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Land der Pioniere

Es ist hochste Zeit geworden fiir dieses Buch, das den Urvatern
der Schweizer Schokolade gewidmet ist. Vor allem all jenen vergesse-
nen Emigranten aus dem Tessiner Bleniotal, die lange vor der Indus-
trialisierung der Schweiz und dem Aufstieg unseres Milchlandes
zum Schokoladenparadies ihr Kénnen im Umgang mit dem Kakao
in Europa tiberhaupt erst verbreitet haben - Tessiner Schokoladen-
kreateure, denen wir die Basis unseres Wissens iiber die Schoko-
lade verdanken und die im Windschatten der iiber Jahrhunderte in
ganz Europa tatigen Biindner Zuckerbicker den Ruf der Schweiz als
Land der Confiseure, Patissiers und Chocolatiers nachhaltig gepragt
haben. Die Tessiner Pioniere gehorten auch zu den ersten, die in die
Schweiz zuriickkehrten und selbst nordlich der Alpen mit der Her-
stellung von Schokolade begannen.

In einer zweiten Phase verdankt die Schweiz ihren Aufstieg
zum Schokoladenland ab Mitte des 19. Jahrhunderts einer Handvoll
investitions- und innovationsfreudiger Visionére, die zwar urspriing-
lich kaum die Schokoladenmairkte im Auge hatten, dafiir aber die in
unserem Land insbesondere im 19. Jahrhundert im Uberfluss vor-
handene Milch. Sowohl der Frankfurter Apotheker Heinrich «Henri»
Nestlé als auch die amerikanischen Unternehmer Charles und
George Page oder der langt ins Ausland emigrierte Walliser César
Ritz gehorten zu den treibenden Kraften, die den Wert der tiberreich-
lich vorhandenen Milch als Rohstoff fiir die Herstellung von Milch-
pulver, Kindernahrung und Kondensmilch erkannten.

Die liberale Haltung der Schweiz, sie gewahren zu lassen, ist
ein weiterer wichtiger Grund fiir die spiteren Erfolge unseres Lan-
des im internationalen Konkurrenzkampf um das Edelprodukt
Schokolade. Den Schritt vom Land der handwerklichen Schokola-
denmacher hin zur industriellen Fertigung hingegen gelang erst
einer Handvoll kreativer Unternehmer, allen voran Daniel Peter aus
Vevey, dem Erfinder der Milchschokolade. Oder Rodolphe Lindt, der
in Bern die Conchiertechnik so weit entwickelte, dass er die erste
Schmelzschokolade auf den Markt bringen konnte. Zu dieser Gruppe
gehorte aber auch der hochst umtriebige Neuenburger Unternehmer
Philippe Suchard, der das clevere und in den Alpen verankerte
Schokoladenmarketing weiter vorantrieb, so dass die gesamte Bran-
che noch heute von seinen visionédren Ideen profitiert.
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Vorherige Doppelseite:

Der Puschlaver Patissier
Aristide Luminati présentierte
in der englischen Hafenstadt
Gosport 1908 als Diplom-

arbeit eine Schokoladentorte.

Dieses Buch erzahlt aber auch von verschiedenen Rahmen-
bedingungen, ohne die der Aufstieg der Schweiz zum Schokoladen-
paradies kaum moglich gewesen wire: Dazu gehort die vorhandene
Akkumulation von Kapital, ohne die eine Nestlé oder eine Lindt &
Spriingli wohl nie zu Weltkonzernen aufgestiegen waren. Eine wei-
tere zentrale Rolle fiir die Bedeutung und das Image der Schweiz in
Schokoladenfragen spielte zudem die Basler Mission. Diese religiose
Vereinigung fiihrte in der damaligen Region Goldkiiste, dem heutigen
Ghana, im 19. Jahrhundert zum ersten Mal tiberhaupt amerikanische
Kakaopflanzen ein und begriindete damit den Aufstieg einer gan-
zen Region zum heute weltgrossten Kakaoproduzenten. Der Basler
Mission ist es zu verdanken, dass die Schweiz wiahrend der bei-
den Weltkriege liberhaupt noch Zugang zum Rohstoff Kakao hatte
und sich damit iiber die Kriegswirren hinweg als Schokoladenland
behaupten konnte.

