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DIE GRUNDUNG UND ETABLIERUNG
DER BERNERALPEN MILCHGESELLSCHAFT
(1892-1914)

Charakter der Epoche

Im Verlaufe des 19. Jahrhunderts wurden die wirtschaftlichen und gesell-
schaftlichen Prozesse zusehends dynamischer und sie stellten den Beginn
eines neuen, industriellen Zeitalters dar.5’” Die Anfidnge dieser Entwick-
lung lagen in Grossbritannien, wo 1776 der schottische Philosoph und
Aufklirer Adam Smith mit seinem Buch «Inquiry into the Nature and
Causes of the Wealth of Nations» die geistige Grundlage fiir die moder-
nen Wirtschaftswissenschaften legte. In seinem Werk setzte sich Smith fiir
den Freihandel und den Wettbewerb in der Wirtschaft ein, die nach seiner
Uberzeugung den Wohlstand der Nationen maximieren wiirden.®8 Die For-
derung nach internationalem Freihandel unterstrich David Ricardo 1817 in
seinem Werk «Principles of Political Economy and Taxation», welches den
Grundstein fiir die moderne Aussenhandelstheorie legte.%® In den 1820er-
Jahren war Grossbritannien das erste Land, welches von den merkantilis-
tischen Grundsitzen abriickte.”® Der entscheidende Durchbruch des libe-
ralen Handels in Grossbritannien erfolgte aber erst 1846 mit der Aufhe-
bung der Getreidezolle (Corn Laws), nachdem die Kartoffelfdule in Irland
und Schottland eine grosse Hungersnot ausgeldst hatte.”! Der englische
Liberalismus konnte sich in den folgenden Jahren gegeniiber dem merkan-
tilistischen Protektionismus der iibrigen europédischen Staaten durchsetzen.
Dies fiihrte zu einem allgemeinen Umdenken in der Wirtschaftspolitik.
1860 wurden im Cobden-Chevalier-Vertrag zwischen Grossbritannien
und Frankreich Einfuhrverbote und Zolle auf Importe aufgehoben. Die-
sem Beispiel der damals fiihrenden Wirtschaftsnationen schlossen sich
die meisten westeuropdischen Nationen an, u.a. auch die Schweiz. In den
1860er-Jahren waren die europdischen Wirtschaftsbeziehungen von weit-
gehendem Freihandel geprigt. Auf der Basis eines Netzwerkes von bilate-
ralen Vertrigen entstand ein européischer Wirtschaftsraum, welcher sich
von seiner Qualitdt her durchaus mit den Wirtschaftsverhiltnissen nach
dem Zweiten Weltkrieg vergleichen liess.”? Nicht nur Waren, sondern auch
Personen und Kapital bewegten sich frei iiber die Landesgrenzen hinweg.
Bis auf den Boden waren damit alle Produktionsfaktoren mobil.”3 Dank der
Kohle als neuem Energietriger und den damit verbundenen Transportmit-
teln wie den Eisenbahnen oder den Dampfschiffen konnten weite Strecken
in viel kiirzerer Zeit iiberwunden und die Transportkosten reduziert wer-
den. Dadurch nahm nicht nur der Handel unter den europidischen Nationen,

21



sondern auch der transatlantische Uberseehandel neue Dimensionen an.
Gegen Ende des 19. Jahrhundert formte sich erstmals ein weltweites Wirt-
schaftssystem aus, welches auch bisher weitgehend abgeschottete Mirkte
in einen einzigen Wirtschaftsraum integrierte.”* Richard Tilly spricht in
diesem Zusammenhang von einer ersten Globalisierung’> der Weltwirt-
schaft.’¢ Die dichten Austauschverbindungen innerhalb Europas bildeten
die dynamische Kernzone dieses globalen Wirtschaftsraumes, dessen
unumstrittener Mittelpunkt in London, der Hauptmetropole Grossbritan-
niens, lag. Schwicher ausgeprigt, aber ebenfalls bedeutend waren in der
damaligen Zeit des Imperialismus die Handelsbeziehungen zwischen der
europidischen Kernzone und den peripheren Kolonien Europas in Afrika
und Asien, wihrend entlang der Peripherie nur schwache Austauschbezie-
hungen vorhanden waren.”’

Das Prinzip der Selbstversorgung, welches fiir die bisherige Agrarge-
sellschaft kennzeichnend war, wurde zugunsten einer riumlichen Spezia-
lisierung der Wirtschaft aufgegeben.’® Durch die Industrialisierung, das li-
berale Welthandelssystem und die Konkurrenz unter den Nationen erlebte
Europa im 19. Jahrhundert einen starken Wirtschaftsaufschwung.” Dieses
Wirtschaftswachstum verlief allerdings nicht linear, sondern wurde durch
Krisen unterbrochen. Als Folge der wirtschaftlichen Globalisierung syn-
chronisierten sich die Preisbewegungen iiber die Staatsgrenzen hinweg und
es bildeten sich weltweite Konjunkturzyklen heraus. Dies fiihrte 1873 zu
einer ersten Weltwirtschaftskrise, der sogenannten «Grossen Depression».
Von den negativen Effekten der Globalisierung waren die europiischen
Agrarmirkte besonders stark betroffen. Die sinkenden Transportkosten
von billigen Agrargiitern aus Ubersee und die Erschliessung riesiger Ge-
treideanbauflidchen in Russland durch die Eisenbahn liessen das Angebot
an bodenintensiven Landwirtschaftsgiitern in Europa enorm ansteigen.
Die bis dahin geschiitzten Agrarmirkte sahen sich dadurch plotzlich
heftigem Wettbewerb ausgesetztd?. Die Getreideinvasion hatte fiir die
europdische Landwirtschaft dramatische Folgen, wie das Beispiel Gross-
britanniens zeigt: Dort fielen die realen Weizenpreise um fast 30 Prozent
und auch die Auswirkungen auf die Bodenpreise und die Grundrenten
waren verheerend, indem diese zwischen 1880 und 1910 um 40 Prozent
sanken.8!

Ab den 1870er-Jahren wurde deshalb der Freihandel durch protektionis-
tische Massnahmen wieder eingeschrinkt, allerdings darf diese Protektio-
nismuswelle nicht iiberbewertet werden, denn der Aussenhandel blieb nach
wie vor bedeutend.®? Die liberale Wirtschaftsordnung iiberdauerte bis zum
Ende des langen 19. Jahrhunderts, ehe der Erste Weltkrieg dieser Wirtschafts-
epoche im Jahre 1914 ein abruptes Ende bereitete.?3
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Von der Agrarmodernisierung bis zur Késeexportkrise —
Voraussetzungen fiir die Entstehung der Milchindustrie
im Kanton Bern

Agrarmodernisierung und Talkdsereien: Der Beginn einer intensiven
Milchwirtschaft in der Voralpenregion

Bis ins 18. Jahrhundert hatte die bernische Landwirtschaft in erster Linie eine
selbstversorgende Funktion. Die Bedeutung der Marktwirtschaft blieb dage-
gen bescheiden. Im damaligen Dreizelgensystem gab es Individualeigentum
nur innerhalb einer kollektiven Ordnung (Zelg- und Flurzwang), welche die
Bewirtschaftung der privaten Acker reglementierte. Das Verhiltnis zwischen
Acker- und Mattland war durch diese Ordnung rechtlich fixiert.3* Aufgrund
dieser starren Strukturen konnte das landwirtschaftliche Ertragsniveau, wel-
ches im wesentlichen von den im Boden enthaltenen Néhrstoffen abhingig
war, nicht gesteigert werden. Die Landwirtschaft der alten Agrargesellschaften
beruhte also auf einem Nullwachstum.8>

In der Mitte des 18. Jahrhunderts erfolgte ein Paradigmenwechsel inner-
halb der 6konomischen Lehre durch die Physiokraten, welche den Boden als
Schliissel des Wirtschaftsertrages betrachteten und deshalb unter Wirtschafts-
forderung eine Verbesserung des Landwirtschaftsertrages verstanden.®¢ Auf
dem physiokratischen Nihrboden erwuchsen eine Vielzahl an landwirt-
schaftsférdernden Gesellschaften im In- und Ausland. 1759 wurde die «Oko-
nomische Gesellschaft Bern» gegriindet, welche sich sehr aktiv um die Stei-
gerung der Landwirtschaftsertrige bemiihte.?’” Sie propagierte im Kanton
Bern die Aufhebung der alten Dreifelderwirtschaft, um dem Individuum die
notige Entscheidungsfreiheit zu geben, welche Gewinnstreben erst ermog-
licht. Damit wurde die Grundlage fiir eine zunehmende Marktorientierung der
Landwirtschaft geschaffen. Durch die Beseitigung des gemeinen Weidegangs
und die Teilung der Allmenden konnte der Anbau kleeartiger Futterpflan-
zen und die Sommerstallfiitterung des Viehs eingefiihrt werden, welche mit
Hilfe von Knéllchenbakterien und der Sammlung von Niahrstoffen in Form
von Jauche die verfiigbare Néihrstoffmenge wesentlich erhohten. Durch diese
Art Biorecycling konnte die Produktivitit in der Landwirtschaft stark erhoht
werden. Die positive Riickkoppelung von Viehbestand, Jauche und landwirt-
schaftlichem Ertrag fiihrten zu einer wesentlichen Vergrosserung der urbaren
Landwirtschaftsflache und des Viehbestandes. Der traditionelle Getreidebau
behielt dabei seine starke Stellung, an Stelle der Brachen und Allmenden tra-
ten dagegen die griinen Wiesen.?® Der eigentliche Durchbruch der Agrarmo-
dernisierung erfolgte in der Regenerationszeit, als 1831 die Feudalabgaben
in Form des Zehnten und damit das Dreizelgensystem endgiiltig abgeschafft
wurden. In der Folge dehnten sich der Ackerfutter- und Kartoffelbau aus, die
Viehhaltung wurde vermehrt und der Stickstoffkreislauf intensiviert.3?
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Mit den grosseren Viehbestinden (vorwiegend Kiihen) mehrten sich auch
die Milchmengen. Doch obwohl die Milch ein sehr gesundes Lebensmittel
darstellte, welches alle fiir den Korperbau notwendigen Nahrstoffe (unter an-
derem Calcium, Magnesium, Vitamine und Immunstoffe) enthielt, bekomm-
lich und leicht verdaulich war,°0 mussten die anfallenden Milchiiberschiisse
verbuttert oder ins Mistloch geschiittet werden, da die Rohmilch neben all
diesen Vorziigen auch einen entscheidenden Nachteil hatte: Sie war auch ein
ausgezeichneter Ndhrboden fiir Mikroorganismen und Bakterien, welche sich
unter giinstigen Bedingungen in der Milch alle 20-40 Minuten verdoppelten.
Bei einer Aufbewahrungstemperatur von mehr als 10 Grad Celsius konnte die
Milch bereits innerhalb eines Tages nicht mehr geniessbar oder gar fiir den
menschlichen Korper schidlich sein.?! Da Rohmilch aufgrund ihrer schlech-
ten Haltbarkeit von geringem Wert war, lag es auf der Hand, die Milch so
zu veredeln, dass sie ldnger haltbar wurde und ihre positiven Eigenschaften
trotzdem erhalten blieben. Wihrend die Kiseproduktion bis ins 19. Jahrhun-
dert vor allem in den alpinen Bergregionen begrenzt gewesen war, wurde es
nun durch die wachsenden Kuhbestidnde auch im Flachland méglich, den not-
wendigen, minimalen Milchertrag®? zu erreichen, um fetten Hartkése fiir den
Export herzustellen. 1813 erstellte Oberst Rudolf Effinger von Wildegg die
erste bernische Talkéserei in Kiesen und er liess neun Jahre spiter eine zweite
in Wangen an der Aare folgen. Die beiden Kéisereien bildeten das Vorbild
einer grossen Zahl von weiteren Griindungen im Mittelland, die ab 1835 stark
zunahmen.?3 Die Dorfkisereien vermehrten sich besonders im Emmental, wo
die Viehzucht und die Késeproduktion seit jeher?* eine gewisse Bedeutung
hatten.?> 1847 gab es im Amt Konolfingen, vermutlich von Kiesen inspiriert,
bereits 37 Késereien. Konolfingen stellte damit zusammen mit dem Amt Sig-
nau den grossten Kédseproduzenten des Kantons Bern dar.?¢ Der Kiseexport
wurde bis 1850 zu einer der wichtigsten Einnahmequellen des Kantons Bern
und die Landwirtschaft im Emmental erlebte dank der Milchverarbeitung zu
Kise eine wahre Bliitezeit.”” Damit war ein erster Schritt zum Aufstieg der
Milch- und Kidseproduktion im Emmental vollzogen.

Die Spezialisierung auf die Milchwirtschaft als Folge der ersten
Globalisierungswelle

Bis 1850 war die Wirtschaftsstruktur der Schweiz noch weitgehend vorindus-
triell gepriagt. Wihrend 57 Prozent der Bevolkerung in der Landwirtschaft titig
waren, gingen nur 4 Prozent in Fabriken arbeiten.”® Der entscheidende Wen-
depunkt zu einer industriell ausgerichteten Wirtschaft erfolgte in der Schweiz
in der Mitte des 19. Jahrhunderts, als mit der Griindung des Bundesstaates im
Jahre 1848 die politisch-rechtlichen Voraussetzungen fiir den Eisenbahnbau
geschaffen wurden, der zur Grundlage fiir die schnelle Industrialisierung nach
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1850 wurde.” Die Senkung der Transportkosten dank der Eisenbahn 6ffnete
die bis anhin sehr kleinrdumigen Versorgungs- und Lebensraume der Schweiz
und es entstanden grossrdumige, arbeitsteilige Wirtschaftsraume.!0 Mit dem
Eisenbahnbau in den 1850er-Jahren und den 1870er-Jahren o6ffnete sich die
Schweiz dem Weltmarkt und entwickelte sich zu einer kleinen, offenen Volks-
wirtschaft, welche in starkem Masse von den internationalen Mirkten abhin-
gig war.!0!

