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Geleitwort

Die Universitat Bern hat viele Gesichter und zeigt diese an den verschie-
densten Standorten. Doch nur die Unitobler ist mit einem Stiick Berner
Industriegeschichte verbunden, das so mannigfaltige Assoziationen wach-
ruft: Die einen Bernerinnen und Berner mogen sich noch an den Schokolade-
duft in der Langgasse erinnern; andere haben selbst einst im dortigen Betrieb
gearbeitet, oder sie kennen zumindest ehemalige Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter und deren Berichte; und als Geniesserinnen und Geniesser sind wir
fast alle mit der Toblerone und anderen Leckereien der Fabrik vertraut.

Als 1993 in der ehemaligen Schokoladefabrik der universitare Lehrbe-
trieb aufgenommen wurde, kam der Chocolat Tobler fiur viele nur noch
Erinnerungswert zu. Beinahe ein Jahrzehnt zuvor hatte die Unternehmenslei-
tung den Produktionsstandort nach Bern-Briinnen verlegt, und die ehemals
enge Verbundenheit des Linggassquartiers mit dem Betrieb wurde zur Ge-
schichte. Doch tagtaglich rief die zur Unitobler umgebaute Fabrik als stei-
nernes Zeugnis das Andenken an diese Vergangenheit wach — bis schliesslich
junge Historikerinnen und Historiker in die Archive stiegen, recherchierten,
Zeitzeuginnen und -zeugen befragten und aus einem diisteren Depot faszi-
nierende Objekte und Fotografien zusammentrugen. Gemeinsam mit Schii-
lerinnen und Schiilern der Schule fiir Gestaltung Bern/Biel, Vertretern der
Hochschule fur Gestaltung, Kunst und Konservierung Bern und professio-
nellen Ausstellungsmachern schufen sie die Ausstellung iiber die Chocolat
Tobler.

Die Stiftung «Science et Cité» will dazu beitragen, dass die Bevolkerung
Einblick gewinnt in die universitire Forschung, und damit allfallige Barrie-
ren abbauen; sie will generell den Dialog zwischen Wissenschaft und Offent-
lichkeit fordern. Genau dieses Anliegen wird mit der Ausstellung tber die
Chocolat Tobler realisiert, durchaus den Absichten entsprechend, welche die
Universitat Bern ohnehin verfolgt. Deren Abteilung fiir Schweizer Geschich-
te im Historischen Institut hat mit dem Ausstellungsprojekt ein Thema auf-
gegriffen, das in der Tat weite Bevolkerungskreise interessieren diirfte.

Eine besondere Qualitit der Ausstellung liegt darin, dass junge For-
schende und Gestaltende im Rahmen ihrer Mitarbeit an der Ausstellung sich
darin tiiben konnten, wissenschaftliche Erkenntnisse praktisch umzusetzen
und zur Darstellung zu bringen. Auf das Ergebnis ihres Einsatzes diirfen
sie stolz sein, nicht zuletzt im Bewusstsein, dass sie iiberdies wertvolle Er-
fahrungen gesammelt und fiir ihren weiteren beruflichen Weg zusatzliche
Qualifikationen erworben haben.

Fur den Ausstellungskatalog verfassten Studierende wie auch anerkann-
te Historikerinnen und Historiker Beitrage — fur den Forschungsnachwuchs



eine willkommene Maoglichkeit, eigene Arbeiten erstmals in attraktiver
Umgebung einer breiten Offentlichkeit vorzustellen. Die Publikation erlaubt
eine vertiefte Auseinandersetzung mit den in der Ausstellung prasentierten
Themen und veranschaulicht seinerseits einen Teil der Geschichte eines
Berner Traditionsunternehmens. Ich wiinsche Ihnen eine anregende und
spannende Lektiire.

Prof. Dr. Christoph Schaublin, Rektor der Universitat Bern



Vorwort

Fir die Studierenden stellt die Unitobler den Ort dar, wo sie Vorlesungen
besuchen, fur die Bewohnerinnen und Bewohner des Langgassquartiers und
die anderen Berner ist es der Ort, wo seit 1992 die Geistes- und Sozialwissen-
schaften der hiesigen Universitit ihre Biiros bezogen haben. Dass im hell-
blauen Gebaude und seinen Annexbauten frither Schokolade produziert
wurde, wissen zwar manche — doch wohl kaum, dass ausser der Toblerone
noch eine dusserst breite Produktpalette hergestellt wurde, dass der Appen-
zeller Theodor Tobler 1912 der grosste industrielle Arbeitgeber der Bundes-
stadt war, dass er bereits 1911 Ferien fiir treue Arbeiterinnen und Arbeiter
einfithrte und dass das Unternehmen vor und nach dem Ersten Weltkrieg —
lange vor der Zeit der Globalisierung — dank einer gewagten Akquisitions-
politik iiber Zweigbetriebe und Auslandbeteiligungen in zahlreichen Lan-
dern verfiugte. Wer kennt die Werbeanstrengungen, derer es bedurfte, dass
Kakao und Schokolade von «weiblichen» auch zu «mannlichen» Genuss-
mitteln umgedeutet wurden? Oder die Kontroversen, die sich kurz nach der
Jahrhundertwende ob der neuen, als aggressiv empfundenen Werbestrate-
gien von Chocolat Tobler und anderen Unternehmen in der Schweizer
Offentlichkeit entziindeten? Wem ist bekannt, dass die Arbeiterinnen und
Arbeiter 1919 zur Unterstiitzung des verurteilten Berner Generalstreikfiih-
rers Robert Grimm die Arbeit niederlegten? Dass zwischen den 1930er-
und 1960er-Jahren die Belegschaft fast zu 100% gewerkschaftlich or-
ganisiert war? Uberhaupt, wer hat Kenntnis, wie der Alltag in der Fabrik
und in den Arbeiterfamilien aussah? Dabei finden sich noch allseits Spuren
dieser erst jungen Vergangenheit. Auf dem Spaziergang durchs Quartier
stosst man nach und nach auf die bescheidenen, doch heute sehr begehrten,
da zentrumsnahen Arbeiterhiduser, die Tobler und weitere Industrielle fiir
ihre Stammbelegschaft erstellen liessen. Einige wenige sind noch von ehe-
maligen Arbeiterinnen und Arbeitern bewohnt.

Die Geschichte der Chocolat Tobler erweist sich als weit mehr als eine
Geschichte von Zahlen, Cashflow, Kapitalisierungen, wirtschaftlichen Ex-
pansionen, Riickschldgen und Konsolidierungen. Sie ist auch eine Geschich-
te der industriellen Lebenswelten und des Arbeiteralltags. Und sie dreht sich
um die Sinne und Sinnesempfindungen: Der Geruch der Schokolade umhill-
te lange nicht nur «s’Kathi», sondern je nach Witterung ein ganzes Quartier,
das dank dem weit verzweigten Export seines Produkts auch etwas vom
Duft der weiten Welt zuriickbekam. Der Geschmack der zartschmelzenden
Milchschokolade pragte als werbe-angekurbelter Wunschtraum die Vorstel-
lungswelt zahlreicher Generationen von Europaerinnen und Europaern aller
Schichten. Der aufgeklarte Blick — der rationalisierteste unserer Sinne — er-



fasst mit einem Mal die Botschaft auf der Toblerone: Matterhorn gleich
Alpen gleich Schweizer Milch gleich Qualitatsschokolade. Der Klang des
«Klicks zum Genuss», wenn ein Dreieck bricht, verweist in der Marketing-
strategie zwar auf die Assoziationskette von Aroma, Zartheit, Wonne...
doch in der historischen Perspektive auch auf das Brodeln der Kakaomasse,
das Drohnen der Maschinen, das Rascheln des Verpackungsmaterials, das
Pteifen der Fabriksirene...

Die multiplen Seiten und Beziige dieser Geschichte, die zuerst in einer
universitiren Lehrveranstaltung des Lehrstuhls fiir Schweizer Geschichte
nach 1800 aufgearbeitet wurden, wollen die Ausstellung «Chocolat Tobler»
und ihr Begleitkatalog darstellen. Die Idee dazu entwickelte Yvonne Leim-
gruber, wissenschaftliche Assistentin am Historischen Institut der Universi-
tat Bern. Sie erarbeitete ein inhaltliches Konzept und war verantwortlich fiir
die Projektkoordination sowie die Herausgabe des Ausstellungskatalogs. Thr
ist an dieser Stelle als Erster zu danken — ohne sie ware dieses Projekt nicht
zustande gekommen. Ferner daran beteiligt waren auch die Schule fir Ge-
staltung Bern/Biel (SfG BB) sowie die Hochschule fiir Gestaltung, Kunst und
Konservierung Bern (HGKK). In regem Austausch mit den Studierenden der
Universitit erarbeiteten sie ein kreatives Ausstellungskonzept. Die gestalteri-
sche Leitung lag bei Marc Zaugg, Dozent an der SfG BB. Den Schiilerinnen
und Schiilern begleitend zur Seite stand auch Beat Trummer, Dozent an der
StG BB. Ebentfalls in der Projektleitung engagiert war seitens der HGKK
Dr. Christian Jaquet, Abteilungsleiter Visuelle Kommunikation. Sie alle hat-
ten massgeblichen Anteil am guten Gelingen der Ausstellung. Es sei ihnen
ganz herzlich gedankt. Hervorzuheben sind zudem Patrick Feuz und Andre-
as Tobler, Mitherausgeber des Katalogs, die ihr reiches Vorwissen tiber die
Chocolat Tobler fur die Entwicklung der Ausstellungsideen zur Verfligung
stellten. Roman Rossfeld beriet die Projektleitung mit seinen Kenntnissen
zur Geschichte der Schokolade. Er ist ebenfalls Mitherausgeber des Begleit-
katalogs.

Dank gebiihrt auch den Studierenden der Universitit Bern und den
Schiilerinnen und Schiilern der Schule fiir Gestaltung Bern/Biel, welche sich
mit grossem Einsatz in den Vorbereitungsarbeiten der Ausstellung engagier-
ten. Weiter sind in diesem Zusammenhang ehemalige Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter zu erwihnen, die freigiebig Einblick in ihre Zeit bei Chocolat
Tobler gewihrten und Erinnerungsobjekte fiir die Ausstellung zur Verfii-
gung stellten. Ebenso weitere Personen, die mit der Chocolat Tobler verbun-
den sind und die Studierenden bei der Materialsuche und den historischen
Recherchen unterstiitzten. Gleichfalls ist den heutigen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern der Kraft Foods in Briinnen zu danken, welche geduldig auf
unsere zahlreichen Fragen eingingen.



Am Zustandekommen der Ausstellung beteiligt waren schliesslich etli-
che Institutionen und deren Vertreter mit ihrer ideellen Unterstitzung und
tatkraftigen Hilfe. So erméglichte Olivier Girardbille, Verwalter des Archivs
Suchard-Tobler im Musée d’art et d’histoire in Neuenburg, den Transfer von
Quellenbestanden nach Bern. Er stand uns auch mit viel Hilfsbereitschaft bei
den Recherchen zur Seite. Assistenz erhielten wir weiter vom Staatsarchiv
des Kantons Bern, wobei wir die gute Zusammenarbeit mit Staatsarchivar
Dr. Peter Martig und seinem Team betonen mochten. Dr. Albert Pfiffner,
Leiter der Archives historiques Nestlé in Vevey, stellte uns freundlicherweise
Bilddokumente zur Verfiigung. Die Gewerkschaft VHTL, Sektion Bern, ge-
wahrte uns Einsicht ins Archiv, und ihr Co-Zentralprisident, Martin Meyer,
nahm sich generos Zeit fiir Gesprache. Das Johann Jacobs Museum in
Zirich stellte uns Bilddokumente zur Verfiigung, und Hansueli Trachsel,
Fotograf, tiberliess uns nicht nur seine Bilder, sondern teilte auch seine Ideen
mit dem Ausstellungsteam. Unser Dank geht an sie alle. Nicht zuletzt sei
dem Historischen Verein des Kantons Bern und seinem Prasidenten, Dr. Jirg
Segesser, gedankt, der uns in der «Berner Zeitschrift fiir Geschichte und
Heimatkunde» zur Publikation des Katalogs Gastrecht einrdumte. Erkennt-
lich sind wir schliesslich Rektor Prof. Dr. Christoph Schaublin, Prof. Dr.
Wolfgang Pross, Dekan der Philosophisch-Historischen Fakultit, Prof. Dr.
Ulrich Zimmerli, Dr. Beatrice Michel, stellvertretende Leiterin der Stelle fiir
Offentlichkeitsarbeit der Universitit Bern, sowie Hans Ulrich Herrmann,
Direktor der HGKK, und Frau Verena Immenhauser fiir ihre Unterstiitzung
bei der Suche nach Geldgebern.

Prof. Dr. Brigitte Studer, Historisches Institut, Universitdt Bern






Einleitung

Bis heute besitzt Schokolade in der Schweiz einen Stellenwert, den nur noch
wenige andere Produkte wie z.B. Uhren oder Kise erreichen. Obwohl der
wichtigste Grundstoff der Schokolade, der Kakao, nicht ein schweizerisches
Erzeugnis ist, sondern aus «exotischen» Landern stammt, ist die Schokolade
zu emnem Symbol fur die Schweiz und zu einem wichtigen Faktor der natio-
nalen Identitit geworden. Die Wertschatzung der Schweizer Schokolade ist
aber auch im Ausland hoch: Gemass einer reprasentativen Umfrage in den
15 Mitgliedstaaten der Europdischen Union dachten 1997 fast 80% der
Befragten, wenn sie das Wort «Schweiz» horten, zuerst an das Klischee von
einem «Land der Berge, Uhren und der Schokolade». Seit Jahren steht die
Schweiz weltweit an der Spitze des Pro-Kopf-Konsums von Schokolade —
eine Tradition, deren Anfiange in der «Belle Epoque» zu suchen sind: War die
schweizerische Schokoladeindustrie noch in der ersten Hilfte des 19. Jahr-
hunderts unbedeutend gewesen, so erlebte sie zwischen 1880 und 1920
parallel zum relativen Abstieg der traditionellen Schokoladelander Spanien,
Italien und Frankreich einen rasanten Aufstieg. Die «Schweizer Schoko-
lade» avancierte nun zu einem der wichtigsten Exportgiiter und trug damit
wesentlich zum Bild der Schweiz im Ausland bei.

In die Jahre der «Belle Epoque» fillt auch der Aufstieg der Chocolat
Tobler: 1908 entwickelte Tobler die «Toblerone» mit ihrer markanten Drei-
ecksform, bis heute eines der wichtigsten Produkte der Schweizer Schoko-
ladeindustrie. Der bernische Industrialisierungsschub der 1890er-Jahre ver-
half der kleinen, in der Langgasse gelegenen Confiserie Tobler zu einem
schnellen Durchbruch als weltweit bekannte Schokoladefabrik. Der Erfolg
war auch begriindet durch die Verbindung von engagiertem Unternehmer-
geist, speziellen Produkten und geschickten Werbestrategien. Aufgrund ihres
wihrend langer Zeit hohen gewerkschaftlichen Organisationsgrades erlang-
te die Belegschaft gegeniiber der Geschaftsleitung zudem ein verhaltnismas-
sig grosses Mitspracherecht. Dies hatte grossen Einfluss auf das von vielen
Pensionierten als gut beschriebene Arbeitsklima, die sich auch heute noch
der fritheren «Toblerfamilie» verbunden fihlen.

An der Schwelle zum 20. Jahrhundert wurde die Schokoladefabrik
durch Jean Tobler, Confiseur mit einer eigenen kleinen Produktions- und
Verkaufsstitte in der Berner Lianggasse, gegriindet. Hinter dieser Initiative
stand jedoch sein Sohn Theodor, der das Unternehmen in der Folge rasch
erweiterte. Weltkriege und Wirtschaftskrisen pragten dessen Entwicklung
ebenso wie der Zusammenschluss mit anderen industriellen Unternehmen zu
immer grosseren, global tiatigen Konzernen. Beinahe erscheint es als Ironie:
Das kleine bernische Unternehmen hatte dank seinem Zugpferd Toblerone
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weltweit Erfolg, fasste in der Folge international Fuss mit Produktions-
statten in verschiedensten Staaten — um heute wieder ausschliesslich in
Bern(-Briinnen) zu produzieren, diesmal aber als verhaltnismassig kleiner
Produktionsbetrieb eines multinationalen Grosskonzerns. Die Entwicklung
der Chocolat Tobler steht damit auch als ein Beispiel fur die weltweiten wirt-
schaftlichen Konzentrationsprozesse.

Mit der Industrialisierung erfuhr die Geschichte der Schokolade eine
weitgehende Neuausrichtung: Zuvor nur in flissiger Form genossen, setzte
sich gegen Ende des 19. Jahrhunderts die heute allgemein tibliche Essschoko-
lade als praktische Zwischenverpflegung in einem immer hektischeren
Alltag durch. Wesentlichen Anteil an dieser Entwicklung hatte die schwei-
zerische Schokoladeindustrie mit der Erfindung der «Fondant-» beziehungs-
weise «Schmelzschokolade» durch Rudolf Lindt 1879. Erst jetzt wurde die
Produktion weicher, zartschmelzender Tafelschokolade méoglich. Gut trans-
portierbar, konnte sie an jedem beliebigen Ort direkt konsumiert werden —
eine wichtige Voraussetzung fiir den starken, bis heute andauernden Anstieg
des Schokoladekonsums seit dem Ende des 19. Jahrhunderts. Die Stellung
der Schokolade war und ist stark beeinflusst von gesellschaftlichen Entwick-
lungen und den Bedurfnissen der Konsumentinnen und Konsumenten. Thre
Geschichte ist deshalb nicht zuletzt auch das Ergebnis von kulturellen Zu-
schreibungen und Bewertungen verschiedenster gesellschaftlicher Gruppen.

Ausgehend von der Kakaobohne beschreibt der vorliegende Katalog
in einem ersten Teil sowohl die Stationen der weltweiten Verbreitung des
Kakaos als auch die wechselhafte Geschichte der kulturellen Bedeutung des
Produktes — vom aristokratischen Luxusgut bis zur Ausbildung geschlechts-
spezifischer Konsummuster. Auf makrohistorischer Ebene fihrt Albert
Pfiffner in die agronomischen Details der Kakaokultur und die Chemie des
Schokoladeverzehrs ein, wahrend Annerose Menninger die Entwicklung der
Genussmittel Schokolade, Kaffee, Tee und Tabak von Luxus- zu Massen-
artikeln in vergleichender Perspektive nachzeichnet. Die Kulturgeschichte
des Schokoladekonsums von der «Venus-Speise» des Rokokos uber das
kompensatorische Luxusgut der Unterschichten in der Zwischenkriegszeit
zur Massenverpflegung im Europa der Hochkonjunktur schildert Roman
Sandgruber. Den Bezug zur wirtschaftshistorischen Betrachtungsweise auf
internationaler Ebene stellt Francesco Chiapparino mit seiner Aufarbeitung
der Position der Schweizer Schokoladeindustrie im globalen Kontext her,
und die wechselhafte Geschlechterkodierung des Produktes, vom Frauen-
getrank zur militarischen Notration, zeigt Roman Rossfeld auf.

Im Zentrum des Kataloges steht aber die Geschichte der Chocolat Tob-
ler - von den Hauptlinien der wirtschaftlichen Entwicklung des Unterneh-
mens tiber Theodor Toblers schillernde Unternehmerpersonlichkeit bis zu
den sozialen Einrichtungen, der Geschichte der Arbeiterinnen und Arbeiter,



der Entwicklung der Produktpalette und der Werbung sowie der Umnutzung
des Gebaudes in den 1990er-Jahren. Die archivalischen Quellen sowie der
private Nachlass von Theodor Tobler geben nicht nur Aufschluss tiber das
«Innenleben» der Fabrik, die Arbeitsbedingungen, sondern auch tber das
fluktuierende kommerzielle Geschick der Chocolat Tobler sowie tiber den
eigenwilligen Firmengriinder: Wihrend Urs Schneider den Wandel der Fir-
menkonfiguration darstellt und das Unternehmen in der Schweizer Wirt-
schaftsgeschichte situiert, leuchten Patrick Feuz und Andreas Tobler bio-
grafisch verschiedene Facetten der Person Toblers aus. Die Ambivalenz
der fabrikeigenen Wohlfahrtseinrichtungen zwischen Paternalismus und so-
zialem Schutz prasentiert Emanuel Maurer. Christian Holliger und Yvonne
Leimgruber zeigen die Entwicklung der Beziehungen zwischen der Gewerk-
schaft und der Arbeitgeberseite auf. Yvonne Leimgruber untersucht zudem
sozial- und geschlechterhistorisch die Arbeitsverhiltnisse und die Beschaftig-
tenstruktur.

Mit den Methoden der «Oral History» werden im Beitrag von Marian-
ne Flubacher und Kathrin Moser Erinnerungen von Arbeiterinnen und Ar-
beitern Platz eingerdaumt. Gegenstandliche, bildliche und auch schriftliche
Quellen, die zahlreich im Suchard-Tobler-Archiv in Neuenburg zu entdecken
sind, lieferten Fakten und Erkenntnisse tiber die Werbemethoden und -sujets
der Firma (bearbeitet von Marc Gerber, Roman Rossfeld und Susanne
Siegenthaler) sowie tiber deren Produktevielfalt iber die Jahre hinweg (Fran-
ziska Ziircher). Der stadtgeschichtliche Text von Christian Liithi geht dem
topografischen und sozio-demografischen Wandel im Linggassquartier
nach, und Fred Zaugg vermittelt architekturhistorische Einblicke in die
Metamorphose eines Fabrikgebdudes zur universitaren Infrastruktur. Nach
dem Umzug der Chocolat Tobler in eine mit modernster Technologie aus-
gestattete Produktionsanlage in Bern-Briinnen (1984/85) war die weitere
Nutzung des leer stehenden Gebaudekomplexes zunachst ungewiss. Heute
sind in der ehemaligen Schokoladefabrik verschiedene Fakultaten der Uni-
versitit Bern untergebracht; an die frithere Nutzung der «Unitobler» erin-
nert aber immer noch die Industriearchitektur.

Zur leichteren Lesbarkeit wird in der vorliegenden Publikation auch
dann von der «Chocolat Tobler» gesprochen, wenn sie eigentlich «Suchard-
Tobler», «Kraft-Suchard-Tobler» oder ganz einfach «Produktionsstatte der
Kraft Foods Schweiz AG» genannt werden miisste. Ein Grossteil der fiir
die Recherchen zum Katalog und zur Ausstellung benutzten Archivalien
befindet sich im Archiv Suchard-Tobler des Musée d’art et d’histoire in
Neuenburg. Gespriache mit iiber 50 ehemaligen Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeitern des Unternehmens und mit noch heute in Bern-Briinnen titigen
Personen haben — erginzend zu den Archivalien — ebenfalls wertvolle Ein-
blicke in ein wichtiges Stiick Schweizer Industriegeschichte ermoglicht, die
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mit dem vorliegenden Katalog und der Ausstellung im Berner Kornhaus nun
allen Interessierten zuganglich gemacht werden.