Die Idee, den teuren und importierten Kakao mit Milchpulver
quasi zu strecken, wie es die Schweiz dem erwahnten Daniel Peter
zu verdanken hat, ist nur eines der Beispiele, mit welch unterneh-
merischer Kreativitat sich Schweizer Schokoladenhersteller in den
globalisierten Markten behaupten konnten. Selbst in Zeiten der Not
entstanden dadurch Produkte wie das mit einer Haselnussmasse
hergestellte Ragusa von Camille Bloch sowie zahlreiche mit Schnap-
sen, Dorrfiirchten, Niissen und selbst mit Getreiden veredelte oder
gefiillte Schokoladen, mit denen clevere Unternehmer die Zeiten
tberbriickten, in denen es an Kakao mangelte. Entstanden sind
hochwertige und einzigartige Produkte, die sich bis heute mehr als
halten konnten.

Heute ist der Schweizer Schokoladenmarkt enorm heterogen.
Auch davon erzdhlt dieses Buch. International tatige Konzerne wie
Barry Callebaut, Nestlé, Mondelez oder Lindt & Spriingli spielen seit
langem in einer globalisierten Schokoladenliga und nutzen die in der
Schweiz etablierten Regeln fiir die Herstellung der Schokolade nur so
weit aus, wie es ihnen im Binnenmarkt und zur Pflege ihres Images
auch wirklich etwas bringt. Auf der anderen Seite gibt es noch zahlrei-
che mittelgrosse Schweizer Unternehmen, die in erster Linie an den
Werten festhalten, die sich die Branche einst mit Erfolg auferlegt hat.
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Zahlreiche von ihnen gehen weit dariiber hinaus, verzichten auf den
Einsatz etwa von chemisch gewonnenem Vanillin, setzen auf bio-
logische Zutaten und beweisen immer wieder, dass sich in diesem
hart umkadmpften Markt nur jene halten konnen, die sich und ihre
Firmen immer wieder mit Ideen und innovativen Entwicklungen
neu erfinden.

Stark geworden ist in der Schweiz auch die in den 1990er
Jahren entstandene Bean-to-bar-Bewegung, die sich ausschliesslich
mit hochklassigen Produkten profiliert. Es sind Unternehmen, die
sich durch eine klar definierte Herkunft ihres Kakaos hervortun. Sie
kommen aus ohne die in der Branche vor allem fiir Schokoladen-
fiilllungen vielfiltig verwendeten Zutaten wie etwa im Weltmarkt
billig zu erwerbende Ersatzfette. Unter der Federfiihrung des Schwy-
zer Couverturen-Herstellers Felchlin ist in den vergangenen zwei
Jahrzehnten eine Reihe von handwerklichen Schokoladenherstel-
lern entstanden, die das oberste Preissegment mit grossem Konnen
und einzigartigen Kreationen dominieren. Sie haben es geschafft,
selbst den an Milchschokolade gewohnten Schweizer Konsumentin-
nen und Konsumenten qualitativ hochstehende dunkle Schokoladen
schmackhaft zu machen.

Es ist ungewiss, ob die Schweiz auch in zehn, zwanzig oder
in fiinfzig Jahren noch eine fiihrende Rolle in der Herstellung von
Schokolade einnehmen wird. Die grossen Konzerne sind heute welt-
weit unterwegs und nur noch am Rande von dem Ruf der Schweiz
als Schokoladenland abhéngig. Zu stark sind sie als Marken bereits
geworden, mit denen sie ihr eigenes Marketing und damit den Ver-
kauf von Produkten vorantreiben, die langst in fernen Lindern her-
gestellt und auch von dort aus vertrieben werden. Doch es besteht
Hoffnung: So wie frither kleine und innovative Unternehmer den
Aufstieg unseres Landes zur Schokoladenhochburg eingeleitet
haben, werden auch heute die echten Innovationen zu grossen Teilen
noch immer in jungen und neugierigen Startup-Unternehmen gebo-
ren. Das ist der Grund dafiir, dass ihnen in diesem Buch ein ganzes
Kapitel gewidmet ist, auch wenn sie im internationalen und selbst
im nationalen Vergleich nur einen verschwindend kleinen Anteil am
gesamten Schokoladenkuchen haben.
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Néchste Doppelseite:

Auf seinem Stillleben von
1639 zeigt der spanische
Maler Juan de Zurbardn die
Vorreiterrolle, die sein Land
bei der Einfihrung der

Schokolade in Europa spielte.