Diese Offnung galt nicht nur fiir die exportorientierte Industrie, sondern
auch fiir die Landwirtschaft. Mit der Anbindung an das weltweite Verkehrs-
netz durch die Eisenbahn kam plétzlich billiges Importgetreide in die Schweiz,
welches zu massiv sinkenden Kornpreisen fiihrte, wihrend die Milch- und
Fleischpreise andererseits leicht anstiegen.!92 Der Anschluss an die Welt-
mirkte fiihrte deshalb zu grundlegenden Verinderungen in der bernischen
Agrarwirtschaft: Die Milch- und Fleischerzeugung wurde stark ausgedehnt,
wihrend die Getreideproduktion nicht mehr markttauglich war. Am radikals-
ten erfolgte diese Umstellung im niederschlagsreichen Voralpengebiet, wo die
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Abb. 5: Die regionale Verteilung der Milchproduktion um 1911. (Aus: Fritzsche, Historischer
Strukturatlas: 117). Die Kernzone der Milchproduktion erstreckte sich den Voralpen entlang
vom Greyerzerland bis nach Cham in Kanton Zug.
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Milchwirtschaft stark zunahm.!93 Ab 1866 nahm die Milchproduktion im Amt
Konolfingen durch eine Ausweitung der Kuhbestédnde und die Verbesserung
der Milchleistung der Kiihe massiv zu, der Getreideanbau blieb allerdings
zur Selbstversorgung weiterhin erhalten.!94 Die verstdrkte Milchproduktion,
welche mit der Durchsetzung der Agrarrevolution in den 1830er-Jahren ih-
ren Anfang nahm, wurde durch die Spezialisierung der Landwirtschaft auf
Milchprodukte als Reaktion auf die Offnung gegeniiber dem Weltmarkt wei-
ter vorangetrieben. Der Emmentaler- und Greyerzerkise wurden zu weltweit
bekannten Exportprodukten der Schweiz, welche auf dem Weltmarkt eine Art
Monopolstellung inne hatten.!% Der Kdseboom im Kanton Bern spiegelt sich
eindriicklich in den Statistiken wieder: Zwischen 1847 und 1885 stieg die Zahl
der Berner Talkésereien von 219 auf 585 an und konnte sich damit inner-
halb von 40 Jahren mehr als verdoppeln. In der gleichen Zeitspanne stieg die
exportierte Kdsemenge um mehr als das Fiinffache an. In dieser Phase des
Aufschwungs formte sich vermutlich die Kernzone der Milchwirtschaft aus,
welche sich 1914 entlang der Voralpen vom Greyerzerland bis nach Cham im
Kanton Zug erstreckte, wihrend die Milch- und Késeproduktion im Alpenge-
biet ihre einstige Bedeutung verlor.106

Kakao, Kondensmilch und Kindernahrung — Die Anfinge der Milch- und
Schokoladeindustrie in der Schweiz

Ab den 1860er-Jahren konnten sich neben der Kiseproduktion weitere Ver-
wertungsarten der Milch in der Schweiz etablieren, welche den Aufstieg der
Milchwirtschaft zusitzlich vorantrieben. Entscheidend fiir die Entwicklung
dieser neuen Milchprodukte waren der Aufstieg des Biirgertums, die Verfiig-
barkeit von Kohle als billigem Brennstoff und die neuen wissenschaftlichen
Erkenntnisse auf den Gebieten der Chemie, der Biologie!?? sowie der natur-
wissenschaftlich orientierten Medizin.

Wihrend die hohe Séduglingssterblichkeit noch bis zu Beginn des 19. Jahr-
hunderts als normal oder notwendiges Ubel wahrgenommen wurde und das
Verhiltnis der Eltern zu ihren Kindern deshalb weitgehend unsentimental ge-
wesen war, erhielten die emotionalen Aspekte der Eltern-Kind-Beziehung in
der biirgerlichen Gesellschaft grosse Bedeutung. Durch die elterliche Zuwen-
dung und individuelle Fiirsorge wurden die Kinder emotional unersetzbar und
dementsprechend wurde der Verlust eines Kindes anders beurteilt. Daraus
erwuchs die Bereitschaft der Eltern, in die Gesundheit eines Kleinkindes zu
investieren.!% Von Paris ausgehend, konnten sich die naturwissenschaftlichen
Methoden in der Medizin in der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts innerhalb
weniger Jahrzehnte durchsetzen, welche krankhafte Verinderungen mit einer
logisch-rationalen Vorgehensweise zu ergriinden versuchten.!® Man begann
den Korper als Mechanismus zu begreifen, dessen optimales Funktionieren
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von der Zufuhr der notigen Nihrstoffe, der Unschidlichmachung der anfal-
lenden Umsetzungsprodukte und der Abwehr der aus der Umwelt eindrin-
genden Krankheitserreger und Storfaktoren abhingig war. Die Vermittlung
des neuen medizinischen Wissens iiber die Korperfunktionen zeigte sich u.a.
in einer gezielten Gesundheitserziehung: Héusliche Hygiene und richtige Er-
ndhrung wurden propagiert.' Der Verbrennungswert von Nahrungsmitteln
und die in ithnen enthaltenen Elemente begannen die Mediziner zu interes-
sierten und man entdeckte dabei die Milch als besonders gesundes Nahrungs-
mittel. So enthielt zum Beispiel auch das Originalrezept des «Bircher-Miiesli»
aus dem Jahre 1895 als Krankheitsdiéit des Doktor Bircher kondensierte, ge-
zuckerte Milch.!!!

Schon in den 1860er-Jahren brachten die positiven Erndhrungseigenschaften
der Kuhmilch den Apotheker Henri Nestlé angesichts der hohen Sduglings-
sterblichkeit bei kiinstlicher Ernédhrung!'? auf den Gedanken, mit dieser Milch
einen Ersatzstoff fiir die Muttermilch herzustellen. Damit wollte er die Uber-
lebenschancen von Sduglingen erhohen, deren Miitter nicht in der Lage waren,
ihr Kind selbst zu stillen.!? Der in Frankfurt am Main geborene Henri Nestlé
zog nach seiner Apothekerlehre vermutlich aus politischen Griinden nach Ve-
vey am Genfersee. Er war sowohl Unternehmer als auch leidenschaftlicher
Forscher: Einerseits betitigte er sich als Verkiufer von Petroleumlampen und
Mineralwasser, andererseits war er eine Tiiftlernatur, welche sich stark fiir
die Chemie interessierte.!'* 1866 entwickelte Nestlé ein Kindermehl, welches
durch ein spezielles Trockenverfahren aus Milch, gemilztem Getreide und
Zucker hergestellt wurde.!l> Zwei Jahre spiter wurde das neue Produkt in der
Schweiz (Vevey und Lausanne) und in Deutschland (Frankfurt) gleichzeitig
lanciert. Das Geschift lief so gut, dass Nestlé bald darauf Vertretungen in den
damaligen Wirtschaftsmetropolen Paris und London erdffnete. 1873 wurde
das Kindermehl bereits in Argentinien, Mexiko, Russland, Niederlédndisch-
Ostasien und in den Vereinigten Staaten verkauft. Seine Kundschaft sah Henri
Nestlé nicht nur in der Oberschicht. Er versuchte sein Produkt moglichst giins-
tig auf den Markt zu bringen, damit das Kindermehl fiir jeden Geldbeutel
erschwinglich war. Sein Grundsatz lautete: Gilinstig anbieten, um viel zu ver-
kaufen.!16 1875 verkaufte Nestlé im Alter von 61 Jahren seine inzwischen flo-
rierende Firma und das Unternehmen wurde in eine Aktiengesellschaft unter
dem Namen «Farine Lactée Henri Nestlé» umgewandelt.!17

Im Jahre 1866, also praktisch gleichzeitig wie Nestlé, wurde das Verfahren
der Milchkondensierung von den Gebriidern Charles und George Page aus
den Vereinigten Staaten in die Schweiz gebracht. In Cham griindeten sie das
erste Kondensmilchunternehmen Europas, die «Anglo-Swiss Condensed Milk
Company», die rasch Erfolg hatte und Filialen in der Schweiz wie im Ausland
erdffnete.!® Das Kondensmilchverfahren der Gebriider Page beruhte auf der
Eindickung der Milch bei einer Temperatur von 55—63 Grad Celsius durch
Vakuumverdampfung, wodurch ein Grossteil der Bakterien abgetttet werden
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konnte und die positiven Eigenschaften der Milch durch die geringere Erhit-
zung wesentlich besser erhalten blieben als mit den bisherigen Techniken.!!®
1878 brachte Anglo-Swiss ebenfalls ein Kindermehl auf den Markt um die
Kondensmilch als Kindernahrung zu erhalten. Damit war Anglo-Swiss ins
Hoheitsgebiet von Nestlé eingedrungen. Als Folge davon beschloss Nestlé,
ebenfalls Kondensmilch zu produzieren. Weil der Produktionsstandort und
das Milcheinzugsgebiet in Vevey zu klein waren, errichtete Nestlé eine neue
Fabrik in Bercher, spiter folgten weitere Fabriken in Payerne und Neuenegg.!20
Mit dem Aufstieg der Unternehmen Anglo-Swiss und Nestlé wurde die Milch-
verarbeitungsindustrie zu einem bedeutenden Wirtschaftszweig der Schweiz.
Die industrielle Verarbeitung der Milch ermdglichte erstmals den Konsum ei-
ner qualitativ guten und ldngere Zeit haltbaren Milch in den urbanen Ballungs-
zentren. Dadurch gewann die Milch als Nahrungsmittel an Bedeutung und
schaffte im Zusammenhang mit der Urbanisierung und Industrialisierung in-
nerhalb weniger Jahrzehnte den Durchbruch zum modernen Massengetriank!?1
- die Nachfrage nach industriell hergestellter Milch war also stark mit den
neuen Bediirfnissen der aufkommenden Industriegesellschaft verbunden.

Die aufstrebende Milchverarbeitungsindustrie wiederum regte andere
Branchen dazu an, neue Milchprodukte zu entwickeln. So wurde Daniel
Peter durch die Nachbarschaft seines Freundes Nestlé, welcher Milch und
Mehl mischte, dazu animiert, dasselbe mit Milch und Schokolade zu versu-
chen. Er nahm Kontakt mit der Anglo-Swiss Company in Cham auf, um von
ihr aufbereitete Milch zu beziehen.'?? Die Idee von Peter war dabei keines-
falls neu: Trinkschokolade mit Milch zu verbinden war schon zu Beginn des
19. Jahrhunderts iiblich, Anglo-Swiss verkaufte bereits ein Getrink mit dem
Namen «Chocolat & Milk» und die Schokoladefabrik Suchard experimentierte
an einem Produktionsverfahren fiir Milchschokolade, welche mit Milchpul-
ver hergestellt werden sollte. Das entscheidende Problem bei der Herstellung
von fester Milchschokolade blieb jedoch die schlechte Qualitét und die rasche
Verderblichkeit der Milch.123 Dank seinen guten Verbindungen zu Nestlé und
Anglo-Swiss gelang es Peter schliesslich, ein Verfahren zur Verfestigung des
Milch- und Schokoladegemischs zu entwickeln. Die archaische Produktions-
weise, beil welcher die Milch mehr als eine Stunde einer Temperatur von 90—
95 Grad Celsius ausgesetzt wurde, vermochte Peter zunehmend zu verfeinern
und 1887 brachte er mit dem Produkt «Gala Peter» die erste Milchschokolade
der Welt auf den Markt.1?4 Nur ein Jahr spiter gelang Rodolphe Lindt mit
der Erfindung des Conchéverfahrens, mit welchem eine Schokolademasse mit
feiner, zartschmelzender Konsistenz hergestellt werden konnte, ein weiterer
entscheidender Schritt in der Geschichte der Schweizer Schokoladeindustrie.
Obwohl die ersten Schokoladeunternehmen der Schweiz wie Cailler 1819 in
Vevey oder Chocolat Suchard 1826 in Serrieres/Neuchétel bereits in der ersten
Hilfte des 19. Jahrhunderts gegriindet wurden, gelang der Schweizer Schoko-
ladeindustrie der grosse Durchbruch erst im letzten Viertel des Jahrhunderts
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mit den Erfindungen der Milchschokolade und des Conchéverfahrens. Die
Schokolade entwickelte sich seither zum Sinnbild eines typischen Schweizer
Produktes.!?

Die Erfindung und Weiterentwicklung der Kleinkindernahrung, der Milch-
schokolade und der Kondensmilch fiihrten zu einer Erweiterung und Diversi-
fikation der schweizerischen Milchindustrie.'?6 Auf dieser Basis entwickelte
sich die Nahrungsmittelindustrie zu einer bedeutenden Exportbranche der
Schweiz. Kise, Schokolade, Kondensmilch und Kleinkindernahrung wurden
zu Schweizer Erfolgsprodukten auf den internationalen Mérkten, welche sich
durch hohe Qualitét, hohe Preise und einen hohen Wertschdpfungsanteil aus-
zeichneten.!?’

Die Kdseexportkrise als Chance fiir neue Milchverwertungsarten

Infolge der ersten Weltwirtschaftskrise zu Beginn der 1870er-Jahre ergriffen
zahlreiche Lédnder protektionistische Massnahmen.'?® Diese Verschlechterung
der dusseren Rahmenbedingungen fiihrte zu einem verstérkten ausldndischen
Konkurrenzdruck auf die Schweizer Wirtschaft. Ab 1877 erlebte die Schweiz
eine latente, abgeschwichte Wirtschaftsdepression.!?? Der Zerfall der Getrei-
depreise beschleunigte sich, was in der Schweiz zu einer Einschrinkung der
pflanzlichen Produktion fiihrte, welche durch Auslandimporte substituiert
wurde.!30 Wihrend in den vorangegangenen Perioden die Verkleinerung der
Getreidefliche durch eine Ausdehnung der Kartoffelfliche wettgemacht wor-
den war, verkleinerte sich im Amt Konolfingen nun die Gesamtackerfldche
zugunsten des Wieslandes und der Viehwirtschaft.!3! Dies fiihrte zu einer zu-
nehmenden 6konomischen Abhéngigkeit der Landwirte von den Einkiinften
aus dem Milchsektor.

