Zeitschrift: Historischer Kalender, oder, Der hinkende Bot
Band: 279 (2006)

Artikel: Kambly SA, Spécialités de biscuits suisses
Autor: Benz, Bruno
DOI: https://doi.org/10.5169/seals-656829

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 07.03.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-656829
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

BRUNO BENZ

Kambly SA,
Spécialités de biscuits suisses

Eine Liebesgeschichte

stand am Anfang des bekannten Unternehmens
in Trubschachen. Eine Tochter dieses Dorfes
im oberen Emmental war offensichtlich
der Grund dafiir, dass sich der junge Oscar
R. Kambly 1906 als Bicker in der Ortschaft
niederliess. Ein hdlzerner Teigtrog, ein Ofen
mit Bretzeleisen und ein Musterkoffer, in dem
die fertigen Bretzeli sorgsam aufgereiht
waren, nehmen in den Gingen der heutigen
Fabrik noch einen Ehrenplatz ein. Es sind
beredte Zeugen aus der Zeit, als der junge
Mann mit der Herstellung dieses Gebicks
begann und von Haus zu Haus seine Ware
anbot. Damals mag er zu mancher tiichtigen
Hausfrau in Konkurrenz gestanden haben:
Seine Bretzeli mussten mindestens so gut sein
wie diejenigen der besten seiner Konkurren-
tinnen, damit er sein Geschift erfolgreich
betreiben konnte. Dieser

WETTBEWERB
Katastrophen, von denen Schweizer betroffen waren

Am 14. Juni 1891 ereignete sich in Minchen-
stein BL das bisher folgenschwerste Eisenbahn-
ungliick der Schweiz. Die von Gustave Eiffel
gebaute Eisenbahnbriicke Uber die Birs brach
unter einem von Basel her kommenden Zug
zusammen. Drei Wagen und die beiden Loko-
motiven stlrzten in die hochgehende Birs.

78 Personen kamen dabei ums Leben, 131
wurden verletzt.

Siehe Wettbewerbsfragen auf Seite 92

Qualitdtsanspruch

ist heute noch die wichtigste Triebfeder des
Unternehmens: mindestens dieselbe Feinheit
und Raffinesse des Gebicks zu erreichen, wie
sie die vorziiglichste Hausfrau mit bestem
Rohmaterial und viel Zeitaufwand und Enga-
gement erreicht, ja, sie noch zu iibertreffen,
dies aber bei industrieller Fertigung von gros-
sen Mengen. Am Anfang der Herstellungskette
steht eine Entwicklungsabteilung, in der fiinf
Personen stidndig dran sind, bestehende Pro-
dukte zu verfeinern und neue Gaumenfreuden
zu kreieren. Ursula Kambly, die Vizeprisiden-
tin des Verwaltungsrates, fiihlt sich der Aufga-
be dieser Gruppe besonders verbunden. Alle
Jahre gelangen eine oder zwei Neuheiten, die
in diesem Laboratorium entwickelt wurden,
auf den Markt. Namen wie Rocher aux aman-
des, Butterfly, Délice de noisettes, Nussblittli
und die dazugehdrenden Bilder auf Kambly-
Verpackungen und -Prospekten lassen einem
das Wasser im Munde zusammenlaufen.

Die herkdmmlichen Maschinen und Appara-
te, mit denen bei Kambly gearbeitet wird,
erlauben es oft nicht, die gewiinschten
anspruchsvollen Resultate bei der Herstellung
von Biscuits zu erreichen. Deshalb ist eine
weitere Gruppe zur Stelle, welche diesen
Mingeln abhilft, indem sie an den Maschinen
Verbesserungen und Verfeinerungen anbringt,
mit deren Hilfe das Ziel erreicht werden kann.
Auch mit bahnbrechenden Eigenkonstruktio-
nen und Anwendung modernster Technologie
tragen diese Spezialisten zum Erfolg bei.

Im Leitbild und in den Fiihrungsgrundsitzen
setzt sich die Firma hohe Qualititsziele. ISO-,
BRC- und IFS-Zertifikate der hochsten Stufe
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zeugen davon, dass die Qualititsanspriiche nicht
nur beteuert, sondern in der tdglichen Arbeit als
Spiegel der inneren Haltung erfiillt werden.

Die Jubildumsfrage

Eindeutig fest steht, dass in unserem Kalen-
derjahr Oscar R. Kamblys Bretzeli hundert
Jahre alt wird. Vier Jahre spiter (1910) begann
er seine Spezialitit in grosseren Mengen her-
zustellen. Zusammen mit seinem é&lteren Bru-
der errichtete er in Trubschachen eine Fabrik.
Die Firma wird also nach dem Jubildum des
Bretzelis im Jahre 2010 ihr eigenes 100-jéhri-
ges Bestehen feiern konnen. Weitere vier
Jahre nach der Firmengriindung, am Anfang
des Ersten Weltkrieges, waren in Trubscha-
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chen bereits 25 Personen beschiftigt. Zum
Bretzeli waren Leckerli, Mailinderli, Lebku-
chen, Waffeln und andere Gebicke hinzuge-
kommen, die an gewerblichen Ausstellungen
mehrmals mit Goldmedaillen ausgezeichnet
wurden. Wihrend der Weltkriege wurde die
Produktion jeweils zuriickgefahren oder gar
ganz eingestellt, da die Rohstoffe knapp waren
und der Firmenchef keine Ersatzstoffe ver-
wenden mochte. 1953 iibernahm sein Sohn
Oscar J. Kambly die Nachfolge in der Firmen-
leitung. Mit ihm begann eine beachtliche

Entwicklung.