Yvonne Leimgruber, Patrick Feuz, Roman Rossfeld, Andreas Tobler (Hrsg.),
in Verbindung mit Brigitte Studer



Schokolade,
der Duft der weiten Welt
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Kakao.
Anbau, Gewinnung und physiologische Effekte

Albert Pfiffner

Die Ursprunge der Kakaopflanze liegen in den feuchten Tropenwaldern Mit-
tel- und Aquatorialamerikas.! Anbau und Verwendung des Kakaos reichen
nach neueren Forschungen weit ins erste Jahrtausend vor Christus zurick.
Lange vor der Ankunft der europaischen «Entdecker» im frithen 16. Jahr-
hundert in Amerika genossen die Kakaofriichte bei den Mayas und Azteken
einen hohen Symbol- und Handelswert. Hiaufig wurden sie zur Zubereitung
eines Getrianks im Zusammenhang mit religiosen oder kriegerischen Riten
oder als Zahlungsmittel verwendet.? Aufgrund der steigenden Bedeutung
der Kakaopflanze wurde deren Anbaugebiet ausgedehnt: zunichst iber die
Gebiete Mexikos, Venezuelas und Ecuadors hinaus weiter siidlich, haupt-
sachlich nach Brasilien.

Wissenschaftliche Darstellung: Die Kakaofriichte wachsen direkt am Stamm, und die
Kakaobohnen sind von einem Fruchtmus (Pulpa) umbhiillt.

17
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Mit der sich vergrossernden Nachfrage in Europa, insbesondere mit
dem Aufbau der Schokoladeindustrie und der Sicherung eigener Rohstoff-
basen in den Kolonien, trat der Kakaoanbau im 19. Jahrhundert unter der
Agide der Kolonialmichte zu seiner eigentlichen Weltumrundung an. Spa-
nier, Portugiesen, Hollander und Deutsche fuhrten die Kakaoptlanzen auf
den Inseln im Golf von Guinea und in Stidostasien sowie auf dem afrikani-
schen Festland ein. Die Briten brachten die Pflanze nach Ceylon (Sri Lanka).
Das fihrte dazu, dass im 20. Jahrhundert sowohl die afrikanischen als auch
die asiatischen Produzenten und Produzentinnen die traditionellen ameri-
kanischen Anbieter mit ihren Produktionsmengen bei weitem ubertrafen.
Mit grossem Abstand lag im Kakaojahr 1998/99 die Elfenbeinkiiste mit
1 175 000 Tonnen geerntetem Kakao an der Spitze aller Kakao-Anbaulin-
der, gefolgt von Ghana mit 375 000 und Indonesien mit 365 000 Tonnen.

Der Kakaobaum

Der Baum, welcher die wertvollen Fruchte mit den Kakaobohnen hervor-
bringt, wurde vom schwedischen Naturforscher Carl von Linné 1753 mit
dem wissenschaftlichen Namen Theobroma cacao versehen. Der Gattungs-
name «Theobroma» bedeutet nichts weniger als «Speise der Gotter». Drei
Hauptgruppen von Kakao konnen unterschieden werden, wobei nur zwei
davon «echte» Grundsorten sind; die dritte ist aus Kreuzungen der beiden
Grundsorten entstanden:

— Criollo (spanische Bezeichnung fiir «einheimisch»): Den Criollo-Baum
findet man vor allem in den Ursprungslindern Zentralamerikas, in Ko-
lumbien, Venezuela und einigen asiatischen Regionen. Seine als «Edelka-
kao» zu einem hohen Preis gehandelten Samen gelten als besonders mild
und aromatisch, weshalb sie nur fir die hochwertigsten Schokoladen und
far Mischungen verwendet werden. Da der Baum jedoch einen geringen
Ernteertrag aufweist und sehr anfallig fur Krankheiten und Schadlinge
ist, sank sein Anteil auf tiefe 5-10% der Welternte ab. Seine langlichen,
gerippten Friichte verfarben sich im Verlauf der Reifung von griin zu
orange-rot.

— Forastero («auslandisch»): Von Forastero-Baumen wird der preislich

gunstigere «Konsumkakao» gewonnen, dessen Geschmack im Vergleich
zum Criollo herber und bitterer ist. Dafiir sind die Pflanzen ertragreicher
und widerstandsfihiger. Hauptanbaugebiete des Forastero sind Brasilien,
Westafrika und Stidostasien. Die im Reifestadium sich gelb verfarbenden
Friichte sind rundlich und kleiner als jene des Criollo. Sie haben eine bei-
nahe glatte Oberflache.



Bei der Ernte werden die Friichte einzeln mit Macheten und Messern abgelost. Distrikt
Accra, Elfenbeinkiiste, um 1925. Bis heute wird der Kakao grossenteils in traditioneller
Handarbeit verarbeitet.

— Trinitario («aus Trimidad»): Dieser Baum ist wahrscheinlich aus einer
Kreuzung des Criollos aus Trinidad und des Forasteros hervorgegangen.
Es handelt sich um eine genetisch heterogene Gruppe, deren Qualitit je-
ner des Forastero entspricht. Die ausgereiften Frichte sind im Allgemei-
nen von dunkelvioletter Farbe. Solche Hybridsorten, die recht rasch nach
der Pflanzung erntefahig sind, finden sich vor allem in Malaysia und
Indonesien. 19
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Zur Fermentierung bereit: Die aus den Kakaoschalen herausgelosten Kakaobohnen
werden samt Fruchtmus in Korbe abgefiillt. Distrikt Accra, Elfenbeinkiiste, um 1925,

Kakaobidume sind schwierig zu ziichten. Sie gedethen am besten an feuchten,
schattigen Stellen, beispielsweise im Unterholz von grésseren Tropenbau-
men, bei einer mittleren Jahrestemperatur von 24-28° C. Thre Hauptanbau-
gebiete finden sich deshalb in einer Breite 13 Grad nordlich und stadlich des
Aquators. Ausgewachsene Biaume werden bis zu 15 m hoch. Der leichteren
Ernte wegen werden sie jedoch in den Kulturen auf vier bis acht Meter zu-
riickgeschnitten. Uns Europderinnen und Europder mogen die ganzjahrig
belaubten Baume erstaunen, die gleichzeitig Bliiten, unreife und reife Friich-
te tragen. Diese wachsen direkt am Stamm oder in den Gabelungen der
Hauptiste und erreichen nach fiinf bis sechs Monaten Reifezeit eine Lange
von 15-25 c¢cm und eine Breite von 7-10 cm. Jede dieser Kakaoschoten ent-
halt 25-50 in funf Langsreihen angeordnete Samenkerne: die Kakaobohnen.
Sie sind eingebettet in ein weisses Fruchtmus (Pulpa).

Ernte, Fermentierung und Trocknung
Obwohl es moglich ist, wahrend des ganzen Jahres reife Fruchte zu ernten,

haben sich in vielen Anbaugebieten zwei Ernteperioden herausgebildet: eine
Haupternte nach dem Ende der Regenzeit im Oktober/November und eine



Getrocknete Kakaobohnen werden unter «weisser Aufsicht» fiir den Abtransport in die
Schweiz in Sacke abgefiillt. Distrikt Accra, Elfenbeinkiiste, 1904/05.

kleinere Ernte zu Beginn der Hauptregenzeit im Fruhjahr. Mit Macheten
und an langen Stangen befestigten Messern werden die Frichte vom Boden
aus vorsichtig, die Bliiten schonend, abgeschnitten, gesammelt und an den
Fermentationsplatzen im Busch oder an Sammelstellen sogleich weiterverar-
beitet. Dabei werden die Schoten von geiibten Kakaoarbeitern mit einem
gezielten Hieb ihres Buschmessers geoffnet, die Kakaobohnen samt dem
Fruchtmus aus der Schale gekratzt und zur Fermentierung am Boden auf
einen Haufen geschiittet, in Korbe abgefillt oder in speziellen Behiltern
oder Trogen gesammelt. Diese viel Handarbeit erfordernde Operation ist auf
einzelnen Plantagen mechanisiert worden.

Fir die Qualitat der Kakaobohnen ist der Fermentierungsprozess ent-
scheidend: Nicht nur wird das sonst schwierig abzul6sende Fruchtmus abge-
baut und die Keimfihigkeit der Bohnen zerstort, es werden dadurch auch
wichtige geschmackliche Veranderungen eingeleitet. Die Garung reduziert
den bitteren Geschmack und bringt gleichzeitig neue Aromavorstufen her-
vor, die sich beim spateren Trocknen und Rosten in das eigentliche «Schoko-
ladearoma» verwandeln. Es existieren zahlreiche Methoden zur Fermenta-
tion oder Garung der Kakaobohnen. Die urspringliche und einfachste
Methode besteht darin, die frischen Bohnen in ein mit Bananenblattern aus-
gekleidetes Erdloch zu fiillen. Da damit nur eine schlechte Kakaoqualitat
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erreicht werden kann, ist diese Methode aber kaum mehr in Gebrauch. In
Westafrika werden die frischen Bohnen hauptsachlich am Boden oder in
Korben aufgehiduft und mit Bananenblattern zugedeckt. Die verbreitetste
Methode in Amerika besteht darin, die Bohnen in Troge mit durchlissigen
Boden zu fiillen, um eine gute Durchliiftung zu erreichen. Der Blahungsgrad
der Bohnen, der Geschmack und die Farbe der Girmasse entscheiden
schliesslich iiber den Abbruch der Garung. Welche Methode auch immer
angewendet wird, wichtig sind drei Elemente:

— die Masse oder der Haufen der zu fermentierenden Bohnen muss relativ
gross sein, damit die Temperatur auf 45-50° C steigt,

— die Bohnen mussen in einem regelmaissigen Prozess gdren und

— die Garmasse muss genuigend durchliiftet werden.

Um die Kakaobohnen ohne Qualitatsverluste lagerfahig zu machen, muss
der Feuchtigkeitsgrad der fermentierten Bohnen anschliessend von rund
60% auf 5-7% gesenkt werden. Zu diesem Zweck wird der Rohkakao ent-
weder direkt an der Sonne oder in kiinstlich erzeugter Wirme getrocknet.
Die (hdufigere) Sonnentrocknung dauert je nach klimatischen Verhalt-
nissen ein bis zwei Wochen. Dazu werden die Bohnen an Strassenrandern
auf Matten oder Tabletts ausgebreitet, regelmassig umgeschichtet und unter

In harter Handarbeit werden die Bohnen in Sacke gefiillt, gewogen und fiir den Abtrans-
port bereitgemacht. Bahia, um 1920.



Umstinden nachts bedeckt. In verschiedenen amerikanischen Landern prak-
tizieren Einheimische den «Kakaotanz»: Sie tanzen, monotone rhythmische
Lieder singend, uiber die Kakaobohnen, bewegen und «polieren» dadurch
mit thren Fiissen die Bohnen, die so von tibrig gebliebenen Pulpa-Teilen ge-
reinigt werden und einen charakteristischen Glanz erhalten.

Die kunstliche Trocknung geschieht mittels verschiedenster statischer
oder mechanischer Trocknungseinrichtungen, durch welche warme Zugluft
fliesst. Gemeinsam ist allen Trocknungsverfahren, dass die Garungsprozesse
bis zu einem gewissen Grad noch weitergefithrt werden; das heisst, die Boh-
nen werden noch brauner in der Farbe und das Aroma noch ausgepragter.
Nun erst ist der Rohkakao bereit, in Jutesacke abgefillt, gewogen, klassifi-
ziert und zu den Verarbeitungsbetrieben transportiert zu werden.’

Physiologische Wirkung

Zahlreiche Produktionsschritte sind notwendig, bis aus dem Rohkakao jene
Schokoladeerzeugnisse entstanden sind, die das Herz der Kauferinnen und
Kaufer begehrt. Zahlreich sind auch die Effekte, die ein konsumiertes Stiick
Schokolade im menschlichen Korper auslosen kann. Die Wirkung des Ka-
kaos und seiner Erzeugnisse auf den menschlichen Korper kann trotz der
Analyse der Einzelbestandteile nicht mit letzter Genauigkeit angegeben wer-
den. Die uber 800 verschiedenen Molekule, die in der Schokolade enthalten
sind, machen diese zu einer dusserst komplexen Substanz. Das Geheimnis
ithrer Beliebtheit, die bis zur Sucht nach der «stissen Droge» gehen kann, ist
auch heute noch nicht vollstandig entschlisselt.

Kakao und insbesondere Schokolade gelten als Genussmittel- und
«komplettes» Nahrungsmittel zugleich. Thre Hauptsubstanzen sind Kohlen-
hydrate, Fette, Proteine, Vitamine (A, B1, B2, D, E) und Mineralstoffe (Kal-
zium, Phosphor, Kalium, Magnesium und Spuren von Eisen und Kupfer).
100 g Schokolade enthalten je nach Kakaogehalt und eventuellen Zusitzen
rund 450-550 kcal (1890-2310 kJ) in konzentrierter, vom Korper schnell
assimilierbarer Form. Sie ist somit ein Nahrungsmittel von grossem Energie-
wert. Der hohe Anteil von 63% gesittigten Fettsduren in der Kakaobutter,
einem Bestandteil der Kakaobohne, wurde lange als Risikofaktor fiir einen
erhohten Cholesterinspiegel angesehen. Neuere Studien zeigen allerdings,
dass dank der raschen Umwandlung rund der Halfte der gesattigten in unge-
sattigte Sduren der Einfluss des Schokoladekonsums auf den Cholesterin-
spiegel und die Blutgefisse weit unproblematischer ist als urspriinglich ange-
nommen.

Entgegen fritheren Berichten konnten neuere wissenschaftliche Unter-
suchungen auch keinen direkten Zusammenhang feststellen zwischen dem
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Genuss von Kakao oder Schokolade einerseits und dem Auftreten von Mi-
grane, Akne oder Magenbrennen andererseits. In seltenen Einzelfallen mag
die eine oder andere Komplikation eintreten, da der menschliche Organis-
mus sehr individuell auf Lebensmittel reagieren kann. Nuss- oder Milch-
allergiker und -allergikerinnen miissen allerdings die Zusammensetzung des
gewunschten Schokoladeprodukts genau priifen. Berticksichtigt man zudem
die hauptsachlich unloslichen Nahrungsfasern in Kakao und Schokolade,
lasst sich sagen, dass Schokolade kaum verstopfend wirkt. Uberschitzt
wurde auch die Wirkung des Schokoladekonsums auf die Kariesbildung.
Schokolade gehort nicht zu den stark kariogenen Lebensmitteln. Sie bleibt
indes eine Sussigkeit, nach deren Konsum sich eine griindliche Zahnreini-
gung empfiehlt. Studien belegen, dass das weibliche Hormon Ostrogen die
Lust auf Zucker und Fett steigert und zum erhohten Schokoladekonsum der
Frauen beitragt.*

Die pharmakodynamischen Substanzen in Kakao und Schokolade sind
prozentual zwar unbedeutend, deren physiologische Effekte spielen aber in
der wissenschafttlichen Diskussion eine wichtige Rolle. Seit etwa der Mitte
des 19. Jahrhunderts ist die stimulierende Wirkung der beiden mengen-
massig dominierenden Alkaloide im Kakao (in der Wissenschaft auch Me-
thylxanthinen genannt), dem Theobromin (0,5-0,6 g pro 100 g dunkler
Schokolade) und dem Koffein (0,07 g), bekannt, die in grossen Mengen zu

Per Automobil wird die Kakaoernte aus entfernten Buschplantagen zur Zwischenlagerung
transportiert. Distrikt Accra, Elfenbeinkiiste, um 1920.



einer physiologischen Abhingigkeit fithren konnen. Allerdings enthilt eine
Tafel dunkler Schokolade nur ungefahr so viel Koffein wie eine Tasse Tee.
Gemass Hochrechnungen aus Studien mit Ratten wiirden sich bei einer
60 Kilogramm schweren Person erst beim Konsum von tdglich einem Kilo-
gramm Schokolade Storungen bemerkbar machen.®

Verschiedene Forschungen in den letzten Jahren brachten immer wieder
neue Wirkungssubstanzen im Kakao an den Tag. Dem Phenylethylamin
wird zusammen mit dem Alkaloid Salsonilol die Wirkung zugeschrieben,
Lust- und Glicksgefuhle auszulosen, wihrend Anandamid und verwandte
Molekule ahnlich euphorisch wirken sollen wie Cannabis. Wichtig scheint
die durch den Konsum von Kakao (und Zucker) bewirkte Vergrosserung der
Serotoninmenge, einem Botenstoff im Gehirn, zu sein, die gesteigertes Wohl-
befinden auslost. Wihrend die einen Stoffe anregend sind, wirken andere
beruhigend.

Mindestens so bedeutsam wie das Vorhandensein von gewissen Kakao-
substanzen oder Zutaten wie Zucker in der Schokolade, die einen psycho-
stimulierenden Eintluss haben konnen, ist die Wirkung, die der Genuss des
Schokoladeessens an sich im Korper auslésen kann und ihn veranlasst, das
euphorisierend wirkende Hormon Endorphin zu produzieren. Fiir die Lust
oder Sucht von Schokoladeliebhaberinnen und -liebhabern scheinen nicht
nur unsere angeborene Vorliebe fiir Stisses, die erworbene Bevorzugung von

.

Schwerstarbeit beim Laden der Brandungsboote, welche die Sicke zu den Ubersee-
frachtern bringen. Distrikt Accra, Elfenbeinkiiste, um 1920.
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kalorienreichen Nahrungsmitteln, das Vorhandensein von Koffein, Theo-
bromin oder anderen Stimulantien (die in der weissen Schokolade praktisch
nicht vorhanden sind und die den Wunsch nach Schokolade trotzdem befrie-
digt) ausschlaggebend zu sein, sondern ebenso die Wirkung des Aromas auf
die Sinne beim Verzehren von Schokolade. Durch die glatte, angenehme
Oberflachenbeschatfenheit und das Schmelzen bei Koérpertemperatur wird
eine geschmacklich angenehme Sinnesempfindung ausgelost. Als letztes ist
eine psychologische Komponente nicht zu vernachlissigen, die unsere Be-
findlichkeit beim Essen von Schokolade beeinflusst. Schokoladeprodukte
werden als Erziehungsmittel zur Belohnung, als Liebesersatz oder -beweis,
als «Trostptlaster» oder als Geschenk eingesetzt. Diese Rolle der Schokolade
als Triager emotionaler «Sympathie-Botschaften» darf in ihrer Wirkung
nicht unterschatzt werden.®

Anmerkungen
! Dieser Beitrag basiert auf einem teilweise iberarbeiteten Auszug aus Pfiffner Albert: Kakao,
in: Hengartner Thomas, Christoph Maria Merki (Hg.): Genussmittel. Ein kulturgeschicht-
liches Handbuch, Frankfurt a. M. 1999, S. 117-140.

2 Coe Sophie, Michael D. Coe: Die wahre Geschichte der Schokolade, Frankfurt a. M. 1997,
S.41-81; Fontaine Frangoise: Le cacao, boisson des rois dans le Nouveau Monde, in: Choco-
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Die wichtigsten Kakaoerzeugnisse und ihre Herstellung

Man unterscheidet vier Hauptgruppen von Kakaoerzeugnissen: Kakaomasse,
Kakaobutter, Kakaopulver und Schokolade.

Kakaomasse: Sie wird allein aus Rohkakao hergestellt, durch Mahlen der gerei-
nigten, gerdsteten und schliesslich gebrochenen Kakaobohnen. Je nach ge-
winschtem Geschmack werden dabei nach bestimmten Rezepturen verschiedene
Kakaosorten gemischt und in unterschiedlich starker Rostung verwendet. Die
dickfliissige, braune Kakaomasse mit 50-60% Fettanteil (Kakaobutter), die sich
nach dem Abkiihlen verfestigt, wird hauptsichlich zu Kakaopulver oder Scho-
kolade weiterverarbeitet.

Kakaobutter: Diese gewinnt man auf dem Weg der Kakaopulverherstellung. Sie
ist das aus der Kakaomasse in einem speziellen Verfahren und bis zu einem be-
stimmten Prozentsatz herausgepresste Fett, das im Endzustand der Tafelbutter
gleicht.

Die Schokoladehersteller sind mehr an der Kakaobutter interessiert als am
Kakaopulver. Sie ben6tigen das urspriingliche «Nebenprodukt» Kakaobutter als
wichtigen Zusatz fiir die meisten Schokoladearten. Durch ihre zusitzliche Bei-
mischung zum Grundfettgehalt verfeinert sich die Struktur der Schokolade, sie
erhilt einen schonen Glanz und angenehmen Schmelz. Sie wird auch in der
Medizin und Kosmetik (als Konsistenzgeber fiir Zapfchen, Cremes und Korper-
lotionen) eingesetzt.

Kakaopulver: Nach dem Abpressen der Kakaobutter bleibt ein zirka 10-20%
Fettanteile enthaltender Kakaokuchen tibrig. Dieser Riickstand wird in mehreren
Stufen nochmals zerkleinert zu Kakaopulver verarbeitet.

Schokolade: Die bitter schmeckende Kakaomasse wird mit Zucker und zusatzli-
cher Kakaobutter vermischt und geknetet. Diese Grundstoffe bilden die Haupt-
bestandteile der dunklen Schokolade. Bei der Milchschokolade kommt (Pulver-,
Flocken- oder Kondens-)Milch dazu, wihrend bei der weissen Schokolade die
Kakaomasse wegfillt, dafiir ebenfalls Milch enthalten ist. Nach dem Mischen und
Kneten der jeweiligen Grundstoffe schmeckt die Schokolademasse noch sandig
und trotz des Zuckers herb. In Walzen werden die einzelnen Partikel weiter
verfeinert und anschliessend in Lingsreibemaschinen, in so genannten Conchen,
in einem mehrtagigen Prozess geschmacklich miteinander verbunden. Gleichzei-
tig wird dabei die flissige Schokolademasse «beliiftet», wodurch sich ihr bitterer
Geschmack verfliichtigt und sich die Aromastoffe entfalten kénnen.

Vor der Verarbeitung zu den einzelnen Schokoladesorten wird die fertige Schoko-
lademasse nochmals auf 50° C erwarmt, dann auf 28° C abgekiithlt und wieder auf
etwas iiber 30° C erwarmt. Dieser komplizierte Prozess, bei dem die Kakaobutter
sich in eine sehr feine, homogene Masse ohne grosse Korner kristallisiert,
hat einen betrichtlichen Einfluss auf die Qualitat und Haltbarkeit der fertigen
Schokolade.