Bis in die 1880er-Jahre war der Aufstieg der bernischen Milchwirtschaft
kaum von der ausldndischen Konkurrenz gehemmt worden. 1885 brachen
jedoch die Kisepreise als Folge der allgemeinen Wirtschaftskrise und der
wachsenden ausldndischen Konkurrenz ein. Bis in die frithen 1890er-Jahre
folgte eine Periode stark schwankender und tendenziell sinkender Preise und
Exportmengen. Die Einkommensausfille aus der Fleisch- und Milchwirt-
schaft sowie dem Kéiseexport fiihrten die bernische Landwirtschaft in eine
Krise!32, Wie am Beispiel des Landwirts und Patriziers Jean von Wattenwyl!33,
der spiiter zum ersten Prisidenten der Berneralpen Milchgesellschaft gewahlt
werden wird, gezeigt werden kann, fiihrte diese Krise zu einer Suche nach
neuen Milchverwertungsarten und Einkommensquellen fiir die Berner Land-
wirtschaft.

Als Direktionsprisident der Okonomischen Gesellschaft Bern!34 beschif-
tigte sich Jean von Wattenwyl seit lingerer Zeit mit der Frage, wie das land-
wirtschaftliche Gewerbe im Kanton Bern gehoben werden konnte. Im Jahre
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1889 hielt er fest, dass das Korn zwar durch die Késeproduktion ersetzt wor-
den sei, aber die Késepreise nun auch nicht mehr stark anstiegen, weil in den
Nachbarldndern mit der Kisefabrikation im grossen Stil bedeutende Erfolge
erzielt wurden. Als besonders bedrohend nahm Jean von Wattenwyl dabei die
Konkurrenz aus Amerika wahr. Da er der Meinung war, dass im Kanton Bern
kaum zu den Kisepreise der vergangenen Jahrzehnte zuriickgekehrt werden
konne'35, suchte der Patrizier mit guter landwirtschaftlicher Ausbildung nach
alternativen Einkommensquellen fiir die Berner Landwirtschaft und erblickte
diese in der Zucht und dem Verkauf von leistungsfahigeren Kiihen der Berner
Fleckviehrasse und neuen Verwertungsarten der Milch.!3¢ Das von der Krise
sensibilisierte Umfeld sorgte also fiir giinstige Voraussetzungen zur Ansied-
lung der Milchindustrie im Kanton Bern.

Die Berneralpen Milchgesellschaft — Eine Ritz-Idee
Von London ins Emmental: Der Weg zur Griindung des Unternehmens

Die Griindung der Berneralpen Milchgesellschaft ist stark mit dem Namen
Caesar Ritz verkniipft. 1850 wurde Ritz als dreizehntes Kind der Familie Jo-
hann-Anton Ritz in Niederwald geboren. Da nicht alle Kinder in diesem klei-
nen Walliserdorf ithr Auskommen finden konnten, war Caesar Ritz schon friih
gezwungen, sein Gliick in der weiten Welt zu suchen. Mit 17 Jahren wanderte
er nach Paris aus und stieg dort vom Kellnerlehrling zum Oberkellner empor.
In dieser Zeit lernte er im Hotel «Voisin» den beriihmten Koch Auguste Escof-
fier kennen, welcher spéter zum engsten Vertrauten von Ritz in kulinarischen
Fragen wurde. Nach Aufenthalten in Wien und der franzosischen und italie-
nischen Riviera kehrte Ritz schliesslich als Direktor des Restaurants im Hotel
«Rigi-Kulm» in die Schweiz zuriick.13” Das Hotel «Rigi-Kulm» z#hlte in der
damaligen Pionierzeit des alpinen Tourismus zu den bedeutendsten und be-
kanntesten Hotels der Schweizer Fremdenindustrie, denn die Noblesse aus al-
ler Welt wollte den beriihmten Sonnenaufgang auf der Rigi bestaunen.!38 Hier
erhielt Ritz aufgrund seines Ideenreichtums und seines Improvisationstalents
den Ruf, Herr jeder schwierigen Lage zu sein. Sein Renommé drang bis nach
Luzern, wo der Oberst und Architekt Alphons Pfyffer von Altishofen Besitzer
des Nobelhotels «National» war. Die beiden Herren lernten sich kennen und
verstanden sich sofort bestens. Bald darauf wurde das Hotel «National» zur
neuen Wirkungsstitte von Ritz. In jener Zeit entstand eine enge Freundschaft
zwischen Ritz und der Familie Pfyffer von Altishofen.!3® Obwohl das Ho-
tel «National» unter der Leitung von Ritz zum Treffpunkt des européischen
Adels von Gebliit, Geist, Macht und Geld wurde, zog es den Hotelier weiter
an die Cote d’Azur nach Monte Carlo und Cannes. Dort ereignete sich 1889
eine Katastrophe, gegen die sogar der «Herr jeder schwierigen Lage» und sein
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Starkoch Escoffier machtlos waren: Eine Choleraepidemie sorgte fiir die pa-
nikartige Abreise der Géste. Noch im gleichen Jahr ibernahm Caesar Ritz die
Leitung des Hotels «Savoy» in London, dem damaligen Mittelpunkt des in-
ternationalen Wirtschaftslebens. Innerhalb kurzer Zeit entwickelte sich das
Hotel «Savoy» zur besten Hoteladresse in der Wirtschaftsmetropole. Adlige,
Politiker und Wirtschaftsfiihrer gingen im «Savoy» ein und aus, um sich von
Ritz und seinem Koch Escoffier verwohnen zu lassen. Ritz organisierte, er-
neuerte und liess die kiihnsten Ideen verwirklichen, unbekiimmert um den
Preis, der dafiir zu bezahlen war.140 So wurde zum Beispiel der Hof des Ho-
tels unter Wasser gesetzt und dadurch in einen venezianischen Canale Grande
verwandelt. Das Diner wurde in Barken serviert, welche von echten venezia-
nischen Gondolieren gefiihrt wurden. Dies war eine von vielen sogenannten
«Ritz-Ideen». Der Name «Ritz» wurde zum Synonym fiir Attribute wie schick,
mondin oder luxurids. Kénig Eduard VII. von England nannte Caesar Ritz
deshalb «Hotelier der Konige und Konig der Hoteliers».!4!

Im Jahre 1890 kam Ritz als Mitglied der Londoner Gesellschaft «The
Improved Patent Sterilizer Syndicate Ltd.» erstmals mit dem Verfahren der
Milchsterilisation in Kontakt, welches die Krankheitskeime in der Milch
praktisch vollstindig abtdtete. Dabei wurde die Rohmilch wihrend 20-45
Minuten auf 110-120 Grad Celsius erwdrmt.'*> Im Sommer 1890 hatten die
deutschen Chemiker Neuhauss, Gronwald und Oehlmann!4? erstmals ein
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Abb. 6: Schematische Darstellung der Kondensmilchherstellung. (Archives historiques Nestlé,
Vevey).
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Sterilisationsverfahren entwickelt, bei dem die Milchflaschen noch im Ap-
parat durch Vakuum augenblicklich geschlossen wurden.!44 Die Vorteile der
sterilisierten Milch lagen in der vollstdndigen Sicherheit vor Krankheitser-
regern (Tuberkulose, Cholera, Typhus), in der langen Haltbarkeit und der
sofortigen Anwendbarkeit als Fertigprodukt.!*> Aufgrund seiner jiingsten
Erfahrungen mit der Choleraepidemie in Cannes diirfte Ritz den Wert eines
solchen Verfahrens fiir Hotelbetriebe sofort erkannt haben. Er setzte sich
mit seinen Luzerner Freunden Alphons und Hans Pfyffer von Altishofen in
Verbindung, welche sich ihrerseits mit ihrem Freunde Emanuel Muheim in
Luzern absprachen. In diesen Gesprichen wurde erstmals die Herstellung
von sterilisierter Milch in der Schweiz in Erwédgung gezogen. Im Friihjahr
1891 erwarb Caesar Ritz die schweizerischen Patente von Neuhauss, Gron-
wald und Oehlmann auf eigene Rechnung. Ritz und Muheim leiteten die
nétigen Versuche und Vorstudien in die Wege und traten mit einer Reihe
von kompetenten Personlichkeiten in Verbindung. Schliesslich beschloss
die Luzerner Gruppe (Ritz, Muheim, Alphons und Hans Pfyffer), ihr Pa-
tent im Emmental zu verwirklichen.!4¢ Fiir diese Standortwahl diirften
zweil Faktoren ausschlaggebend gewesen sein: Erstens musste das Gebiet

Abb. 7: Portrdtaufnahme von

Caesar Ritz. (Aus: Kdmpfen,
Ein Leben fiir den Gast: 80).
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Abb. 8: Die Eingangshalle des Hotel Savoy in London um die Jahrhundertwende. (Aus: Kdamp-

fen, Ein Leben fiir den Gast: 100).

Abb. 9: Eine Werbekarte fiir die «Bdrenmarkey-Milch um 1900. (Museum Alter Béren, Konol-
fingen). Als Hotelier in den gehobenen Gesellschaften von London und Paris kam César Ritz
auf den Gedanken, von der Schweiz aus seine Kundschaft mit teurer, aber qualitativ hochste-
hender Milch zu versorgen.
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Milch in grossen Mengen zur Verfiigung stellen konnen und zweitens in
einem giinstigen industriellen Umfeld angesiedelt sein. Mit Nestlé und An-
glo-Swiss verfiigte die Schweiz damals iiber die bedeutendste Milchindus-
trie Europas!4’ und stellte damit ein dusserst giinstiges Umfeld mit grossem
Innovationspotenzial dar. Von den natiirlichen Voraussetzungen her war
ein Standort in der milchreichen Voralpenregion am geeignetesten. Wih-
rend Anglo-Swiss die Zentralschweiz und Nestlé bereits die Westschweizer
Milchgebiete in Besitz genommen hatten und deshalb als Standorte un-
glinstig waren, bot sich das Berner Voralpengebiet als milchwirtschaftlich
ausgerichtete Region an.

Die Luzerner Gruppe mit Ritz, Pfyffer und Muheim fand im Kanton Bern
mit Jean von Wattenwyl, der in der Industrialisierung dieses Verfahrens eine
giinstige Verwertungsmoglichkeit der Milchproduktion erblickte, und den
Banquiers Vinzenz von Ernst und Georges Marcuard Interessenten fiir ihr
Projekt. Mit dieser Verbindung von Berner und Luzerner Unternehmern be-
gannen sich die typischen Merkmale der Initiantengruppe auszuformen. Viele
Mitglieder stammten aus Patrizierkreisen und hatten eine stolze Militdrkar-
riere vorzuweisen. Angesichts der engen Zusammenarbeit der streng katho-
lischen Familie Pfyffer von Altishofen!4® mit dem liberal eingestellten Jean
von Wattenwyl schien sich nicht nur in der Politik, sondern auch in der Wirt-
schaft ein Biirgerblock zu formieren.

Nachdem sich der Genfer Professor Raoul Pictet dusserst positiv iiber die
Erfindung von Neuhauss, Gronwald und Oehlmann geédussert hatte, fand am
22. August 1891 eine erste «Séance préparatoire» von interessierten Person-
lichkeiten aus den Kantonen Bern, Luzern und Freiburg statt. Das Resultat
dieser Tagung war die Bildung eines Komitees und der Beschluss, auf der
Riitti bei Bern die ersten praktischen Versuche vorzunehmen'#. Im Septem-
ber 1891 war es dann soweit: In Anwesenheit von Bundesrat Numa Droz und
Escoffier wurde vor der Molkereischule auf der Riitti sterilisierte Milch in Fla-
schen abgefiillt und als Proben u.a. nach Berlin, Barcelona, Nizza und Paris
verschickt.130 Die Flaschen erwiesen sich als tadellos und die darin enthaltene
Milch konservierte sich monatelang.!>!

