist fiir euch die grosste Konkurrenz?

Grundsatzlich sind das andere Backereien. Aber fur uns
macht es nicht gross einen Unterschied, ob es im Dorf ein
Geschaft hat oder nicht. Mit Migros und Coop konnen wir
uns schon rein von den Preisen her nicht vergleichen. Aber
wir versuchen, Gebacke herzustellen, die man bei denen
nicht bekommt. Dazu gehort z.B. Kundenwinsche zu erfiil-
len. Ganz nach dem Motto "Geht nicht, gibt’s nicht". Auch
versuchen wir, die Qualitat hoch zu halten.

Hat sich die Konkurrenz seit friiher gross verdandert?
Sie hat sich verandert, weil es damals mehr Backer hat-
te. Fruher konnte man mit weniger Geld leben als heute
und man hatte noch die Landwirtschaft. Heute muss man
halt mehr verkaufen als friiher um zu tberleben. Die Kon-
kurrenz ist zwar anzahlmassig kleiner geworden, aber vom
Druck her ist sie immer noch gleich gross.

Seit wann bildet ihr Lehrlinge aus?

Seitich meine Lehre startete. Nach mir kam meine Schwes-
ter und von da an hatten wir eigentlich regelmassig Aus-
zubildende.

Wie viele Angestellte hast du im Moment und fiir wel-
che Bereiche sind sie zustandig?

Im Moment habe ich zwei ausgelernte Backer-Konditoren
und vier Lehrlinge im Betrieb und noch eine Praktikantin.
Markus Sigrist hat die Verantwortung fiir die Backerei, Kat-
ja Sudler ist hauptsachlich in der Konditorei. Die Lehrlinge
werden abwechselnd eingesetzt.

Hat eine deiner Tochter auch diesen Beruf gelernt?
Ursina, die zweite meiner funf Tochter, hat auch Ba-



cker-Konditor gelernt. Sie wollte das von sich aus, ohne
dass wir sie gedrangt hatten. Fur mich war es wichtig, dass
sie die Ausbildung nicht zuhause macht, damit sie auch
noch anderes sieht. Ich unterstiitze es auch, dass sie das
heute noch so macht.

Wird sie die Backerei einmal libernehmen?
Sie sagt immer noch, dass sie das will. Es wird ihr Ent-
scheid sein.

Wenn nicht, was tut ihr dann?

Wenn sie das nicht macht, mussen wir dann halt schauen.
Vielleicht machen wir aus dem Betrieb noch Wohnungen,
die man vermieten kann.

Was ist fiir dich am wichtigsten an deinem Betrieb?
Mir ist wichtig, dass wir qualitativ gute Backwaren herstel-
len, dass wir fair sind im Umgang mit den Kunden, dass wir
in der Lehrlings-Ausbildung anstandig, ehrlich und offen
miteinander umgehen.

Seit du hier arbeitest, was hat sich gross geédndert?
Die Ablaufe im Betrieb. Da wir heute alles auf einer Ebene
haben. Wir sind technisch besser eingerichtet, das Sor-
timent wurde grosser und es sind mehr Angestellte. Die
Preise haben sich sowohl im Verkauf als auch im Einkauf
verandert.

Nachwort

Was wiinschst du dir fiir die Zukunft der Firma?
Wenn es irgendwie geht, dass es weiter geht.

DANKE fur das Interview

Stammbaum der Besitzer

. Gottfried (1864- 1936) — Karoline Kunz
o} 8 Kinder: Gottfried, Gottfried, Ernst, Karl,
Karl, Theodor, Martha, Alfred
(Gottfried und Karl starben innerhalb ei-
nes Jahres, deshalb gab man den Namen
einfach an das nachste Kind weiter!)

J Theodor (1898- 1982) - Pauline Schoch (1903-
1976)
o] 1 Kind: Theodor
. Theodor II (1930- 2010) - Elsbeth Meier (1935)
0 7 Kinder: Elsbeth, Hanna, Theodor,
Christine, Ruth, Markus, Ernst
. Theodor III (1959) - Regula Hunziker (1964)
0 5 Kinder: Regula, Ursina, Christa, Annina,
Monika

Mir hat es viel Spass gemacht, mehr Gber unsere Backerei herauszufinden, da ich nicht viel dariiber wusste. Am meisten
lernte ich bei den Interviews, die ich mit meinem Vater und meiner Grossmutter machte. Ich bin den beiden sehr dank-
bar, dass sie sich immer wieder die Zeit genommen haben, um mir zu helfen. Ebenso bin ich anderen Verwandten sehr
dankbar, die mir manchmal Fotos suchten oder mir Infos gaben, wenn ich diese noch brauchte. Genau so dankbar bin ich
meiner Mutter, weil sie mir beim Schreiben und beim Korrigieren half. Ich hoffe, dass Sie als Leser/In viel Neues liber

die Backerei Meier erfahren habt.
Danke fiirs Lesen!

Monika Meier, im April 2012