Aus den drei Grundsorten dunkle, weisse und Milchschokolade wird ein breites
Produktsortiment hergestellt: massive und gefiillte Schokoladetafeln mit und
ohne Zusitze (Niisse etc.), Riegel, Napolitains (Schokoladetifelchen), Fantasie-
artikel (Osterhasen, Weihnachtsschmuck usw.), Kuvertiire (Schokolade zur
Weiterverarbeitung fiir die Biskuit- und Speiseeis-Industrie, Konditoreien,
Bickereien).”
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Die Verbreitung von Schokolade, Kaffee, Tee
und Tabak in Europa (16.-19. Jahrhundert).
Ein Vergleich

28

Annerose Menninger

Im 16. Jahrhundert riickten vier Genussmittel erstmals ins Bewusstsein Eu-
ropas: Im Zuge der grossen Entdeckungsfahrten lernten Reisende die Scho-
kolade bei den Azteken und Maya, den Tabak bei den Indigenen der Kari-
bik, Nord-, Mittel- und Siidamerikas, den Kaffee in Agypten, Arabien und
Persien und den Tee in China und Japan kennen. Aus psychohistorischer
Sicht kamen auf Europa vier Genussmittel zu, die nicht an heimische Erfah-
rungswerte ankniipfen konnten; dies wurde von vielen Zeitgenossen zu-
nachst auch keineswegs als willkommene Kulturbereicherung angesehen.
Ungewohnt war der bittere Geschmack, fremd die Genusstorm von Heiss-
getranken, des Rauchens und Schnupfens, unbekannt die anregende Wir-
kung von Nikotin und Koffein, die scharf mit der des traditionellen
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Franzosische Kaufleute beim Kaffee-Einkauf in
Arabien. Stich aus: Jean de La Roque, Voyage de
I’Arabie Heureuse, Paris 1716.



europdischen Genussmittels kontrastierte — der des Alkohols (Bier, Wein,
Met).! Und dennoch: Dem Jahrhundert der Entdeckung folgte ab dem
17. Jahrhundert die Phase des europaweiten Konsums, und bereits im
19. Jahrhundert hatten die vier Genussmittel in allen Gesellschaftsschichten
Europas Fuss gefasst. Dabei variierte die jeweilige Geschwindigkeit ihrer
Verbreitung allerdings erheblich.

Genussmittel als Heilmittel

Ein Blick in die Medizingeschichte erklart massgeblich, weshalb die Ge-
nussmittel in Europa tiberhaupt Zuspruch fanden. Seit dem 16. Jahrhundert
sahen viele Arzte in ihnen nimlich wirksame Heilmittel, was zur Uber-
windung von Ressentiments gegeniiber den ungewohnten Konsumartikeln
beitrug. Aus heutiger Sicht mag dieses Lob tiberraschen, wissen wir doch um
die gesundheitlichen Risiken der Genussmittel. Aus der Perspektive der Zeit
mit thren medizinischen Moglichkeiten steckten dahinter aber Logik und
System.?

So meinte man, Tee und Kaffee wiirden durch ihre warme Flissigkeit
und sonstige Bestandteile den zidhen, Verstopfung verursachenden Schleim

Pfeifenraucherinnen und -raucher aus der _ SR

Oberschicht. Kupferstich aus: J. J. Wil- _f‘-_'{ S Z vvvytw'.@"('&. i
helm Beintema, Tabacologia, s’Gravenhage mt Jemntenesd e
1690.
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in Magen und Darm verdiinnen und damit einen trigen Stuhlgang oder gar
eine Kolik kurieren. Durch ihre schweiss- und urintreibende Wirkung wiir-
den dem Blut zudem zaher Schleim und Salz entzogen. Dadurch lése sich der
Schleim in Lunge, Brust und in den Leberdriisen, deren Verstopfung sonst
eine Gelbsucht entstehen lassen konne. Die urintreibende Kraft verhindere
auch Blasen- und Nierensteine. Und durch ihre den Verstand schiarfende und
den Schlaf vertreibende Wirkung seien Kaffee und Tee beste Konzentrations-
forderer.’ Auch dem dritten Heissgetrank, der Schokolade, schrieb man eine
Blut verdiinnende und der Verdauung vorteilhatte Wirkung zu. Besonders
unterstrich man aber ihren Nahrwert. Man brauchte sie als Starkungsmittel
bei Abzehrung, Durchfall, Fieber oder Rachitis, empfahl sie Mittern, Kin-
dern und alten Menschen und schloss sogar auf einen potenzsteigernden Ef-
fekt.* Die Vorstellung von der Heilkraft des Tabaks, ob geraucht oder ge-
schnupft, speiste sich aus seiner Eigenschaft, den Korper von schadlichem
Schleim zu reinigen, und zwar durch seine purgierende wie auch den Aus-
wurf aus Nase und Lunge fordernde Wirkung. So erklart sich sein Ruf als
Mittel gegen Verstopfung, Erkaltungen, geistige Tragheit, Asthma, Wasser-
oder Lungensucht.’

Unterschiedliche Produktionsmengen

Standen die Startchancen aller vier Genussmittel in Europa unter einem dhn-
lich giinstigen Stern, begriinden die Produktionsmengen und der Herstel-
lungsaufwand ihr unterschiedliches Diffusionstempo in der européischen
Gesellschatt.

Gegeniiber den Tropenprodukten Kaffee, Tee und Kakao hatte der Ta-
bak als klimatisch anspruchslose und einjahrige Erntepflanze entscheidende
Vorteile. Ab dem 17. Jahrhundert bauten ihn die Européer auf den karibi-
schen Inseln, in Venezuela, Brasilien, Virginia und Maryland an. Dabei wa-
ren die jahrlichen Exporte allein aus Virginia und Maryland bis 1700 auf 37
und bis 1770 auf 100 Millionen Pfund angestiegen. Hinzu kam der Tabak-
anbau tiberall in Europa mit einem Jahresertrag von mehreren Millionen
Pfund schon im 17. Jahrhundert.® Dagegen bewegten sich die Importe arabi-
schen Kaffees und chinesischen Tees im 17. Jahrhundert noch auf sehr be-
scheidenem Niveau. So beliefen sich etwa die niederlandischen Kaffee-
einfuhren zwischen 1650 und 1700 auf hochstens ein bis zwei Millionen
Pfund pro Jahr. Dies anderte sich im 18. Jahrhundert. Jetzt entwickelte sich
der koloniale Kaffeeanbau auf Java, Ceylon und vor allem im tropischen
Amerika. Damit wurde Europa unabhangig vom weltweit einzigen Kaffee-
produzenten, dem kleinen Jemen. Die jahrlichen Einfuhren schnellten bis
1788 auf 55 000 Tonnen empor, wovon allein die franzosischen Antillen-



inseln Saint Dominique und Martinique 38 000 Tonnen erwirtschafte-
ten. Eine dhnlich positive Importbilanz galt auch fiir den Tee, wenn man
bedenkt, dass er viel leichter als Kaffee ist. Auch wenn Europa erst im
19. Jahrhundert zur Erzeugung von Kolonialtee tiberging und zuvor auf den
Marktfithrer China angewiesen blieb, stiegen dank dessen riesiger Produk-
tionskapazitit die jdhrlichen Teeeinfuhren zwischen den 1720er- und
1790er-Jahren von 770 auf 12 000 Tonnen. Am geringsten blieben hingegen
die Kakaoimporte. Zwischen 1650 und 1770 waren die jahrlichen Ertrige
aus den spanischen Kolonien mit Venezuela an der Spitze von 28 auf nur
3000 Tonnen emporgeklettert. Zwischenzeitlich hatten zwar auch Portugal
in Brasilien und Frankreich, England und die niederlandische Republik in
der Karibik mit der Kultur des empfindlichen Kakaobaums begonnen. Aber
am Ende des 18. Jahrhunderts erreichte die Gesamtproduktion noch nicht
einmal 7000 Tonnen pro Jahr.”

Die Grossbetriebe in den amerikanischen Kolonien waren auf die Ein-
fuhr schwarzafrikanischer Sklavinnen und Sklaven angewiesen. Schon im
16. Jahrhundert griffen die Kolonialherren auf diese zuriick, galten sie doch
fur die harte Plantagenarbeit als belastbarer als die amerikanische Urbevél-
kerung. Rund zehn Millionen Versklavte wurden zu diesem Zweck bis ins
spate 19. Jahrhundert (erst da wurde die Sklaverei endgiltig abgeschafft)
nach Amerika gebracht, davon uiber ein Drittel nach Brasilien und knapp die
Halfte auf die karibischen Inseln.3

Verschieden aufwindige Zubereitungsweisen

Zur Herstellung gewohnlichen Rauchtabaks mussten die geernteten Tabak-
blatter nur getrocknet werden und kamen entweder in dieser Form oder auf
Rollen gesponnen in den Handel. Der Konsument stopfte damit portions-
weise seine Pfeife. Dies war im 17. und 18. Jahrhundert die vorherrschende
Konsumtionsform des Rauchtabaks. Die Herstellung von Schnupftabak er-
forderte hingegen die Pulverisierung der teils in Laugen oder mit Gewtiirzen
aromatisierten Blatter als weiteren Arbeitsschritt.” Wie der Rauchtabak er-
reichte auch der Tee aus Fernost den europaischen Markt gebrauchsfertig.
Der Kaffee hingegen kam als entschilter und getrockneter Rohkaffee nach
Europa. Hier musste er in Pfannen oder Metallzylindern iiber dem Feuer
gebrannt und mittels handlicher Morser (die Kaffeemiihle kam erst im Laufe
des 18. Jahrhunderts in Gebrauch) pulverisiert werden. Gebranntes Kaffee-
pulver wurde entweder beim Handler erstanden oder selbst hergestellt, liess
sich doch so am besten frischer, aromatischer Kaffee geniessen.!? Den gross-
ten Aufwand erforderte die Schokoladeproduktion. Die getrockneten
Kakaobohnen mussten gerostet, entschilt, auf einer angewarmten Metall-
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In der hofischen Gesellschaft wurde der Konsum von Kaffee und Tabak in orientalischem
Stil inszeniert, um den Luxuscharakter der Produkte hervorzuheben. Kupferstich «La
Sultane» (angeblich Madame Pompadour darstellend) von Jacques Firmin Beauvarlet, um
1755.



platte zerquetscht und so lange geknetet werden, bis eine glatte fliissige Paste
entstand, die man in Formen erkalten liess. Dies geschah in Handarbeit
durch Apotheker, Zuckerbacker oder Chocolateure. Erst im spaten 18. Jahr-
hundert wurden dafir die ersten hydraulischen Maschinen eingesetzt. Zur
Herstellung des Getranks wurde diese Paste unter Zugabe kostbarer Gewiir-
ze wie Vanille, Chili, Safran, Zimt, Nelken oder Muskat in heissem Wasser
aufgelost und schaumig geriihrt. Hinzu kamen Zucker und teils auch Milch.
Mit dieser geschmacklichen Verfeinerung wurden schon im Europa des
17. Jahrhunderts Kaffee und Tee genossen — eine in den Ursprungslandern
unbekannte Rezeptur.!!

Beginnende Popularisierung

Der Tabak schaffte schon im Laufe des 17. Jahrhunderts den Durchbruch
zum Massenkonsum, und zwar in Form von Rauchtabak. Nicht zuletzt bele-
gen dies zahlreiche Gemalde und Stiche aus dieser Zeit, die Pfeife rauchende
Adelige, Biirger wie auch Bauern zeigen, tibrigens beiderlei Geschlechts.!?
Die drei Heissgetranke hingegen konnte sich zunachst nur eine diinne Ober-
schicht, hofische Aristokratie, hohe Geistlichkeit und Grossbiirgertum, leis-
ten. Aus kostbarem chinesischem Porzellan genossen, nahmen sie die Bedeu-
tung von Statussymbolen ein. Im Laufe des 18. Jahrhunderts jedoch drangen
der Kaffee und der Tee auch ins Biirgertum vor, wo ihre munter machende
Wirkung dem Arbeitsethos dieser aufstrebenden Schicht entgegenkam. Im
spaten 18. Jahrhundert wurden sie in manchen Regionen Europas sogar
schon fir Angehorige der breiten Bevolkerung erschwinglich, wenn auch
sicher nicht in beliebiger Regelmaissigkeit. Kaffee und Tee wurden diinn und
mit Surrogaten (Zichorie und Krautern) vermischt getrunken.!? Fir Nord-
deutschland ist zum Beispiel von Kaffee konsumierenden Handwerksge-
sellen, Dienstboten, Bauern oder Tagelohnern in Stadten und auf dem Land
die Rede, welche Kaffee grammweise kauften.'* Allein die Schokolade blieb,
europaweit betrachtet, bis ins 19. Jahrhundert exklusiv. Erst die Erfindung
des Kakaopulvers (unter Entzug der teuren Kakaobutter) und die Entwick-
lung der festen Milchschokolade stimulierten ihre Massenproduktion, mit
der die Intensivierung des Kakaoanbaus einherging.!?

Konsumverbote und willkommene Steuereinkiinfte
Mit einer bemerkenswerten Doppelmoral reagierten die Obrigkeiten auf das

Interesse der Bevolkerung an den neuen Genussmitteln. Einerseits erliessen
die Regenten Konsumverbote, und zwar stets dann, wenn die Genussmittel
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Das Gemilde mit Pfeife rauchenden Bauern belegt, dass der Tabak bereits am Ende des
17. Jahrhunderts auch in unteren Gesellschaftsschichten verbreitet war. Adrian van
Ostade, Bauern in einer Sommerlaube, 1676.

eine breite Bevolkerung erreicht hatten. So hagelte es in der zweiten Halfte
des 17. Jahrhunderts Tabakverbote. Ein Jahrhundert spater folgten Kaffee-
und Teeverbote, freilich in den Landern, die Gber keine Kolonien verfuigten:
so in verschiedenen deutschen Territorien, in Italien, Sizilien, Danemark und
Schweden. Dahinter verbarg sich die Befiirchtung, der neue Luxus konne
eine ruindse Wirkung auf den Geldbeutel der wenig bemittelten Untertanen
haben und, wie die Kaffeepause, zu Mussiggang verfithren.!® Ferner beob-



achteten die Regierungen argwohnisch die zundchst in den Grossstadten
aufkommenden Kaffeehiuser, in denen man nicht wie in den traditionellen
Wirtshausern in alkoholseliger Stimmung zusammensass, sondern bei Kaf-
fee oder Tee nuchtern uber politische Ereignisse diskutierte — womdoglich
auch kritisch tber die Politik des eigenen Landesherrn. Deshalb versuchte
der englische Konig 1675, die ersten Etablissements dieser Art schliessen zu
lassen.!” Blieben diese Verbote fruchtlos, hielt sich die seit dem 17. Jahrhun-
dert von den europiischen Regierungen verfolgte Praxis, die neuen Vorlie-
ben der Untertanen in eine neue Einnahmequelle tiir den Staatssiackel umzu-
miinzen: Bis heute werden die Genussmittel besteuert.'®

Im 19. Jahrhundert begann eine neue Phase in der Geschichte der Ge-
nussmittel. Im Zuge der Industrialisierung wurden Maschinen erfunden, die
das Rosten und Mahlen von Kaffee und Kakao, das Kneten der Kakaomasse
oder die Massenfabrikation der jetzt autkommenden Zigarette iibernahmen.
Eine Ausweitung der Produktionsstandorte der Genussmittelpflanzen und
eine gesteigerte Produktion begleiteten diese Entwicklung. Dadurch konnten
die Genussmittel im 20. Jahrhundert zu Alltagsgutern fur alle werden.

Kaffechauser wie das Berliner «Café Bauer» waren im 19. Jahrhundert ein wichtiger
Bestandteil biirgerlicher Stadtkultur. Stich nach Gottlob Theuerkauf, 1878.
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Schokolade.
Von der Gotterspeise zum Massenprodukt

38

Roman Sandgruber

Die Heimat der Schokolade ist Mexiko.! Beide Begriffe, sowohl Schokolade
wie auch Kakao, stammen vom gleichen altmexikanischen Wort «Xocoatl»
oder «Kakuatl» ab, von «xococ» = «herb» und «latl» = «Wasser». Nach
aztekischen Vorstellungen war die Schokolade ein Getrank der Gotter, das
diese den Menschen geschenkt hatten. Fur europaische Geschmacksempfin-
dungen war diese Gotterspeise anfangs sicher dusserst fremd: Sie schmeckte
bitter und scharf. Der Mailander Girolamo Benzoni, der von 1542 bis 1556
in Mittelamerika weilte, berichtete in seinem 1565 erschienenen Reise-
bericht? von der nach Eingeborenenart angerichteten Schokolade, die
thn viel mehr ein «Saugetrank», eine Tranke fur Schweine, denn «eines
Menschen Getrank» dunkte. Er erganzte aber, dass er sich wohl oder iibel
habe daran gewohnen mussen, wollte er doch nicht das erbarmliche Wasser
trinken.

Schon bald nach der Eroberung des Landes durch die Spanier impor-
tierte Hernando Cortez 1528 die Schokolade nach Europa. Von Spanien ge-
langte sie nach Frankreich, in die Niederlande und nach England.? Dort
wurde sie in der vornehmen Welt bald so selbstverstandlich, dass Daniel
Defoe auch den auf die einsame Insel verschlagenen Robinson Crusoe nicht
auf die Schokolade verzichten lassen wollte: Eines der ersten Gerate, das sich
der Gestrandete auf primitive Weise anfertigte, war eine Schokoladekanne.

Das Gottergetrank der Hoflinge

Die Habsburgerprinzessin Anna von Osterreich, eine Tochter Philipps I11.
von Spanien, heiratete 1615 den franzosischen Konig Ludwig XIII. Sie soll
das Schokoladetrinken am franzosischen Hof eingefihrt haben. Nach der
Mitte des 17. Jahrhunderts gab es in Italien, England und den Niederlanden
die ersten offentlichen Schokoladestuben. In Paris wurde Schokolade im
spaten 18. Jahrhundert auch auf den Strassen angeboten. Aber nur in Spa-
nien wurde Schokolade ein wirkliches Volksgetrank. Ansonsten blieb sie ein
eigentliches Statussymbol der Aristokratie und anderer Eliten.

Die Schokolade, die viel herber als heute schmeckte, wurde zuerst unge-
stisst genossen. Als Geschmacksveredler fanden Vanille, Zimt und Nelken



Verwendung. Die Schokolade wurde nach mexikanischer Art gequirlt und
zu Schaum geschlagen. Datiir hatten die Schokoladekannen einen seitlichen,
horizontal wegragenden Gritf, an dem man das Gefass bequem und fest hal-
ten konnte, und eine Offnung im Deckel, durch die der Quirl gesteckt wer-
den konnte. Getrunken wurde aus Teetassen, spater aus eigens gefertigten
hohen Tassen mit ausgreifendem Rand.

Es war die hotische Gesellschaft des europaischen Barock, welche die
neuen Warmgetrinke Katfee, Tee und Kakao gestisst trank. Dazu wurde
stsses Geback genascht. Auch der Liqueur, eine Kombination aus Brannt-
wein, Zucker und erlesenen Essenzen, das Speiseeis in seiner Kombination
aus exotischen Fruchten, Zucker und Kalte und die Pralinen, die bis heute
Schokolade und Zucker in barocker Form und Verpackung prasentieren,
waren Innovationen dieser Zeit. Gunter Wiegelmann hat betont, wie sehr
die europaische Vorliebe tiir den stissen Geschmack — und man musste auch
sagen fur die Schokolade — als Resultat der Sozialstruktur der hofischen
Zivilisation verstanden werden muss: Weil die hofische Gesellschaft den Ge-
brauch der Susswaren so hoch schatzte und zur Demonstration ihres sozia-
len Rangs cinsetzte, wandten sich auch die Biirger, die Arbeiter und die
Bauern begehrlich dem neuen Genussmittel zu.*

Bildtafel aus der Mitte des 18. Jahrhunderts, welche die verschiedenen Arbeitsschritte zur
Herstellung von Schokolade illustriert. Denis Diderot und Jean d’Alembert, Encyclopédie,
Genf 1777, S. 625.
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Galante Nascherei fiir ein galantes Zeitalter

Die Schokolade war die Nascherei des Rokokozeitalters. Es war eine haufig
dargestellte Szene des galanten Jahrhunderts: Die Dame, im losen Negligé
auf der Ottomane liegend, erwartet das Stubenmadchen, welches das er-
sehnte «billet-doux» (Liebesbriefchen) und die noch ersehntere Schokolade
zum Frithstick bringt.

Schokolade galt als starkend, in der Fastenzeit ebenso wie vor dem Ge-
schlechtsverkehr. 1764 schrieb Moritz August von Thiimmel: «Bald trat
Wilhelmine herein und brachte ihrem gnadigen Gonner Schokolade mit per-
lendem Schaume.» Casanova fihrte stets eine Schokoladekanne mit sich.
Das dekadent-frivole Venedig des spaten 18. Jahrhunderts war das Eldorado
der Schokoladetrinker.

Dass Fliissiges das Fasten nicht bricht, galt als Bestandteil der katholi-
schen Fastenbestimmungen.’ Da passte die Schokolade gut. In diesem Sinne
verfasste der Jesuit Ferroni eine iiberschwingliche Ode an die Schokolade,
die 1655/72 in einer Schrift des italienischen Theologen, Philosophen und
spateren Kardinals Laurentius Brancati (1612-1693) veroffentlicht wurde.

Eine andere Meinung hatte diesbeziiglich der Wiener Mediziner Johann
Michael Haider. Er bezeichnete in seiner «Disputatio medico diaetetica» —
einer in der Schokolade-Geschichtsschreibung immer wieder erwidhnten Ar-
beit — die Schokolade als «Venus-Speise» (Veneris pabulum) und wollte
ihren Genuss zumindest fur die im Zolibat lebende Geistlichkeit verbieten.
Folgerichtig erklirte er den Genuss der Schokolade auch als fastenbrechend:
Der Zorn der empérten Wiener Geistlichkeit war ithm gewiss und soll zur
Verbrennung der 32 Seiten umfassenden Dissertation und zur Amtsent-
hebung des Professors Johann Franz Rauch gefithrt haben, der als Lehrer
Haiders und Prases bei der Verteidigung dieser Doktorarbeit fir den Skan-
dal verantwortlich gemacht wurde.

Der Aufstieg der Schokoladeindustrie

Vermutlich war vor 1800 dem grossten Teil der européischen Bevolkerung
Schokolade noch unbekannt. Bis zum Ende des 19. Jahrhunderts gewann sie
aber in mehrfacher Hinsicht an Bedeutung: als Statussymbol, wenn auch
innerhalb eines hochst beschrankten Warenkorbes, als stimulierendes Ge-
nussmittel, das im langen, monotonen Arbeitsalltag willkommene Unterbre-
chung brachte, und zuletzt auch als hochwertiger Kalorientrager: Die
Naschhaftigkeit, von Aussenstehenden vielfach als Verschwendungssucht
der Proletarier missverstanden, bot die notwendige Abwechslung im eintoni-
gen Industriealltag.