Am 2. April 1892 fand in Bern die konstituierende Generalversammlung
der Aktiondre statt, an welcher eine Aktiengesellschaft mit dem Namen «So-
ciété Laitiere des Alpes Bernoises» gegriindet wurde. Als Zweck dieser neuen
Gesellschaft wurde die Zubereitung von konservierter Milch und anderen
Milchprodukten, die in irgendeiner Weise mit der Milchindustrie oder dem
Konservierungs- und Sterilisierungsverfahren in Verbindung gebracht werden
konnten, genannt. Bereits an der zweiten Generalversammlung im Mai wurde
aber das urspriinglich mit einer Million bezifferte Aktienkapital auf 400 000
Franken heruntergesetzt und die Gesellschaft in «Berneralpen Milchgesell-
schaft» umbenannt.!52
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Schon zu Beginn der Vorstudien im Friihjahr 1891 begann man sich
mit der Frage zu befassen, wo die zukiinftige Fabrik genau erstellt wer-
den sollte. Zuerst stand Burgdorf als Standort im Vordergrund, spéiter
wurden Kiesen und Stalden in Betracht gezogen. Dabei machten Kiesen
und Stalden das Rennen am Schluss unter sich aus. Wihrend Kiesen ein
reichlich teures Angebot machte, verstand es der Gemeindeprisident von
Stalden, Gustav von May, die Firmengriinder zu iiberzeugen. Vermut-
lich hatte sich die Wahl des Standortes Stalden wihrend einer lingeren
Zeitspanne konkretisiert. Jedenfalls gehorte Gustav von May bereits am
27. Februar 1892 dem Initiativkomitee um Bundesrat Numa Droz an. Die
entscheidende Initiative erfolgte schliesslich am 4. April, zwei Tage nach
der Unternehmensgriindung, als Gustav von May und 32 andere Gutsbe-
sitzer aus Konolfingen, Ursellen, Hautligen, Niederhiiningen und Stalden
der neuen Milchgesellschaft ein dusserst lukratives Angebot unterbrei-
teten: Gleich neben der Bahnstation wurde der zukiinftigen Fabrik eine
Landparzelle zu guten Konditionen bereitgestellt und die Staldener waren

Emmanuel Muheim George Marcuard

Abb.  10-13: Die Griin-
dungsmitglieder: Emmanuel
Muheim, George Marcuard,
Jean von Wattenwyl und Hans
Pfyffer von Altishofen. (Aus: e

Ursina, 50 Jahre BAMG: 85). Jean von Wattenwil

Hans Pfyffer von Altishofen
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auch bereit, dem neuen Unternehmen mit Rat und Tat zur Seite zu stehen,
geniigend Elektrizitit zur Verfiigung zu stellen und das Unternehmerrisiko
durch Aktienkédufe mitzutragen. Zudem verfiigte die Region iiber reichlich
Milch und Wasser, niedere Gemeindesteuern und mit der Vollendung der
Burgdorf-Thun-Bahn im Jahre 1901 wurde Konolfingen zu einem Eisen-
bahn-Knotenpunkt. Diese Argumente gaben schliesslich den Ausschlag
zugunsten des Standortes Stalden. Am 3. Mai 1892 wurden die Terrain-
kdufe beschlossen und am 27. Mai besiegelt.133

Der letzte Schritt der Region Konolfingen ins Industriezeitalter

Die offenherzige Grossziigigkeit und Hilfsbereitschaft, mit der die Staldener
die Verantwortlichen der Berneralpen Milchgesellschaft von der Standort-
wahl Konolfingen iiberzeugen konnten, hatte ithre Griinde. Der Eisenbahn-
anschluss durch den Bau der Bern-Luzern-Bahn im Jahre 1864 hatte nicht
den erhofften Wirtschaftsaufschwung fiir die Region Konolfingen gebracht.
Im Gegenteil: Die Gemeinden um den Bahnhof Stalden-Konolfingen gerie-
ten immer stiarker in eine Malaise, welche sich in den 1880er-Jahren mit der
Kiseexport-Krise noch zuspitzte.!>* In der zweiten Hélfte des 19. Jahrhun-
derts stieg durch die Modernisierung der Landwirtschaft die Zahl der ver-
armten Bauern stark an, welche sich als Taglohner durchs Leben schlagen
mussten. Da diese immer weniger Arbeit fanden, wanderten sie in grosser
Zahl in die grosseren Schweizer Stddte oder nach Amerika aus. Die Bevol-
kerungszahl im Amt Konolfingen sank wihrend dieser schleichenden Krise
(«Crise larvée») um rund 6 Prozent.! Um diese negative Entwicklung zu
iberwinden, war die Region Konolfingen dringend auf neue Wirtschafts-
impulse angewiesen. Die Berneralpen Milchgesellschaft stellte in diesem
Zusammenhang als «Symbiose» zwischen Landwirtschaft und Industrie
einen geradezu optimalen Arbeitgeber fiir die von der Agrarwirtschaft do-
minierte Gegend dar: Zum einen schuf die Berneralpen Milchgesellschaft
mit der Fabrik neue Arbeitspldtze, mit denen die Abwanderung gestoppt
werden konnte, und zum andern erhielten die Bauern einen sicheren Abneh-
mer ihrer Milch.!>¢ Vor diesem Hintergrund wird klar, warum Gustav von
May so stark um dieses Unternehmen buhlte. Die grossziigige Offerte war
gleichermassen geschicktes Standortmarketing wie okonomische Uberle-
bensnotwendigkeit.

Mit der Griindung der Berneralpen Milchgesellschaft im Jahre 1892 voll-
zog die Region Konolfingen den letzten Schritt von der traditionellen Agrar-
gesellschaft ins industrielle Zeitalter, mit welchem eine Ara des wirtschaft-
lichen Aufschwungs anbrach. Die Entstehung des Unternehmens in Stalden
ist dabei im Zusammenhang mit dem Ausbau des Bahnnetzes in ldndliche
Regionen (Emmental-Burgdorf-Thun-Bahn) zu sehen's’, denn die Siederei
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Abb. 14: Die Milchanlieferung bei der Berneralpen Milchgesellschaft in Konolfingen im Jahre
1910. (Fabrik Nestlé, Konolfingen).

brauchte moglichst frische Milch, in der noch keine Zersetzung auftrat, wel-
che von der Bahn in grossen Mengen und in geniigend kurzer Zeit beschafft
werden konnte.!’® Im Frithsommer 1892 wurde mit den Bauarbeiten neben der
Bahnstation Stalden-Konolfingen begonnen und noch im selben Jahr konnte
die Produktion von sterilisierter Milch aufgenommen werden.!>® Die von der
Fabrik verarbeitete Milch stammte aus 8 Genossenschaften der Umgebung:
Stalden, Ried, Freimettigen, Hautligen, Niederhiinigen, Ursellen, Wittenbach
und Konolfingen.!®® Vom ersten Tag an gab es jedoch Schwierigkeiten mit den
Frischmilchlieferungen. Nach erfolgter Lagerung wiesen viele Flaschen auf
dem Boden einen verdichtig braunen Satz auf. Die Bauern waren sich an die
Einlieferung von sauberer Milch nicht gewohnt. Enge Stille, Mangel an Streue
und dergleichen, vor allem aber ein gewisses Beharrungsvermodgen am Alther-
gebrachten, bildeten das Haupthindernis. Es musste ein langwieriger Kampf
gegen die verschmutzte Milch gefiihrt werden, wobei die Bauern mit Vorsicht
und feinem Takt an die Gewinnung von sauberer Milch zu gewohnen waren.
Erst mit der Zeit trugen diese Erziehungsmassnahmen allerdings Friichte.!6!

Spéter gewann die Berneralpen Milchgesellschaft als Milchverarbeitungs-
unternehmen weit iiber die Region Konolfingen hinaus an Bedeutung. 1913
umfasste das Milcheinzugsgebiet der Siederei einen grossen Teil des Emmen-
tals (bis nach Schafhausen) mit Ausldufern ins Aaretal (Miinsingen) und Ent-
lebuch (Wiggen).!62
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Von harten Strafen und sozialen Wohlfahrtseinrichtungen —
Die Unternehmenskultur der Berneralpen Milchgesellschaft

Nicht nur die Bauern, sondern auch die Arbeiter in der Fabrik wurden von der
Unternehmensfiihrung erzogen. Die Arbeiterordnung von 1893 verlangte von
den Fabrikarbeitern peinlichste Reinlichkeit, Piinktlichkeit und Arbeitsam-
keit. Arbeiter, welche ohne Entschuldigung nicht zur Arbeit erschienen oder
fiir nicht geniigend sauber befunden wurden, konnten im Riickfalle sofort ent-
lassen werden, ebenso wie jede grobe Pflichtvernachldssigung eine unmittel-
bare Kiindigung zur Folge haben konnte.!3 Zu spites Erscheinen am Arbeits-
platz hatte im Jahre 1905 eine Lohneinbusse von 20 Rappen zur Folge und
schlechte Arbeitsmoral wie Schwatzen oder zu frithes Abbrechen der Arbeit
(Hénde waschen vor 6 Uhr) zog eine Geldstrafe von 50 Rappen nach sich.!64

c

)

c

o

n

K B Frauen
— W Manner
=

©

N

c

<

sFr. sFr. sFr. sFr. sFr. mehr als
1.30- 1.60- 2.60- 3.60- 4.60- sFr.5.50

1.50 2.50 3.50 4.50 5.50

Grafik 1: Die Tagesiohne der Arbeitskrdfie der Berneralpen Milchgesellschaft im Februar
1905. (Daten aus: PBR, Lohnstatistik: 1-5).

Wer am Arbeitsplatz rauchte oder unachtsam war, musste mit einer Tageslohn-
Einbusse von 50 Prozent rechnen.'65 Andererseits wurden Uberstunden mit
einem Stundenlohn von 25 Rappen im Vergleich zum Durchschnittslohn eines
Arbeiters sehr grossziigig vergiitet. Die erste systematische Lohnstatistik aus
dem Jahre 1905 offenbart, dass sich der Durchschnittslohn aller Arbeiterinnen
und Arbeiter auf 2.20 Franken belief, wobei die Mehrzahl der Arbeiterschaft
zwischen 1.30 bis 1.50 Franken verdiente.!6¢ Die Entlohnung der ersten vier
Arbeiter von 2.50 Franken, welche in Jubildumsschriften immer wieder her-
vorgehoben wurde, war dem gegeniiber als relativ hoch einzustufen.!s” Auf-
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Abb. 15: Fabrikarbeiter und Fabrikarbeiterinnen in Konolfingen beim Verpacken und Beschrif-
ten der Milchdosen. (Fabrik Nestlé, Konolfingen).

! ’f = NN w4 £
Abb. 16: Auf die Sauberkeit wurde grossen Wert gelegt. Fabrikarbeiter waschen die Milchkes-
sel und den Boden. (Fabrik Nestlé, Konolfingen).
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fallig ist dabei, dass die Mehrzahl der Arbeitskréifte Frauen waren und zu
wesentlich tieferen Tageslohnen arbeiteten als die Ménner.!%8 Die tiefen Lohne
sind einerseits auf die geringeren Arbeitszeiten von Frauen zuriickzufiihren!69,
andererseits diirfte aber auch die geschlechterspezifische Arbeitsteilung fiir
die Lohnunterschiede verantwortlich sein.!70

Die harten Strafen bei der Berneralpen Milchgesellschaft waren selbst in
der damaligen Zeit uniiblich und verpont: In der Musterfabrikordnung der eid-
gendssischen Fabrikinspektoren aus dem Jahre 1894 wurde klar von Bussen
abgesehen und die monatliche Periode zur Lohnauszahlung entsprach nicht
den damaligen Gesetzesnormen. Andererseits waren alle Arbeitnehmenden
bei der Winterthur-Versicherung gegen Unfall versichert, ebenso bestand
fiir die Arbeiter eine Krankenkasse, welche mit freiwilligen Beitrigen und
Bussgeldern gespiesen wurde. Die Absicherung des Arbeitspersonals bei der
Berneralpen Milchgesellschaft war im Vergleich mit der Musterfabrikordnung
tiberdurchschnittlich gut!”!. Diese Tradition wurde nach der Griindungszeit
fortgesetzt, wobei die sozialen Einrichtungen auch soziale Spannungen inner-
halb des Unternehmens entschirften und den Zusammenhalt forderten. Als
wihrend dem Ersten Weltkrieg die hohen Gewinnausschiittungen an die Ak-
tiondre bei gleichzeitig schlechteren Lebensbedingungen der Arbeiter durch
steigende Preise bei den Grundnahrungsmitteln!’? zu sozialen Spannungen
innerhalb des Unternehmens fiihrten, entschloss sich die Unternehmenslei-
tung im Jahre 1919, eine Pensionskasse fiir ihre Mitarbeiter zu griinden, um
damit die Wogen zwischen Arbeitern und Kapitalgebern zu glitten!’3. Als
Grundkapital spendete der Verwaltungsrat einen Beitrag von 200 000 Fran-
ken, die iibrigen Beitrige kamen dadurch zustande, dass die Fabrik 6 Prozent
der Arbeiterlohne anstelle einer direkten Auszahlung in die Pensionskasse
fliessen liess. 1932 wurde zudem eine Arbeitslosenkasse gegriindet, um so-
zialen Hértefdllen wahrend der Weltwirtschaftskrise gerecht zu werden.!7+
Die erzieherischen Massnahmen mit harten Strafen und Belohnungen sowie
grossziigigen sozialen Einrichtungen weisen eindeutig auf eine «patriarcha-
lische Stabilititskultur»!'’> in der Berneralpen Milchgesellschaft hin. Typisch
fiir diese Unternehmenskultur ist ein streng hierarchisch gegliederter Unter-
nehmensaufbau mit einem allmichtigen Patriarchen an der Spitze, der sich
als fiirsorglicher «Vater» der Arbeitnehmenden zu erkennen gibt. Das weitrei-
chende Sozialfiirsorgesystem band die Arbeiter an das Unternehmen und liess
den Patriarchen als Wohltéter erscheinen. Daraus folgte ein Zusammengeho-
rigkeitsgefiihl, welches sich als eine Art «grosse Familie» beschreiben lasst.!76
Die Beziehungen der «grossen Familie» gingen {iber die Arbeit hinaus, denn
viele Arbeiter siedelten sich in der Nidhe der Fabrik an, wodurch sich das mo-
derne Dorf Konolfingen um die Siederei und den Bahnhof herum entwickelte.
Alte Landkarten zeigen schon, wie der Bahnhof und die Fabrik den Ausgangs-
punkt des Siedlungswachstums darstellten und wie langsam ein grosses Dorf
um diesen Kern heranwuchs.!”’
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Abb. 17: Konolfingen im Jahre 1898. (Museum Alter Biiren, Konolfingen). Am Anfang der Dorf-
entwicklung im Tal stand die Milchsiederei. Wiihrend die Kirche noch im Bau war, stand die
Fabrik bereits.

Bt !— % ‘ 5 s % - A
Abb. 18: Bis 1915 bildete sich um die Fabrik und die Bahnstation ein kleines Dorf. (Museum
Alter Bdren, Konolfingen).