Zum Erfolg unseres Landes tragen zahlreiche Schokoladen-
firmen bei, indem sie den kulinarischen Tourismus entdeckt haben.
Gasten aus dem In- und aus dem Ausland werden grosse Schokola-
denwelten prasentiert, die Hunderttausende anlocken. Was die Mai-
son Cailler einst in Broc im Kanton Fribourg vorgemacht hat, hat
Lindt & Spriingli mit ihrem Home of Chocolate noch getoppt. Mit
Erlebniswelten und Firmenmuseen sowie mit grossen Fabrikladen
machen hier aber auch mittelgrosse Unternehmen wie beispiels-
weise Maestrani, Camille Bloch oder Laderach von sich reden. Die
neuen Schokoladenwelten entwickeln sich zusehends zu erfolgrei-
chen Tourismusmagneten. Und zu bewundernswerten neuen Ein-
nahmequellen fiir die Schokoladenbranche, die auf diese Weise nicht
nur von der Direktvermarktung ihrer Produkte profitiert, sondern
damit zudem eine intensive Kundenbindung betreibt. Auch dieser
neuen Marketingwelt ist in diesem Buch ein Kapitel gewidmet.

Dominik Flammer
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Schokolade fir die Konige

Vom ersten Blenieser Schokoladenkoch « Bindner Zuckerbdcker
und Tessiner Cioccolatieri * Von Venedig in die Welt hinaus -

Von Enrico Caruso bis George Gershwin * Die Schokoladen des
Eiskénigs von London * Von Norditalien in die Schweiz - Von

den Hoflieferanten der Kénige * Von St. Petersburg bis Chile, von
Amsterdam bis Sizilien « Schokoladenfabriken in Warschau und
in Kopenhagen < Von den Maestranis und den Cimas * Von der
Rickkehr ins Bleniotal

Ein Tessiner aus dem Bleniotal sei es gewesen, der die spani-
sche Konigin Margarete von Osterreich kurz nach 1600 zum ersten
Mal mit einer siissen und heissen Trinkschokolade begliickt haben
soll. Zumindest der undokumentierten Legende nach, die der Tessi-
ner Autor Federico Bruni in seinem Biichlein «I cioccolatieri» im hei-
mischen Schokoladendorf Dangio 1946 aufgezeichnet hat. So wollte
die Konigin damals von ihrer Vertrauten, der Schwester Rosa di
Lima, wissen, welche Desserts sie vorziehe. Die aus Peru stammende
Nonne zeigte der Konigin eine Kakaofrucht und antwortete: «Des-
serts, die aus den Samen dieser Frucht gemacht werden.» Worauf
die Konigin ihrem Leibkoch den Auftrag gab, aus den Kakaobohnen
umgehend ein Getrank zu kreieren. Bianchini soll der Koch geheis-
sen haben, geboren im Tessiner Dorfchen Campo Blenio. Gerostet
habe er die Kakaobohnen und dann gemorsert - liber die anderen
Zutaten oder die genaue Zubereitungsart wusste allerdings auch
Bruni nicht mehr zu erzdhlen. Die Konigin sei jedoch sehr angetan
gewesen von dem Kakaogetriank, das der junge Blenieser ihr vorge-
setzt habe.
Bianchini habe sich nach seinem Abschied am spanischen
Konigshof in Mailand niedergelassen, um sich dort mit einfachen
Mitteln ein Labor einzurichten, in dem er sich fast ausschliesslich
Bis weit ins 19. Jahrhondert der Herstellung von Trinkschokolade gewidmet habe. Seinem Ruf
hinein wurde Kakao einzig zu nach Mailand seien zahlreiche Bewohner des Bleniotals, insbeson-
einem Getrénk verarbeitet. Das dere aus den Dorfern Campo oder Olivone, gefolgt und héitten so in