Im 18. Jahrhundert wurde Schokolade ausschliesslich als Getrank konsumiert. Zu dieser
Zeit beschriankte sich der Genuss noch weitgehend auf aristokratische Kreise. Francois
Boucher, Le Déjeuner, 1739.
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Die Industrie machte aus dem adeligen und grossbiirgerlichen Prestige-
gut ein in Massen produziertes Konsumgut. Die technischen Voraussetzun-
gen fir die aufstrebende Schokoladeindustrie waren schon im beginnenden
19. Jahrhundert geschaffen worden. 1790 kam in England das Zerquetschen
der Bohnen zwischen zwei Walzen auf, wodurch das bis dahin tibliche Zer-
reiben der Bohnen abgelost wurde. 1828 brachte Coenraad Johannes van
Houten erstmalig entoltes Kakaopulver auf den Markt. Durch die Trennung
von Kakaobutter und Kakaomasse war der Grundstein fiir ein breites Ge-
schmacks- und Produktionsspektrum gelegt. Windmuhlen oder Wasserrader
trieben die Schokoladequetschen an. Zum Betrieb der Pressen, Conchen,
Rostmaschinen, Melangeure, Stampf- und Reibwerke wurde bald die
Dampfkraft eingesetzt. Mittels weiterer technologischer Innovationen ge-
lang es der englischen Firma J. S. Fry & Sons 1849, die weltweit ersten Scho-
koladetafeln herzustellen. Zuvor war die Schokolade in fliissiger Form kon-
sumiert worden. Der Schweizer Peter arbeitete ab 1875 an der Entwicklung
der ersten Milchschokolade, Lindt begann 1879 mit der Produktion einer
feincremigen Schokolade mit hohem Kakaobutteranteil.

Im frithen 19. Jahrhundert wurde die Basis fur die grossen internationa-
len Schokoladefabriken gelegt: C. J. van Houten grundete 1815 in Zoon,
Frangois-Louis Cailler 1819 in Vevey, Philippe Suchard 1826 in Neuenburg,
Cadbury 1831 in Birmingham, Stollwerck 1839 in Koln und Sarotti 1868 in
Berlin einen Betrieb. Industrielle Fertigungstechniken verbilligten und - vor
allem — verbesserten die Schokolade. Erstmals begann um die Jahrhundert-
wende bei den Unterschichten die verfigbare Kaufkraft zuzunehmen, was
die Nascherei erst erlaubte.

Die Schokolade war eines der ersten Produkte, zu deren Erfolg ziel-
bewusstes Marketing entscheidend beitrug: Die Produkte wurden mit Pla-
katen, Werbebildchen, aufwandigen Verpackungen und dem Vertrieb tber
Automaten intensiv beworben.® Werbung und Wissenschaft spielten zusam-
men: Die Erndhrungswissenschaftler bestatigten den hohen Nahrwert, die
Abenteurer und Entdecker, etwa Nansen und Amundsen, beschrieben die
hervorragenden Erfahrungen auf ihren Expeditionen, die Grafiker schufen
kunstgerechte Verpackungen, und die Verkaufsprofis unterstiitzten mit Sam-
melbildchen und vielerlei Sammlerstiicken den Verkaufserfolg. Zudem wur-
den sehr frith Automaten im Vertrieb eingesetzt.”

Zwischen Krise und Massenkonsum

Es ist erstaunlich, welche Bedeutung Schokolade und Zuckerwaren in den
Kindheitserinnerungen alter Leute noch heute einnehmen: «Puppen, Spiel-
zeug, Marchen, Naschereien und Weihnachtsbaum, ich kannte das alles



nicht», schreibt Adelheid Popp, eine der grossen Frauen der osterreichischen
Arbeiterbewegung.® Sehnsiichtig richteten sich die Blicke der Kinder auf
diese glitzernde Welt: «Ein einziges Mal hing am Christbaum ein Stiick in
farbiges Stanniolpapier gewickelte Schokolade in der Form eines kleinen
Werkzeuges. Unvergesslich!» — «Ein Stiick Schokolade, aber das war schon
ein Fest ...», liest man in einem Band uber populare Autobiografien.” «An
Schokolade kann ich mich in den Kinderjahren tiberhaupt nicht erinnern, je
welche gesehen oder gegessen, ja das Wort nur je gehort zu haben ...»,
schreibt die Dienstmagd Maria Gremel.!V

Daran mag manches im Interesse einer dramaturgischen Zuspitzung
von damaliger Not und heute erreichtem Fortschritt ein bisschen tbertrie-
ben sein. Denn die statistischen Unterlagen beispielsweise der Wiener Kon-
sumerhebungen unmittelbar vor dem Ersten Weltkrieg und in der Zwischen-
kriegszeit beweisen deutlich, dass Arbeiterinnen und Arbeiter nach der
Jahrhundertwende immer mehr zu den wichtigen Kunden der Zucker- und
Schokoladeerzeuger geworden waren. Aber das Geschift mit Schokolade
und Zuckerwaren war krisenantallig. Die Weltwirtschattskrise zeigte dies
deutlich: Die Soziologen Lazarsfeld, Jahoda und Zeisel berichten in ihrer
berithmten Studie Gber Marienthal von der hilflos gewordenen Liebe der
von der Arbeitslosigkeit betroffenen Familien zu ithren Kindern: von einem
zwolfjahrigen Jungen, der am Tage vor der Auszahlung des Arbeitslosengel-
des zum vierstiindigen Unterricht ohne einen Bissen Brot erschienen war und

Seit den 1920er-Jahren wurden Kakao und
Schokolade aufgrund der verbilligten Pro-
duktionsweisen zunehmend zu einem

Volksnahrungsmittel. Werbung fiir Tobler-
Kakao, 1930er- oder 1940er-Jahre.
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am nichsten Tag eine Wurstsemmel, zwei Krapfen und ein Stiick Schokolade
mitbekommen hatte. Es sind die Sehnstichte nach einem Rest von Freude, die
sich in solch irrationaler Wirtschaftsfithrung ausdricken.!!

Nach dem Zweiten Weltkrieg, als in den kriegsversehrten europaischen
Staaten der schwarze Markt regierte, waren beispielsweise in Osterreich
amerikanische Camel-Zigaretten die eine, britische Cadbury-Schokolade die
andere Wahrung. Dann aber verlor Schokolade rasch die Aura des Exquisi-
ten und Besonderen. Durch das Entstehen grosser und kapitalintensiver Fa-
briken und durch die auf Kosten der Urproduzenten immer billiger werden-
den Rohstoffe Kakao und Zucker ist Schokolade heute in den westlichen
Industriestaaten langst kein teures Luxusgut mehr. Fiir den Massenmarkt ist
sie eine ideale Substanz, die in Pausen ein schnelleres Gefithl der Befriedi-
gung, Erfrischung und Erleichterung schafft oder zu schaffen scheint, die
sich leicht mit anderer Nahrung kombinieren lasst und in der sich dennoch
immer noch die grosse symbolische Macht der Frithzeit verbirgt. Fur die
Essgewohnheiten unserer Gegenwart, die Zunahme der Mahlzeiten, die vie-
len Zwischenmahlzeiten, Kaffeepausen, Nachtimbisse, das Essen beim Au-
tofahren, Fernsehen, im Sportstadion, im Freibad spielt Schokolade eine
ganz zentrale Rolle. Das Essen wihrend anderer Tatigkeiten, das standige
Essen, ist das nicht eines der Ideale einer Verkaufs- und Konsumgesellschaft?
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Das Land der Schokolade. Die Schweizer
Schokoladeindustrie im internationalen
Kontext des 19. und 20. Jahrhunderts

Francesco Chiapparino

Hitte man im 17. Jahrhundert einen europiischen Adligen — naturlich eine
neugierige, reiseerfahrene Person — gefragt, zu welchem Land die Schoko-
lade gehore, so wire die Wahl wohl auf Spanien gefallen. Ein Jahrhundert
spater, besonders nach der Regentschaft von Ludwig XV., hitte jeder beliebi-
ge Aristokrat des Alten Kontinents hochstwahrscheinlich an Frankreich, an
Versailles und die «chocolat santé» (eine Mischung aus Kakao und Zucker)
gedacht. Im 19. Jahrhundert hdatte man diese Frage mit Erfolg jedem stadti-
schen Burgerlichen stellen konnen, um damit eine Menge an mehr oder
weniger nationalen Beziigen hervorzurufen: das hollindische Kakaopulver,
die Pariser Schokolade, die Londoner Kakaohauser (cocoa house) oder die
Tradition der italienischen Konditoreien aus dem Piemont und Neapel.

Eines ist jedoch gewiss, der Befragte hatte die Schokolade nicht mit der
Schweiz in Verbindung gebracht. Fur einen guten Teil des 19. Jahrhunderts
war die Prasenz der Schokolade in der schweizerischen Eidgenossenschaft
nimlich noch ausserordentlich schwach, wie auch in grossen Teilen Mittel-
und Nordeuropas, wo die Schokolade als Luxusprodukt nach wie vor alles
andere als alltdglich war. Bereits seit Beginn des 19. Jahrhunderts diente der
Kakao zwar nicht mehr allein pharmazeutischen Zwecken, wie es fir die
Einfihrungsphasen von exotischen Genussmitteln typisch gewesen war.
Dennoch kannte der junge Philippe Suchard den Kakao vor allem als ein von
seiner Mutter beschriebenes Starkungsmirttel, und er musste zwei Stunden
Fussmarsch hinter sich bringen, um ihn in einer Apotheke in Neuenburg zu
bekommen.!

Traditionslinien
und die Anfange der Schweizer Schokoladeindustrie

Auf jeden Fall existieren bereits seit der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts
und in einigen Fillen auch schon friher Berichte uiber Schweizer Kakao-
fabrikanten und Konditoren, die Gebrauch von der Schokolade machten:
Zu nennen waren beispielsweise die in den 1820er-Jahren eroffneten Ge-
schifte von Francois-Louis Cailler in Vevey, Philippe Suchard in Neuenburg



iR TR —

Im kleingewerblichen Werdareal am Sihlkanal in Zirich befand sich eine der ersten Pro-
duktionsstdtten von Rudolf Spriingli. Riickseite der Fabrik, um 1869.

1899 kaufte die Chocolat Spriingli AG die Berner Firma Rod. Lindt fils und setzte ihren
Wachstumskurs fort. Idealisierende Darstellung der 1899/1900 erbauten Fabrikanlage
von Lindt & Spriingli in Kilchberg bei Ziirich.
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oder Amédée Kohler in Lausanne. Trotzdem blieben Fiille und Bedeutung
dieser Aktivitaten gering und auf jeden Fall zweitrangig gegentiber dem eher
therapeutischen, tiberall in Nord- und Mitteleuropa bekannten Gebrauch.
Mit anderen Worten, es fehlte eine Schweizer Schokoladetradition, und um
so mehr fehlte diese Tradition in der deutschsprachigen Schweiz.

Dieser Tatbestand widerspiegelt sich in der Verbreitung des Kakaos auf
dem europaischen Kontinent. Der Kakaokonsum dehnte sich bis zur zweiten
Hailfte des 19. Jahrhunderts zunachst von Spanien auf Italien, Frankreich
und Belgien aus. Uber England und Holland gelangte er mit Miihe in die
deutschen Gebiete, stoppte aber gianzlich weiter ostlich. Zudem erlag die
Schweiz kaum dem Einfluss der hofischen Gesellschaft, die — von den Ge-
brauchen Versailles stark beeinflusst — die typische Antriebskraft der Kakao-
verbreitung darstellte und die (heisse) Schokolade in Munchen, Wien,
Dresden und sogar im entfernten Steinhude, in der Grafschaft Schaumburg-
Lippe, einfiihrte.?

Trotzdem gelangte der Kakao seit dem 18. Jahrhundert Giber Frankreich
und Italien in die Schweiz. Sucht man die Anfange der Schweizer Schokola-
degeschichte, so findet man sie tatsiachlich in den sudlichen und siidwestli-
chen Kantonen: bei den damals emigrierten Tessiner Schokoladeherstellern
oder in den 17 Schokoladegeschiften des Kantons Waadt Anfang der 1830er-
Jahre.? Noch im spaten 19. Jahrhundert, als die Schokolade bereits bekannt
und weit verbreitet war, blieb die verspatete Ankunft in den deutschsprachi-
gen Kantonen — dem Gebiet mit dem grossten industriellen Wachstum inner-
halb der Schweiz — weiterhin sichtbar: Die meisten der im 19. Jahrhundert in
der Schweiz gegrindeten Schokoladefabriken lagen in der Welschschweiz —
bis heute das Zentrum der schweizerischen Schokoladeindustrie.

Suchard in Serriéres bei Neuenburg: Vom ...zum grossraumigen Industriekomplex
einzelnen Fabrikgebiude in der Mitte des nach 1900.
19. Jahrhunderts...



Wie auch sonst in Mitteleuropa entwickelten sich in der Schweiz seit der
zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts kleine Familienunternehmen zu grosse-
ren Betrieben wie beispielsweise die Konditorei Klaus oder eben Suchard, ein
Unternehmen, das seinen Erfolg zu grossen Teilen der Verbindung mit dem
deutschen Markt verdankte. Der Durchbruch der Schweizer Schokolade er-
folgte allerdings erst zur Jahrhundertwende und hangt mit der Erfindung der
Milchschokolade wie auch, in geringerem Umfang, der «Fondant-» oder
«Schmelzschokolade» zusammen. Dank der bedeutenden Verbesserungen
im Hinblick auf die Verdauung, den Geschmack und den Nahrwert stellte
die Erfindung der Milchschokolade einen entscheidenden Fortschritt dar.
Seither ist die Kakaoverarbeitung mit der Schweizer Traditionsbranche
schlechthin, der Milch-Kiase-Branche, verbunden. Die dank der natirlichen
Gegebenheiten der Schweizer Alpen traditionell hohe Bedeutung der Schwei-
zer Milchprodukte war nicht nur fiir die Milchschokolade, sondern auch fiir
verwandte Produktionsbereiche (wie das Milchpulver oder die in den USA
erfundene Kondensmilch) von zentraler Bedeutung fiir die Absatzerfolge auf
dem europaischen Markt.

Es war gerade die Triade aus Kondensmilch, Milchpulver und Milch-
schokolade, die eine der originellsten Spezialisierungen der Schweizer
Nahrungsmittelindustrie — man denke nur an Nestlé — ausmachte. Diese
Innovation ist im Rahmen der so genannten zweiten industriellen Revolu-
tion — ausgezeichnet durch hohe Kapitaleinsitze und die Bildung von
Grossunternehmen mit integrierten Produktionsformen — zu sehen. Inner-
halb der ersten 30 Jahre des 20. Jahrhunderts eroberte die Milchschokolade
mit wenigen Ausnahmen die gesamte westliche Welt, mit besonderem Erfolg
in den angelsdchsischen Landern, aber auch in Frankreich oder Deutsch-

land.*

Die Finanzierung der Unternehmen

Dennoch wire hochstwahrscheinlich diese Produkterfindung allein nicht
ausreichend fiir den Erfolg der Schweizer Schokoladeindustrie gewesen. In-
nerhalb weniger Jahre lancierten auch andere grosse europaische und ameri-
kanische Unternehmen ahnliche Produkte, die sie oft mit massiven Investi-
tionen in der Werbung und im technischen Bereich erfolgreich auf dem
Markt einfihrten. Bereits Ende der 1890er-Jahre produzierte Hershey
Milchschokolade in Pennsylvania, in der Schweiz wurde «Milka» 1901 von
Suchard auf den Markt gebracht, und in England die «Cadbury Dairy
Chocolate» im Jahr 1905 ins Leben gerufen. Bis 1910 folgten alle wichtigen
deutschen Schokoladehersteller wie Stollwerck, Sarotti, Hartwig & Vogel
oder Reichardt. Was nun die Besonderheit der Schweizer Schokoladefabri-
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Zu enge Produktionsverhaltnisse: Diese
1863 bezogene Fabrik von Cailler in Vevey
wurde nach dem Umzug nach Broc 1898
aufgegeben.

kanten im Vergleich zur internationalen Konkurrenz ausmachte, wird in ei-
nem zusatzlichen Faktor deutlich: der Schnelligkeit, mit der in einem Jahr-
zehnt eine ansehnliche Reihe mittelgrosser bis grosser, kapitalmassig gut
ausgestatteter Betriebe entstanden und sich auf dem internationalen Markt
durchsetzten.

Fir den massiven Kapitalzufluss im Bereich der eidgenossischen Milch-
schokolade spielte der Vorzeigeeffekt der ersten spektakuliren Investitions-
erfolge eine wichtige Rolle, die den Durchbruch auf dem internationalen,
besonders angelsachsischen und nordeuropiischen Markt ermoglichten.
Das Beispiel Cailler ist vielleicht das eindricklichste: In wenigen Jahren
transformierte sich der kleine Betrieb ab 1898 mit handwerklichem Charak-
ter nicht nur in einen integrierten Industriekomplex, sondern schaffte es zu-
dem, die drei Millionen Investitionskapital, die den Qualitdtssprung ermog-
licht hatten, komplett an die Partner zuriickzuzahlen sowie die Summe einer
weiteren Million bereits im Jahre 1905 an die Aktionare auszuschutten. Ei-
nen Erfolg von dhnlicher Bedeutung verzeichnete auch das Unternehmen
von Daniel Peter. Nachdem Financiers aus dem Bankengeschaft von Vevey
im Jahre 1896 fur weitere Investitionen gewonnen worden waren, gelangte
es im Zeitraum zwischen 1904 und 1911 dank einer Reihe von Vereinbarun-
gen und Fusionen schliesslich zur Nestlé-Gruppe. In wenigen Jahren, von
1899 bis 1906, stieg die Zahl der Aktiengesellschaften in der Schweizer
Schokoladeindustrie von 4 auf 17, wahrend das Gesamtkapital (aus Aktien
und Obligationen) von weniger als 10 auf tber 46 Millionen damaliger
Schweizer Franken anwuchs.



PETER; CAILLER, KOHLER

CHOCOLATS SUISSES, 5°A.
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BROC = ECHANDENS = HOCHDORF = ORBE = VEVEY
PARIS @ FULTON (U.S.A)

VJUE DES USINES DE BROZ

Riickseite des ersten Jahresberichts der fusionierten Unternehmen «Peter, Cailler, Kohler»
von 1911: Mit Produktionsstandorten in Frankreich und in den USA war der Konzern
schon damals international verankert.

51



52

Im Gegensatz dazu vermehrten sich die deutschen Aktiengesellschaften
der Kakaoindustrie lediglich von drei auf acht Unternehmen, und ihr Kapi-
talvolumen stieg von weniger als 4 auf etwa 25 Millionen Franken an. Auf
einer solchen Finanzbasis entstanden zur gleichen Zeit fast aus dem Nichts
mindestens sieben neue eidgenossische Industriegrossanlagen, hinzu kamen
noch sechs im westlichen Ausland errichtete absatzstarke Produktions-
filialen.” Der Multiplikationseffekt der Schweizer Initiativen erreichte eine
Grossenordnung von bisher unbekannten Dimensionen. Zuvor hatte das
Wachstum der europdischen und amerikanischen Schokoladeindustrie auf
einer langen Tradition von Familienunternehmen beruht, die sich schrittwei-
se entwickelt und selber finanziert hatten — wie beispielsweise Suchard in der
Schweiz. Weniger einzigartig erscheint die Erfolgsgeschichte der Schweizer
Schokolade innerhalb der eigenen Volkswirtschaft. Die Konzentration von
traditionell relativ grossen verfiigbaren Finanzquellen in wenige, begrenzte
Produktionssegmente ist als Schweizer Charakteristikum zu interpretieren,
wie auch das Beispiel der pharmazeutischen Industrie zeigt. Eine solche Kon-
zentration war fur ein kleines Land mit entsprechend limitierter Nachfrage
der einzige Weg zur Eroberung internationaler Markte und zur multinatio-
nalen Expansion.®

Das geballte Finanzautkommen seit Beginn des Jahrhunderts verhalf dem
neuen Produkt Milchschokolade zwar auf die Spriinge und verfestigte die Posi-
tion der Schweizer Schokolade auf dem Weltmarkt, verschonte die Branche aber
nicht vor Ruckschligen und Fehlern. Die dynamischsten Unternehmen wie
Nestlé, Peter/Cailler/Kohler oder bald auch Suchard waren eindeutig im Vorteil;
sie konnten sich auf den viel versprechendsten, abnahmestarksten Markten —
den angelsichsischen, Frankreich und Deutschland — ausbreiten und sicherten
sich damit einen anhaltenden Erfolg auf der internationalen Biithne.

Etliche andere — man erinnere sich an die Expansionsversuche von Mae-
strani und Lucerna auf den anglo-amerikanischen Markten nach 1900 - ge-
rieten in Schwierigkeiten, ausgelost durch die Konjunkturverschlechterung
im Jahr 1907, und endeten im Konkurs. Selbst Chocolat Tobler durchlebte
eine starke Krise, nachdem man mit der Ubernahme von Talmone eine Ex-
pansion auf dem italienischen Markt versucht hatte und damit gescheitert
war. Erst nach einer mithsamen Umorientierung auf das angelsachsische Ge-
biet sowie mit der Einfithrung der «Toblerone» verzeichnete Tobler einen
Riesenerfolg. Obwohl sich Tobler bald danach eine fihrende Position auf
dem italienischen Markt und sogar die Armeeauftrige des Ersten Weltkrie-
ges sichern konnte, stellten sich seit den 1920er-Jahren erneut (Absatz-)Pro-
bleme in Italien ein, diesmal hervorgerufen durch die Feindseligkeit der
taschistischen Regierung gegeniiber Auslandsinvestitionen. So war die kri-
sengeplagte italienische Filiale ein Grund fir die bald chronische Finanz-
schwiche des Unternehmens.”



Tobler: Von der Confiserieproduktion im
1877 gekauften alten Landhaus (links) zur
1899 in Betrieb genommenen und bis 1908
massiv erweiterten Schokoladefabrik. Post-
karte, nach 1908 (unten).
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Unter diesem Gesichtspunkt ist der Fall von Tobler verallgemeinerbar:
Gegentuiber dem Wiederaufleben des Protektionismus und der zunehmenden
Fragmentierung des internationalen Wirtschaftsraumes war die wachsende
Multinationalisierung der einzig mogliche Weg fir die Schweizer Schokola-
deindustrie, die damit zwangslaufig den nationalistischen Widerstanden und
politischen Unruhen der Zwanziger- und Dreissigerjahre stark ausgesetzt
war. In der Tat sollte erst das neue multilaterale Klima und der Konjunktur-
aufschwung der Nachkriegszeit die Schweizer Branche wieder auf ihren
weltweiten Expansionskurs zurtickfiihren und die Schokolade erneut zum
unbestreitbaren Bestandteil der Schweizer Nationalidentitat werden lassen.
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Vom Frauengetrank zur militarischen
Notration. Der Konsum von Schokolade
aus geschlechtergeschichtlicher Perspektive

Roman Rossfeld

Obwohl Essen und Trinken zu den physischen Grundbediirfnissen gehoren,
dienen Mabhlzeiten nicht nur zur Nahrungsaufnahme, sondern sind immer
auch als Bestandteil umfassender gesellschaftlicher Verhaltensnormen zu
verstehen: Zwischen dem biologischen Bediirfnis — Hunger und Durst — und
seiner Befriedigung — Essen und Trinken — steht «die vermittelnde Instanz
der kulinarischen Kultur mit ihren hochst unterschiedlichen Auspriagun-
gen».! Im Deutschen kommt dies durch die begriffliche Unterscheidung zwi-
schen dem kulturell gepragten «essen» und dem tierischen «fressen» zum
Ausdruck; Erndhrung ist immer auch soziokulturell geprigt, und dement-
sprechend kénnen Nahrungs- und Genussmittel — wie die Schokolade — auch
zur Inszenierung von Geschlechterrollen dienen.

