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Wirtschaft

Camille Bloch investiert fiir eine vierte

Generation von Chocolatiers

Die fiir die Marke Ragusa bekannte Schokoladenfabrik, die ihren Sitz seit 1935 im St. Immertal hat, plant eine Verdoppelung
ihrer Produktionskapazitaten. Die Familie Bloch wird gross in den Unternehmensausbau investieren.

STEPHANE HERZ0G
Rund 30 Millionen Franken wird Ca-

mille Bloch in seine Infrastruktur in
Courtelary investieren. «Letztmals
wurde in den 60er-Jahren im grossen
Stil investiert, nun investieren wir in
die Zukunft», sagt Geschiftsleiter Jean
Kernen. Ein Drittel des Betrags wird
indie Produktion gesteckt, der Restin
erster Linie in ein Besucherzentrum
fiir Schokoladenliebhaber. Es soll 2017
eroffnet werden und alle Schritte der
Schokoladenherstellung erkliren. Bis-
lang kann die Fabrik von Camille
Bloch nur an Wochentagen vormittags
besichtigt werden, das neue Besucher-
zentrum soll jahrlich bis zu 100 000
Besucher anziehen — derzeit sind es
8000 plus 30000 Laufkunden im La-
dengeschift.

Zudem plant das Unternehmen,
seine Produktionskapazitit auf acht
Tonnen von der gefiillten Schokolade
jahrlich zu verdoppeln, ohne aller-
dings ein genaues Datum zu nennen.
Der Ausbau wird laut der Geschifts-
leitung im Wesentlichen in der Ent-
wicklung von Produkten bestehen,
die auf den Erfolgsprodukten der
Marke aufbauen. Camille Bloch will
zudem verstirkt exportieren, vor al-
lem in die Européische Union und in

ety

Immer fein — fiir grofi und klein
Carmdle BboeA_
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skandinavische Linder. Und was ist
mit Asien? «Derzeit steht beispiels-
weise China nicht auf dem Programm.
Die Schokoladenkultur ist dort nicht
sehrausgeprigtund wir sind nach wie
vor ein Unternehmen, das Spezialité-
ten und keine Massenware produ-
ziert», sagt Unternehmenssprecherin
Regula Gerber.

In den letzten zehn Jahren ist das
Familienunternehmen kontinuierlich
gewachsen. Zwischen 2003 und 2014
hat es seinen Marktanteil in der
Schweiz verdoppelt. Heute betrigt er
5,1Prozent. Beim Spitzenprodukt
Ragusa war derselbe Anstieg zu beob-
achten. Derzeit werden 1900 Tonnen
jahrlich bei einer Gesamtproduktion
von 3700 Tonnen produziert. Camille
Bloch hat den Schweizer Schokoladen-
markt mit aller Macht erobert - seit
2013 auch mithilfe der Migros, die nun
neben Coop ebenfalls die Produkte
des Unternehmens anbietet. Das Un-
ternehmen, das 2014 einen Umsatz
von 63Millionen Franken erzielte,
rechnet infolge des starken Frankens
fir 2015 mit einem unveranderten
Umsatz.

Der Schokoladenhersteller hat
seine Produktpalette mittlerweile um
verschiedene Varianten seiner Haupt-

Daniel Bloch, der
Enkel des Firmen-
griinders Camille
Bloch, leitet heute
das Unternehmen

geplanten Neubaus in

produkte erweitert. Neben Ragusa
Classique gibt es Ragusa in dunkler
Schokolade, aber auch Ragusa Blond -
fir die junge Generation. Wihrend

- die traditionelle Grosse 50 Gramm be-

trug, ist Ragusa inzwischen auch mit
25und 11 Gramm erhiltlich. Ebenfalls
zum Sortiment gehdéren Mousse-
Schokoladen sowie Pralinen mit
Kirsch- oder Cognac-Fiillung. Die
Produktpalette umfasst insgesamt
70 Spezialitdten, darunter Saisonware
sowie eine koschere Schokolade fiir
dasjidische Passahfest.