)

47



Ein Qualitdtsprodukt ohne Erfolg — Von den Schwierigkeiten in den
Anfangsjahren

«Ich wurde mir bewusst, dass die Kundschaft in England nur das Allerbeste
wiinschte und bereit war, jeden Preis dafiir zu zahlen»!’8, notierte Caesar Ritz
um 1890 in London. Dieser Satz traf auch auf die Unternehmensphilosophie
der Berneralpen Milchgesellschaft zu: Das Unternehmen lieferte zwar nicht
die billigste, dafiir die qualitativ beste Milch. Da in den Grossstddten die
Milchqualitét sehr zu wiinschen iibrig liess, wurden als potentielle Kunden der
sterilisierten Milch hauptsédchlich die reicheren Biirger in Paris und London
betrachtet. Die sterilisierte Milch schien dort als erstklassiges Qualitétspro-
dukt in eine Marktliicke zu springen.!” Dieses Produkt zeichnete sich laut der
Werbezeitschrift «Der Alpenbote»80 durch folgende Qualitdtsmerkmale aus:

1. Die Berner Alpenmilch besass einen ungewdhnlich hohen Néahrwert.

2. Die Milch aus Stalden bot eine vollstindige Sicherheit vor krankheitserre-
genden Keimen. Die Ubertragung von Tuberkulose, Kinder-Diarrhoe, Ty-
phus, Diphtherie oder der Cholera war damit ausgeschlossen.

3. Die Milch liess sich lange Zeit aufbewahren und behielt stets den vorziig-
lichen Geschmack der Alpenmilch.

4. Die Dosenmilch war ohne Weiteres fiir den Gebrauch bereit und konnte
wie gewohnliche Frischmilch verwendet werden.!8!

Damit die Kundschaft bereit war, fiir die sterilisierte Milch einen héheren
Preis zu bezahlen, musste man sie von der Qualitit dieser Milch iiberzeugen.
Deshalb war ein geschicktes Marketing von Anfang an von grosster Bedeu-
tung. Bei der Vermarktung der sterilisierten Milch spielte die romantische
Verkldrung der Alpenwelt, welche von Dichtern wie Albrecht von Haller,
Horace-Bénédict de Saussure oder Lord Byron als Riickzugsgebiet der in-
takten und gesunden Natur besungen wurde, eine entscheidende Rolle. Die
vermogenden Schichten in den Industriezentren verliessen regelméssig die
vom Kohlestaub verschmutzten und ungesunden Industriestiddte, um sich in
den Alpen in der freien, unverdorbenen Natur zu kurieren.!32 In Bade-, Licht-
und Luftkurorten entspannte und kriftigte sich das Biirgertum der dama-
ligen Zeit im Bade oder auf ausgedehnten Bergwanderungen und achtete da-
bei auf eine gute Erndhrung des Korpers.!83 Sowohl die Mineralwasserkuren
als auch die Molkekuren wurden dabei als besonders gesundheitsférdernd
angesehen.

Ein Plakatausschnitt aus einer Werbung fiir die Jungfraubahn um 1900 zeigt
die scheinbar idyllische Welt der Alpen, in welcher die Landbevolkerung der
vornehmen, stiddtischen Dame als besonders wertvolles Elixier aus der Natur
ein Glas Milch reicht!®4. Die Darstellung der Milch als gesundes Produkt aus
den Alpen wurde bereits in den 1870er-Jahren von der Kondensmilchindustrie
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zu Werbezwecken aufgegriffen und im Jahre 1891 erhielt das Bild der Schweiz
als Alpennation mit der 600-Jahr-Feier der Eidgenossenschaft und dem Riick-
griff auf den Tell-Mythos zusitzlichen Auftrieb.!83

aruisras
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BEAR BRAND MILK

tastes delicious

Abb. 19 und 20: Die Milch als Produkt aus der heilen Natur der Alpen. Ausschnitt aus einem
Plakat der Jungfraubahnen um 1900 und eine Werbetafel fiir die Alpenmilch «Bdrenmarkey.
(H.P. Treichler, Richterswil und Museum Alter Béiren, Konolfingen).

Es war daher naheliegend, dass die Hoteliers Ritz und Pfyffer von Altis-
hofen, welche lidngere Zeit in den beliebten Touristenzentren Luzern und Rigi-
Kulm wirkten, die Vorstellung ihrer Kunden von einer heilen Alpenwelt und
ihre Verkniipfung mit Gesundheit und unverfilschter Natur aufgriffen und im
Namen des neu gegriindeten Unternehmens integrierten. Mit der Bezeichnung
«Berner Alpenmilch Gesellschaft» wurde die bodenstindige Milchtradition
des Emmentals'8¢ geschickt mit dem damaligen Bild der heilen Alpenwelt ver-
kniipft. Dabei wurde durch den Ausdruck «Alpenmilch» die exquisite Quali-
tit des Produktes bewusst zur Geltung gebracht. Diesem Selbstbild blieb das
Unternehmen wihrend seiner gesamten Geschichte treu.

Um 1890 wurden ungefihr 36 Millionen Liter Kondensmilch pro Jahr aus
der Schweiz exportiert und die Berneralpen Milchgesellschaft rechnete da-
mit, etwa einen Zehntel dieses Quantums jéhrlich verkaufen zu konnen.!87
Trotz giinstiger Voraussetzungen blieb der Erfolg der Berneralpen Milchge-
sellschaft zu Beginn jedoch unter den Erwartungen. In der Schweiz wurde
die Staldener Alpenmilch als Kleinkindernahrung zur Linderung der hohen
Sauglingssterblichkeit sowie als stdrkendes Priparat bei Blutarmut, Magen-
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Sterilisirte  Alpen-Milch.

BERNERALPEN-MILCHGESELLSCHAFT

Landesaussfellung Genf: Héchste Auszeichnung.

WWF Diese kriftige und absolut zuverléissige Alpen-Milch ist von den héchsten medizinischen
Autoritiiten warm empfohlen. ~8

Kant. Frauen-Spital, Bern.
Dic sterilisite Milch «er Bemeralpen-
Milchgesellschaift Stalden, Emmenthal, wurde
in unserem Spital an Erwachsenen und Nen-
gebornen gepriift,  Das drztliche Personal ist
einstimmig iiber dic Haltbarkeit, sowie iiber
dic guten Nihrerfolge dersclben. Sie kann
deshalb fiir Gesunde und Kranke bestens
empfohlen werden. g
sig. Der Spitaldirektor:
Prof. Dr. P. MULLER.

Kinder-Spital, Bern.

Der Unterzeichnete hat die sterilisirte
Milch der Berneralpen-Milchgesellschaft im
Jennerschen Iinderspital sowohl zur Ernih-
rung der Kinder im Siuglingsaller als Gir
dltere Plleglinge fast ausschliesslich zur Ver-
wendung gezogen. Dic Milch ist von vorzig-
licher Qualitit und dic Sterilisation dersclben
.. cine schr zuverlissige, so dass sie als Ersatz
ap fiir dic M ilch durct pfohlen wer-

sig. Dr. STOOSS,
der Univ

Prof. fur Kindetheilkunde an ersitit Mern.

Inselspital, Bern.
In den Kinderzimmern und auf den chirurgischen Abteilungen wurde vielfach die Sterilisirte Alpen-

Milch der Berneralpen-Milchgesellschaft in Stalden verwendet. Die Urteile ttber deren Reinheit und
Leichtverdaulichkeit lauten durchgehends giinstig.

Jahresbericht der Insel- und Krankenhaus-Corporation.
—e—

Wien, 1896.

In Stalden, im Emmenthal, sind alle Bedingungen vorhanden, um ein vorztgliches Prilparat zu

Stande zu bringen. Die Milch stammt von dem herr%ichsten Milchvieh der Welt. Rationellste, natilr-

liche Futterung, grdsste Sorgfalt bei der Gewinnung, das sind die Momente, welche zuniichst die gute

Qualitat der Vollmileh bedingen. Die Einrichtungen der Molkerei der Berneralpen-Milchgesellschaft,
die unter der Leitung eines tilchtigen Fachmannes steht, sind in jeder Weise vollkommen,

sig. Prof. Dr. Giirtner (aus ,Neusrsn Publikationen iiber Milt_ﬂi").

Die sterilisirte Berner - Alpen-Milch

ist

Bei ER IAizande@xxa der sicherste und natiirlichste Ersatz fiir M uttermil ch 3

Bei ERXrvwachSexnexn von unbestrittenem Werth und Husserst keiiftigend fir
Blutarme Magenkranke und
Bleichsiichtige  Reconvalescenten

und kann von Ictzteren mit Mineralwasser verdlinnt genossen werden.

Man verlange speziell STALDEN-NILGH!

I MAYIN-NIIY G neoeds o8ueliea uepy

Hauptdepot: Goldene Ap;iheke, C. Geiger,

sowie in allen librigen Apotheken.

Zuverliissigste und kriiftigste

KINDER- & KRANKEN-MILCH.

Abb. 21: Die sterilisierte Alpenmilch als Heilmittel, das in Apotheken vertrieben wurde.
(Schweizerisches Wirtschaftsarchiv, Basel).

krankheiten und Bleichsucht empfohlen.!88 Doch aufgrund der anfénglichen
technischen Schwierigkeiten und Fehlfabrikationen standen die Arzte dem
neuen Produkt sehr skeptisch gegeniiber. Der grosste Teil der eingelieferten
Milch musste deshalb in den Anfangsjahren verbuttert werden. Erst nachdem
die notige Qualitit sichergestellt werden konnte, verbesserten sich der Ab-
satz und der Ruf der sterilisierten Milch, welche als Heilmittel vorwiegend in
Apotheken verkauft wurde. In diesem Zusammenhang wurde das Signet der
«Biarenmarke» entworfen, auf welchem eine Barenmutter ithr Kind mit einer
Milchflasche nidhrte. Die «Birenmarke», welche die natiirliche Alpenmilch
mit der Kraft des Berner Biren!® verband, wurde zum Qualitétssiegel der
Berneralpen Milchgesellschaft und ihrer Produkte.
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Bald stellte sich jedoch heraus, dass sich mit der sterilisierten Milch als
Medizin die notige Umsatzmenge nicht erreichen liess. Da der Markt in der
Schweiz viel zu klein war, versuchte die Berneralpen Milchgesellschaft in Pa-
ris und einigen Stiddten Siidfrankreichs Fuss zu fassen. Obwohl die Milchver-
sorgung in Paris zu wiinschen iibrig liess und mit allen erdenklichen Mitteln
versucht wurde, das Geschift in Gang zu bringen, blieb man vom erhofften
Ergebnis weit entfernt. Die Alpenmilch war mit einem Preis von 50 Centimes
fiir eine 6-Deziliter-Flasche selbst fiir die vermogende biirgerliche Gesellschaft
zu teuer.%0 Im Friihling 1893 wurden ungeféhr 400 Flaschen pro Tag verkauft,
fiir ein rentables Geschéft hitte man aber mindestens 2400 Flaschen absetzen
miissen.'®! Deshalb wurde eine intensive Werbekampagne in die Wege gelei-
tet, welche potentielle Kunden wie Hotels, Arzte und die Hausfrauen aus dem
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Abb. 22: Werbeschrift der
Berneralpen Milchgesell-
schaft um die Jahrhun-
dertwende. (Fabrik Nestlé,
Konolfingen).
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biirgerlichen Milieu auf das neue Produkt aufmerksam machten. Ein grosses
Blechplakat mit der Barenmarke wurde in allen bedeutenderen Stddten der
Schweiz an gut sichtbaren Stellen angebracht, und iiberall, wo es sterilisierte
Milch zu kaufen gab, stand ein Schild mit der Aufschrift «Sterilisierte Berner-
alpenmilch, hier zu haben». In verschiedenen Zeitungsinseraten wurde mit
dem Spruch «Miitter, die ihr selbst nicht nédhret, gebt euren Kindern sterili-
sierte Berner-Alpenmilch» auf die sinkende Kindersterblichkeit bei guter Er-
satznahrung aufmerksam gemacht. Das «Journal de Geneve» wusste anléss-
lich der Genfer Ausstellung zu berichten, dass die Princesse de Galle ihrem
Direktor befohlen habe, keine Kiihe an Bord ihrer Yacht zu halten, weil die
vorziigliche Berner-Alpenmilch besser sei als frisch gemolkene Milch. Um
die sterilisierte Milch auch in Frankreich einem grosseren Publikum bekannt
zu machen, wurde im Februar 1894 der Redaktor einer bedeutenden franzo-
sischen Tageszeitung nach Konolfingen eingeladen, welcher iiber das Unter-
nehmen einen lingeren Artikel abdruckte. Darin wurde das Emmental als blu-
menreiche Region mit saftigen Wiesen dargestellt, welche ein wahres «Mekka
der Kiihe» sei. Deshalb sei die Emmentaler Milch «le roi des laits», aus wel-
cher schliesslich die sterilisierte Alpenmilch gewonnen werde. Im Sommer
gleichen Jahres wurden ebenfalls englische Giiste zur Betriebsbesichtigung
ins Emmental eingeladen. Dabei floss natiirlich reichlich Milch und auch die
gewlinschte Atmosphére durfte nicht fehlen: Der inszenierte Alpaufzug, das
Jodeln, die Alphornbléser und die Schwingerkimpfe hinterliessen bei den aus-
landischen Gisten einen nachhaltigen Eindruck.!®?