Vom 16. bis 18. Jahrhundert war die Schokolade ein teures, exklusives
Genussmittel, dessen Konsum bis zum Ende des Ancien Régime noch weit-
gehend auf die hofische Welt (und den Siiden Europas) beschrankt blieb.
Ausgehend von ihrer Einschatzung als Arzneimittel war sie aber auch fir
Kinder unzuginglich, eine Zuordnung, die sich erst mit der ernahrungswis-
senschaftlichen Aufschliisselung des Kakaos im 19. Jahrhundert verdnderte.
In Joseph Barettis «An account of the manners and customs of Italy» aus
dem Jahr 1768 heisst es, dass es jungen Menschen selten oder nie erlaubt
gewesen sei, am Morgen etwas Heisses zu trinken, und die morgendliche
Tasse Schokolade deshalb den «polite people of an adulte age»? vorbehalten
gewesen sei. Bestitigt wird diese Zuordnung der Schokolade zur Erwachse-
nenwelt auch von bildlichen Quellen, zu denen Harwich schreibt: «Les re-
présentations de la vie familiale par les artistes du XVIlle siecle montrent
bien les limites a ’acceptation du chocolat. Si des enfants sont présents [...],
ils n’ont droit a la boisson que sous la forme d’une petite cuillerée que leur
tend leur mere. Le monde du chocolat est encore un monde exclusivement
d’adultes.»? 1816 beschrieb E.T.A. Hoffmann in seinem Marchen «Nuss-
knacker und Mausekonig» die in diesen Jahren noch — im doppelten Wort-
sinn — fantastische Reise der kleinen Marie ins Zuckerwarenland, die deut-
lich macht, dass der Konsum von Sussigkeiten auch zu Beginn des 19. Jahr-
hunderts noch weitgehend ein Wunschtraum fiir Kinder war: Die Reise

35



56

CHOCOLAT|

A W 0,5, AN ﬂfv
\"J\/__ e ’7_ I\’

-31

Dic fursorgliche Mutter, der Engel und gute
Geist im Haus. Die Abbildung von Miittern
mit thren Kindern nahm schon bald sakrale
Zige an. Jugendstilplakate von Suchard,
um 1900.

fuhrt tber die «Kandiswiese» vorbei am «Limonadenstrom» und «Mandel-
milchsee» nach «Bonbonshausen», wo eben «eine Sendung aus dem Papier-
lande und vom Schokoladenkonig angekommen» ist, geht weiter bis zur
Hauptstadt «Konfektburg» mit ihrem «Marzipanschloss» und endet schliess-
lich — am Ende des Traumes — «puff» im Bett der kleinen Marie.*



Die Eingliederung der Schokolade
in das biirgerliche Geschlechtermodell

Die reale Durchsetzung von Schokolade als Schleckerei fiir Kinder erfolgte
erst im Verlauf des 19. Jahrhunderts und war verbunden mit dem Aufstieg
des Biirgertums und einer deutlichen Veranderung der soziokulturellen Be-
deutung des Produktes. Parallel zur wissenschaftlichen Aufschliisselung des
Nihrwertes und der Erkenntnis der medizinischen Unbedenklichkeit der
Schokolade wurde die bisher altersspezifische Zuordnung des Produktes in
die Welt der Erwachsenen nun von einer geschlechtsspezifischen Zuordnung
abgelost — nicht zufallig handelte es sich bei E. T.A. Hoffmanns Protagonis-
tin um ein Madchen und nicht um einen Knaben. Im 18. Jahrhundert waren
Tee und Kaffee zu den bevorzugten Getranken der Salons der Aufklarung
geworden, wihrend die aristokratische Frithstucksschokolade, wie Wolf-
gang Schivelbusch schreibt, kaum Gemeinsamkeiten mit der biirgerlichen
Kultur aufwies: «Mit dem biuirgerlichen Frihstiick, dem Morgenkaffee, hat
das Schokoladenfriihstiick wenig gemeinsam. [...] Macht der Kaffee gleich-
sam ruckartig wach fiir den Arbeitstag, so kultiviert die Schokolade eher
jenen Zwischenzustand von Liegen und Sitzen, den die zeitgenossischen
Abbildungen wiedergeben: das allmorgendliche Erwachen einer untatigen
Klasse zum gepflegten Nichtstun.»> Mit der Emanzipation des Biirgertums
seit dem spdten 18. Jahrhundert und der damit verbundenen Nivellierung
der hofischen Statussymbole erfuhr die Schokolade deshalb eine Neubewer-
tung. Parallel zur Entstehung der ersten Schokoladefabriken wurde sie nun
an die Bediirfnisse des Biirgertums angepasst. Werner Sombart hat schon
frith auf die Bedeutung des Luxuskonsums von Frauen fur die Entwicklung
des Kapitalismus hingewiesen. War die Schokolade im Ancien Régime auch
von Minnern konsumiert worden, so anderte sich dies im 19. Jahrhundert
mit der zunehmenden Durchsetzung des biirgerlichen Geschlechtermodells.®
Im Gegensatz zu den Konsumgewohnheiten der Aristokratie wurde sie nun
in den (privaten) Raum der Frauen- und Kinderkultur verwiesen, wahrend
der Kaffee besser in die leistungsorientierte (6ffentliche) Mannerwelt zu pas-
sen schien. Dem Kaffee als Erniichterer im Erwerbsleben wurde die Schoko-
lade als Friihstiicksgetrank fiir Frauen und Kinder gegeniibergestellt.” Wolf-
gang Schivelbusch schreibt dazu: «Schokolade und Kakao zihlen nicht zu
den erwachsenen Genussmitteln, wie Kaffee und Tabak. [...] Was einmal
Macht und Glanz reprisentierte, ist jetzt Sache derjenigen, die in der biirger-
lichen Gesellschaft von Macht und Verantwortung ausgeschlossen sind. Die
burgerliche Gesellschaft [...] macht sich damit tiber diejenigen Statussymbo-
le lustig, die der Aristokratie so wichtig waren.»® Als Beispiel fiir die neue
geschlechtsspezifische Zuordnung der Schokolade im 19. Jahrhundert kén-
nen die 1930 postum erschienenen «Erinnerungen» des Schweizer Schrift-
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stellers Jakob Christoph Heer (1859-1925) gelten. Uber seine Gymnasialzeit
zu Beginn der 1870e¢r-Jahre in Winterthur schrieb Heer: «Damals herrschte
unter der Jugend eine ziemliche Schlecksucht, namentlich als die bis dahin
dem Volke unbekannte Schokolade auftkam. Ich verachtete diese Gentsse,
sie schienen mir eines Knaben unwiardig.»”

Die Eingliederung der Schokolade in das burgerliche Geschlechtermo-
dell zeigte sich auch in der Werbung. Generell wurden Frauen und Kinder in
der Schokoladewerbung um 1900 wesentlich hautiger dargestellt als Man-
ner, und wahrend Frauen vieltach auf ihre Rolle als Hausfrau und Mutter
reduziert wurden, erschienen Manner «nur als Autorititen (Arzte, Lehrer),
die den Genuss von Schokolade emptahlen».'"" Die Abbildung gesunder,
gliicklicher Kinder suggerierte den Miittern, mit der Abgabe von Schokolade
ithrer Rolle als liebevolle, um die Gesundheit ithrer Kinder besorgte Miitter
gerecht zu werden. In einer Broschiire von «Peter, Cailler, Kohler», der nach
1900 grossten Schweizer Schokoladefabrik, hiess es in den 1920er-Jahren:
«|Sieht] man eine liecbe Mutterhand mit einem Stiicklein Efiwas drin, und
dann ein glickliches Kinderlachen, dann - dann braucht es keine Worte
mehr, dann ist der Zweiklang eine siisse Harmonie.»!'! Die Rolle der Frau als

AESTRAN

ST GALL

sy R rorn o e

Das Mutter-Kind-Motiv findet sich in diesen Jahren bei fast allen Fabrikanten. Annoncen
von Maestrani und Tobler, nach 1910.



Mutter wurde hier stark betont und die emotionale Verbindung zwischen
Mutter und Kind durch die sorgfiltig, keineswegs zufallig gewahlten Begriffe
«Zweiklang», «Liebe» und «Glick» als harmonische Einheit dargestellt.
Bis heute empfindet man Kinder gerne als «siiss», und nicht nur im eng-
lischen Sprachgebrauch deuten — hauptsachlich fir Frauen verwendete —
Kosenamen wie «sugar», «sweetheart», «sweetie» oder «honey» auf die
Verbindung von Sussigkeiten und Weiblichkeit hin. Umgekehrt zeigte sich
die neue Einordnung der Schokolade auch in der Bezeichnung dunkler, eher
herber und bitterer Schokolade mit einem hohen Kakaoanteil und wenig
Zucker, die bis heute als «Herrenschokolade» bekannt ist, wie sie bereits um
1900 zum Beispiel auch von Stollwerck, der grossten deutschen Schokolade-
fabrik, verkauft wurde.!? Der Konsum von - zartschmelzender — Schokolade
galt jetzt als etwas spezifisch weibliches, und die (erneute) Gewinnung der
Manner als wichtige, weil grosse Konsumentengruppe erfolgte erst gegen
Ende des 19. Jahrhunderts, als die nun rasch wachsende Schokoladeindus-
trie angesichts der zunehmenden internationalen Konkurrenz neue Absatz-
markte benotigte. Die Durchsetzung des Produktes bei den Miannern ver-
sprach — rein rechnerisch — eine Verdoppelung des Marktvolumens und erfolgte
zundchst Gber einen klassisch mannlich definierten Raum — das Militir.

Die Gewinnung der Manner
oder: die Schokolade als militarische Notration

Der hohe Nihrwert, die leichte Zubereitung und die gute Transportfihigkeit
machten die Schokolade zu einem idealen militarischen Proviant, der von
den Soldaten problemlos mitgefiithrt werden konnte. Seit Beginn der 1870er-
Jahre versuchte Suchard ein billiges, speziell hergestelltes Schokoladepulver
als neues Fruhstucksgetrank in der Schweizer Armee einzufithren und ver-
schickte seine «Militarchocolade» zu diesem Zweck an verschiedene Kaser-
nen und Truppenkommandanten, die das neue Produkt testen sollten.!? Im
August und September 1874 wurden diese Bestrebungen in verschiedenen
Zeitungen diskutiert und hier sehr unterschiedlich bewertet. Suchard hatte
seine Schokolade — die er nicht zufillig in Form von «Chocoladepatronen» !4
(sic!) verkaufte — auch der «Neuen Ziircher Zeitung» (NZZ) zukommen
lassen, die schon im August 1874 feststellte, dass die Militirschokolade
«durchaus reinschmeckend und der schwarzbraunen Briihe, die man den
Soldaten unter dem Titel von Kaffee» vorsetze, «jedenfalls vorzuziehen» sei.
Weiter attestierte die NZZ dem Produkt «einen reichen Gehalt von nihren-
den Stoffen» und kam zum Schluss: «Wir halten dafiir, dass die Einfiihrung
dieser Patronen, die nicht toten, in unserer Armee auf das lebhafteste be-
grusst werden konne.» 13
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Wehrhafte Schweiz: Seit dem ausgehenden 19, Jahrhundert versuchte die Schokoladein-
dustrie das Militar als Kunde zu gewinnen und ihre Produkte als starkende Nahrungsmit-
tel und Notration fiir Manner durchzusetzen. Werbung fur Tobler-Schokolade, um 1940.

Wesentlich ambivalenter beurteilte das «Luzerner Tagblate» die Einfuh-
rung der Schokolade im Militar und schrieb anldsslich eines Truppenzusam-
menzuges in Bellinzona, wo die Schokolade Ende August 1874 cbenfalls als
Frihstucksgetrank getestet werden sollte, dass die Truppen «an solch™ stisse
Nahrung nicht gewohnt» seien und der Versuch deshalb «nicht reussiren
werde. So war man dann auch nicht erstaunt, dass «beinahe die Halfte» der
Soldaten «die Chocolade ungeniessbar fanden, selbe ausschiitteten, und ab-
gesehen von etwas Brod nichtern um etwa halb 7 Uhr Morgens den Marsch
nach Andermatt antraten».'® Knapp drei Wochen spater hielt das Tagblatr
allerdings fest, dass sich die Schokolade insbesondere auf den zahlreichen
Mirschen «vollkommen bewihrt» habe. Obwohl es auch jetzt noch «viele
Soldaten [gebe

, denen sie gar nicht mundete», und anfanglich «treilich Alle
gegen dieselbe eine Art von Vorurteil oder Widerwillen» gehegt hatten, sei
die Schokolade in der Zwischenzeit bei «einer grossen Anzahl von Soldaten



eine gesuchte Leckerspeise geworden, welche auch in trockener Form ge-
nossen» werde.!”

Trotz der zunachst ambivalenten Einschitzung und der Vorurteile ge-
gentber der Schokolade spornten die ersten Erfolge Suchard dazu an, die
Verbreitung im Militar weiter zu forcieren. Er bearbeitete nun die Komman-
danten verschiedenster Einheiten, indem er thnen wiederum Muster seiner
Militarschokolade zukommen liess, um es ihnen zu ermoglichen, das neue
Produkt selbst auszuprobieren. 1876 schrieb er in einem Rundschreiben an
die Kommandanten der Schweizer Armee: «Vous saurez sans doute que de-
puis quelques années je fournis a plusieurs places d’armes suisses le chocolat
nécessaire au déjeuner des troupes. [...] Une des principales difficultés a
vaincre [...] consiste dans le préjugé qui fait regarder le chocolat comme une
gourmandise ou un mets de dame. Je m’efforce depuis nombre d’années a
combattre cette appréciation erronée, et je suis heureux de constater quelque
progres dans ce sens».!8

Um 1900 hatte die Schokolade als Friihstiicksgetrank und Notration
schon in verschiedene europaische Armeen Eingang gefunden, was sich auch
positiv auf die Entwicklung der Exporte der schweizerischen Schokoladein-
dustrie auswirkte. Im italienisch-turkischen Krieg von 1911/12 und in den
beiden Balkankriegen von 1912/13 lieferten Tobler und andere Fabrikanten
Schokolade «in grossen Mengen»!? ans Militar. Eine breitere Durchsetzung
der Schokolade im Militar erfolgte mit dem Ausbruch des Ersten Weltkrie-
ges, als die Schokoladefabriken fir die Versorgung der Truppen mobilisiert
wurden. Mit der wachsenden Nahrungsmittelknappheit und der Verschlech-
terung der Erndhrung wurden die Vorziige der Schokolade als Nahrungsmit-
tel rasch deutlich. Bereits 19135 hielt der «Gordian», die seit 18935 bestehende
Fachzeitschrift der Schokoladeindustrie, zur Bedeutung der Schokolade als
Zwischenverpflegung, Genuss- und Nahrungsmittel im Krieg fest: «Es kann
keinem Zweifel unterliegen, dass die Unentbehrlichkeit des Kakaos und
seiner Produkte noch nie so schlagend und eindrucksvoll erwiesen worden
ist, wie durch diesen Krieg. [...] Kein Posten ist so exponiert, kein Schiitzen-
graben so ungastlich, kein Schlachtfeld so entfernt, dass nicht ein Brocklein
Schokolade im Augenblicke der griossten Erschopfung zur Hand sein konn-
te, um Erquickung und Stiarkung zu bringen, wenn alles andere versagt
hat.»2? 1919 stellte Hartmann fest, dass die Verwendung von Kakao und
Schokolade in der Schweizer Armee nun «grosstenteils an die Stelle des
Frithstiickskaffees getreten»?! sei, und bereits 1917 hatte Theodor Tobler
die Veranderung der geschlechtsspezifischen Zuordnung der Schokolade im
Ersten Weltkrieg wie folgt beurteilt: «Wenn vor dem Kriege das weibliche
Geschlecht zusammen mit den Kindern das Hauptkontingent der Schokola-
de-Konsumentschaft darstellte, so haben jetzt vor allem die in den Armeen
eingereihten Minner Kakao trinken und Schokolade essen gelernt.»22
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Mainner als Gipfelstirmer: Die Schokoladewerbung zeigte Manner haufig in Situationen,
die Kraft, Leistungswillen und Ausdauer erfordern. Werbung von Tobler (1920) und
Suchard, nach 1900 (Seite 63).



Neben dem Militir waren die um 1900 immer wichtiger werdenden
Bereiche des Tourismus und Alpinismus weitere bedeutende Elemente fiir die
Gewinnung der Manner als neue Konsumentengruppe. Fir sie kamen der
Kakao und die Schokolade nur dort in Frage, wo besondere Leistungen,
Ausdauer und Stiarke gefragt waren, also in Situationen, die ein spezifisch
burgerliches Bild von Mannlichkeit reprasentierten. Ein typisches Beispiel
fur die Abbildung von Mannern in der Schokoladewerbung war ihre Dar-
stellung als «Gipfelstiirmer» — ein Motiv, das sie als erfolgreiche Alpinisten
zeigte und das Produkt zugleich mit der Natur verband. Roald Amundsen,
der Entdecker des Sudpols 1911, machte Werbung fiir Cadbury, Robert
Scott hob wahrend seiner Antarktis-Expedition den Wert von Fry Kakao
hervor, und auch der Polarforscher Fridtjof Nansen, der 1893 eine Fahrt ins
Nordpolarmeer unternommen hatte, ernahrte sich wahrend seiner Expedi-
tion von Schokolade.?? Das Sozialprestige der Entdecker und Polarforscher
wurde fir die Gewinnung der Manner als neuer Konsumentengruppe be-
wusst eingesetzt. Die Nahrhaftigkeit des Produktes wurde jetzt nicht mehr
nur durch dic Erndhrungswissenschaft betont, sondern auch von diesen
Abenteurern — und idealtypischen Vertretern biirgerlicher Mannlichkeit —
beschrieben. Wenn die Schokolade von Mannern wie Amundsen, Nansen
oder Scott verwendet wurde, konnte es sich nicht mehr um ein reines
Frauenprodukt handeln, so dass der Konsum von Schokolade nun auch fir
andere Manner denkbar wurde.
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Trotz dieser Anstrengungen zur Gewinnung der Manner blieb der Kon-
sum von Schokolade aber auch im 20. Jahrhundert noch deutlich weiblich
konnotiert. Pralinen werden nach wie vor hauptsachlich Frauen geschenkt,
und die traditionelle Zuordnung der Schokolade in die Frauen- und Kinder-
kultur findet bis heute thren Niederschlag in der Konsumstatistik. Insgesamt
lisst sich vom 18. bis zum 20. Jahrhundert ein mehrfacher Wandel in der
geschlechtsspezifischen Zuordnung der Schokolade feststellen, doch insbe-
sondere die Durchsetzung des burgerlichen Geschlechtermodells im Verlauf
des 19. Jahrhunderts hat tiefe Spuren hinterlassen: Noch in den 1990er-
Jahren konsumierten in Westeuropa Kinder und Jugendliche unter 20 Jahren
rund 40% aller Schokoladewaren, erwachsene Frauen immer noch 35%, die
Minner aber nach wie vor lediglich 25%.%*
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Mehr als Toblerone. Die wechselhafte
Geschichte der Chocolat Tobler

Urs Schneider

Griinderzeit (1899-1914)

Die Grundung der Chocolat Tobler erfolgt in einer wirtschaftlich sehr akti-
ven Periode: Der Kanton Bern holt zwischen 1890 und 1914 die industrielle
Revolution nach.! Die Modernisierungswelle verandert auch das Gesicht der
Stadt Bern: Durch Hochbriicken und die ersten Tramlinien werden die Aus-
senquartiere erschlossen; es entstehen neben Tobler so bedeutende Industrie-
betriebe wie Wander, Winkler & Fallert (Wifag), Von Roll und Hasler. Dabei
tallt auf, dass diese Betriebe von Zuziigern aus anderen Kantonen oder aus
dem Ausland aufgebaut werden. Die alteingesessene Berner Elite verspiirt
damals offenbar nur wenig industriellen Tatendrang.

Auch Johann Jakob Tobler ist ein Kantonsfremder: 1830 ist er in Lut-
zenberg im Kanton Appenzell Ausserrhoden geboren.? Nach Lehr- und Wan-
derjahren in St. Gallen, Dresden und Paris kehrt der sich mittlerweile Jean
nennende Tobler 1865 in die Schweiz zuriick. In Bern tibernimmt er 1868
eine kleine Confiserie Spéciale, die verschiedene Stisswaren herstellt und ver-
treibt. Besonders gefragt ist die zartschmelzende Schokolade des Berner Fa-
brikanten Rudolf Lindt. Diese wird seit 1879 hergestellt und ist das innova-
tivste Produkt auf dem damaligen Schokolademarkt. Tobler vertreibt sie
gegen Provision und trifft auf eine reissende Nachfrage. Der etwas eigenwil-
lige Lindt ist jedoch nicht bereit, die Produktionsmenge auszudehnen.?

1894 steigt der 18-jahrige Sohn Toblers, Theodor, ins Geschaft ein und
regt den Bau einer eigenen Schokoladefabrik an. 1899 nimmt die Fabrik den
Betrieb auf; schon innert kurzer Zeit sind ihre Kapazitaten jedoch zu klein.
1900 tibergibt Jean Tobler das Unternehmen seinen Kindern, und 1902 wird
mit einem Aktienkapital von einer Million Franken die «Berner Chocoladen-
Fabrik Tobler & Co. AG» gegriindet. Bis 1908 steigt das Aktienkapital auf 6
Millionen, was nach heutigem Geldwert etwa 300 Millionen Franken ent-
spricht. Trotz des vergleichsweise spaten Einstiegs etabliert sich Tobler innert
kurzer Zeit im Schweizer Schokolademarkt.* Dies verdankt die Firma ihren
Qualitatsprodukten und einer zwischen aggressiv und kreativ anzusiedeln-
den Werbestrategie.

Das Unternehmen wichst auch durch gewagte Ubernahmen. 1905 er-
wirbt Tobler fiir 2,7 Millionen Franken die Turiner Schokoladefabrik Tal-
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Uberdimensioniert und vor eine touristische Kulisse geriickt: Fabrikansicht in der
70 Eigenwerbung. Blechplakat, 1910.



