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FRANCOIS-LOUIS CAILLER
1796—1852

Wer von Cailler spricht, weil3, dal3 eine alte und bevorzugte Schokolade-
marke diesen Namen tragt. Es ist der Name einer Waadtlander Familie,
die heute noch bliiht. Sie ist in Daillens und Vevey verbiirgert. Cailler
nennt sich eine Schokoladefabrik, die ithre Griindung auf das Jahr 1819
zuriickfithrt und daher mit Recht darauf Anspruch erheben kann, die
alteste der Schweiz zu sein.

Von der Griindung der Firma bis zu ihrer heutigen Entwicklung ist ein
weiter und miihseliger Weg. Die Geschichte des Hauses Cailler kann als
Beispiel dafiir gelten, dal3 Ausdauer und Treue selbst iiber gréBte Schwie-
rigkeiten schlieBlich den Sieg davontragen. Ausdauer bedeutet hier mehr
als das bloBe Verharren bei dem Begonnenen, denn es war die Treue zum
Werk des Vaters und des GroBvaters, die dann in der dritten Generation
zum groflen Erfolg fiihrte.

Familie und Firma

Der Griinder der Firma und der Marke ist Francois-Louis Cailler, der
am 11.Juni 1796 in Vevey geboren wurde und am 6. April 1852, nicht
ganz 56 Jahre alt, dort starb. Bevor wir uns seiner Lebensgeschichte zu-
wenden, soll zum besseren Verstdndnis kurz von seiner Familie die Rede
sein. Seine Frau, die er im 30. Altersjahr heiratete, Louise-Albertine Per-
ret (1802—1877), stammte aus dem Neuenburger Stidtchen Boudry. Von
den vier Kindern dieser Ehe, die {iber das Jugendalter hinauskamen, starb
eine Tochter mit 19 Jahren am Typhus. Der erste Sohn, Auguste Ulrich
(1832—1882) verheiratete sich, aber die Ehe blieb kinderlos. Der zweite,
Alexandre, geboren am 19. April 1835, ging am 25. April 1865, dreiBig-
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jiahrig, mit Marie Panchaud aus Lausanne die Ehe ein, wurde aber am
28. August gleichen Jahres von einer Typhusepidemie hinweggerafft.
Sein Sohn Alexandre erblickte ein halbes Jahr nach dem Tode seines Vaters
am 9. Februar 1866 das Licht der Welt. Der zweite Ehegatte der Witwe,
Louis Gétaz (+ 1887) iibernahm die Vaterstelle des kleinen Alexandre
Cailler, der das vom GroBvater ins Leben gerufene Unternehmen zu
einer ungeahnten Bliite emporfithren sollte. Alexandre Cailler (1866
bis 1936) war nicht nur einer der bekanntesten Industriellen der franzosi-
schen Schweiz, sondern auch ein schweizerischer Politiker von hohem
Ansehen und von Format; er gehtrte viele Jahre lang dem Nationalrat an.
Eine Schwester seines Vaters, des 1865 am Typhus verstorbenen Ale-
xandre Cailler, Fanny-Louise Cailler, geboren 1838, heiratete im Jahr
1863 Daniel Peter, einen Mann, der aus der Geschichte der Schokolade-
fabrikation ebensowenig wegzudenken ist wie sein Schwiegervater, Fran-
cois-Louis Cailler; denn Peter ist der Erfinder der Milchschokolade.

Lehr- und Wanderjahre

Wenden wir uns nun dem Griinder der dltesten Schokoladefabrik, Fran-
cois-Louis Cailler, zu. Von ihm heiBt es, er habe schon als Junge einen
offenen, kithnen Geist an den Tag gelegt. Friih verlor er seinen Vater.
Nach dem Besuch der Schule ging er zum Inhaber eines Spezereigeschéftes
namens Guggisberg in Vevey in die Lehre und arbeitete hernach bei einem
anderen Spezereihédndler namens Courlet. Es war damals iiblich, daB ein
Bursche seine Wanderjahre im Ausland zubrachte, um aulBer dem Hand-
werk auch fremde Vélker und Sitten kennenzulernen.

So treffen wir den kaum Zwanzigjdhrigen um das Jahr 1813 herum in
Oberitalien an, wo er in einer kleinen Kiistenstadt der Riviera die Her-
stellung von Schokolade beobachtete. Es ist nicht unwahrscheinlich, daf3
Cailler wihrend seines Aufenthaltes in Italien auch die Schokoladefabri-
kation in Turin in Augenschein nahm. Turin war von altersher das Zen-
trum des Herzogtums Savoyen und blieb Residenz der Kénige von Sardinien
von 1806 bis 1865. In der sardinischen Hauptstadt hielten sich, wie iibri-
gens auch in Mailand, mehrere aus dem tessinischen Bleniotal stammende
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Francois-Louis Cailler nach

einer Daguerrotypie.