Trotz dieser Werbeoffensive blieb der 6konomische Durchbruch aus. Die
Glasflaschen erwiesen sich fiir den Export der Milch als ungeeignet, da sie
wihrend dem Transport sehr oft in Briiche gingen.”3 Aus diesem Grund
musste eine neue Verpackung entwickelt werden. 1894 gelang es nach vielen
Anstrengungen und dem Einsatz grosser Geldmittel, Milch in Biichsen zu ste-
rilisieren.!?* Damit war aber nur eines von vielen Problemen gelost: Die Miete
fiir das Verkaufslokal in Paris blieb sehr hoch und mit dem zunehmenden Pro-
tektionismus zwischen Frankreich und der Schweiz wurde die Milch zudem
mit einem Einfuhrzoll von 5 Franken belastet. Ausgaben und Einnahmen klaff-
ten immer stirker zu Ungunsten des Unternehmens auseinander.!®> Trotzdem
gab man das Exportprojekt in jener schwierigen Phase nicht auf. Das Protokoll
der ausserordentlichen Generalversammlung vom 16. Januar 1895 zeigt, dass
man trotz aller Hindernisse die Filiale in Paris nicht aufgeben, sondern viel-
mehr die Expansion an weiteren Standorten in Siidfrankreich, Holland, Belgien
und Norddeutschland vorantreiben wollte, da sich der Absatz seit 1893 zwar um
60 Prozent gesteigert hatte, dies aber noch nicht reichte, um schwarze Zahlen
zu schreiben.?¢ Dank einem giinstigen Abkommen mit dem Schokoladeunter-
nehmen Spriingli beziiglich der Mitbeniitzung der Lokalititen auf dem Boule-
vard Sébastopol konnte die Filiale in Paris zu weit besseren Konditionen ge-
fiihrt werden!®’, und in Antwerpen, Bremen, Hamburg, Marseille und London
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Abb. 23 und 24: Werbemarken der Berneralpen Milchgesellschaft. (Fabrik Nestlé, Konolfin-
gen). In der Alphiitte wird der frische Alpenrahm in die «Bdrenmarkey»-Dosen abgefiillt und
danach von den Bergen in die Industriezentren gebracht. Wéihrend die Bérenmutter arbeitet,
treibt das Bdrenkind auf den Werbemarken oft harmlosen Unfug.
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wurden neue Generalagenturen gegriindet.!”8 Die Kundschaft erkannte jedoch
den Wert der fliissigen, sterilisierten Milch in Biichsen nicht. Als Kindernah-
rung wurde die Milch, welche mehr oder weniger als Medikament galt, nur
in Krankheitsféllen angewendet. Im alltéiglichen Gebrauch fand sie dagegen
keine Verwendung: «Wir kénnen mit eurer Ware nicht viel anfangen, die ist
zu diinn und zu teuer, schickt uns Kondensmilch» war der Kommentar der
Kunden. Aus diesem Grund stieg die Berneralpen Milchgesellschaft entgegen
ihrem urspriinglichen Vorhaben im Friihling 1895 ins Kondensmilchgeschift
ein. Weil Anglo-Swiss und Nestlé auf dem Gebiet der gezuckerten Kondens-
milch eine starke Stellung innehatten, entwickelte man als neues Produkt die
ungezuckerte Kondensmilch, welche zum neuen Hoffnungstriger des Unter-
nehmens wurde. Da die Berneralpen Milchgesellschaft dieses Produkt als
Erste auf den Markt brachte, stand sie vorerst ohne Konkurrenz da. Aller-
dings haftete der ungezuckerten Kondensmilch ein leichter Kochgeschmack
an, weshalb sie im Vergleich zur gezuckerten Kondensmilch unbeliebt blieb.
Einzig den Englidndern schien diese Art von Kondensmilch zu schmecken.
Erfolgreicher war dagegen der in Biichsen sterilisierte Rahm, weil der un-
behandelte Rahm im Gegensatz zur sterilisierten Version im Sommer nach
kurzer Zeit sauer wurde.'”? Der Alpen-Rahm der Berneralpen Milchgesell-
schaft war vor allem in Hotels, Restaurants und bei Konditoren sehr beliebt.
Ein Attest aus einem Karlsruher Café im Jahre 1901 begriindet auch, warum:
«[...] er ersetzt den frischen Rahm nicht nur vollstdndig, sondern hat auch den
unschitzbaren Vorteil, dass man ihn stets frisch und in beliebiger Quanti-
tdat zur Stelle hat». Aber auch der sorgsamen Hausfrau wurde dieses Produkt,
welches allen Verlegenheitsfillen wie zum Beispiel bei unerwartetem Besuch
vorbeugte, ans Herz gelegt.200 Auch die Sanatorien von Tuberkulosekranken
und Schwindsiichtigen zéhlten zu den bedeutenden Kunden des Alpen-Rahms,
welcher ein mikrobenfreies Produkt darstellte und deshalb fiir ihre Patienten
besonders geeignet war.20!

In Frankreich hatte die Alpen-Milch aus Konolfingen inzwischen die medi-
zinischen Fachleute iiberzeugt. Im Jahre 1898 kam ein franzosischer Professor
in seinen verdffentlichten Studien zu folgendem Ergebnis: Von den mit sterili-
sierter Milch aufgezogenen Kleinkindern fielen nur 2,8 Prozent der Sauglings-
sterblichkeit anhin, wihrend es bei denjenigen ohne sterilisierte Milchnahrung
6,9 Prozent waren. Er folgerte daraus: «Die sterilisierte Milch scheint jedes
Jahr dem Tode eine grosse Anzahl Kinder zu entreissen. Man wird sie bald
bestindig anwenden miissen, wo man am Platze der Muttermilch auf kiinstli-
che Erndhrung angewiesen ist. [...] Der Gebrauch dieser Milch ist im Stande,
die erschreckende Kindersterblichkeit zu vermeiden»?92. Auch sonst waren
Fachkriifte voll des Lobes iiber die Qualitit der sterilisierten Milch, welche an
verschiedenen Ausstellungen Ehrendiplome erhielt?®3. Im Jahre 1896 wurde
die sterilisierte Alpenmilch an der Landesausstellung in Genf sogar mit der
hochsten Auszeichnung versehen.204
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Doch der 6konomische Erfolg blieb trotz der allseitigen Anerkennung der
guten Qualitit, trotz den erfolgreichen Werbekampagnen der Barenmarke und
trotz der unermiidlichen Innovationstdtigkeit der Berneralpen Milchgesell-
schaft aus. Die Erfahrung von Ritz, dass die noble Kundschaft nur das Beste
wiinschte und dafiir auch bereit war, einen entsprechenden Preis zu bezahlen,
bewahrheitete sich im Falle der sterilisierten Milch nicht. Die Ritz-Idee, von
Stalden aus Hotels und das vermodgende Biirgertum an der Riviera, in London
und Paris mit hochwertiger Milch zu versorgen, war bis zur Jahrhundertwende
ein 0konomischer Misserfolg. Um die Liquiditit des Unternehmens zu ge-
wiahrleisten, musste das Aktienkapital zwischen 1892 und 1896 von 400 000
Franken auf 1,1 Millionen Franken angehoben werden.25 Wihrend die Berner-
alpen Milchgesellschaft bei den meisten Banken keine Kredite mehr erhielt,
glaubte Georges Marcuard?% als Direktor der Banque Marcuard & Cie. an das
Unternehmen und gewihrte ihm Kredite ohne jegliche Deckung. Trotzdem
wurde im Jahre 1899 eine griindliche finanzielle Sanierung unumgénglich.
Der nominale Aktienwert wurde halbiert, damit die ausstehenden Schulden
bezahlt werden konnten. Gleichzeitig wurde eine neue Aktienemission im
Wert von 300 000 Franken vorgenommen. Damit konnte das Unternehmen
wieder auf eine gesunde okonomische Basis gesetzt werden.207

Der grosse Durchbruch um die Jahrhundertwende
Das violette Wunder

Im Jahre 1898 bot die Berneralpen Milchgesellschaft ihre Kondensmilch der
Schokoladefabrik Suchard an?%8, welche 1826 von Philipp Suchard in Serri-
eres gegriindet worden war und um die Jahrhundertwende das grosste Scho-
koladeunternehmen der Schweiz darstellte.20? Suchard hatte seit einiger Zeit
vergeblich versucht, mit Milchpulver eine feste Milchschokolade herzustellen.
Das Problem lag darin, dass die Herstellung von qualitativ zufriedenstellender
Milch in Pulverform bis in die 1890er-Jahre nicht moglich war.210 Bald merk-
ten die beiden Unternehmen jedoch, dass eine Zusammenarbeit fruchtbar
sein konnte: Mit dem Verfahren der Milchsterilisation konnte die Berneral-
pen Milchgesellschaft ein Milchpulver (lait sec) liefern, welches den Quali-
tatsanforderungen von Suchard geniigte, und umgekehrt stellte Suchard dem
Emmentaler Unternehmen die noétige Technik, sogenannte Vakuum-Apparate,
fiir die Produktion des Pulvers zur Verfiigung.2!! Am 24. Mai 1901 wurde
zwischen Suchard und der Berneralpen Milchgesellschaft ein wegweisender
Vertrag unterschrieben: Das in Konolfingen produzierte Milchpulver durfte
nur an Suchard und keinem anderen Schokoladeunternehmen geliefert werden
und auf der anderen Seite verpflichtete sich Suchard, nur bei der Berneralpen
Milchgesellschaft ihre Trockenmilch zu beziehen2!2. Suchard hatte dabei die
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Mengen an benotigtem Milchpulver der Berneralpen Milchgesellschaft im-
mer bekannt zu geben, damit Stalden aufgrund ihrer beschrinkten Produk-
tionskapazitdten von 70 kg pro Tag die nitigen Massnahmen treffen konnte,
um die gewiinschte Menge an Milchpulver liefern zu kénnen. Nur im Falle,
dass Stalden nicht geniigend Milchpulver hitte liefern kénnen, hatte Suchard
das Recht, diesen Rohstoff bei einer anderen Firma zu beziehen. Zudem war
Suchard ab dem 1. Juni 1901 verpflichtet, mindestens 18 000 kg Milchpulver
pro Jahr bei der Berneralpen Milchgesellschaft zum Preise von 2.10 Franken
zu beziehen.2!3 Durch diese Zusammenarbeit wurde im Jahre 1901 ein wei-
teres Markenprodukt auf den Markt gebracht: die Milka-Schokolade, welche
schon damals in der bis heute bekannten lila-Farbe angeboten wurde. Bereits
bei der Lancierung der Milchschokolade im Jahre 1898 war auf der Verpa-
ckung des Produktes ein Alpweidemotiv angebracht worden.?* Der Begriff
«Alpenmilch» auf der Milka-Packung leitet sich also vom damaligen Milch-
pulver-Hersteller, der Berner-Alpenmilch-Gesellschaft, ab. Die Alpenmilch
der Milka-Schokolade stammte nicht von Kiihen aus den Schweizer Alpen,
sondern wurde aus dem Emmental bezogen.

Die Milchpulver-Lieferungen an Suchard fiir die Milka-Schokolade wurden
in jener Zeit zum 6konomischen Riickgrat der Berneralpen Milchgesellschaft,
denn im Gegensatz zu sterilisierter Milch oder Kondensmilch war hier ein
regelmaéssiger Absatz vorhanden. Die Milchpulverabteilung wurde zu einem
bedeutenden Faktor im Betrieb, vor allem auch, weil hier erstmals ein ge-
winnbringendes Geschift gemacht werden konnte. Die Zusammenarbeit mit
Suchard bei der Produktion der Milka-Schokolade brachte also die dkono-
mische Kehrtwende zu positiven Ertragsbilanzen bei der Berneralpen Milch-
gesellschaft. Die lange Durststrecke der Anfangsjahre war damit tiberwunden.
Die Tatsache, dass der Verwaltungsrat der Berneralpen Milchgesellschaft im
Friihjahr 1902 ein Ubernahmeangebot der Anglo-Swiss zum Zwecke der Fa-
brikation von ungezuckerter Kondensmilch ausschlug, mit der Begriindung,
dass die Zeit der grossten Schwierigkeiten nun vorbei sei, unterstreicht diesen
Befund.2!5 Okonomisch betrachtet war die Herstellung der Milka-Schokolade
mit Suchard fiir die Berneralpen Milchgesellschaft ein «violettes Wunder»,
welches das Unternehmen endlich auf eine sichere wirtschaftliche Grundlage
stellte.

Die Verbindung von Alpenmilch mit Schokolade brachte im Jahre 1903 eine
weitere Produktinnovation hervor: Die fliissige Berner Alpenmilch Chocolade
(B.A.C.), welche spiiter unter dem Namen «Stalden-Créme» in der Schweiz
einen hohen Bekanntheitsgrad erlangte.216

1904 wurde der Berneralpen Milchgesellschaft von Suchard eine Hatmaker-
Walzenmilchpulver-Maschine gratis zur Verfiigung gestellt, was eine bedeu-
tende Verbesserung der Milchpulverabteilung in Stalden bedeutete.?!” Im Mai
1906 griindete die Berneralpen Milchgesellschaft unter dem Namen «Allgéduer
Alpenmilch AG»?8 in Biessenhofen im Allgiu ihre erste Tochtergesellschaft,
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Fliissige

Bemer Alpenmllch Chocolade

der

Berneralpen- Mllchgesellschaft Stalden, Emmenthal

————

Diese fliissige Berner-Alpenmilch-Chocolagé, B. A. C. ist en vollstandiges Nahrungsmittel,
hergestellt aus der kraftigen, aromatischen Berner-Alpenmilch und feinster Chocolade. Sic
ist gut sterilisiert und hilt sich deshalb gut in jedem Klima.

B. A. C. ist unverdinnt ein #usserst schmackhaftes Dessert (Chocoladen-Créme), jederzeit
fertig zum sofortigen Gebrauch. Sehr oft fehlt es der Hausfrau an der nitigen Zeit, um
ein gutes Dessert herzustellen, dies besonders bei unerwartetem Besuch; ein stindiger
Vorrat von cungen Dnsen B A C bildet daher cine hichst wertvolle Reserve, die jeder-
zeit iber alle Ver ilit.  Mit schmeckt B. A, C.
herrlich, Auch empfichlt es sich B. A, C mit einer Zugabe von clw1s Zucker und frischer
Milch zu geniessen.