Jean Tobler (1830-1905) iibernimmt 1868  Adeline Tobler-Lorenz (1844-1899), die
eine kleine Confiserie, die durch seinen energische Mutter des spateren Firmen-
Sohn Theodor zur weltbekannten Schoko-  patrons.

ladefabrik erweitert wird.

mone, wodurch sich Toblers Umsatz mehr als verdoppelt. Hintergrund der
Ubernahme ist eine Konzentrationswelle in der Branche, damit wird auch
Tobler zum méglichen Ubernahmeobjekt. In Lugano kauft Tobler 1907 fiir
1,9 Millionen eine dritte Schokoladefabrik (die Compagnie Suisse); nach der
sturmischen Investitionsphase folgt 1908/09 aber eine Absatzflaute. Die ver-
grosserten Fabriken sind schlecht ausgelastet und arbeiten unrentabel. Bei
der ersten Sanierung von 1912 werden 2,4 Millionen Franken oder 40% des
Aktienkapitals abgeschrieben und 2 Millionen neues Kapital aufgenommen.
Gleichzeitig wird die «Aktiengesellschaft Chocolat Tobler» als neue Hol-
ding- und Verkaufsgesellschaft gegriindet. Dennoch ist die Fabrik mit 477
(1911) bzw. rund 600 (1912) Beschaftigten zum grossten Industriebetrieb
der Stadt Bern aufgestiegen.’

Bliitezeit und Krise (1914-1932)

Entgegen anfinglicher Verunsicherung bei der Unternehmensfithrung sind
die Kriegsjahre von wirtschaftlichem Erfolg gepragt. Eine steigende Inland-
nachfrage und der Wegtfall der auslandischen Konkurrenz im Export 16st
einen eigentlichen Boom aus. Der Bilanzgewinn steigt von 1914 bis 1919
von knapp 300 000 auf uber 1,5 Millionen Franken. Die Rekordgewinne
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fliessen zu 80-90% aus dem Unternehmen ab, wovon Aktionare und Beleg-
schaft profitieren, letztere tiber die Schaffung eines Sozialfonds mit einer
Million Franken Kapital. In der Blitezeit wird Tobler zum integrierten Kon-
zern mit drei Schokoladefabriken, einer Milchsiederei, einem Siagewerk und
einer Grossdruckerei (Polygraphische Gesellschaft Laupen). 1918 brennt die
Fabrik in Lugano nieder. Angesichts der guten Aussichten wird beschlossen,
sie wieder aufzubauen und massiv zu erweitern. Um das angestiegene Ge-
schiftsvolumen und weitere Investitionen zu finanzieren, wird das Aktien-
kapital 1920 um 3,6 auf 9,2 Millionen Franken erhoht. Im gleichen Zug
werden Holding und Fabrikationsgesellschaft wieder vereinigt.

Als 1921/22 die Nachkriegskonjunktur zusammenbricht, verfigt
Tobler tiber zu grosse Produktionskapazititen. Die Tochter Talmone wird
verkauft, um wenigstens die argsten Verluste decken zu konnen. Im Erlos von
sieben Millionen Franken ist ein Buchgewinn von beinahe funf Millionen

i

Mit aggressivem Marketing zu wirtschaftlichem Erfolg. Magazin fiir Werbematerial in
der Chocolat Tobler, 1908.



enthalten, der mit den anfallenden Betriebsverlusten verrechnet wird.® Ohne
Buchgewinn wire bereits 1921 statt eines Gewinns von 600 000 Franken ein
Verlust von tber einer Million auszuweisen gewesen. Trotzdem werden
552 000 Franken Dividende ausgeschuttet. Die operativen Verluste fir 1922
betragen rund vier Millionen, werden aber durch stille Reserven abgedeckt.
Die externe Bilanz weist nur rund 90 000 Franken Verlust aus. Angesichts
der ausfallenden Dividende richtet sich der Unmut der Aktionidre gegen die
Nebenbetriebe und die hohen Steuern in Bern. 1924 wird deshalb die Doppel-
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Zwei Briefkopfe der 1906 erworbenen Schokoladefabrik «Compagnie Suisse» in Lugano.
Die zweite Abbildung zeigt den 1921 fertiggestellten Neubau. Der Wegfall der Export-
markte machte ihn zu einer folgenschweren Fehlinvestition.
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struktur wieder eingefithrt und der Holdingsitz ins steuergiinstige Schaffhau-
sen verlegt. Der Kanton Bern nimmt die Sitzverlegung nicht kampflos hin,
und das Bundesgericht gibt ihm 1928 recht. Der Kanton kommt Tobler in-
dessen steuerlich entgegen.

Der schlechten Auslastung der Fabriken will Theodor Tobler durch ver-
mehrte Umsatze begegnen. Eine Verkleinerung des Unternehmens lehnt er
ab. Staaten mit schwacher Wihrung oder zu hohen Zollen sollen durch Fa-
briken vor Ort beliefert oder uiber Lizenzvertrage erschlossen werden. So
beteiligt sich Tobler 1921 an einer Fabrik in Bordeaux und vergibt 1929
Lizenzen nach Belgien und England. Die Griundungseinlage bei diesen Pro-
jekten besteht meist aus Maschinen, Rezepten oder Markenrechten. 1924
plant Tobler mit dem grossen deutschen Produzenten Stollwerck ein Joint
Venture in Bratislava, um die Markte in der Tschechoslowakei, Ungarn und
Rumainien zu erschliessen. Eine Aktionarsgruppe um die Schweizerische Ver-
einsbank vereitelt das Vorhaben an der Generalversammlung. Theodor To-
bler und zwei weitere Verwaltungsrite treten daraufhin unter Protest zu-
riuck. Durch den riskanten Schachzug verunsichert Theodor Tobler seine
Widersacher derart, dass sie aus Verwaltungsrat und Aktionariat ausschei-
den und er gestarkt in «sein» Unternehmen zurtickkehren kann.

Die Suche nach Umsatz fithrt Theodor Tobler 1925 in die USA. Die
Griindung einer Vertriebsgesellschaft mit 150 eigenen Vertretern wird je-
doch zum kostspieligen Flop, da die USA nach kurzer Zeit die Einfuhrzolle
auf Schokoladeprodukte stark erhohen. Grosse Verluste resultieren auch bei
den Nebenbetrieben. Unter dem Druck der Absatzkrise werden die Sagerei
(1924) und die Fabrik in Lugano (1926) stillgelegt. Die gesamten Jahresge-
winne von 1923 bis 1928 und die ordentlichen Reserven werden abgeschrie-
ben. Zusitzlich zu diesen 5,2 Millionen wird 1929 das Kapital um 7,3 Mil-
lionen Franken reduziert. Der Beschluss fiir diese Rosskur erfolgt am
25. Oktober 1929; einen Tag nach dem New Yorker Borsencrash. Die Welt-
wirtschaftskrise, insbesondere der Zusammenbruch des Exports, trifft
Tobler besonders hart. Die Exportwerte der Schokoladeindustrie fallen von
115 Millionen Franken fiir 1919 auf 29 Millionen fiir 1929. Fiir die gesamte
Nahrungsmittelindustrie resultiert von 1927 bis 1937 ein Riickgang der Ex-
porterlose von 205 auf 111 Millionen Franken.”

Die Konsolidierung (1932-1950)

1931 kann Tobler eine Anleihe von vier Millionen nicht zuriickzahlen. Nach
erfolglosen Verhandlungen mit den Glaubigern ersucht das Unternehmen
um Nachlassstundung. Der gesamte Verwaltungsrat muss demissionieren,
Theodor Tobler bleibt aber als Direktor im Unternehmen. Sachwalter und



Diec alte Schokoladefabrik, Aufnahme von 1904.

Verwaltungsratsprasident wird der Berner Notar Otto Wirz.® Er will die Fir-
ma primar auf den Schweizer Markt ausrichten und so das Vertrauen der
Geldgeber neu gewinnen. Auslandsbeteiligungen und Nebenbetriebe sollen
verkauft werden. Tobler Bordeaux geht 1932 an ein franzosisches Konsor-
tium, und 1933 Gibernimmt Direktor Albert Feller die Polygraphische Gesell-
schaft Laupen. Durch die Verkaufe und eine sehr vorsichtige Geschaftspoli-
tik fasst Chocolat Tobler langsam wieder Tritt. Unter der neuen Leitung
muss jede Ausgabe tiber 2000 Franken durch den Ausschuss des Verwal-
tungsrates abgesegnet werden. Der als Direktor angestellte Theodor Tobler
fuhlt sich durch die straffe Fiihrung zu stark eingeengt und verladsst das Un-
ternehmen im Juni 1933 «zufolge giitlicher Verstandigung». Im Unterneh-
men wird Theodor Tobler nach seinem Abgang zur Unperson.

1935 ist fiir Tobler das schwierigste Jahr nach der Sanierung. Die neue
Unternehmensleitung um Direktor Emil Pfirter sieht sich mit ernsten Proble-
men konfrontiert. Die Umsatze erlauben keinen rentablen Betrieb mehr. Das
Bilanzergebnis liegt knapp tiber Null, operativ resultiert jedoch ein deutli-
cher Verlust. Bereits fiir 1936 konnen dank besserer Inlandverkaufe aber
wieder ein Gewinn ausgewiesen und den Aktionaren 3% Dividende ausge-
schiittet werden. Trotz Frankenabwertung erreicht der Export keinen gros-
sen Anteil am Firmenumsatz.

Mit dem Ausbruch des Zweiten Weltkriegs verandert sich das Umfeld
grundlegend. Bei der stark steigenden Inlandnachfrage durch Armee und Be-
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volkerung muss sich das Unternehmen nicht mehr um den Absatz, sondern
um die Beschaffung der kostbaren Rohstoffe sorgen. Die eingefiihrten Men-
gen stehen unter Verwaltung des Bundes, der die Prioritaten auf die Versor-
gung der Bevolkerung setzt. Die Zuteilungen an Zucker und Kakao errei-
chen zeitweise nur noch 25% der Werte von 1938. Wegen Rohstoffmangels
wird ein Teil der Produktion von Schokolade auf Confiseriewaren verlagert.
Dieser Schritt schont die knappen Kakaovorrate und stellt die Beschaftigung
sicher. Angesichts der angespannten Versorgungslage rationiert der Bundes-
rat ab Mai 1942 das Kakaopulver und ab September 1943 die Schokolade.
Die Rendite wird dadurch nicht beriihrt: Ab dem Geschaftsjahr 1940 erhal-
ten die Aktionire von Tobler regelmaissig 6% Dividende.

Nach Kriegsende bleiben die Versorgungsprobleme noch einige Zeit be-
stehen. Die Rationierung fir Schokolade wird erst im Mai 1946 aufgeho-
ben. Bei Tobler herrscht Vollbeschaftigung, aber die Nachfrage kann wegen
der eingeschrankten Kakaoversorgung nicht gedeckt werden. Der anziehen-
de Tourismus in der Schweiz entschidigt das Unternehmen fiir den fehlen-
den Export, der erst ab 1947 allmahlich wieder aufgenommen werden kann.
1948 fiihrt Tobler die dringend notwendige Modernisierung des Betriebes
durch. Die notigen Mittel (1,76 Millionen Franken) werden erstmals seit der
Sanierung von 1932 wieder tber eine Kapitalerh6hung beschatfft.

Fabrik und Verwaltungsgebaude nach der Gesamterneuerung von 1950/52.



Von der Langgasse in die weite Welt (1950-1970)

Ende der Vierzigerjahre wartet das Tobler-Management mit gefiillten Kassen
auf die Offnung der Exportmirkte. 1950 entsteht in Turin die erste neue
Tochtergesellschaft. Weitere Produktionsstatten folgen in Stuttgart (1951)
und Bedford/GB (1967), und Tobler beteiligt sich auch wieder an der 1932
verkauften Tochter in Bordeaux. Die Ausfuhr der Schweizer Schokolade-
industrie steigt stirmisch an. 1954 wird das Aktienkapital vereinheitlicht
und auf sechs Millionen Franken erhoht, wodurch die letzten Spuren der
Sanierung von 1932 getilgt sind. Dank den Flaggschiffen Toblerone und Tobler-
o-rum belegt Tobler den Spitzenrang unter den Schweizer Exporteuren. To-
blers Zuwachsraten Gbersteigen regelmassig den Branchendurchschnitt, und
das Unternehmen macht in diesen erfolgreichen Jahren eine Internationali-
sierung auf verschiedenen Ebenen durch. Die Exporte aus Bern erreichen
1963 bereits 101 Staaten. Gleichzeitig nimmt die Belegschaft in der Schweiz,
vor allem durch die Beschiftigung von auslindischen Arbeitskraften, zu.
1964 erreicht thr Anteil 44% aller Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des
Berner Unternehmens.

Die grossen Investitionen im In- und Ausland bezahlt Tobler zum gross-
ten Teil aus selbst erarbeiteten Mitteln. Dabei ist die Informationspolitik des
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Mit vollem Schwung in die Hochkonjunktur der Nachkriegszeit: Tobler-Produkte werden
in die ganze Welt exportiert, 1950er-Jahre.
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Unternehmens sehr zuriickhaltend. In den Bilanzen des Berner Unterneh-
mens sind die Auslandsbeteiligungen massiv unterbewertet, obwohl zum
Beispiel die Tochtergesellschaft in Stuttgart Mitte der Sechzigerjahre den
Berner Umsatz um die Hilfte tibertroffen hat. Zur gleichen Zeit zeigt die
Konjunktur zunehmend ihre Schattenseiten. Staatliche Eingriffe in den Ar-
beitsmarkt sollen die Wirtschaft vor einer Uberhitzung schiitzen. So werden
zum Beispiel die Kontingente fiir Saisonniers eingeschrankt. Wegen des aus-
getrockneten Arbeitsmarkts kann Tobler offene Stellen nur noch mit Miihe
besetzen. Die stetig steigende Produktion wird mit immer raffinierteren
Maschinen und immer weniger Belegschaft realisiert. Vor allem im arbeits-
intensiven Verpackungsbereich wird Handarbeit abgebaut, und die Produk-
tivitat des Unternehmens erhoht sich deutlich. Diese Steigerung liegt durch-
aus im Trend der Schweizer Nahrungsmittelindustrie, die von 1962 bis 1970
eine Produktionssteigerung von 35% erreicht.”

Immer grosser — immer kleiner? (1970-2000)

Ende der Sechzigerjahre ist Tobler ein gesundes Unternehmen mit popularen
Produkten, einem sehr gut eingefithrten Markennamen und modernen Fa-
briken. Gertichte betreffend einer Ubernahme durch Suchard werden an der

«Tobler-Hostessen» an der Weltausstellung in New York 1964. Mit stindiger Werbe-
prasenz verteidigt die Chocolat Tobler ihre Marktposition.



Generalversammlung 1969 noch verneint, Gespriche tiber eine technische
Zusammenarbeit fanden jedoch statt. Dessen ungeachtet kiindigen Suchard
und Tobler am 2. Juni 1970 die Fusion an. Die Strategie des in «Interfood»
umbenannten Konzerns verspricht Synergien im technischen Bereich und im
Vertrieb. Zudem soll die Holding als Basis fiir eine weitere Diversifikation
im Nahrungsmittelsektor dienen. Die neuen Besitzer betonen die Erhaltung
des Fabrikationsstandorts Bern. Tobler tritt die Fiihrung der Auslandsbetrie-
be und den Export an die Holding ab und wird wieder zu einer reinen Pro-
duktionsgesellschaft. 1982 geht Interfood mit der rund dreimal grosseren
Kaffeegruppe Jacobs zusammen; Mehrheitsaktionar des neuen Multis ist
Klaus J. Jacobs. 1990 verkauft dieser seinen Anteil an den amerikanischen
Nahrungsmittel- und Tabakkonzern Philip Morris, der Jacobs Suchard in
den Unternehmensteil Kraft Foods eingliedert.

Von der einstigen Berner Institution Chocolat Tobler ist wenig erhalten
geblieben. In den immer grosser werdenden Muttergesellschaften wird To-
bler vom eigenstindigen Unternehmen zur blossen Produktionseinheit fiir
einen Artikel. Trotzdem wird heute bei Kratt Foods in Brunnen bei Bern mit
einer Belegschaft von rund 370 Personen mehr Toblerone produziert als
je zuvor. Die aneinander gereihte Tagesproduktion ergibt eine Strecke von
283 Kilometern. Nach langjahriger Lizenzproduktion in diversen Lindern
ist heute wieder jede Toblerone «swiss made». Die zackige Diva hat ihre
Erfinder Gberlebt und ist unveriandert verfithrerisch aus den wechselhaften
Geschicken ihrer Produzenten hervorgegangen. Von anderen zartschmelzen-
den Namen wie «Tocrema» oder «Teresina» bleibt nur die Erinnerung.
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Anmerkungen
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d’histoire Neuchatel, rekonstruiert. Die Jahreszahlen im Text verweisen auf die jeweiligen
Geschaftsberichte und Protokolle. Als allgemeine Orientierung dienten Feuz/Tobler (wie
diese Anm.) und Frei René: Uber die Schokolade im allgemeinen und die Entwicklung der
bernischen Schokoladeindustrie, Luzern 1951,

Vgl. dazu ausfiihrlicher Lindt & Spriingli (Hg.): 150 Jahre Freude bereiten. Chokoladefabri-
ken Lindt & Spriingli AG 1845-1995, Kilchberg 1995, S. 45-56.
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1819, Suchard 1826, Kohler 1830, Spriingli 1845, Peter 1867, Lindt 1879.
Beschaftigungszahlen fiir 1911 nach Lithi Christian: Stadt Bern. Bevolkerung und Industria-
lisierung 1850-1950, in: Pfister Christian, Hans-Rudolf Egli (Hg.): Historisch-Statistischer
Atlas des Kantons Bern 1750-1995, Bern 1998, S. 90f. und 159. Beschaftigungszahlen fur
1912 nach Feuz/Tobler (wie Anm. 2), S. 28.

Zu den komplizierten Transaktionen rund um den Verkauf von Talmone siche die beiden
Untersuchungsberichte von 1933 und 1934 von Gertrud Liithi, Suchard-Tobler-Archiv (wie
Anm. 2), und Chiapparino Francesco: Cooperation and competition among national and
international firms in industrializing Italy. Tobler and the case of the chocolate industry,
1900-1940, in: Pohl Hans (ed.): Competition and cooperation of enterprises on national and
international markets, Stuttgart 1997, S. 105-124.

Bergier (wie Anm. 4), S. 261.

Einen Uberblick iiber Wirz’ Aktivititen in der Berner Wirtschaft gibt Boschenstein Hermann:
AG Chocolat Tobler Bern, in: Festgabe zum 75. Geburtstag von Otto Wirz, Bern 1965.
Bergier (wie Anm. 4), S. 282.



Theodor Tobler (1876-1941).
Selfmademan, Patron, Pazifist

Patrick Feuz, Andreas Tobler

Theodor Tobler, der spatere Schokoladefabrikant, wichst in kleingewerb-
lichem Milieu in der hinteren Linggasse auf. Seine Eltern sind beide in die
aufstrebende Bundesstadt zugewandert.! Ab 1877 betreiben sie in einem
alten Landhaus an der Lianggassstrasse eine Zuckerwarenproduktion. In sei-
ner Kindheit erlebt Theodor Tobler hautnah die ausgrenzende Wirkung des
von Standesschranken durchsetzten Berner Alltags. 1885 kommt der Neun-
jahrige in die Lerberschule, die «bevorzugte Schule der bernischen Aristo-
kratie»2, heute als Freies Gymnasium bekannt. «Meine Mutter glaubte,
dass wir durch den taglichen Verkehr in einem solchen Milieu geschliffen

Kleiner Mann mit grosser Willenskraft: Schokoladefabrikant Theodor Tobler mit Sohn
Valentin und danischer Dogge, um 1925.
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wiirden. In threm klugen und scharf berechnenden Geschiftssinne dachte sie
wohl gleichzeitig, der Besuch der Lerberschule werde uns die Freundschaft
von Sohnen der reichen Familien vermitteln, die uns in unserer spateren Kar-
riere niitzlich sein kénnte.» Doch fiir einmal kalkuliert seine Mutter falsch.
Der natiirliche Anschluss an Berns bessere Gesellschaft bleibt Theodor
Tobler verwehrt. Der «Umgang mit den Herren-Séhnen» gibt ihm «das er-
drickende Gefuihl, dass ich eigentlich weniger sei als sie, die immer zusam-
men gingen und sich gegenseitig einladen durften; er machte mich uber das
Mass bescheiden und liess mich oft einsam. Ich konnte gewohnlich erst
wieder recht froh werden, wenn ich unter meinesgleichen war.» Die Lehrer
schenken ihre Aufmerksamkeit vor allem den Sohnen «der sogenannt guten
Familien, weil man doch nur von dieser Seite finanzielle Zuwendungen an
die Privatschule uber das Pflichtmass hinaus sowie geeigneten Schiilerzu-
wachs erwarten konnte, und weil es ja bei diesen durch ihre Abstammung
und ihre gesellschaftliche Stellung ausgezeichneten S6hnen viel mehr auftal-
len musste, ob sie mehr oder weniger gelernt hatten, als z.B. bei Sohnen eines
Zuckerbackers oder sonstigen gewohnlichen Sterblichen».

Biirgerlicher Aufsteiger im burgerlichen Bern

Weite Teile des aristokratischen Berner Establishments begegnen kleinge-
werblichen und industriellen Unternehmerfamilien im letzten Viertel des
19. Jahrhunderts nach wie vor mit Verachtung. Durch biuirgerliche Sitten

Die Schule interessiert ithn nicht mechr:
Theodor Tobler im Alter von 16 Jahren.



und Werte wie das Leistungsprinzip fithlen sich die alten Familien in threm
Selbstverstandnis und Lebensstil in Frage gestellt. Unstandesgemasse Kon-
takte empfinden die patrizischen Eliten deshalb als schadlich und bedroh-
lich, wie der junge Tobler schmerzlich erfahren muss: Mit 13 Jahren ladt
er einen Sprossling der Patrizierfamilie von May-von Wagner zu sich nach
Hause ein. Von May erscheint in Begleitung eines anderen jungen Aristo-
kraten: «Es war ein heisser Sommernachmittag. Zum Vesperbrot hatten uns
meine Eltern, die ja selbstverstandlich in gewohnter Weise ithrer Arbeit nach-
gingen, kalte Bratwurst und ein Glas von meinem Vater mit Wasser zube-
reitetem leichten Tischweins zurecht gelegt. Ubermiitig sassen wir Buben
zusammen und verzehrten, was man uns vorgesetzt hatte. Meine Freunde
verlangten nach mehr, und froh, wie ich bei diesem Besuche war, ging ich in
die Kiiche fir eine zweite Ration und noch etwas mehr Wein.» Tags darauf
in der Schule verhalt sich von May gegentiber Tobler seltsam kiihl. Als dieser
wissen will, was los ist, sagt der Patrizier, er sei betrunken gewesen und dirfe
nicht mehr «mit ihm gehen», seine Eltern hatten es verboten.