Bild von Luis Egidio Meléndez Mailand die Kunst des Schokolademachens erlernt.
aus dem Jahr 1770 zeigt den

typischen Kakaokrug seiner Zeit,

der oben mit einem Loch ver-

sehen ist, durch das man einen

Quirl steckt, um die Schokolade

immer wieder umrihren zu

kénnen.
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Camille Bloch und das Ragusa

Noch weit spiter als die Toblers - aber von diesen nachhaltig
gepragt - stieg der aus einer aus Frankreich eingewanderten Fami-
lie stammende Berner Camille Bloch ins Schokoladengeschift ein.
Als Kind seiner Generation sammelte auch Bloch die Bildchen, die
Tobler seinen Schokoladen beilegte. Sie gehorten iiber Jahrzehnte
hinweg zu den wesentlichen Bestandteilen der in der Schweiz einst
von Philippe Suchard mit allen erdenklichen Mitteln vorangetrie-
benen Marketingstrategien der Schokoladenbranche. Merchandi-
sing-Artikel, die fiir den Aufstieg der Schweiz zum Schokoladenland
von ebenso grosser Bedeutung waren wie die grossen Schokoladen-
innovationen. Der Legende nach war Camille Bloch schon als Kind
allerdings enttduscht dariiber, dass er eines der Bildchen, das fiir
die Komplettierung des toblerschen Sammelbandes noch fehlte,
nirgends fand. Dabei soll es sich um ein Bildchen mit einem weis-
sen Wolf gehandelt haben, so die mittlerweile widerlegte Legende.
Denn in Tat und Wahrheit handelte es sich dabei um einen weissen
Pudel. Eines der vielen prachtigen Beispiele, wie die Schweizer Scho-
koladenfirmen mit aufgebauschten Geschichten und Anekdoten ihre
Marketingkampagnen vorantrieben.

Bloch absolvierte bei der Firma Tobler eine kaufménnische
Lehre und arbeitete danach fiir das Berner Unternehmen als Han-
delsvertreter, bevor er sich 1926 als Schokoladenverkdufer unabhéan-
gig machte. 1929 griindete er gemeinsam mit dem Pferdehidndler
Paul Weil in Bern seine eigene Produktionsfirma, fiir die er wiede-
rum Maschinen und Mitarbeiter von der amtlich geschlossenen
Firma A. & W. Lindt iibernahm. Mit anfianglich wenig Erfolg, denn
die Wirtschaftskrise zwang ihn, die Produktion bis 1932 einzustellen.
1935 ziigelte Bloch seine Unternehmen nach Courtelary im Berner
Jura, wo er von billigeren Arbeitskriaften und gilinstigeren Boden-
und Immobilienpreisen profitierte. Seinen wohl bekanntesten Erfolg
feierte Bloch mit der Lancierung des heute noch im Familienunter-
nehmen hergestellten Schokoladenriegels Ragusa. Das war ein Pro-
dukt, das 1941, mitten im Krieg, quasi aus der Not heraus entstanden
war. Der Kakaomangel hatte auch Bloch dazu bewogen, die Schoko-
lade sozusagen zu strecken. Fiir das Ragusa verwendete er vorwie-
gend Haselniisse, indem er daraus eine Masse produzierte, dieser
zudem ganze Niisse beifligte und den Riegel zweiseitig nur noch mit
einer diinnen Schokoladenschicht iliberzog. Hatte der Aufstieg der
Schweizer Schokolade damit begonnen, dass man die Kakaomasse
mit dem weit billigeren und erst noch lokal verfiigharen Milchpulver
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1907 wurde Theodor Tobler
wegen Widerhandlung
gegen das Lotteriegesetz zu

einer Busse von 400 Franken

verurteilt, obwohl er nur
das kopierte, was Suchard
oder Maestrani schon Jahre
vor ihm praktiziert hatten:

alle grossen Anbieter warben

mit Chromolithographien
und kleinen Bildchen um
ihre Kundschaft. Im Berner
Beweisverfahren wurde
festgestellt, dass Tobler mit
seinen Schokoladentafeln
bis 1906 insgesamt schon
19 Millionen Bildchen unter
das Volk gebracht hatte.
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Die schone Welt
der Schokoladenwerbung

