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VOM STAUBZUCKERSIEB
ZUR WURFELZUCKERINDUSTRIE

Die Geschichte der Zuckermiible Rupperswil

VON FRITZ KOPP

Wiirfelzucker, den man in der Schweiz zu Kaffee, Tee usw. bekommt,
ist meistens das Produkt der Zuckermiihle Rupperswil. Im folgenden
wird geschildert, wie das Unternechmen entstanden ist: 1880 kaufte ein
Mann, Miiller und Bicker von Beruf, das «Rote Haus» in Rupperswil.
So nimlich nannte man damals das Haus schrig gegeniiber dem Gast-
hof «Zum Biren», die heutige Bickerei Kopp; schon damals war es eine
Bickerei. Nun wurde zusitzlich ein Spezereiladen erdffnet und Berner
Honigkuchen fabriziert. Das erforderte des in groflen Mengen zu mah-
lenden Zuckers wegen viel Zeit. Zuckermiihlen fiir Kleinbetriebe gab es
noch nicht. Der Qualititszucker, der sogenannte Stockzucker, mufite im
Mérser gestampft und nachher ausgesiebt werden. Das war mehrmals zu
wiederholen und am Schluf} der stark zerkleinerte Zucker durch ein
Seidensieb auszusieben, um ganz feinen Zucker, Staubzucker, zum Gar-
nieren der Lebkuchen zu bekommen.

Der oben erwihnte Miiller und Bicker wollte urspriinglich Geometer
werden, mufite aber das Studium aufgeben, weil der Vetter, der ihn
finanziell unterstiitzte, vorzeitig starb. Er wurde dann Miiller und Bik-
ker wie seine Vorfahren, war aber technisch so begabt, daf} er nach
eigener Idee eine kleine Zuckermiihle entwarf und diese bei Kaspar
Obrist-Sporri (heute Riniker & Co., Metzgereimaschinen), in Auftrag
gab. Sie bestand aus einem kleinen, soliden, rechteckigen Holzbehilter
mit zylinderischer Raffel und Zahnrad-Handantrieb. Fast tiglich muf3-
ten seine Buben Zucker mahlen und aussieben, denn auch auswirtige
Bicker und Konditoren wollten von dieser Einrichtung und Arbeitsein-
sparung profitieren.

1896 fand in Genf die dritte Schweizerische Landesausstellung statt.
Hier stellte dieser Bicker und Konditor feingarnierte, grofle Honigleb-
kuchen aus und erhielt dafiir eine Bronzemedaille und ein Diplom.
Auch besuchte er selber die Ausstellung und interessierte sich vor allem
fiir die Maschinenabteilung. Er entdeckte eine fiir damalige Verhiltnisse
gute Zuckermiihle und eine Wiirfelzuckermaschine. Das ermutigte ihn
zur Erstellung eines Neubaues unten am Bahnhofrain und zum Verkauf
der Bickerei und Konditorei an einen Verwandten, dessen Nachkom-
men noch heute dieses Geschift betreiben. 1899 begann er mit dem ma-
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schinellen Zuckermahlen und mit der Wiirfelzuckerfabrikation; Antrieb
durch Petrolmotor, weil Elektrizitit damals in Rupperswil noch nicht
zur Verfligung stand. — Wiirfelzucker, wie man ihn heute, in drei Stiik-
ken hygienisch eingewickelt und leicht 16slich erhilt, gab es allerdings
damals noch nicht. Der Wiirfelzucker wurde in kurzen Stangen ma-
schinell gepreflt, abgespalten und in Packchen von mindestens 1 kg ge-
liefert.

Das war der Anfang der Zuckermiihle Rupperswil, gegriindet von
Jakob Kopp von Niederonz bei Herzogenbuchsee. 1906 entstand dann
aus dem privaten Unternehmen die heutige Aktiengesellschaft Zucker-
miihle Rupperswil. Die Fabrikation des Wiirfelzuckers ist seither ganz
der Zeit angepafit worden. Ein grofler Anbau wurde erstellt und darin
die Wiirfelzucker-Fabrikation seit 1960 voll automatisiert. Ohne von
Menschenhand beriihrt zu werden, erfolgt auch die Verpackung in
Schachteln und die Einwicklung der Dreierwiirfel.
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Die Zuckermiihle Rupperswil
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Farbige Firmazeichen und Reklamebildchen auf Wiirfelzuckerumschlagen
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