(@}

«Q



Das erste Fabrikgebiiude «En Copet» in Vevey, in welchem Cailler im Jahre 1819 mit der
Fabrikation von Schokolade begann. Nach einem zeitgendssischen Aquarell (Privatbesitz).
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Grimdungsakt der Kollektiv- und Kom-
manditgesellschaft der Schokoladefabrik
Francois Louis Cailler von 1867. Louis

Gétaz-Cailler wird darin als einziger Un-

4 «Prix-Courant» aus dem altesten Ge- terschriftsherechtigter der Gesellschaft
schiaftsbuch Caillers. Faksimile nach Cail- bezeichnet. AuBerdem ist das Griindungs-
lers Handschrift. jahr 1819 notariell bestitigt.
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Die von Alexandre Cailler (1866—1956), dem Enkel des Grinders, im Jahr 1898 in Broc (Kanton
['reiburg) erbaute Schokoladefabrik. Sie gehort heute zum Nestlé-Konzern. Es werden darin
Schokoladen der Marken Cailler, Peter, Kohler und Nestlé hergestellt,
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Cioccolattieri — Schokolademacher — auf, von denen einige es zu Reich-
tum und Ansehen brachten, -— In einem primitiven Morser zerstieBen sie
mit groBem St6Bel die Kakaobohnen und stellten unter Zusatz von grobem
braunem Zucker eine Art Kassonnade, ein Gemisch her, das in Form von
Wiirsten und Wurstscheibchen als begehrte Schleckerei auf den Jahr-
markten verkauft wurde. Eine andere handwerkliche Herstellungsweise be-
diente sich einer Handwalze in der Art eines von der Teigbereitung her
bekannten Wallholzes, mit dem die Schokolademasse auf der rauhen, ge-
rillten Fldache einer geneigten Steinplatte bearbeitet wurde.

Handwerkliche Zubereitung

Die Schokolade, die von den Cioccolattierl meist auf der StraBe zu-
bereitet wurde, hatte mit der heutigen zwar sehr wenig Ahnlichkeit, waren
doch die Haute und Hiilsen der Kakaobohnen kaum recht entfernt, war
doch die Stampfarbeit recht primitiv. Geichwohl: Cailler erkannte sehr
bald, daB3 Schokolade ein hochwertiges und beliebtes Nahrungsmittel sein
multe, was angesichts der primitiven Erndhrungsweise jener Zeit sehr
bedeutungsvoll war. Er erkundigte sich iiber Herkunft, Lieferanten und
Preise der Kakaobohnen und dachte wohl, seine Landsleute am Genfersee
diirften an dem damals noch sehr seltenen Erzeugnis Geschmack gewinnen,
vor allem wenn man es billiger und besser herstellen konnte als bisher.
Er dachte an die wassergetriebenen Miihlen seiner Heimat und sann
darauf, die Walz- oder Riihrarbeit durch Wasserkraft besorgen zu
lassen.

Man darf wohl annehmen, da3 der junge Cailler, wie es seinem Naturell
entsprach, selber zugriff und sich schon in Italien wohl als Mitarbei-
ter in einer der damaligen «Manufakturen» mdoglichst umfassende
Kenntnisse des Schokolademachens aneignete. Als er dann ein paar Jahre
spater — um 1818 herum — in die Heimat zuriickkehrte, beabsichtigte
er zunéchst, sich an einem Spezereigeschéft in Vevey zu beteiligen. Wir
wissen dartiber nur deshalb Bescheid, weil Cailler bei den Behérden um
seine Mindigerklarung einkommen muBte, aber wir erfahren dabei
gleichzeitig, dal3 er sowohl hinsichtlich seines Lebenswandels wie auch
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wegen seiner Geschicklichkeit hochgeachtet war. Ob er tatsdchlich im Speze-
reigeschaft mitgewirkt hat, wissen wir nicht genau. Das war vielleicht der
sichere Ausgangspunkt fiir ein gewagtes Unternehmen: Wenn er sein
Gliick mit der Schokolade versuchen wollte, war es ihm klar, dal3 mit der
alten handwerklichen Arbeitsmethode mit dem Mérser, den er in Italien
kennen gelernt hatte, nicht voranzukommen war. Es muBten Maschinen
gebaut werden; die Wasserkraft war ja vorhanden. Aber die Maschinen,
wie er sie brauchte, gab es noch gar nicht. So fertigte er selber Plane und
Berechnungen fiir das erste Walzwerk an, das aus zwei mit gleicher
Geschwindigkeit rotierenden Steinwalzen bestand. Diese Vorrichtung lieB3
er ausfiithren.