Vom Nischen- zum Grossproduzenten - Von Amerika beein-
flusst - Sammelbilder fir Kinder « Blechpest und Werbe-
geschenke * Heissluftballone und Leuchtreklamen < Edelweiss
und Schweizer Fahne * Chalet-Stil und Alpengipfel - Der Tell
aus Dresden * Basler Handelsmissionare - Kakao aus Ghana -
Mohrenkopf und schwarze Diener

Nebst den grossen Innovationen und einem liberalen Wirt-
schaftssystem, das insbesondere ausldndischen Unternehmern beste
Bedingungen bot und viele Talente anlockte, gelang es der Schwei-
zer Schokoladenindustrie vor allem dank einer identitatsstiftenden
Werbung, sich als fiihrendes Schokoladenland zu positionieren.
Der innovativste Kopf hinter der Schweizer Schokoladenwerbung
war sicherlich Philippe Suchard, einer der rastlosesten Pioniere der
Schweizer Industriegeschichte. Er stammte aus einer aus Frankreich
eingewanderten Hugenotten-Familie und damit aus Kreisen, die den
Aufstieg der Westschweizer Industrie seit dem ausgehenden 17. Jahr-
hundert in vielen Bereichen massgeblich mitgepragt hatten. Um
1825 eroffnete Philippe Suchard in Neuenburg eine Zuckerbackerei,
ein Jahr spiter bereits nahm er die Schokoladenproduktion auf. Bis
in die 1850er Jahre allerdings mit wenig Erfolg. Dass die Schokolade
in der Schweiz lange Zeit ein kaum beachtetes Nischendasein fris-
tete, lasst sich an den unermiidlichen Versuchen Suchards ablesen,
nebst der Schokoladenproduktion in den unterschiedlichsten Bran-
chen Fuss zu fassen. So betrieb er das erste Dampfschiff auf dem
Neuenburgersee und investierte gar in Boote der Rheinschifffahrt,
beschiftigte sich mit dem Verkauf von Asphalt, versuchte in den USA
Schweizer Textilwaren und Uhren zu verkaufen und widmete sich
der Zucht von Seidenraupen und der Seidenverarbeitung. Auch war
er an der Griindung einer Auswandererkolonie im amerikanischen
Bundesstaat New York beteiligt. All diese Aktivititen waren wenig
erfolgreich, so dass er sich ab den 1850er Jahren wieder vollumfiang-
lich der Schokolade zuwandte, wie Roman Rossfeld in seiner umfang-
reichen Suchard-Biographie nachgezeichnet hat.

Auch auf Litfasssdulen oder
wie hier ihren Vorgéngern
war der Milka-Bernhardiner
von Suchard ein Blickfang,
auf dem Bild in Berlin.
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Die globalisierte
Schokoladenwelt

Frihe Globalisierung * Ein Prozent der Welternte « Afrika

baut an - Heimat des weltgréssten Kakaohéndlers - Die Welt-
konzerne Nestlé und Lindt & Springli - Mondelez und die
Milka + Expansion der mittelsténdischen Betriebe * Aus-
Iédnder erobern die Schweiz « Zuckersubventionen « Lukrativer
Binnenmarkt « Die Swissness und die Rohstoffe - Migros

und Coop * Vom Know-how der Maschinenbauer * Kakao-
fruchtsaft und Kakaofruchtflocken

So spannend die Geschichte des Aufstiegs der Schweizer Scho-
kolade zu einem international anerkannten und einflussreichen
Konsumprodukt auch ist, so deutlich zeigt sie auch die Grenzen auf,
an die eine kleine Nation im Weltmarkt stosst. Nie in ihrer gesam-
ten Geschichte gehorte die Schweiz zu den umsatzmaéssig filhrenden
Herstellungsldndern. Weder in der Zeit ihrer Hochbliite vor, wihrend
und nach dem Ersten Weltkrieg und noch viel weniger heute, da die
Nahrungsmittelindustrie weltweit hundertmal mehr Kakaobohnen
zu Schokoladenprodukten verarbeitet als die Schweiz allein. Den-
noch: war das Land in Sachen Kakao vor den grossen Erfindungen
wie der Milchschokolade oder des Conchierverfahrens gemessen
am Weltmarkt vollig unbedeutend, stieg diese Branche zumindest
in der Hierarchie der heimischen Industrie bis 1920 zu einem der
wichtigsten Industrie- und Exportzweige mit rund 11000 Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern auf und fiihrte eine kurze Zeit lang gar die
Exportstatistiken der fiihrenden Schokoladenldnder an - von denen
die meisten zu jener Zeit allerdings vor allem fiir ihre Binnenmarkte
produzierten. Die Schweiz profitierte als neutrales Land wiahrend
des Ersten Weltkrieges in erster Linie von der steigenden Nachfrage
der Armeen. Insbesondere aber entstand aus der boomenden Milch-
industrie ein weiteres wichtiges und vor allem aus touristischer Sicht
perfekt vermarktbares neues Klischee: die Schweiz wurde zum Land,
in dem Milch und Schokolade fliesst. Das zeigt sich auch an einer
Zahl, die jedem in diesem Land bekannt ist: rein statistisch gesehen
liegt der Schokoladen-Pro-Kopf-Verbrauch der Schweizerinnen und