Und wie kann man die junge Ge-
neration verfithren? Camille Bloch hat
einen Community Manager einge-
stellt, der sich um die Prisenz der Pro-
dukte in sozialen Netzwerken wie
Instagram und Twitter kiilmmert. In
der Schweiz hat die Marke jedoch eine
Obergrenze erreicht. «<Unser Vertriebs-
potenzial ist quasi ausgeschopft. Wir
konnen nur noch durch Innovationen
und neue Produkte wachseny, erklart
Regula Gerber. Der Schokoladenher-
steller wichst iiberdies in einem
Land, in dem der Schokoladenver-
brauch 2014 zum ersten Mal seit Lan-
gem aufknapp unter 12 kg pro Person
zuriickgegangen ist. Das lisst sich
insbesondere durch den riicklaufigen

A




20 Wirtschaft

Tourismus im vergangenen Jahr er-
kliren, glaubt die Geschiftsleitung.
Ausserdem nimmt der Anteil auslin-
discher Schokolade am Gesamtkon-
sum zu, erklirt Regula Gerber.

Mittlerweile hat der 51-jahrige Da-
niel Bloch, der Enkel des Firmengriin-
ders Camille Bloch, die Leitung des
Hauses und des Verwaltungsrates
iitbernommen, in dem auch sein Bru-
der Stéphane sitzt. Eine vierte Gene-
ration, die moglicherweise das Ruder
iibernehmen wird, ist auch vorhan-
den. Ist Courtelary im St. Immertal
nach wie vor der beste Standort fiir
das Unternehmen? Jean Kernen hat
keinen Zweifel daran. «Wir verfiigen
hier iiber ausreichend Platz, um uns
auszubreiten, aber auch tiber akzepta-
ble Rahmenbedingungen und ein
niedrigeres Lohnniveau als in Genf
oder Ziirich. Und schliesslich ist Biel
gut mit dem Zug zu erreichen, re-
stimiert er. Sich entwickeln und sich
dabei selbst treu bleiben, so lautet die
Philosophie von Ragusa. Oder wie der
Unternehmenschef Daniel Bloch sagt:
«Diese Schokolade ist wie ein alter
Freund. Man mochte nicht, dass er
sich zu sehr verandert.»

Von Dubrovnik nach Courtelary

Wie viele Schweizer Geschichten ist
die von Camille Bloch auch eine euro-
piische. Die Blochs stammen ur-
spriinglich aus Frankreich. Sie kamen
gegen 1850 in die Schweiz und liessen
sich in Bern nieder, wo Juden ein Nie-
derlassungsrecht hatten. Camille
wurde 1891 als franzosischer Staats-
biirger geboren. Seine berufliche Lauf-
bahn begann mit einer Lehre bei Cho-
colat Tobler in Bern. Nach seiner
Einbiirgerung und dem Militardienst
in der Schweiz griindete er 1929 sein
eigenes Unternehmen. 1934 verlegte
er seinen Fabrikstandort nach Cour-
telary in eine ehemalige Papierfabrik.

Der Zweite Weltkrieg blieb nicht
ohne Auswirkungen auf die Herstel-
lung der Produkte von Camille. Wih-

rend des Krieges gab es nur begrenzte

Mengen an Kakao. Die Lebensmittel

waren rationiert und nur mit Lebens-
mittelmarken erhiltlich. Der Chef des

Berner Unternehmens beschloss zu-
nichst, seiner Schokolade Haselniisse,
die keiner Beschrinkung unterlagen,
beizumengen, wodurch er weniger Ka-
kaobohnen fiir die Produktion beno-
tigte. Des Weiteren entschied er, sein

Produkt mit einer Haselnussmasse zu

fiillen. Diese Neuheit erforderte tech-
nische Verbesserungen, damit die wei-
che Masse mit festen Bestandteilen

ohne Verformung geschnitten werden

konnte. Schliesslich stellte er Riegel zu

50 Gramm her, da die Lebensmittel-
marken den Kauf von 100 Gramm

Stisswaren und 100 Gramm Schoko-
lade erlaubten und Ragusa beiden Ka-
tegorien zugeordnet wurde!

Nun musste nur noch ein Name
gefunden werden. Eine Reise von
Camille brachte die Losung: Ragusaist
der ehemalige Name der kroatischen
Stadt Dubrovnik, die er kurz davor be-
sucht hatte. Danach kam im Jahr 1948
Torino, der mit Mandelmasse gefiillte
Riegel.

Die Familie Bloch, die judische
Wurzeln hat, iibernahm mehrfach
Verantwortung in der Geschichte der
Schweiz. Nathan, der Grossvater von
Camille, war eines der ersten Vor-
standsmitglieder der israelitischen
Gemeinde von Bern. Rolf, der Vater
der derzeitigen Unternehmensleitung,
wurde zum Prisidenten des Schwei-
zer Fonds zugunsten bediirftiger Op-
fer des Holocaust ernannt, der infolge
der Affire um die nachrichtenlosen
Vermogen gegriindet wurde. Zu den
schlimmsten Kriegszeiten fragten die
Leute Doktor Bloch, ob es denn eigent-
lich gut fiir das Geschaft sei, wenn sein
Familienname auf seiner Schokolade
stehe. Man schlug ihm auch vor, sein
Unternehmen zu verkaufen ... zu
einem guten Preis. Heute wird
Ragusa-Schokolade in etwa 30 Lin-
dern verkauft und ist sozusagen Teil
des Schweizer Kulturerbes.