B. A. C. eignet sich ebenfalls fir Saucen, Chocoladen-Eis und kann Oberhaupt zu allen Ge-
richten, zu welchen Chocolade beniltzt wird, verwendet werden,

B. A. C. mit 23 Teilen warikel oder kaltem \\asser oder Mxlch verdiinnt, je mach Geschmack,
gibt ein cin Erfri: das rasch her-
gestellt werden k1|m

B. A. C. ist sehr beliebt als Proviant fiir dic Truppen, filr Touristen, Ausflilgler, Pfadfinder

Abb. 25: Werbung fiir die Berner Al- Sl i bk L s et
penmilch Chocolade, welche heute e e M A L el
alS «Sl‘alden_c‘réme» bekannt lSt B. A. C. wird in Dosen von zirka 350 g und 175 g netto verkauft. Der sehr billige Preis hat

R ) . . ° diesem vorziiglichen Produkt rasch in allen Kreisen den Eingang ermiglicht.
(Schweizerisches Wirtschaftsarchiv,

Basel).

welche neben den Milchprodukten neu auch Schokolade unter dem Namen
«Alpursa» vertrieb.?!® Von Biessenhofen aus, wo das Unternehmen eine ei-
gene Hatmaker-Maschine besass, konnten die Tochterfirmen von Suchard
in Bludenz (Vorarlberg) und Lorrach (bei Basel) ideal beliefert werden, da
sich das Allgidu geographisch zwischen diesen beiden Orten befand.?20 Das
Abkommen mit Suchard aus dem Jahre 1901 hatte eine Vertragsdauer bis ins
Jahr 1913.221 1912 wurde zwischen den beiden Unternechmen ein neuer Ver-
trag ausgehandelt: Die bisherige Vertragsbasis wurde beibehalten??2, wobei
der Vertrag nun nicht mehr iiber eine fixe Zeitspanne abgeschlossen wurde,
sondern fortwidhrend um ein Jahr verlingert wurde, sofern einer der bei-
den Vertragspartner diesen nicht mindestens sechs Monate im Voraus auf-
logte,223

. there’s no better milk in the tropics

Zu den Milchpulververkdufen gesellte sich wenig spiter ein zweiter wich-
tiger okonomischer Pfeiler: Ab 1894 waren von der Berneralpen Milchge-
sellschaft Versuche unternommen worden, ihre sterilisierte Milch nicht nur
in Europa, sondern auch in Ubersee zu verkaufen. Aufgrund der starken
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Konkurrenz blieb der Erfolg anfangs ginzlich aus, die «Birenmarke» mit
ihren hohen Preisen hatte keine Chance.??4 Die Kundschaft war iiberall an
die gezuckerte Kondensmilch gewohnt und zeigte nur zogerlich Interesse an
der ungezuckerten Kondensmilch. Seit der Jahrhundertwende aber fiihrte
die Berneralpen Milchgesellschaft in Zusammenarbeit mit der Londoner
Firma Joseph Travers & Sons Ltd. die «Bdrenmarke»-Produkte, insbeson-
dere die ungezuckerte Kondensmilch, in Stidostasien erfolgreich ein. Doch
der Durchbruch im Uberseegeschiift erfolgte erst zwischen 1906 und 1914,
als die Absatzzahlen innerhalb von 8 Jahren explosionsartig von 56 102 Kis-
ten auf 248 710 Kisten anstiegen. Dieser Erfolg kam hauptsichlich dank
der starken Nachfrage nach sterilisierter fliissiger Milch in Dosen zustande,
deren Verkaufszahlen in dieser Zeitspanne mehr als vervierfacht werden
konnten und damit mit einem Anteil von 49 Prozent am Gesamtexport zum
wichtigsten Produkt der Berneralpen Milchgesellschaft aufstieg.??5 Die na-
tiirliche Biichsenmilch entwickelte sich in jener Zeit zum Tropengetrink par
excellence, da sie grosse Sicherheit vor Tropenkrankheiten bot und unmit-
telbar verfiigbar war. Neben Spitédlern, welche die Alpenmilch gegen geféahr-
liche Tropenkrankheiten wie Malaria erfolgreich einsetzten, gehorten die
in den Kolonien anséssigen Europder zu den Hauptkunden. Die Milch mit
der Birenmarke wurde in den Tropen zum Garant fiir gute Gesundheit und
deshalb praktisch unerlésslich fiir die Menschen in den tropischen Regionen.
Missionare in Afrika und Asien berichteten, dass fiir sie die Biichse mit der
«Bdrenmarke» ein lebensnotwendiges Produkt darstelle.?26 In den Werbein-
seraten war denn auch ein Mann mit Tropenhelm abgebildet, welcher eine
Biichse mit der «Birenmarke» in der Hand hielt mit der Bemerkung «Here
my dear friend, the best you can take to keep going, more particularly here
in the tropics: Bear-Brand natural Swiss milk, a real health drink» oder der
Slogan «Look for the Bear-Brand trade-mark on the tin, there’s no better
milk in the tropics»??7. Besonders erfolgreich war die Naturmilch in siidost-
asiatischen Lidndern wie Holldndisch Indien (Indonesien) mit 50 000 Kisten
Absatz pro Jahr und den Philippinen (28 000 Kisten pro Jahr). Mit einem
Anteil von 64 Prozent am Gesamtexport??8 der Berneralpen Milchgesell-
schaft {ibertrafen die Geschifte in den Tropen bei Weitem den Exportanteil
in Europa, welcher 1914 noch 28 Prozent betrug. Die Belieferung der Kolo-
nialldnder, insbesondere Siidostasiens, wurde damit zum Kerngeschift des
Unternehmens.??? Die kondensierte ungezuckerte und die sterilisierte Milch
nahmen in den Tropen aufgrund ihrer Qualitiit eine Sonderstellung ein, wel-
che sich auch in einem Sonderpreis dusserte. Der Aufstieg der Birenmarke
zum Marktfiihrer im Bereich der fliissigen Dosenmilch wurde fiir die Berner-
alpen Milchgesellschaft zu einem sehr lukrativen Geschift.230 Hier konnte
sich also die Ritz’sche Unternehmensphilosophie schliesslich durchsetzen,
wonach die Kunden bereit sind, fiir ein Qualitdtsprodukt auch den entspre-
chenden Preis zu bezahlen.
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.BEAR BRAND" Natural Swiss N\~ S S

Milk is invariably included in
_the 'baggage of experienced
travellers in the tropics. — [t
is a fine, refreshing drink that
gives the highest degree of
endurance under the ~most
irying condifions.

Abb. 26: Die «Bdrenmarkey-Milch
als unerlissliches Produkt in
den Tropen. (Museum Alter Bd-
ren, Konolfingen).

Die Berneralpen Milchgesellschaft im Vergleich mit anderen
Unternehmen der Milch- und Schokoladeindustrie

Den Unternehmen der Schweizer Milch- und Schokoladeindustrie wie Nestlé,
Anglo-Swiss, Wander, Suchard, Cailler, Tobler und der Berneralpen Milchge-
sellschaft ist gemeinsam, dass ihre Milch- und Schokoladeprodukte urspriing-
lich als pharmazeutische Heil- und Stiarkungsmittel verkauft wurden. Denn
selbst die Schokolade diente im 19. Jahrhundert sowohl zu pharmazeutischen
Zwecken wie Ich war in ihrer Anfangsphase also eher ein Heilmittel als ein
Nahrungsmittel. Das Kindermehl von Nestlé, die Kondensmilch von Anglo-
Swiss und die sterilisierte Milch der Berneralpen Milchgesellschaft wurden
urspriinglich zur Bekdmpfung der Kindersterblichkeit entwickelt?32, wihrend
die «Ovomaltine» von Wander oder die Schokolade als didtetische Starkungs-
mittel zur Abwehr und Vorbeugung verschiedenster Krankheiten dienten.233
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Allthose experienced in the
care of Babies appreciate
the outstanding qualities of
#BEAR BRAND" Natural
\ / Swiss Milk as a natural
X food that nourishes and
builds. — Under
tropical conditions
its use s essenfial.
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2 Jabre lang wurde eine arme, franfe
Frau durd) die Sonde audfdlieplich
mit Alifd) und Ovomaltine erndbrt. Die
Patientin fiihlte fidy den Umftdnden
entfprecdhend wobhl dabei. €3 zeigte fich
trog der einfeitigen Srndbrungdmeife
nie daB geringfte Angeidyen einer Alan-
gelfranfheit und der Arat fonftatierte
Feinerlei GemidytBverluft.
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Dieses Beispiel mag uns zweierlei beweisen:

1. Ovomaltine enthélt alle zum Leben not-
wendigen Aufbau- und Energie-Sioffe.

2. Ovomaltine wird auch vom kranken, ge- Q
schwichten Orgamismus ertragenund ver- ~\__/
arbeitet. Es ist eine der wertvollsten Eigen-
schaften der Ovomaltine, dass man sie
iiberall und immer mit Erfolg verwenden
kann. Auch Sie werden davon profitieren,
denn wir kénnen im Leben nie genug Re-
serven an Kraft und Gesundheit besitzen.

4
g
Grosse Biichse Fr. 3.60, Kleine Biichse Fr. 2. — { \_/
Dr. A. WANDER A.G., BERN

==

T A
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Abb. 27 und 28: Werbeschriften der Berneralpen Milchgesellschaft und der Firma Wander AG.
(Fabrik Nestlé, Konolfingen und Fabrikarchiv Wander, Neuenegg). Die Schweizer Milch- und
Schokoladeprodukte wie die «Ovomaltine» oder die «Bdrenmarke» wurden urspriinglich als
pharmazeutische Starkungsmittel verkaufft.
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Traditionsunternehmen der Schokoladeindustrie wie Cailler und Suchard, wel-
che 1819 bzw. 1826 von Konditoren gegriindet wurden, existierten bereits in
der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts. Allerdings war die Schweizer Schoko-
ladeindustrie in der damaligen Zeit noch sehr schwach ausgebildet.?34 In den
1860er-Jahren wurden mit der Liberalisierung des Weltmarktes innerhalb kur-
zer Zeit die Firmen Wander (1865), Anglo-Swiss (1866) und Nestl€ (1867) ge-
griindet.?3> Sowohl der Apotheker Henri Nestl€ als auch der Chemiker Georg
Wander waren Mineralwasserverkéufer, bevor sie mit Malzextrakten bzw. mit
Milch und Mehl zu experimentieren begannen, und beide waren leidenschaft-
liche Chemiker und wurden stark von Justus von Liebigs Arbeiten beeinflusst
und inspiriert.236 Die Griindung der Berneralpen Milchgesellschaft im Jahre
1892 erfolgte im Vergleich zu anderen grossen Unternehmungen in der Milch-
und Schokoladeindustrie relativ spit. Nur die Firma Tobler (im Jahre 1899)
wurde noch spiter ins Leben gerufen.?3

Die Griindungsgeschichte der Berneralpen Milchgesellschaft war, vergli-
chen mit dem schweizerischen Umfeld, aussergewohnlich: Im Gegensatz
zu allen anderen Unternehmungen, welche von charismatischen Griinderfi-
guren wie Henri Nestlé, Philipp Suchard, Dr. Georg und Albert Wander oder
Jean Tobler ins Leben gerufen wurden und bei denen der Firmensitz durch
den Wohnsitz der Griinder vorgegeben war, fehlte bei der Berneralpen Milch-
gesellschaft eine solche Figur. Gewiss war Caesar Ritz die charismatische
Personlichkeit, welche die Initiative zur Unternehmensgriindung ergriff und
mit seinen Ideen den Weg des Unternehmens vorspurte, aber als «Konig der
Hoteliers» fehlte ihm die Zeit, um die Firmenleitung selbst zu iibernechmen.
Aus diesem Grund iiberliess er die Weiterentwicklung dieser «Ritz-Idee» ei-
ner Gruppe von Berner und Innerschweizer Patriziern. Erfindung (Neuhauss,
Gronwald, Oehlmann), Initiative (Ritz) und die Leitung des Unternehmens
(Ptyffer von Altishofen, von Wattenwyl, Muheim) wurden also von verschie-
denen Personen wahrgenommen. Durch diese Umstinde war der Standort
des neuen Unternehmens nicht von Anfang an festgelegt, sondern fiel erst in
einem Wettbewerbsverfahren der besten Bewerbung in Stalden zu.

Die relativ spite und ungewohnliche Griindung des Unternehmens fiihrte
dazu, dass die Berneralpen Milchgesellschaft im Gegensatz zu allen andern
grossen Milch- und Schokoladefirmen nicht als Familienunternehmen ihren
Anfang nahm, sondern von Beginn weg eine Aktiengesellschaft darstellte.
Eine solche Firmenstruktur war in den 1890er-Jahren notwendig geworden,
um in einem zunehmend oligopolistisch organisierten Markt bestehen zu kén-
nen.z38 Denn als Nachziiger mussten sich die Berneralpen Milchgesellschaft
und Chocolat Tobler in einer Branche behaupten, deren Mirkte bereits von
den «first-movers» besetzt worden waren. Solche «first-movers» wie Anglo-
Swiss (1872)239, Suchard (1879)240 oder Nestlé (1899) stellten bereits im
19. Jahrhundert erste Fabriken im Ausland auf und verkauften ihre Produkte
auf der ganzen Welt. 1882 verfiigte Anglo-Swiss bereits iiber eine Fabrik in
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Middletown (Bundesstaat New York) und um 1900 hatte auch Nestlé mit einer
Produktionsanlage in Fulton/USA den Sprung iiber den Atlantik gewagt.24!
Um in diesem Umfeld bestehen zu kénnen, verfolgten sowohl Tobler als auch
die Berneralpen Milchgesellschaft eine kapitalintensive Firmenstrategie?42,
indem sie den Riickstand durch intensive Werbekampagnen fiir ihre Quali-
tatsprodukte wettzumachen versuchten.?#® Die Berneralpen Milchgesellschaft
verfolgte dabei eine dhnliche Werbestrategie wie die Anglo-Swiss Condensed
Milk Company, welche mit Marken wie «Milkmaid» (Milchmidchen) oder
«Wilhelm Tell» bereits in den 1870er-Jahren den Mythos der Alpen als Wer-
betrdger entdeckt hatte.2** Auch in der Schokoladewerbung begannen ab 1895
die Abbildungen von Alpen und Kiihen zu dominieren.245 Mit der Stilisierung
der heilen Alpenwelt folgte die Berneralpen Milchgesellschaft einem allge-
meinen Trend der damaligen Milch- und Schokoladeindustrie, wobei die ex-
plizite Verwendung des Wortes «Alpen» im Firmennamen einzigartig war.