Militérschokolade aus der
Schweiz wurde bereits um die
vorletzte Jahrhundertwende
in grossen Mengen an die
englische Armee geliefert.
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Schokolade und

kulinarischer Tourismus

Lindt und ihr Home of Chocolate * Nischenproduzenten
und Innovation * Wankende Swissness * Schokoladen-
tourismus in der Provinz ¢ Erlebniswelten statt Betriebs-
fohrungen  Toblerone aus der Slowakei, Milka aus
Bulgarien * Schlafende Hotellerie < Direktvermarktung
und Fabrikmuseum

Bei der Lindt & Spriingliin
Kilchberg bei Zirich steht der
bisher grésste Schokoladen-
brunnen der Welt.

Zum Inbegriff fiir Schweizer Schokolade aufgeschwungen
hat sich in den vergangenen zwei Jahrzehnten die Ziircher Lindt &
Spriingli, ein mittlerweile weltweit omniprasenter Konzern, der
in den nichsten Jahren weiter expandieren diirfte und von dem
Experten erwarten, dass er seine Marketingbemiihungen in ande-
ren Weltregionen noch massiv verstirken wird. Der enorme Erfolg
dieses Unternehmens mit seinem 2020 erdffneten Lindt - Home of
Chocolate im zilircherischen Kilchberg, ein im Stil einer riesigen
Event- und Museumsmall entwickeltes Konzept, hat alles Potenzial,
auch auf anderen Kontinenten Fuss zu fassen. Der dusserst erfolg-
reiche Ziircher Konzern hat langst erkannt, dass die Pionierrolle der
Schweiz zwar noch immer ein Trumpf ist, dass sich Schokolade aber
vor allem iiber Emotionen verkaufen lésst, also mit den raffiniertes-
ten und ausgekliigelsten Mitteln des Marketings. Denn das, was nach
dem ganzen internationalen Technologietransfer bleibt, seit Milch-
oder Schmelzschokolade in aller Herren Landern produziert werden
kann, ist allein das Image der Schweiz als Schokoladenland.

Dabei macht Lindt & Spriingli nur das, was andere in der Bran-
che schon langstens praktizieren, wie etwa die Uhren- oder die Auto-
mobilindustrie, die Milchproduzenten mit ihren Schaukasereien
oder Siisswarenhersteller mit ihren Biskuit-Museen. Genauso lassen
auch die Schokoladenhersteller ihre Kunden fiir Besuche in ihren
Fabriken Eintritt bezahlen und bieten ihnen durch Erlebniswelten
und Museen Rundgidnge an, die alle ausnahmslos in Verkaufsldden
enden, in denen ihre Géste all das kaufen konnen, was ihnen vorab
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Timeline der Schokoladengeschichte

1544

1585

1615

1729

1732

1500

Der Dominikanermonch Bartolomé de
Las Casas bringt auf seiner Reise

von Guatemala nach Spanien dem Prinzen
Philipp von Spanien ein Geféss mit
Schokolade mit.

Aus Mexiko erreicht das erste Schiff mit
einer Kakaoladung Sevilla.

1600

Die Schokolade erreicht den franzgsischen
Konigshof und verbreitet sich als neues
Luxusprodukt von hier aus schnell iiber
alle Adelshauser Europas.

1700

Walter Churchman (GB) beginnt mit der
Produktion von Schokoladenpaste und
verwendet dazu eine hydraulische Presse.