Kleine Anfédnge

Von 1819 an — er ist jetzt 25 Jahre alt — finden wir ihn «en Coppet »:
In einem alleinstehenden Haus in der Néhe von Corsier hat er seine kleine
Fabrik eingerichtet. Das Haus liegt am Umleitungskanal der Veveyse; das
Wasser treibt eine Miihle und zugleich Caillers Walzwerk, Nach der Uber-
lieferung ist dieses Haus auf einem zeitgenossischen Aquarell abgebildet
und kaum von einem der damaligen Wohnhduser von Vevey zu unter-
scheiden. Nach dem Dafiirhalten von Kennern ist es wahrscheinlich, dal3
es im Auftrag von Cailler gemalt wurde.

In dieser Miihle erlebte der junge Fabrikant Freud und Leid eines Griin-
ders. An Schwierigkeiten fehlte es ihm nicht! Die Beschaffung der Roh-
stoffe war @ubBerst schwer; denn die gegen England gerichtete Kontinental-
sperre Napoleons, die 1806 begann und mit seinem Sturz 1815 zusammen-
brach, hatte Handel und Wandel auf dem europédischen Festland weit-
gehend geldhmt. Die Transporte waren lange und teuer. Nicht nur die
Kakaobohne, auch der Zucker war selten, obgleich Napoleon groBe An-
strengungen machte, in Deutschland Zucker aus Zuckerriiben herstellen
zu lassen und damit den Rohrzucker zu ersetzen. Cailler unternahm weite
und kostspielige Reisen, um sich die notigen Rohstoffe zu sichern.

Neben der Sicherstellung des Rohmaterials beschéaftigte thn unausge-
setzt sein Hauptproblem: die Mechanisierung der Fabrikation. Er entwarf
standig neue Maschinen oder Verbesserungen an den bestehenden. Waren
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sie auch einfach, so stellen sie doch die Vorlaufer der spéateren Misch-
maschinen und Langsreibmaschinen dar.

Eine Neuerung, die die Aufmerksamkeit des Publikums auf sich zog,
war die Form, in welcher Cailler seine Schokolade auf den Markt brachte.
Wihrend die Italiener bis anhin ihre Schokolade in Gestalt einer Wurst
verkauften, lie3 Cailler langliche «Brote» daraus formen. Von der Brot-
form war der Weg zur Tafel nicht mehr weit. Er fithrte zum Gul3 der
Tafeln bleierne und eiserne Formstiicke ein; die ersten Schokoladen dieser
Art diirften am ehesten mit der heute noch bekannten Bloc-Schokolade zu
vergleichen sein.

Schon friih erkannte Cailler die Bedeutung der Verpackung fiir den Ver-
trieb seines Erzeugnisses; der Geschéftsherr entwarf Marken, Etiketten
und den Aufdruck selbst und iiberlieB die Gestaltung dem Geschmack des
Kupferstechers oder Lithographen. So geschah es auch bei Cailler, der
am 9.Mirz 1821 beim Lithographen Vollmar in Lausanne Schokolade-
Umschlédge bestellte: 1000 rechteckige, 1000 quadratische und 3000 von
«mittlerem Format». Cailler bemerkt dazu: «Beigeschlossen finden Sie
drei Zeichnungen, so wie wir unsere Etiketten fiir die Schokolade wiin-
schen, Wir bemerken, Sie méchten darnach die Zeichnung so hiibsch als
moglich machen und darum herum eine geschmackvolle und einfache
Verzierung.»

So war Francois-Louis Cailler Erfinder, Fabrikant, Grafiker und Ver-
kdufer in einer Person. Er arbeitete stindig an seinem Produkt, das Jahr
um Jahr bekannter und beliebter wurde. Aber es war nicht leicht, auf
einen griinen Zweig zu kommen. So schrieb er 1832 an einen Kunden:
«Wenn ich alles berechne, so bleibt mir sehr wenig», und er zdhlt auf:
Der Ausfuhrzoll, den der Kanton Waadt erhebt, die Fracht, die Kommis-
sion des Wiederverkdufers...» Man hat sich eine Welt vorzustellen, wo
an jeder Kantonsgrenze der Zollner den Schlaghaum vor dem Pferdefuhr-
werk erst hob, nachdem fiir jeden Zentner Gewicht die vorgeschriebenen
Gebiihren erlegt waren. Und es gab Kantone, die noch Ausfuhrzélle, nicht
bloB Einfuhrzslle erhoben!