Zwischen 1880 und 1914 konnte sich die Schweiz in der Milch- und Scho-
koladeindustrie als markfiihrendes Land etablieren.24¢ Die Zeit um die Jahr-
hundertwende war von einer grossen Anzahl an Produktinnovationen gekenn-
zeichnet: Innerhalb weniger Jahre entstanden im heutigen Espace Mittelland
bekannte Schweizer Markenprodukte wie die Milka-Schokolade (im Jahre
1901), die Stalden-Créme (1903), die «Ovomaltine» (1904) und die «Toble-
rone» (1908).247 Die enorme Dynamik, welche durch Basisinnovationen wie
der Kondensmilch, dem Milchpulver und der Milchschokolade ausgelost
worden war, fiihrte zu starken Unternehmensexpansionen wie zum Beispiel
beim Schokoladeunternehmen Cailler, das sich im Jahre 1898 durch die An-
siedlung in Broc innerhalb kurzer Zeit vom handwerklichen Kleinbetrieb zu
einem Industriekomplex entwickelte.?4® Zudem waren die Milch- und Scho-
koladeunternehmen untereinander stark vernetzt: Nicht nur die Berneralpen
Milchgesellschaft und Suchard kooperierten miteinander, auch Tobler bezog
seine Schokolade lange Zeit bei Cailler, Suchard und Lindt, bevor er selbst mit
der Schokoladeproduktion begann?4?, und Chocolat Peter pflegte Kontakte mit
Nestlé und Anglo-Swiss.2>0

Zwischen 1899 und 1911 zeichnete sich durch diese Dynamik eine erste
Konzentrationswelle der Schweizer Milch- und Schokoladeindustrie ab. 1899
fusionierten Lindt und Spriingli?3!, 1904 ging Chocolat Peter/Kohler eine weit-
gehende Zusammenarbeit mit Nestlé€ ein, um sich an der Hand eines grossen
Partners auf den internationalen Mérkten zu entfalten, und 1905 war die Mega-
Fusion zwischen Nestlé und Anglo-Swiss perfekt. Die neue Gesellschaft mit
dem Namen «Nestlé & Anglo-Swiss Condensed Milk Company» wurde nun
von Vevey, Cham und London aus verwaltet und verfiigte iiber ein gewal-
tiges Aktienkapital von 40 Millionen Franken.?>2 Im gleichen Jahr iibernahm
Tobler die Turiner Schokoladefabrik Talmone, wodurch sich der Umsatz von
Tobler verdoppelte, und 1911 entwickelten sich Peter, Cailler und Kohler mit-
tels Fusion zum grossten Schokoladeunternehmen der Schweiz.253 Aus diesem
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Konzentrationsprozess gingen im Jahre 1914 fiinf grosse Unternehmen hervor:
Nestlé und die Berneralpen Milchgesellschaft in der Dauermilchindustrie so-
wie Peter-Cailler-Kohler, Suchard und Tobler im Schokoladegeschift.254

Schon 1914 waren die Grossenunterschiede zwischen Nestlé und der Ber-
neralpen Milchgesellschaft gewaltig.>> Wihrend Nestlé bei der Schweizer
Milchausfuhr nach Europa und Amerika mit Anteilen von 96 bzw. 92 Pro-
zent praktisch eine Monopolstellung inne hatte, lagen die Stdarken der Berner-
alpen Milchgesellschaft in Export sterilisierter Naturmilch nach Afrika und
Asien, wo sie mit Schweizer Exportanteilen von einem Viertel bis einem Drit-
tel mit Nestlé mithalten konnte?3¢. Besonders stark war Nestlé in England?7
(Im Jahre 1914 lieferte Nestlé 98 Prozent des Schweizer Exports in dieses
Land) und den britischen Kolonien Siidafrika (87 Prozent) und Indien (97
Prozent) vertreten, wihrend die Biarenmarke vor allem in den franzosischen
Kolonien wie franzosisch Westafrika (67 Prozent) und Indochina (67 Prozent)
sowie den Philippinen (65 Prozent) besonders priasent war. Es scheint, dass die
Nestlé & Anglo-Swiss Company ihre Geschifte hauptsichlich in England und
den britischen Kolonien machte und sich die «Bédrenmarke» vor allem in den
franzosischen Koloniallindern durchsetzen konnte.25®

Zusammenfassung

Der Weg zur Griindung und Etablierung der Berneralpen Milchgesellschaft
zwischen 1890 und 1914 wurde durch giinstige Voraussetzungen in Politik,
Wirtschaft und Gesellschaft des 19. Jahrhunderts geebnet:

Eine erste wichtige Voraussetzung war die Spezialisierung der Berner Vor-
alpengebiete auf die Milchwirtschaft, welche in zwei Schritten vollzogen
wurde. Der erste Schritt zur Entstehung einer intensivierten Milchwirtschaft
in der Voralpenregion des Kantons Bern wurde in den 1830er-Jahren mit
der Agrarmodernisierung vollzogen. Mit dem neuen Landwirtschaftssystem,
welches auf dem Anbau von Kunstgras (Klee, Luzerne, Esparsette) und dem
Recycling von Abfallprodukten aus der Viehhaltung beruhte, steigerten sich
nicht nur die Ertrdge im Ackerbau, sondern auch die Viehbestinde und die
Milchmengen. Zur Verarbeitung dieser steigenden Milchquantititen entstan-
den entlang der Voralpen Talkésereien, welche den Kise in grossen Mengen
ins Ausland zu exportieren begannen. Der zweite Schritt erfolgte mit der
Offnung der Mirkte in den 1850er- und 1860er-Jahren durch die Eisenbahn
und eine liberale Handelspolitik. Dadurch wurden die bis anhin geschiitzten
Agrarmirkte der Schweiz mit billigem Getreide aus Russland und den Ver-
einigten Staaten {iberschwemmt. Auf diesen Globalisierungsschock reagierte
die Schweizer Landwirtschaft mit einer zunehmenden Spezialisierung auf die
rentable Vieh- und Milchwirtschaft, wihrend der Getreidebau an Bedeutung
verlor. Dies fiihrte zu einem enormen Aufschwung des Kédseexports, aber auch
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zu einer immer stirkeren Abhingigkeit der Agrarwirtschaft von der Milch-
branche.

Weitere wichtige Grundlagen zur Entstehung der Milchindustrie legten
die wissenschaftlichen Durchbriiche in der Chemie (Liebig), der Biologie
(Pasteur) und der naturwissenschaftlich orientierten Medizin im 19. Jahr-
hundert, welche entscheidende Anstdsse zur Entwicklung neuer Milchver-
fahren gaben und auch auf der gesellschaftlichen Ebene ihre Abbildung
fanden: Man begann auf gesunde Erndhrung und Hygiene zu achten und
versuchte die Sduglingssterblichkeit mit Hilfe von spezieller Kindernahrung
zu bekidmpfen. Dabei wurde die Milch als besonders gesundes Nahrungs-
mittel und als Heilmittel betrachtet. Die ausgeprigte Milchwirtschaft in
der Schweiz, deren Alpenmilch als besonders wertvoll betrachtet wurde23?,
brachte Unternehmer und Tiiftler wie Henri Nestlé oder die Gebriider Page
auf die Idee, diese Milch zu konservieren und zu verkaufen. So entstanden
in den 1860er-Jahren mit Nestlé und der Anglo-Swiss bedeutende Milch-
unternehmen in der Schweiz, welche wiederum andere Tiiftler zu neuen
Erfindungen wie der Milchschokolade anregten. Dank diesem innovativen
Umfeld konnte sich die Schweizer Milch- und Schokoladeindustrie in der
zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts an der Weltspitze etablieren. Dank dem
liberalen Weltwirtschaftssystem konnte von der Schweiz aus, welche vor
den Niederlanden und den Vereinigten Staaten das bedeutendste Milchex-
portland war, die ganze Welt mit Milchprodukten versorgt werden. Durch
diesen starken Wachstumsschub stellte der Kondensmilchexport um 1900
sogar den Kiseexport in den Schatten.260

Wihrend sich die bedeutenden Unternehmen der Milchindustrie in Vevey
und Cham am Rande der Kernzone der Milchwirtschaft entlang der Voralpen
ansiedelten, wo die Késeverarbeitung weniger stark war2®!, florierte in den
Kantonen Bern und Freiburg das Geschift mit dem Kiseexport (Emmenta-
ler- und Greyerzer-Kise). Infolge der weltweiten Wirtschaftskrise («Grosse
Depression») und der wachsenden auslédndischen Konkurrenz brachen die
Milch-, Fleisch- und Kisepreise aber ab 1885 ein. Dies fiihrte zu einer Krise
der Landwirtschaft im Kanton Bern. Der Mangel an Milchabnehmern konnte
dadurch behoben werden, dass sich zwischen 1890 und 1900 verschiedene
Unternehmen aus der milchverarbeitenden Industrie ansiedelten und somit in
eine Liicke sprangen: Im Kanton Freiburg siedelten sich Cailler 1898 in Broc
und Chocolat Villars 1901 in Freiburg an, wihrend im Kanton Bern 1892 die
Berneralpen Milchgesellschaft in Stalden/Konolfingen, Chocolat Tobler 1899
in Bern und Galactina 1901 in Belp gegriindet wurden und Nestlé¢ im Jahre
1903 in Neuenegg eine Milchsiederei ertffnete?2, Anhand dieser Konzent-
ration von Neugriindungen ist davon auszugehen, dass sich die Milch- und
Schokoladeindustrie im letzten Jahrzehnt des 19. Jahrhunderts aufgrund der
Kiseexportkrise und der zweiten Industrialisierungswelle in den Kantonen
Bern und Freiburg ansiedeln konnte.263
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Neben diesen giinstigen Voraussetzungen wollte es der Zufall, dass Caesar
Ritz in London auf ein Verfahren der Milchsterilisation stiess, welches grosse
Sicherheit vor den damaligen Geisseln der Zeit wie Typhus, Cholera, Tuberku-
lose oder der Sduglingssterblichkeit versprach und die Haltbarkeit der Milch
wesentlich erhohte. Da die Milchqualitit in den damaligen Grossstiadten wie
London oder Paris zu wiinschen {iibrig liess und er in Cannes selber die ver-
heerenden Auswirkungen einer Choleraepidemie auf die dortige Hotellerie
miterleben musste, war Ritz sofort angetan von diesem Produkt. Er erwarb die
Schweizer Patente an diesem Verfahren, was 1892 schliesslich zur Griindung
der «Société Laitiere des Alpes Bernoises» fiihrte.

Doch entgegen den Erwartungen war die «Ritz-Idee», das Biirgertum in
den Grossstiddten Europas mit gesunder Alpenmilch zu versorgen, in den An-
fangsjahren nicht von Erfolg gekront. Die sterilisierte Milch war dem geho-
beneren Biirgertum zu teuer oder die Kunden waren bereits an die gezuckerte
Kondensmilch der Konkurrenz gewohnt. Um die Jahrhundertwende musste
die Hélfte des Aktienkapitals von 1,1 Millionen Franken abgeschrieben wer-
den, um das Unternehmen wieder auf eine solide 6konomische Basis zu fiih-
ren.

Trotzdem gelang es der Berneralpen Milchgesellschaft kurz darauf, sich als
Milchunternehmen zu etablieren. Dabei kamen dem Unternehmen wiederum
die spezifischen Verhiltnisse im langen 19. Jahrhundert entgegen:

Einerseits konnte die Berneralpen Milchgesellschaft von der damaligen
Bliitezeit der Schweizer Milch- und Schokoladeindustrie profitieren, indem sie
in Zusammenarbeit mit Chocolat Suchard die Milka-Schokolade entwickelte
und das Exklusivrecht fiir die Milchpulverlieferungen an Suchard besass. Und
andererseits bot das europazentrierte Weltsystem im Zeitalter des Imperia-
lismus die Gelegenheit, die europdischen Bevolkerungsschichten in den tro-
pischen Koloniallindern in Afrika und Asien mit bakterienfreier Milch zu
versorgen, was fiir die Berneralpen Milchgesellschaft zu einem sehr eintrig-
lichen Geschift wurde.

Die Entstehung und der Aufstieg der Berneralpen Milchgesellschaft im
19. Jahrhundert hing also stark mit der damaligen Bliitezeit der Schweizer
Milch- und Schokoladeindustrie, den Konsummustern der Industriegesell-
schaft durch die neuen Erkenntnisse in der Medizin, dem Freihandel und dem
Imperialismus, aber auch mit Krisen in der Agrarwirtschaft zusammen.
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BEAR ¥ BRAND

CHOCOLADECREME

ONGELOFELIJK LEKKER!
HET IDEALE DESSERT !

VOOR GEBRUIK GEREED !
VOEDZAAM !

; ’ LICHTVERTEERBAAR !

N.V. VEREENIGDE VELUWSCHE MELKPRODUCJENFABRIEKEN NUNSPEET

Abb. 29: «Unglaublich lecker! Das ideale Dessert!». Werbeplakat fiir «Bear Brandy-Schoko-

ladencréme in den Niederlanden durch die 1938 gegriindete Tochtergesellschaft in Nunspeet.
(Archives historiques Nestlé, Vevey).
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