Dubuisson ersetzt den traditionellen
Metate durch einen beheizbaren
Steintisch, an dem die Schokoladen-
arbeiter stehend arbeiten konnten.
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1735

Die Kakaopflanze wird von Carl von
Linné erstmals als Theobroma cacao
klassifiziert.

1743/ Der Genfer Maler Jean-Etienne Liotard

1745

1750

1761

1764

1767

malt sein heute weltbekanntes Schoko-
ladenmadchen.

In Bern nehmen zwei eingewanderte
italienische Schokoladenarbeiter in der
Schermenmiihle die Fabrikation von
Schokolade auf.

In England wird mit Fry & Sons die erste
Schokoladenfirma Europas gegriindet.

James Baker und John Hannon griinden
die erste amerikanische Schokoladen-
fabrik.

In Vevey starten Philippe Loup und
Benjamin Rossier mit der handwerklichen
Herstellung von Schokolade und iiber-
nehmen 1769 die Moulin de la Clergere in
Vevey. Sie bleiben rund 15 Jahre die

1769

1770

1771

1778

1781

einzigen Schokoladenfabrikanten in Vevey,
bis sie 1783/84 Konkurrenz erhalten.

In Fribourg beginnt der italienische
Schokoladenfabrikant Ciani mit der
Herstellung von Schokolade.

Die Familie Kohler wandert in Lausanne
ein (von einem Aare-Kanton herkom-
mend), 1790 wird Charles Amédée
Kohler geboren.

Philippe Loup und Benjamin Rossier
verlagern sich mit ihrer Schokoladen-
miihle nach Corsier-sur-Vevey.

Die Gebriider Karl und Johann Julius de
Georgi aus Samolaco, im damals noch
blindnerischen Chiavenna, griinden in
Mainz eine Schokoladenfabrik, die bis
1925 existiert.

Der Tessiner Carlo Emma wird exklusiver
Schokoladenlieferant fiir das savoyardische
Konigshaus.

1783/ Henry Prunet er6ffnet in Vevey eine

1784

|
1785

1788

1792

1793

Schokoladenfabrik.

In England er6ffnet Rowntree einen
Schokoladenladen

In Morges eroffnet Samuel Muret-Guex
eine Schokoladenmiihle.

In Lausanne er6ffnen Jean Lavanchy und

Jacques Gavillet die ersten zwei Schokola-

denmiihlen der Stadt.

Der Vater von Charles Amédée Kohler
eroffnet in Lausanne ein Kolonialwaren-
geschift.

1795/ Ballif & Lacroix de Génes, das Geschaft
1796 zweier italienischer Schokoladenarbeiter

1797

aus Genua, stellt in La Neuveville Schoko-
lade her.

In Nyon er6ffnet F. L. Bovay eine Schoko-
ladenmiihle.

1800

1804/ Der Name des Blenieser Chocolatiers

1806

1806

1811

1816

1819

1822

1825

Giuseppe Maestrani taucht erstmals in
Vercelli im Piemont auf. Er wird von
Landsméannern aus den Niederlanden mit
grossen Mengen Kakaobohnen beliefert.

Vevey zahlt bereits 7 Schokoladenfabriken,
4 davon mit Wasser betrieben, wahrschein-
lich in ehemaligen Getreidemiihlen.

Poincelet (in der Literatur auch Princelet
genannt) entwickelt den Mélangeur zum
Vermischen der Kakaomasse mit dem
Zucker.

Philippe Suchard beginnt in Bern in der
Zuckerbickerei seines Bruders Frédéric
seine Lehre.

Antoine Brutus Menier griindet in der
Niahe von Paris sein Pharmaunternehmen,
verwendet aber Schokolade bis 1824 aus-
schliesslich als medizinische Zutat.

Francois Pelletier priasentiert in Paris
eine Dampfpumpe zur Herstellung von
Schokoladenpaste.

Der aus dem biindnerischen Silvaplana
stammende Andrea Robbi erdffnet in
Warschau die Schokoladenfabrik Marks &
Co., die 1870 vierzig Personen beschiftigt.