Wichtig ist die Misch™ mit tiirkischen Haselniissen und Kakaobohnen aus Ghana

Die Herstellung der Schokoladen bei camille
Bloch im bernjurassischen Courtelary be-
ginntin einem kleinen Lagerraum. Der wich”
tigste Bestandteil der Produkte befindet sich
in Siicken von anderthalbfacher Mannsh6h®
sie enthalten rund eine Tonne Kakaobohne™
Diese stammen hauptsachlich aus Zentral
ghana, dort werden sie nach Amsterdam Ve
schifft. Neben den riesigen Siicken tirme?
sich ganze Paletten mit tiirkischen Haselnd%”
sen - eine dusserst kostbare Ware, denn die
Haselnussstriaucher von Trabzon haben wih”
rend der Bliite im Friihjahr 2014 Frost abb®”
kommen. Dadurch hat sich der Preis fiir di¢
Ernte dieses Jahres verdoppelt. Etwas weite”
hinten stapeln sich die Kartons mit Mandel?
aus Kalifornien. Das sind die Rohstoffe VO
Camille Bloch in den Anlagen, die vor 86
ren im St. Immertal installiert wurden.
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Im ersten produktionsraum laufen ohne Un-
terlass zum Teil schon alte, aberimmer noch
8linzende Maschinen deutscher Herkunf.
Hier findet das Rosten und Zerkleinern der
Kakaobohnen, Haselniisse und Mandeln
Statt. Die Luft ist erfiillt von siisslichem Rost-
d‘_lﬁ- DerBlick schweift durch grosse Fenster
binaus auf Weiden, die sich bis zum Wald-
fand an den Seiten des St. Immertals erstre-
¢ken. Man hat hier das Gefiihl vélliger Abge-
Sclhiedenhcit, obwohl Biel nur zwanzig
Minuten mit dem Zug entfernt liegt.

Im nichsten Schritt werden die Roh-
Stoffe fijr die Herstellung von Ragusa und
Toring tiber Rohre in Richtung des Haupt-
g“ibﬁudes der Fabrik transportiert. Dort
Wird dem Kakao die Feuchtigkeit entzogen
Und e fj¢ pulvrig in grosse Heizbehilter,

0 ¢ ’ ;
€r zu Kakaomasse verarbeitet wird. In

den «Kiichen» eine Etage hoher wird diese
Masse mit Kakaobutter und Milchpulver
versetzt. In grossen Mischmaschinen, den
so genannten Conches, wird die Masse dann
zu Mandel- beziehungsweise Haselnuss-
praliné geknetet. «Die Fiillungen sind un-
sere Spezialitity, sagt Unternehmensspre-
cherin Regula Gerber.

Aufdieser Etage herrscht tropische Hitze
und der Lirm tibertnt die Stimmen. Auf
dem Fliessband bewegen sich zu Tausenden
die Torino-Stengel aus Mandel- und Hasel-
nussfiillung wie eine Armee in Zwanziger-
reihen fort. Sie werden auf Schokoladenrol-
len transportiert, auf denen die Fiillungen
von unten mit Schokolade iiberzogen
werden, bevor sie den vollstindigen
Schokoladentiberzug erhalten. In einem
Kiihlabschnitt werden die Stengel schliess-

lich fest, bevor sie geschnitten und von den
Mitarbeitenden von Camille Bloch in
Schachteln verpackt werden.

Etwa einhundert Arbeiter, Lebensmit-
teltechniker, Mechaniker, Elektriker und
Hilfskrafte - allesamt mit Papierhauben auf
dem Kopf - kiimmern sich um die Produk-
tionund die Instandhaltung der Maschinen.
Durch die Mechanisierung der Arbeiten
wird die Zahl der Personen, die monotone
Handgriffe durchzufiihren haben, kiinftig
zurtickgehen, sagt der Geschiftsleiter. Die
Arbeitsginge werden komplexer werden.
Denn Schokolade hin oder her — Camille
Bloch ist und bleibt ein Industrieunter-
nehmen.

STEPHANE HERZOG IST REDAKTOR BEI DER «SCHWEIZER
REVUE»
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