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Schokolade / Geschichte

Vom Kakao zur Schokolade
Der grosse Botaniker Carl von Linné war bei wei-
tem nicht der Erste, der die einmaligen Vorzige
der Pflanze erkannte, der er den botanischen Na-
men «Theobroma Cacao Ly gab. «Theobroman
heisst «Gotterspeisen. Als solche hatten den Kakao
bereits die Tolteken, Mayas und Azteken erkannt,
von denen uns der Name «cacauatlh Uberliefert
ist. Schon um das Jahr 600 kultivierten die Mayas in
Mittelamerika den Kakao. Sie benuUtzten die Kako-
obohnen fUr die Zubereitung eines sehr nahrhaften
Getranks, das sie «Xocolatly nannten, wovon wohl
das heutige «Schokoladey kommt.
Auch die spanischen Konquistadoren des 16. Jahr-
hunderts interessierten sich for den Kakao. 1528
brachte Cortez den ersten Kakao und die fir die
Zubereitung des exotischen Getrdnks nétigen Ge-
rate nach Spanien, wo dieses am Hofe bald gros-
sen Anklang fand.
1615 fUhrte die in Madrid aufgewachsene Infantin
Anna von Osterreich als Gattin Kénig Ludwigs XIII
die Trinkschokolade am franzésischen Hof ein. In
Paris wurde sie zum Status- und Modegetrdnk der
Aristokratie und fand von hier aus Verbreitung in
ganz Europa.
Wdhrend im 19. Jahrhundert die Trinkschokolade
an Bedeutung verlor, wuchs dafir jene der festen
Schokolade, deren Anfdnge in Frankreich in den
Jahren nach 1830 liegen.

Die Schokolade kommt in die Schweiz...

1819 erdffnete Francgois-Louis Cailler in Corsier bei
Vevey eine der ersten mechanisierfen Schokolade-
Manufakturen und begrindete so die dlteste noch
existierende Schokolademarke in der Schweiz. Do-
mit war die Schokolade in das Land eingezogen,
in dem sie bald die grossten Férderer und Pioniere
fand. Philippe Suchard erdffnete 1826 in Serrieres
eine Schokoladenmanufaktur. Ihm folgten Jacques
Foulquier (Vorgdnger von Jean-Samuel Favarger)
im gleichen Jahr in Genf, Charles-Amédée Kohler
1830 in Lausanne, Rudolf Springli 1845 in ZUrich,
Aquilino Maestrani 1852 in Luzern, spdater St. Gallen,
Johann Georg Munz 1874 in Flawil, Jean Tobler 1899
in Bern.

Daniel Peter grindete 1867 in Vevey eine Schoko-
ladefabrik. Nach langen Versuchen gelang inm die
naheliegende, aber schwierige Verbindung der
Schokolade mit Milch, und er erfand so 1875 die
Milchschokolade.

Rodolphe Lindt eréffnete im Jahr 1879 in Bern eine
Schokolade-Manufaktur. Er entwickelte mit dem
«Conchiereny» ein Verfahren, mit dem es ihm ge-
lang., die erste Schmelz- oder Fondant-Schokolade
der Welt zu produzieren. Viele weitere Schweizer
Unternehmer grindeten in den Jahren danach
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Unternehmen, die mit ihrer erfolgreichen Ta&tigkeit
den bald weltweiten Ruf der Schweizer Schokola-
de mitpragten.

Die erste Blutezeit der Schweizer Schokolade

Die Jahre zwischen 1890 und 1920 waren eine wah-
re BlUtezeit der schweizerischen Schokoladeindus-
frie. Sie fiel mit der grossen Zeit des schweizerischen
Tourismus zusammen. Angehdérige der obersten Ge-
sellschaftsschichten aus aller Welt, die ihre Ferien in
der Schweiz verbrachten, lernten hier die Schweizer
Schokolade kennen und schétzen und brachten
deren Ruf in ihre Heimatldnder mit. Die Produktion
der inifiativen Schweizer Schokoladeproduzenten
eroberte zwischen 1900 und 1918 den Schokolade-
Weltmarkt. Bis zu drei Viertel der Schweizer Scho-
kolade wurden im Export abgesetzt. So wurde die
kleine Schweiz zu einer Schokolade-Weltmacht.
Naturlich erlangte die «Schweizer Schokoladey ih-
ren Weltruf nicht nur wegen der exportierfen Men-
ge, sondern vor allem dank ihrer Qualitat, die sie
Uber die Masse der in andern Ladndern produzierten
Schokolade hinaushob.

Bald wuchsen die ersten Manufakturen zu richtigen
Fabriken. Die grosste am Ende des 19. Jahrhunderts
war jene von Philippe Suchard in Serriéres.

Durch Krisen zu never Bliite
Ende der zwanziger Jahre brach fir die Schweizer
Schokoladeindustrie eine harte Zeit an. Der ver-
starkte Protektionismus und die Wirtschaftskrisen
der 20er und 30er Jahre fUhrten zum Verlust der Ex-
portmarkte. Der Zweite Weltkrieg brachte strenge
Einfuhrbeschrankungen fur Zucker und Kakao und
1943 die Rationierung.
Seit 1950 erfreut sich die Schweizer Schokolad-
eindustrie einer stetigen Weiterentwicklung. Die
Automation und neue Technologien zur Schoko-
ladeherstellung wurden vorangetrieben. Die fort-
schreitende wirtschaftliche Integration sowie der
weltweite Zollabbau férderten den internationalen
Warenaustausch. Die Fabrikanten erkannten die
Zeichen der Zeit und bauten ihre Marktstellung in
vielen Landern der Welt weiter aus.
Die Entwicklung neuartiger, den modernen Kon-
sumgewohnheiten entgegenkommender Produkte
und Produktformen, die Hochhaltung der Qualitat,
die konsequent verfolgte Modernisierung der Fabri-
kationsbetriebe und die Férderung der beruflichen
Ausbildung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
sind die Mittel, dank denen die schweizerische
Schokoladeindustrie ihre weltweite Marktgeltung
auch im 21. Jahrhundert behaupten kann.