In Noisiel, ausserhalb von Paris, wird die
Schokoladenfabrik Menier gegriindet, die
in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts
grosste Schokoladenfabrik der Welt.
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Dank

In die Welt der Schweizer Schokolade einzutauchen heisst
auch, tief in unserer Geschichte zu wiihlen. Wichtige und wertvolle
Quellen und Bilder verdanken wir unzdhligen Antiquaren, Archi-
varinnen, Trodlern, Sammlerinnen und allen, die sich mit unserer
Erndhrungsgeschichte und dem Wandel der Schweiz vom milchwirt-
schaftlichen Agrarland zu einer starken Industrienation auseinan-
dergesetzt haben. Ihnen allen gebiihrt mein Dank.

Besonders bedanken mochte ich mich beim ehemaligen Direk-
tor der Branchenorganisation Chocosuisse, Urs Furrer, der uns auf
unbiirokratische Art und Weise die Tiiren zur Schweizerischen Stif-
tung der Kakao- und Schokoladenwirtschaft aufstiess, die einen Teil
unserer Arbeit finanziert hat. So wie uns auch Felchlin-CEO Thomas
Truttmann den Kontakt des in Ibach im Kanton Schwyz beheimate-
ten Vereins zur Férderung der Wirtschaft und des Kulturschaffens
vermittelt hat, auf dessen grossziigige Unterstiitzung wir ebenfalls
zdhlen durften.

Bedanken mochte ich mich auch bei allen Gesprachspart-
nern aus der Schokoladenbranche, die sich die Zeit genommen
haben, uns ihre Betriebe zu zeigen und ihre Sicht der Schokoladen-
produktion sowie die Zukunft der Schweiz als Schokoladenland dar-
zulegen. Insbesondere gilt hier mein Dank Albert Pfiffner (Nestlé),
Abouzar Rahmani (Cima-Norma), Christoph Birchler (Maestrani),
Monica Miiller und Alessandra Alberti (Stella Bernrain), Anahi
Cardona und Stephan M. Schneider (Lindt - Home of Chocolate),
Anna Zircher und Roger Wehrli von der Chocosuisse, Fleur Helmig
von der Maison Cailler, Jessica Herschkowitz von Camille Bloch,
Stephan Buchser von Chocolat Villars, Franziska Ackert von der
Ziircher Garcoa, Laura Schilchli von La Flor (Ziirich), dem Wettin-
ger Chocolatier Fabian Rimann, Willi Schmutz von Casa Nobile aus
Batterkinden, Cristina de Perregaux und Ivo Jud von der Ziircher
Confiserie Honold sowie Tomas und Milan Prenosil von der ebenfalls
in Ziirich beheimateten Confiserie Spriingli. Mein Dank gilt natiirlich
auch dem Basler Niklaus Blumer, der mit seinen Idilio-Schokoladen
einer der ersten war, der klar definierte Ursprungsschokoladen auf
den Markt gebracht hat.
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Ebenfalls Wesentliches zum Gelingen dieses Buches beige-
tragen haben: Carlo Antognini, Enkel des Tessiner Schokoladen-
unternehmers Giuseppe Pagani; Patrizia Pusterla Cambin, Kunst-
historikerin, ehemalige Kuratorin des Historisch-ethnographischen
Museums des Bleniotals; der auf die Geschichte des Bleniotals spezi-
alisierte Historiker und Autor Fernando Ferrari; Mario Venturini als
ehemaliger Besitzer der Schokoladenfabrik Cima-Norma; Delia und
Mauro Giudici della Ganna als profunde Kenner des Bleniotals sowie
Beatrice Miiller, die uns aus ihrer Vintage-Poster-Art-Gallery, der
Zircher Artifiche AG, zahlreiche Plakate der Schweizer Schokoladen-
kunst zur Verfligung gestellt hat.

Einen speziellen Dank aussprechen méchte ich hier vor allem
Sepp Schonbichler, der bis zu seiner Pensionierung im Friihjahr
2025 die Entwicklungsabteilung von Felchlin geleitet hat, und Alois
Immoos, dem eigentlichen Vater der Grand-Cru-Schokoladen, der
uns mit Rat und Tat zu Seite stand. Sepp Schonbachler war fiir das
fachliche Lektorat verantwortlich und hat damit Essenzielles zu die-
sem Buch beigetragen.
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