Die Produktepalette erfuhr eine merkliche
Ausdehnung, und die Biscuits wurden stdrker



In Ehren gehalten: der Ofen, auf dem Oscar R. Kam-
bly seine Bretzeli herstellte (Foto Kambly SA)

veredelt und vor allem mit Schokolade verfei-
nert, um anspruchsvollen Gaumen der Konsu-
menten im In- und Ausland zu geniigen.

Wer heute von Langnau Richtung Entlebuch
unterwegs ist — seis mit der Bahn oder mit
dem Auto — fihrt ausgangs Trubschachen an
der lang gezogenen Fabrik vorbei und kann
verschiedene Bauetappen ausmachen, die auf
ein stetes Wachstum der Produktion im Laufe
der fast hundert Jahre schliessen lassen. Heute
ist Kambly mit einem Umsatz von jihrlich
knapp 160 Mio. Franken

Marktleader

unter den Herstellern von Biscuits in der
Schweiz. Allein seit 1996 hat §ich der
Umsatz etwa verzweieinhalbfacht. Uber 500
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Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, die sich in
440 Vollzeitstellen teilen, sind am Hauptsitz
in Trubschachen und in Lyss beschiftigt: ver-
schiedene Berufsleute wie Lebensmitteltech-
nologen, Bicker, Milchtechnologen und Mol-
keristen, die hier als so genannte Linienpilo-
ten wirken, sowie kaufminnisches und tech-
nisches Personal. In etlichen dieser Berufe
finden junge Leute auch Lehrstellen, gegen-
wirtig sind es insgesamt 10 Personen. Einen
wesentlichen Teil der Belegschaft machen
Hilfskrifte aus, denn nicht alles, was Kambly
anbietet, 1dsst sich mit Maschinen herstellen.
Die Firma ist die grosste Arbeitgeberin im
oberen Emmental und gedenkt dies auch zu
bleiben, denn ein Wegzug aus Trubschachen
ist kein Thema. In Lyss hat Kambly vor sie-
ben Jahren die Arni AG iibernommen, die vor
allem die Coop-Léiden in der ganzen Schweiz
beliefert.

Im Betrieb herrscht ein familidres Klima,
man kennt sich. Die Firmenleitung setzt sich
iiberdurchschnittlich fiir das Wohlergehen
ihrer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ein.
Der Besucher spiirt im angenehmen Betriebs-
restaurant etwas von der gerithmten Atmo-
sphire; bezeichnenderweise wird es nicht
Kantine, sondern «QOase» genannt. Das Leit-
bild spricht vom Unternehmen als Wertschop-
fungsgefiige, zu dem Mitarbeiter, Beschaf-
fungs- und Absatzpartner, Konsumenten,
Offentlichkeit und Umwelt gehoren.

Kambly ist auch in der heutigen Grosse ein
Familienunternehmen geblieben. Prisident des
Verwaltungsrates ist der Enkel des Griinders,
Oscar A. Kambly; den Vorsitz der Geschifts-
leitung hat der Lebensmittelingenieur Dr. An-
ton von Weissenfluh inne.

Die Rohstoffe und das Verpackungsmaterial

stammen {iberwiegend aus Schweizer Produk-
tion, und beim ehrwiirdigen Bretzeli wird
besonders darauf geachtet, dass die Zutaten wie
ehedem ihren Ursprung im Emmental haben.
Insgesamt erhalten rund zwanzig Schweizer
Zulieferer regelmissig beachtliche Auftriige.



Reichlich frisches Wasser steht aus Quellen der
bewaldeten Abhinge rund um Trubschachen zur
Verfiigung.

Das Verpackungsmaterial des siissen Inhalts
wurde seit jeher besonders gepflegt. Eine
Vitrine mit alten Biscuitbiichsen belegt das.
Diese Tradition wird fortgesetzt, indem alle
Jahre ein Kiinstler den Auftrag zur Gestaltung
einer Dose erhidlt: Namen wie Jean Tinguely,
Rolf Iseli, Bernhard Luginbiihl, Mario Botta,
Jean-Jacques Sempé oder Celestino Piatti fin-
den sich unter vielen andern.

Mehr als die Hilfte des Umsatzes wird im
Ausland erzielt, und da steht Frankreich an
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vorderster Stelle. Frankreich ist der bedeu-
tendste Exportmarkt von Kambly. Wie in der
Schweiz ist die Firma in diesem Land Leader
im Segment «haut de gamme». Die Tochterge-
sellschaft Kambly France mit Sitz in Paris
wird demniichst das 20-Jahre-Jubildum feiern.
Sie vertreibt nebst Kambly-Biscuits auch

andere Schweizer Qualititsprodukte wie Cail-
ler- und Camille-Bloch-Schokolade. Die Idee
«Konsumenten auf der ganzen Welt suchen
Qualitit und finden diese bei Kambly» setzt
sich nach dem Modell von Frankreich auch in
den iibrigen 30 Lindern, wo das Emmentaler
Unternehmen présent ist, durch.
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Biscuitdose, gestaltet vom franzosi-
schen Karikaturisten Jean-Jacques
Sempé (Foto Kambly SA)
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