Toblers Karriere scheint vom Ziel geleitet zu sein, den wirtschaftlichen
und sozialen Aufstieg ohne die Hilfe einflussreicher Aristokraten zu schaf-
fen. Mit 16 Jahren verlasst Tobler vorzeitig die Schule, arbeitet als kauf-
mannischer Praktikant in einer Genfer Weinhandlung und danach in einer
Kirchenkerzenfabrik in Venedig. Zwei Jahre spater steigt er ins elterliche
Zuckerwarengeschift ein, das er 1900 als 24-Jahriger ibernimmt und in
rasantem Tempo zur international bekannten Schokoladefirma ausbaut.
Wihrend die Patrizier ihre Herrschaftshauser mit Portrats berithmter Vor-

Tobler inszeniert sich als Romantiker und
Naturfreund, um 1910.
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fahren schmucken, verweist Tobler selbstbewusst auf seine unspektakulare
Herkunft und lobt die appenzellischen Grosseltern als «einfache, aber ener-
gische Bauersleute»3. Aufsteiger Tobler prisentiert sich als Selfmademan,
der sein Metier von der Pike auf gelernt hat, aus eigener Kraft vorwarts
kommt und zum Erfolg weder Matur noch Universitdatsstudium braucht.
Seine «geistige und gemiitliche Entwicklung»* verdanke er der Zeit nach
dem Schulaustritt, als er im elterlichen Geschift geholfen und auf sich «al-
lein angewiesen, selbstindig zu arbeiten und zu denken» begonnen habe:
«Der starre Unterricht mit all dem Zwang und den Fiachern, die mich nicht
interessierten, stiess mich ab.»” In trotzigem Kontrast zur unternehmer-
feindlichen Grundhaltung der aristokratischen Eliten betont Tobler, er habe
schon frih daran gedacht, sich «nicht der Wissenschaft, sondern dem Han-
del, der Industrie zu widmen»®. Mit Episoden aus der Kindheit versucht er,
von sich das Bild des geborenen «Fabrikanten» und «Industriellen» zu zeich-
nen, der bereits in zartem Alter beim spielerischen Verpacken von Bonbons
auf den «Gedanken der Arbeitsteilung» kommt, «dieses Schlussels zur billi-
gen Produktion in Fabriken».”

Tobler ist stolz auf sein Unternehmertum, hilt Gber seine Tatigkeit
Vortrige und publiziert Aufsiatze. Er gefillt sich als innovativer, dynami-
scher und risikobereiter Unternehmer: «Ein schlappes, unsicheres, zaghaftes

>
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Biirgerliches Interieur: Theodor Tobler mit seiner ersten Frau Theda Tobler-Born (rechts)
und einem befreundeten Paar, um 1910.



Stolz auf den sozialen und wirtschaftlichen
Aufstieg aus eigener Kraft: der Patron hoch
zu Ross, um 1930.

Gebaren hatte uns niemals in die vorderste Reihe der Grossindustrie unserer
Branche vorriicken lassen.»® Tobler fithrt sein «Geschaft in neuzeitlicher
Art»”, wobei er seine Hauptleistung unter anderem in der Rationalisierung
der Produkrtion und in neuartigen Vertriebs- und Marketingmethoden sieht.
Die Reklame sei eine wichtige « Waffengattung der kaufmannischen Kriegs-
fihrung», auch wenn «dieses gewaltige Mittel des modernen Handels von
manchen verpoént wird».!Y Tobler will die Schokolade zum Massenkonsum-
gut machen. Auch hier grenzt er sich bewusst von der Berner Aristokratie ab,
die sich bereits im 18. Jahrhundert gegen die Popularisierung des von ihr
heiss geliebten Genussmittels Schokolade gewehrt hat.!! Als Ausdruck einer
«neuzeitlichen geschiftspolitischen Einsicht»!? versteht Tobler auch seine
«Arbeiterwohlfahrt», die er tayloristisch als Investition in hohere Produketi-
vitat und Rendite sieht.!3

An die Spitze der Berner Wirtschaftselite vorgestossen, lehnt der Scho-
koladefabrikant in seinem antiburgerlichen Reflex ein Integrationsangebot
des aristokratischen Establishments ab. Auf die Anfrage des Sekretirs der
Burgergemeinde, ob er nicht das Burgerrecht erwerben wolle, soll Tobler
keck geantwortet haben: «Vielen Dank, aber ich bin ganz zufrieden, Appen-
zeller zu sein.» Die durch seine Séhne tberlieferte Anekdote ist in threm
Kern plausibel, nehmen doch die Bernburger gezielt Aufsteiger in ihre Rei-
hen autf, so auch die Industriellen Georg Wander und Gustav Adolf Hasler,
damals neben Tobler die fithrenden Wirtschaftsgrossen in der Stadt Bern. !

Freimaurer, Pazifist und Paneuropder
Auch weltanschaulich grenzt sich Theodor Tobler vom Konservatismus der

aristokratischen Berner Gesellschaft ab. Er ordnet sich politisch dem «linken
Fligel der freisinnig-demokratischen Partei der Schweiz»'® zu und wirbt fur
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Frauenstimmrecht und Mutterschutz.'® Wahrend im Zuge des Landesstreik-
Traumas weite Teile der biirgerlichen und burgerlichen Gesellschaft ihre
Abwehrhaltung gegeniiber der Arbeiterschaft verstarken und eine antisozia-
listische Front aufbauen, ruft Tobler zum Briickenschlag auf.!” Als aktiver
Freimaurer steht er in Kontakt zur internationalen biirgerlichen Friedens-
bewegung. Bern wird noch vor der Jahrhundertwende ein Zentrum des
burgerlichen Pazifismus.!® Das Internationale Friedensbturo und die Inter-
parlamentarische Union haben hier ihren Sitz. In seiner Freimaurerschrift
«Bausteine zu einer neuen Welt»!? geisselt Tobler den Nationalismus und
pladiert fur Freihandel und «grosstmogliche [internationale] wirtschaftliche
Abhidngigkeit und Verflochtenheit», denn nur so konnten die grossen Staa-
ten davon abgebracht werden, «sich mit ihren Volkern zu bekriegen». Der
Freihandel fithre «zur rationellen Teilung der Arbeit zwischen den Vélkern
auf naturlicher Produktionsgrundlage, verbilligt den Erzeugungsprozess und
erzieht zum Begriff der Arbeits- und Interessengemeinschaft». Der «wirt-
schaftliche Vélkerbund», so Toblers Wunsch, miisse «unzweifelhaft den po-
litischen vorbereiten und dessen spatere gesunde und allseitige Verbreitung
gewdihrleisten. Mit der Anwendung des Freithandels entsteht die Moglichkeit
der militarischen Abristung.» Mit gleicher Stossrichtung engagiert er sich in
der paneuropaischen Bewegung?’ und im Monistenbund?!.

Der selbstbewusste Selfmademan mit eng-
lischen Geschiaftsfreunden, um 1930.
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Idcalismus oder 6konomische Eigeninteressen? Tobler wirbt mit Sammelbildchen fiir
Welthandel, Weltsprache und Weltfrieden, um 1915.
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Die Forderung nach Abbau der Zollschranken entspricht Toblers Inter-
essenlage als Schokoladefabrikant, der auf Rohstoffe aus fernen Landern
angewiesen ist und als Exporteur moglichst ungehinderten Zugang zu aus-
landischen Markten wunscht. Sein freimaurerisches und paneuropaisches
Engagement als blosses Kalkiil abzutun, liesse aber den idealistischen Welt-
verbesserungseifer ausser Acht, der aus Toblers zahlreichen Publikationen
spricht und sich auch in seiner Propagierung der Welthilfssprache Ido nieder-
schlagt. Tobler ist nicht der rationale, streng kalkulierende Mensch, als den
er sich selber gerne darstellt: So setzt er aufgrund seines freimaurerischen
Ethos beispielsweise einen russischen Fluchtling an einen wichtigen Posten
in der Berner Schokoladefabrik, obwohl der Mann dazu kaum qualifiziert
ist. Toblers sozialer Umgang zeugt tiberdies von einer fiir das damalige Biir-
gertum erstaunlichen Offenheit. So beschiftigt er etwa auch eine ehemalige
Gegenspielerin, die in materielle Schwierigkeiten geratene und im damaligen
Bern geachtete Sozialistin, Gewerkschafterin und Abtreibungsvorkampferin
Margarethe Faas-Hardegger.??

Als irrational statt streng kalkuliert erscheint Zeitgenossen auch Toblers
oft waghalsig-expansive und spekulative Geschiaftspolitik. Er selber — und
hier ist der Schokoladefabrikant trotz tayloristischen Ideen ganz der alte
Patron, der sich fur das Wohl seiner Arbeiterschaft verantwortlich fuhlt —
rechtfertigt diese Politik mit der Ptlicht des Unternehmers, auch in schlech-
ten Zeiten «irgendwo und irgendwie Beschaftigung hereinzuholen»?3 und
dadurch Entlassungen moglichst zu verhindern. Die Weltwirtschaftskrise
lasst Toblers Risikostrategie endgultig scheitern. 1933 muss er auf Druck der
Banken als Direktor des Schokoladeunternehmens zuruicktreten. Als Patron,
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Theodor Tobler, ganz rechts, auf Geschaftsreise in Deutschland, um 1930.



der sich uiber «seine» Fabrik definiert, obwohl diese immer einer Aktienge-
sellschaft und nie mehrheitlich der Familie gehort hat, erholt sich Tobler bis
zu seinem Tod im Jahr 1941 nicht vom Schlag, den ihm der unfreiwillige
Abgang bei Chocolat Tobler versetzt hat.

Anmerkungen
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Vater Johann Jakob stammt aus dem Appenzellerland und kommt 1867 nach Bern. Mutter
Adeline Baumann ist als Tochter einer Thurgauer Heimarbeiterfamilie aufgewachsen. In
Bern arbeitet sie zunachst in der Seidenfabrik in der Langgasse. Zur Biografie der beiden
siehe Feuz Patrick, Andreas Tobler: Schoggibaron. Das bittersiisse Leben Theodor Toblers
(1876-1941), Bern 1996, S. 19-23.

Die folgenden Zitate stammen aus Tobler Theodor: Meinen Kindern (Jugenderinnerungen),
um 1933, Privatarchiv Familie Tobler.

Tobler Theodor: Lebenslauf von 1924, Privatarchiv Familie Tobler.

Tobler Theodor: Lebenslauf von 1902, Archiv Loge zur Hoffnung, Bern.

Tobler, Meinen Kindern (wie Anm. 2).

Tobler, Lebenslauf (wie Anm. 3).

Tobler, Meinen Kindern (wie Anm. 2).

Tobler Theodor: 32 Jahre Industriellen-Arbeit. Ein Querschnitt durch die Entwicklung der
Tobler-Unternehmungen, Bern 1932, S. 30.

Tobler, Lebenslauf (wie Anm. 3).

Tobler Theodor: Kakao, Chocolade und Schweizerische Chocolade-Industrie. Auszugsweise
Wiedergabe eines Vortrages, gehalten [...] im Schosse des «Bernischen Vereins fiir Handel
und Industrie», Bern 1914, S. 44,

Schlappi Daniel: «Hochherzige Manner, edle Freunde, strahlende Kinder, gliickliche Miit-
ter». Die Zunftgesellschaft zu Schmieden in Bern zwischen Tradition und Moderne,
1795-1995, Diss. Bern 2000, S. 184.

Tobler (wie Anm. 8), S. 34.

Siehe dazu den Beitrag von Emanuel Maurer in diesem Band.

Schlappi (wie Anm. 11), S. 184.

Tobler (wie Anm. 3).

Tobler Theodor: Antrittsrede des Vorsitzenden vor dem Cercle in Bern des Chapitre I’ Amitié
Lausanne, 1918, Privatarchiv Familie Tobler.

Tobler Theodor: Bausteine zu einer neuen Welt. Freimaurerische Reden und Gedanken,
Bern, Leipzig 1926, S. 24-26.

Ziircher Markus: Unterbrochene Tradition. Die Anfange der Soziologie in der Schweiz,
Zirich 1995, S. 115-118.

Zu den folgenden Zitaten vergleiche Tobler (wie Anm. 17), S. 67, 150-151.

Feuz/Tobler (wie Anm. 1), S. 45.

Diese Vereinigung von Freidenkern glaubte, dass die Welt einem gemeinsamen Grundgesetz
unterworfen sei. Sie pladierte fiir eine Gesellschaft, die — befreit von traditionellen Dogmen
—ihr Tun an der reinen Vernunft orientiert. Die monistische Bewegung rezipierte nach 1920
sozialistisches und pazifistisches Gedankengut, wobei sie die Entwicklung einer Sozialethik
und den Weltfriedensgedanken in den Vordergrund stellte und gegen Antisemitismus und
Rassismus antrat. Ubervater der Monisten war Ernst Haeckel, der von einem unaufhalt-
samen und immer nur fruchtbringenden Fortschritt von Wissenschaft und Technik iiber-
zeugt war. Toblers Unterschrift findet sich in einem Brief von 1914, in dem Haeckel zum
80. Geburtstag gratuliert wird, wie die Ziircher Historikerinnen Ina Boesch und Regula
Bochsler herausgefunden haben (Aufbewahrungsort: Forel-Nachlass, Lausanne).
Miindliche Auskunft von Ina Boesch. Sie arbeitet zusammen mit Regula Bochsler am Natio-
nalfonds-Forschungsprojekt «Biografie Margarethe Hardegger».

Tobler (wie Anm. 8), S. 18.
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Toblers Wohlfahrtseinrichtungen.
Sozialer Fortschritt oder Bevormundung?

Emanuel Maurer

Von 1900 bis 1933 prigte Theodor Tobler die Entwicklung der Chocolat
Tobler, und in seiner Ara entstanden zahlreiche «Arbeiter-Fiirsorge- und
Wohlfahrtseinrichtungen»!. Viele erfiillten die Forderungen des gesetzlich
vorgeschriebenen Arbeiterschutzes. Dazu gehorten die Kranken- und Unfall-
versicherung, die Wochnerinnenunterstiitzung und eine Sterbekasse. Uber
die gesetzlichen Bestimmungen hinaus unterstiitzte die Chocolat Tobler den
Arbeiterschutz mit einer Heimpflege und einem eigenen Sanitatsdienst inklu-
sive Fabrikarzt. Nebst der Sauglingsausstattung erhielten die Frauen Infor-
mationen Uber falsche und richtige Sauglingspflege. Die bedeutendste und
fortschrittlichste Wohlfahrtseinrichtung war die Alters-, Invaliditits- und
Hinterbliebenenfiirsorge, die 1921 dank eines aus Betriebsgewinnen ange-
hauften Hilfsfonds eingerichtet wurde. Die Arbeiterinnen und Arbeiter be-
teiligten sich zu einem Viertel an den Pramien; als Gegenleistung stand eine
damals nicht selbstverstandliche Sicherheit im Alter in Aussicht.

Die Ernahrung bildete aus Sicht des Unternehmens einen wichtigen Beitrag zur Gesund-
heit und zur Steigerung der Produktivitat der Arbeiterschaft. Speisesaal der Firma Tobler,
1908.



Die Besuche der firmeneigenen Pflegerin
ber den Arbeiterinnen und Arbeitern zu-
hause waren auch ein Kontrollinstrument
der Firmenleitung. Heimpflegerin - auf
Krankenbesuch, um 1920.

Eine Rethe von freiwilligen Wohltahrtseinrichtungen lud die Arbeiter-
schaft dazu ein, auch die Freizeit im Betrieb zu verbringen, so die Speisean-
stalt, die Bibliothek, die Flick- und Nihkurse und das Orchester. Daneben
konnte die Belegschaft fur viele Bedurfnisse des alltaglichen Lebens die Cho-
colat Tobler aufsuchen. Es bestand die Moglichkeit, Geldangelegenheiten
in der toblereigenen Sparkasse zu erledigen, private Probleme dem Sozial-
sckretar anzuvertrauen, Esswaren wie Kartoffeln und Fleisch sowie Heiz-
material ginstig durch Chocolat Tobler zu beziehen. Sogar die Ferien, die
1911 fur treue Arbeiter und Arbeiterinnen eingefithrt wurden, konnten die
Beguinstigten im Ferienheim der Chocolat Tobler im lindlichen Diemerswil
verbringen. Junge Arbeiterinnen nutzten das Angebot, im Wohnheim der
Chocolat Tobler zu logieren, und fiir Arbeiterfamilien entstanden schmucke
Haiuser in der firmenbeteiligten Wohngenossenschaft in Bern-Bumpliz. Fir
das Wohl der Arbeiterschaft schien rund um die Uhr gesorgt.

Wohlfahrtseinrichtungen als Strategie

Schon vor dem Ersten Weltkrieg gehorte es zum guten Ton grosserer Firmen,
einem Teil der Arbeiterschaft tiber die gesetzlichen Bestimmungen hinaus
Wohlfahrtseinrichtungen anzubieten. Der erfreuliche Geschiftsgang im Ers-
ten Weltkrieg und in den unmittelbaren Nachkriegsjahren erlaubte es
Theodor Tobler, wohlfahrtspolitisch weiterzugehen als andere Unternehmer.
Dabei kam thm entgegen, dass der Bund bei der Kriegsgewinnsteuer
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Erleichterungen fur Betriebe gewihrte, die soziale Einrichtungen unterhiel-
ten. Durch seine Vortrage und Publikationen tiber sozialpolitische Themen
erlangte Tobler den Ruf einer sozial engagierten Unternehmerpersonlichkeit.

Toblers Wohlfahrtspolitik war aber nur teilweise sozial motiviert. Zwar
betonte der Fabrikant seine menschenfreundliche Grundhaltung, zu der er
sich als Freimaurer verpflichtet fiihlte, und er bezeichnete soziale Einrichtun-
gen in patriarchalischer Tradition als «Akt der Gerechtigkeit und Nichsten-
liebe»2. Ausserdem prasentierte er seine Politik als sozial ausgleichenden
friedensstiftenden Beitrag in der Gesellschaft. Doch in erster Linie sah Tobler
sein sozialpolitisches Engagement als Investition in héhere Produktivitit
und Rendite. Damit bewegte er sich im tayloristischen Zeitgeist und betrieb
«herrschaftsorientierte paternalistische Wohlfahrt».? Die firmeneigene Al-
ters- und Invalidenkasse zum Beispiel begriindete Tobler so: «Es ist erwiesen,
dass der Arbeiter, der sich fiir seine alten oder invaliden Tage gesichert fuhlt,
viel mehr und viel freudiger aus sich herausholt, was er kann, um dem Be-
trieb zu helfen.»* Wohlfahrtseinrichtungen hatten auch den Vorteil «einer
wesentlich geringeren Fluktuation des Arbeiterbestandes», was fir die Er-
zeugung «hochwertiger und stets gleichmassiger Markenartikel» wichtig
sei.” Die Wohlfahrtseinrichtungen sollten die qualifizierten Arbeitskrifte an
den Betrieb binden. Von vielen sozialen Angeboten der Firma wie etwa Fe-

Die Anstellung von Fabrikarzten diente
nicht zuletzt zur Steigerung der Leistungs-
fahigkeit der Arbeiterschaft. Fabrikarzt Dr.
med. Skupnik aus Odessa in den 1920er-
Jahren.



rien und subventionierten Wohnungen profitierten deshalb zuerst die treuen
Arbeiter und Arbeiterinnen. Diese waren aus betriebswirtschattlicher Sicht
besonders rentabel, weil sich bei ihnen die Investition in Gesundheit und
Betriebsverbundenheit am meisten lohnte.

Nicht nur mit materiellen Anreizen, auch mit erzieherischen Massnah-
men wie Vortrigen und Haushaltungskursen suchte Tobler das Personal zu
disziplinieren und zu arbeitsamen und langjahrigen Mitarbeitern des Unter-
nehmens zu machen. Gesellige Anldsse wie die Weihnachtsfeier der Firma,
die Konzerte des Tobler-Orchesters und die Ferienkolonie fiir Kinder sollten
die Belegschaft emotional an das Unternehmen binden. Die weit ins Privat-
leben eindringende Wohlfahrtspolitik ermoglichte eine weit reichende Kon-
trolle: So half zum Beispiel die Heimptlegerin kranken Arbeitern und Arbei-
terinnen nicht nur bei der Hausarbeit, sondern konnte auch tberpriifen, ob
die Frauen und Minner wirklich krank waren oder ob sie aus einem anderen
Grund der Arbeit fernblieben.

Im Sinne Toblers wurden die Dienstverhaltnisse der einzelnen Arbeite-
rinnen und Arbeiter zunehmend langer (siehe Gratik). Ob die Frauen und
Manner so lange bei Chocolat Tobler blieben, weil sie zur Firma durch die
verschiedenen Sozialleistungen in einem Abhingigkeitsverhaltnis standen
oder weil sie einfach zufrieden waren mit ihrer Arbeitsstelle respektive keine
Alternative hatten, ist schwer zu beurteilen.

Erholungsbediirftige Arbeiter posieren in Sonntagskleidung im firmeneigenen Ferienheim
in Diemerswil bei Bern, um 1920.
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Arbeiterinnen: Dauer der Dienstverhiltnisse

B19-21 Jahre
@ 16- 18 Jahre
[ 13-15 Jahre
10-12 Jahre
'07-9 Jahre
S4-6 Jahre
'3 1-3 Jahre

Anzahl Arbeiterinnen

1914 1919 1924

Arbeiter: Dauer der Dienstverhiltnisse

500

450

B 19-21 Jahre
@ 16- 18 Jahre
O 13-15 Jahre
B10-12 Juhre
0O7-9 Jahre
S 4-6 Jahre
i 0 1-3 Jahre

Anzahl Arbeiter

1914 1919 1924

Die Dauer der Dienstverhiltnisse der Arbeiterschaft nahm zwischen 1914 und 1926
konstant zu. Diese von der Unternehmensleitung angestrebte Betriebsbindung war bei
den Arbeitern erfolgreicher als bei den Arbeiterinnen.

Kampfmittel gegen die Gewerkschaft

Toblers paternalistische Wohlfahrtspolitik hatte eine klar antigewerkschaft-
liche Spitze: Sie sollte verhindern, dass sich die Arbeiter und Arbeiterinnen in
der Schokoladefabrik gewerkschaftlich organisierten. Die sozialdemokrati-
sche «Berner Tagwacht» warf Tobler deshalb vor: «Das sind die Unterneh-



Ausscenansicht des Ferienheimes in Diemerswil ber Bern, um 1920.