Um so groBer war Caillers Genugtuung, als seine Schokolade auch in
Frankreich Anklang fand. Nicht ohne Stolz zeigte er seinen Bekannten
die begeisterten Anerkennungsschreiben seiner Kunden, unter denen sich
auch ein Feinschmecker wie der Herzog von Talleyrand, Frankreichs lang-
jahriger Finanzminister, befand.
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Der Erfolg wuchs noch mehr, als Cailler dazu iiberging, neue Schoko-
ladesorten zu schaffen. Er fiigte der Mischung von Zucker und Kakao
etwas Vanille oder Zimt bei und hatte damit den Geschmack des Publikums
vorziiglich getroffen.

Aus dem dltesten Korrespondenzbuch

Das im Museum der Firma Nestlé befindliche erste Korrespondenzbuch
F. L. Caillers beginnt im Januar 1821. Der erste Monat des Jahres weist
27, der zweite 22 Briefe auf; meist Offerten und Rechnungen, die aber
alle von Hand geschrieben und im Korrespondenzbuch abgeschrieben oder
mit gekiirztem Inhalt wiedergegeben wurden. Aus dieser Quelle erfahren
wir die dlteste Preisliste schweizerischer Schokolade, doch fehlen zu den
Qualitdts- und Preisangaben leider die Gewichte:

Gewodhnliche Schokolade, gezuckert, kostete . . . 12 bis 14 Batzen
Feine Schokolade, gezuckert, kostete . . . . . . 15 Batzen
Gute Schokolade, gezuckert, kostete . . . . . . 16 Batzen
Feine Zimt-Schokolade, gezuckert, kostete . . 12 bis 17 Batzen

Feine Vanille- Schokolade (Nicaragua), gezuckert, kostete 19 bis 24 Batzen

Es diirfte sich um Gewichte von der GréBenordnung von rund 100 Gramm
gehandelt haben.

Eine Erinnerung, die eine besondere Bedeutung erhalten sollte, datiert vom
23. November 1828. Da schrieb Cailler ins Korrespondenzbuch ein, er
habe an Philippe Suchard nach Neuenburg iiber Murten eine Kiste Scho-
kolade gesandt und dafiir Fr. 144.60 belastet. Suchard hatte damals mit
seiner Schokoladefabrikation schon begonnen, und es mag sein, dal3 er
Cailler personlich kannte, stammte doch Caillers Gattin aus dem gleichen
neuenburgischen Stéadtchen wie Suchard, aus Boudry, und da sie nur um
wenige Jahre jiinger war als Suchard, diirfte dieser mit der spéteren Frau
seines dlteren Kollegen aufgewachsen sein. J.J. Sandoz erzéhlt in seinem
Buch tiber Suchard von der Zerstorung des Rithrwerks in der kleinen
Fabrik von Serrieres durch das MiBgeschick eines Mieters, den das Klap-
pern der Maschine im Schlaf stérte. Das legte wohl Suchards Fabrik fiir
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Wochen still, so dal3 er die Schokolade fiir seine Konditorei in Neuenburg
anderswoher beziehen muBte. Es ist nicht ausgeschlossen, dal3 er gerade
Cailler bat, ihm aus der Verlegenheit zu helfen.

Der weitere Aufstieg von Caillers Unternehmen

Noch ein kurzes Wort iiber den Werdegang der Firma, die Francois-
Louis Cailler im Jahr 1819 ins Leben rief und 1852 seinen beiden minder-
jahrigen Sohnen — der eine zédhlte zwanzig, der andere siebzehn Jahre —
hinterlassen muBte: Von 1840 bis 1862 wurde die Schokoladefabrikation
an der Rue des Bosquets in Vevey betrieben; sie nahm einen solchen Auf-
schwung, dal3 sie 1863 in ein gréBeres Gebéude, genannt «La Clergere »,
am linken Ufer der Veveyse, unmittelbar siidlich vom Bahnhof Vevey ge-
legen, verlegt werden mulfte.

Im Jahr 1888 trat der Enkel Alexandre ins Geschéft ein, der 1898 unter
Mithilfe seines Schwagers Louis Bellet die groBe Schokoladefabrik in Broc
erbaute, die Fabrikation auf eine breite Grundlage stellte und groBe Ent-
wicklungsmoglichkeiten schuf. Im Jahr 1911 erfolgte dann die Fusion der
Firma Cailler mit den Firmen Peter und Kohler zu der «Peter, Cailler,
Kohler, Chocolats Suisses S.A.», und 1929 vereinigte sich diese Schoko-
ladefirma mit dem Nestlé-Unternehmen, das heute in 14 Landern der Welt
17 Schokoladefabriken betreibt und das Lob der Schweizer Schokolade und
anderer Schweizer Erfindungen auf dem Gebiet der Lebens-, GenuB3- und
Heilmittel auf dem ganzen Erdenrund verbreitet.

Hans Rudolf Schmid
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