Abfahrt vom Fabrikhof in die Tobler-Ferienkolonie in Aeschi oberhalb des Thunersees,
um 1920. 95
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mer, die jahraus, jahrein die Arbeiterschaft und ein weiteres Publikum mit
den Wohlfahrtseinrichtungen kédern.» Von diesen profitiere aber hochstens
ein Drittel der Belegschaft, und gleichzeitig wiirden «die Lohne darnieder-
gehalten».®

1919 loste die Entlassung von vier organisierten Arbeitern, die zusam-
men mit etwa 100 Kollegen und Kolleginnen der Firma Tobler an einer
Demonstration gegen die Inhaftierung des Gewerkschaftsfihrers Robert
Grimm teilgenommen hatten, einen mehrtagigen Streik in der Tobler-Fabrik
aus. Die Firmenleitung musste Zugestandnisse machen: Nebst der Arbeiter-
kommission fiir nicht organisierte Arbeiter und Arbeiterinnen entstand neu
eine Kommission der gewerkschaftlich Organisierten. Tobler anerkannte
damit erstmals die Gewerkschaft als Vertreterin der Arbeiterschaft. Gleich-
zeitig aber setzte er seine wohlfahrtspolitische Strategie fort und baute im
Konkurrenzkampf mit den Gewerkschaften um die Gunst des Personals die
sozialen Einrichtungen der Firma weiter aus.

Die voriibergehend gestiegene Zahl von Gewerkschaftsmitgliedern sank
bald wieder auf rund funf Prozent der Arbeiterschaft. Im Lauf der 20er-Jahre
intensivierte aber die Berner Sektion des Verbandes der Handels-, Transport-
und Lebensmittelarbeiter (VHTL) ihre Werbebemiuihungen in der Fabrik und
erhielt sehr starken Zulauf. 1928 wurden die beiden Arbeiterkommissionen
zusammengelegt, und ein Jahr spater konnte der VHTL feststellen: «Die or-
ganisierte Arbeiterschaft ist erneut zur Hauptsache in der Kommission ver-
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Ferienkolonie fiur Arbeiterkinder in Aeschi, um 1920. Die Kolonie war auch ein Mittel
zur emotionalen Bindung der Arbeiterfamilien an die Fabrik.



treten; der Eintluss der Unorganisierten ist um so geringer, als die wenigen
Vertreter, vor lauter Kriechertum das Maul nicht zu 6ffnen wagen.»”

Mit dem hohen Organisationsgrad der Arbeiterschaft léste die Sozial-
partnerschaft schrittweise Toblers paternalistische Wohlfahrtspolitik ab.?
Fur die Gewerkschaften ruckte das Interesse am Geschiftsergebnis anstelle
des Klassenkampfes in den Vordergrund. Die Identifikation mit der Berner
Fabrik ging mit dem betriebsinternen Erstarken der Gewerkschaft nicht
verloren. 1928 zum Beispiel kritisierte der VHTL den fiir die Arbeiterinnen
und Arbeiter nur schwer durchschaubaren Ausbau der Firma in eine Hol-
dinggesellschaft und die Auslieterung an die Borsenspekulation, indem er
auf die Arbeitsleistung der Fabrik in der Lianggasse verwies: «Die Berner-
Fabrik muss die gesamten Holding- & Tochtergesellschaften erhalten, soll
doch der Direktor Tobler in nicht weniger als 11 Verwaltungsriten sitzen!
Dabei ist der Berner-Betrieb mit einem grossen Biiro-Apparat gesegnet, was
die Unkosten ausserordentlich vermehrt, so dass es der technischen Leitung
der Fabrik oft mit dem besten Willen nicht moglich ist, den durchaus berech-
tigten Wiinschen der Arbeiterschaft zu entsprechen.»?

Fazit
Die Chocolat Tobler war unter der Regie von Theodor Tobler einerseits ge-

kennzeichnet durch ihr hoch ausgebautes Wohlfahrtsnetz und eine zuneh-
mend starke Bindung der Belegschaft an den Betrieb, andererseits sind in den

Toblers Wohnkolonie in Biimpliz, erstellt 1921: Die Hauser dienten zur Betriebsbindung
langjahriger Arbeiter. Wer das Unternehmen verliess, musste auch aus der Siedlung aus-
ziehen.
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Zwanzigerjahren ein durchwegs massiger Geschiftsgang und eine zuneh-
mende gewerkschaftliche Organisation der Arbeiterschaft feststellbar. Die
Basis fuir die Wohlfahrtseinrichtungen legte Tobler in den gewinntriachtigen
Jahren wiahrend des Ersten Weltkrieges. In ihrer Beurteilung miissen die ge-
troffenen Fiirsorgemassnahmen klar unterschieden werden: Der angehaufte
Fonds erlaubte es der Firma, eine fir die damalige Zeit fortschrittliche Kran-
kenfiirsorge und vor allem eine bemerkenswerte Altersvorsorge einzu-
richten. Alle andern nicht gesetzlich vorgeschriebenen Sozialeinrichtungen
dienten vorwiegend dazu, die Arbeiterschaft an den Betrieb zu binden. Pro-
blematisch und als Bevormundung erscheint dies insbesondere dort, wo
Kontrollfunktionen und direkte Abhingigkeiten erkennbar sind. Die Fir-
menentwicklung in den Zwanzigerjahren minimierte jedoch den Einfluss der
treuen Arbeiterschaft auf ein gutes Geschiftsergebnis. Sie liess sich deshalb
nicht blind auf ein Abhingigkeitsverhaltnis mit der Firma ein, sondern nahm
ihre eigenen Interessen zunehmend wahr und vertrat diese mit Erfolg.

Anmerkungen
I Zum vorliegenden Beitrag vgl. allgemein Aktiengesellschaft Chocolat Tobler (Hg.): Zur
Aufklarung uber den Streik der Arbeiterschaft vom 17. Juli 1919, Bern 21. Juli 1919; Metall-
und Uhrenarbeiterverband, Handels-, Transport-, Lebens- und Genussmittelarbeiterverband
(Hg.): Zur Aufklarung uber den Streik in der Firma Tobler A.G. Bern, Bern 18. Juli 1919;
Direktion Chocolat Tobler (Hg.): Die Sozialpolitischen Bestrebungen der Aktiengesellschaft
Chocolat Tobler, Bern-Schweiz. Eine Information an ihre Freunde und Mitarbeiter, Bern
1920; Wirz Hans: Soziale Firsorge-Einrichtungen der A.G. Chocolat Tobler, Bern. Unser
Sozialsekretariat, in: Jurnalo Tobler, Nr. 3 (1921), S. 11; Tobler Theodor: Wirtschaftsphilo-
sophie, Bern 1926; Aktiengesellschaft Chocolat Tobler (Hg.): Die Entwicklung der Tobler-
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Lage, Organisation und Kimpfe von Arbeitern und Unternehmern, politische Organisation
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4 Tobler Theodor: Produktion und Wirtschaft im Zeichen einer neuen Zeit, Bern 1928, S. 41.

5 Tobler Theodor: Arbeitszeit und Arbeitslohn, Bern 1924, S. 35.

Berner Tagwacht, zit. nach Feuz Patrick, Andreas Tobler: Schoggibaron. Das bitterstsse

Leben Theodor Toblers (1876-1941), Bern 1996, S. 56.

Jahresberichte der Sektion Bern des Verbandes der Handels-, Transport- und Lebensmittel-

arbeiter der Schweiz, Jahresbericht von 1928, Archiv VHTL Bern.

Die Entwicklung der Gewerkschaftsvertretung bei Chocolat Tobler ist im Beitrag von

Christian Holliger und Yvonne Leimgruber in dieser Publikation detailliert nachgezeichnert.

9 Jahresbericht von 1928 (wie Anm. 7).



Die Entwicklung der Sozialpartnerschaft in der
Chocolat Tobler. Soziale Errungenschaften
versus Verlust der Betriebskultur

U

Christian Holliger, Yvonne Leimgruber

Eigentlicher Motor der Chocolat Tobler war die Belegschaft, ohne deren
Einsatz auch die originellsten Produkte, die besten Marketingpline und die
geschickteste Unternehmensleitung erfolglos gewesen waren. Im Verlauf des
hundertjahrigen Bestehens des Betriebs unterlagen die Arbeits- und Lebens-
bedingungen des Personals grossen Anderungsprozessen.! Einerseits waren
die jeweiligen Konjunkturen mit den entsprechenden Absatzmoglichkeiten
und die Modernisierung der Arbeitsablaufe fir die Arbeitssituation bestim-
mend. Andererseits hatte die gewerkschaftliche Organisation grundlegenden
Einfluss aut die Festlegung sozialpartnerschattlicher Vereinbarungen.

Nach Fabrikschluss, um 1920.
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Arbeitsbedingungen, soziale Absicherung

Die ersten Jahre des Fabrikbetriebs sind nur sparlich dokumentiert. Ledig-
lich die Berichte der eidgenossischen Fabrikinspektoren bieten Einblick in
die Arbeitssituation.? Bis 1904 wurden von Montag bis Freitag Arbeitszei-
ten von 7—12 und 13-19 Uhr und fiir den Samstag von 7-12 und 13-18 Uhr
angegeben. Dies entsprach dem eidgendssischen Fabrikgesetz von 1877,
welches die Arbeitszeit auf 65 Stunden festsetzte. Bis 1918 wurden diese
Zeiten leicht verkiirzt und ein freier Samstagnachmittag eingefuhrt. 1919,
bedingt durch das neue Fabrikgesetz, setzte auch die Chocolat Tobler die
Arbeitszeit auf 48 Stunden pro Woche herab. Ab 1956 wurden die Arbeits-
zeiten erneut gesenkt.’

Entwicklung der wochentlichen Arbeitszeit:

Jahr 1900 | 1919 | 1958 [1959 | 1961 | 1978 | 1982 | 1985 | 1991
Stunden 65 48 47 46 45 44 43 42 41

Bereits 1911 kamen Arbeiter und Arbeiterinnen, die mindestens sechs Jahre
bei Chocolat Tobler gearbeitet hatten, in den Genuss von einer Woche Fe-
rien. Wer zehn Jahre im Unternehmen beschaftigt war, hatte Anrecht auf
zwel Wochen Ferien. Wurden damit 1913 nur 6% der Arbeiterschaft Ferien
gewihrt, waren es 1919 bereits 16 %.* Nach dem Streik von 1919 wurde ein
neues Ferienreglement eingefuhrt: Bei einer Betriebszugehorigkeit von zwei
Jahren wurde eine Woche Ferien gewahrt, ab funf Jahren zwei Wochen. Bis
1926 hatten somit schon fast 90% der Arbeitenden Anspruch auf Ferien.’
Die folgende Darstellung stellt die Entwicklung der Ferienregelung nach
dem Zweiten Weltkrieg dar. Eine Woche Ferien wird dabei als sechs Tage
gerechnet.®

Entwicklung der Ferienzeit:

Jahr Ferien nach 1 Jahr | Ferien nach 10 Jahren Ferien nach 20 Jahren
1947 | 3 Tage 12 Tage 18 Tage

1951 | 6 Tage 12 Tage 18 Tage

1957 | 6 Tage 12 Tage 18 Tage

1960 | 12 Tage 18 Tage (nach 11 Jahren) | 18 Tage

1964 | 12 Tage 18 Tage (nach 11 Jahren) | 24 Tage (nach 29 Jahren)
1967 | 12 Tage 18 Tage (nach 7 Jahren) 24 Tage (nach 24 Jahren)
1970 | 18 Tage 18 Tage 24 Tage

1974 | 18 Tage 24 Tage (nach 14 Jahren) | 30 Tage

1978 | 18 Tage 24 Tage 30 Tage (nach 24 Jahren)
1982 | 24 Tage 24 Tage 30 Tage (nach 24 Jahren)




Erste Lohnangaben sind in den Fabrikinspektorenberichten enthalten.”
1909 erhielten Hilfsarbeiter einen Stundenansatz von 25-32 Rappen, Aus-
former 25-35 Rp., Handlanger 3040 Rp., Maschinenarbeiter, Einformer/
Packer 35-45 Rp., gelernte Arbeiter (Confiseure) nicht unter 37 Rp.; Auf-
seher wurden im Monatslohn ausbezahlt. Die Frauen wurden mit mindes-
tens 20 Rp. entlohnt, im Akkord erhielten sie bis zu 40 Rp. Um diese Betrage
in ein Verhiltnis zu setzen: 1912 kostete in der betriebseigenen Speisekiiche
eine Suppe 10 Rp., Gemuse 10 Rp., Fleisch 30 Rp., Brot 5§ Rp., ein Viertel-
liter Milch 10 Rp. und Limonade 15 Rp. Fiir eine Mahlzeit musste damit
etwa wahrend zweier Stunden gearbeitet werden. Diese sehr tiefen Lohne
machen verstiandlich, dass Arbeiterfamilien dringend auf die Lohnarbeit bei-
der Ehepartner angewiesen waren. Allein stehenden Frauen stand aufgrund
ihrer niedrigen Léhne oft nur der Verbleib im Elternhaus offen, oder sie
mussten zusdtzliche Einnahmequellen finden.

Mit zunehmender Stirke nahm die Gewerkschaft VHTL bei der Aus-
handlung der Gesamtarbeitsvertrage mehr Gewicht ein. Die Lohnfrage war
stets zentral und umstritten. Die folgende Lohntabelle versucht, die Ent-
wicklung der Lohne ab dem ersten landesweiten Vertrag aufzuzeigen. Basis
des Vergleichs ist der Monatslohn eines Arbeiters und einer Arbeiterin im
Alter von 20 Jahren. Es handelt sich dabei um durchschnittliche Grundlohne
ohne Pramien.®

Lohnentwicklung:

Jahr Lohn des Arbeiters Lohn der Arbeiterin’
1938 192 134
1947 269 182
1951 346 246
1956 432 317
1960 472 351
1964 628 472
1967 765 567
1970 954 720
1974 1491 1174
1978 1525
1982 1955
1986 2295
1991 2805
1995 3155

Der ausgetrocknete Arbeitsmarkt fithrte in den 1970er-Jahren zu entschei-
denden Lohnverbesserungen: Mit dem 1972 eingefuhrten Monatslohn er-
fuhren die Lohne einen betrachtlichen Anstieg. Allein fiir das Jahr 1972 be-
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zifferte die Aktiengesellschaft Tobler die Reallohnerhohung fir Manner auf
6,6—-8% und fur Frauen auf 8,4-10,5%.!" Die Einfuhrung des 13. Monats-
lohnes war ein weiterer wichtiger Einschnitt in der Lohnpolitik.

Die Lohnhohe hing in bedeutendem Masse von Zulagen und Priamien
ab, welche bis zu einem Drittel des Endlohnes ausmachten. Um auf einen
Existenz sichernden Betrag zu kommen, waren die Arbeiterinnen und Arbei-
ter daher einem stindigen Produktionsstress ausgesetzt. Auch Uberzeit-,
Nacht- und Sonntagsarbeit bewirkten Lohnaufbesserungen. Bereits in den
1920er-Jahren wurde Uberzeit mit 25%, Nacht- und Sonntagsarbeit mit
50% und ab 1970 die Sonntagsarbeit mit 75% und Nachtarbeit mit 30%
(1974: 40%) vergiitet. Der Teuerungsausgleich wurde bei Tobler erstmals im
Jahre 1947 im Gesamtarbeitsvertrag festgehalten, ebenso regelmassige Al-
terszulagen.!! Die 1951 eingefiithrten Familienzulagen wurden in der Folge
kontinuierlich ausgebaut. Eine bargeldlose Auszahlung der Gehalter erfolgte
ab 1977.

Die Fursorgeeinrichtungen waren bereits in den 1920er-Jahren relativ
breit ausgebaut.!”> In der Weltwirtschaftskrise und wihrend des Zweiten
Weltkrieges arg unter Druck geraten, konnten die betriebsinternen sozialen
Institutionen in den 1950er-Jahren weiter verbessert werden. Die Leistungen
der 1950 neu organisierten Pensions- und Sparkasse blieben aber bis zur
Fusion mit Suchard im Jahr 1970 dusserst bescheiden. Erst die Zusammen-
legung der beiden bisherigen Stiftungen von Tobler und Suchard verbesserte
die Altersvorsorge nachhaltig. Die Ubernahme durch Klaus J. Jacobs in den
1980er-Jahren und spater durch Philip Morris bedeutete eine zusatzliche
Verbesserung des Pensionskassenwesens.

Das Oster- und das Weih-
nachtsgeschiaft bedingten
(und bedingen bis heute)
Uberzeit und Saisonarbeit,
Bild aus den 1970er-Jahren.



Personalentwicklung

Bereits kurz nach der Griindung konnte die Chocolat Tobler ihre Belegschaft
stark erweitern:'? von 50 Personen um 1900 auf 600 bis 1912. 1920 wurde
mit iber 900 Beschiftigten ein Spitzenwert erreicht. Mit den beiden Kon-
junktureinbriichen der Zwanziger- und Dreissigerjahre sowie aufgrund tech-
nischer Entwicklungen wurde der Personalbestand dann aber drastisch
reduziert. Waren 1930 noch 548 Arbeiterinnen und Arbeiter beschaftigt ge-
wesen, so sank ihre Zahl innert zweier Jahre um beinahe 200 Personen. Der
absolute Tiefpunkt wurde infolge der kriegsbedingten Produktionsengpasse
1944 mit lediglich 263 Personen erreicht.

Total der Beschiftigten 1900-19584
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Der Personalbestand weist bis zu den 1920er-Jahren eine starke Zunahme auf. Die Wirt-
schaftskrisen Anfang der 1920er- und 1930er-Jahre fithrten zu vielen Entlassungen. Dem
Arbeitskraftemangel der Nachkriegs-Hochkonjunktur wurde mit der Einstellung von
auslandischem Personal begegnet.

Die iiberhitzte Konjunktur der 1960er-Jahre bewirkte einen Arbeitskrifte-
mangel, der mit auslindischem Personal zu beheben gesucht wurde. Wie
schon zu Beginn des Jahrhunderts wurden auch jetzt insbesondere Italiener
und Italienerinnen engagiert. Fiir 1964 vermerkt der Geschiftsbericht einen
Fremdarbeiteranteil von 44 %; er halte sich jedoch im Rahmen der tibrigen
schweizerischen Schokoladefirmen.!’ Die zusehends fremdenfeindliche Stim-
mung in der Schweiz — auch innerhalb der Gewerkschaften — sollte in den
1960er-Jahren zu drei Initiativen fiihren, welche eine Begrenzung der jahrli-
chen Zulassungsbewilligungen forderten. Der Bundesrat, «im Kreuzfeuer
zwischen der Volkswut und den Begehren der Wirtschaft nach zusitzlichen
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Arbeitskriften»1¢ stehend, beschrinkte zuerst die Hochstziffern des auslan-
dischen Personalbestandes. Als Folge musste die Chocolat Tobler innert 19
Monaten ihr Personal um 10% abbauen, was den Personalmangel betracht-
lich verscharfte.!” Schweizerisches Personal war in dieser Phase ausgespro-
chen schwierig zu finden. Mit vermehrten Uberstunden, Abendschichten
und der Schaffung von Teilzeitstellen fir die Saisonproduktion wurde ver-
sucht, diese Engpisse zu umgehen. 1970, gedriangt durch die Schwarzen-
bach-Initiative und der trotz bundesratlicher Verordnung weiter zuneh-
menden auslindischen Bevolkerung, verhangte die Landesregierung eine
Begrenzung der jahrlichen Zulassungsbewilligungen fur auslandische Ar-
beitskrafte. Damit wurde fur die Chocolat Tobler die prekare Produktions-
situation weiter verscharft. 1975 anderte sich die Arbeitsmarktlage aber
schlagartig: Die eintretende Rezession fihrte zu einer weit greifenden Er-
werbslosigkeit. Die Chocolat Tobler konnte Entlassungen vermeiden, indem
sie naturliche Abgange nicht mit Neueinstellungen kompensierte. Zur Per-
sonaleinsparung trug zudem die seit Ende der 1960er-Jahre verstarkte Auto-
matisierung der Produktion bei. In Verbindung mit den Restrukturierungen
im Zuge der Fusionen sowie des neu konzipierten Betriebs in Briinnen sank
der Personalbestand schliesslich auf weniger als 400 Personen.

&
H

> 4

Noch braucht es Handarbeit, doch die Technisierung schreitet ziigig voran. Toblerone-
Rad, 1960er-]Jahre.



Sozialpartnerschaft

Die Belegschaft der Chocolat Tobler konnte sich im Verlauf von drei Jahr-
zehnten gewerkschaftlich tiberaus erfolgreich organisieren. 1916 wurde in
Bern eine Sektion des Verbandes der Handels-, Transport- und Lebensmittel-
arbeiter (VHTL) gegriindet, welcher sich auch Arbeiterinnen und Arbeiter
der Chocolat Tobler anschlossen.!® Arbeitsmangel und Entlassungen be-
wirkten im letzten Kriegsjahr den Zusammenbruch der Gruppe Tobler.
Doch bereits 1919, im Zusammenhang mit einem weiteren Streik der Beleg-
schaft, konnte sie reaktiviert werden. Bei dieser Konfrontation stiessen
Theodor Toblers paternalistischer Fithrungsstil und die Forderung des Per-
sonals nach gewerkschaftlicher Organisierung aufeinander. Zwar konnte
der Wunsch nach besseren Arbeitsbedingungen nicht direkt umgesetzt wer-
den, doch anerkannte die Direktion in der Folge die Gewerkschaft als Ver-
handlungspartnerin.!” Zudem griindete die Geschiftsleitung eine betriebs-
eigene Arbeiterkommission, in welche jede Abteilung eine Person delegierte.
Monatlich wurden Sitzungen mit der Direktion abgehalten.

Die seit 1920 verschirft auftretende Wirtschaftkrise fithrte bei Chocolat
Tobler zu einer grossen Zahl von Entlassungen und reduzierten Arbeitspen-
sen.?’ Damit gingen der Gewerkschaft viele Mitglieder verloren, und 1924
waren nur noch 70 Organisierte in der Fabrik tatig. Die verstarkte Agitation
in den folgenden Jahren bewirkte jedoch einen rasant ansteigenden Organi-
sationsgrad. Mit der zunehmenden Erstarkung gewann der VHTL gegen-
uber der Direktion an Mitspracherecht, weshalb bereits 1926 der Jahresbe-
richt der Gewerkschaft eine «erfreuliche Entwicklung» vermerken konnte.
Weiter wurde festgehalten: «Eingetretene Kundigungen von org. Kollegen
und Kolleginnen konten [sic] zuriickgezogen werden, wihrend die unorgani-
sierten iiber die Klinge springen mussten.»?! 1929 allerdings wurden erneut
tiber 100 Kiindigungen ausgesprochen; sie gingen zumeist an Organisierte.
Darauf intensivierte der VHTL seine Bemiithungen und konnte bis zum
Herbst 1932 einen hundertprozentigen Organisierungsgrad vermelden — ein
tur die Schweiz untypischer Erfolg. Bis Ende der 1960er-Jahre blieb die Be-
legschaft vollumfanglich gewerkschaftlich organisiert.

Gewerkschaftliche Interventionen verhinderten bei der zweiten grossen
Wirtschaftskrise und der Betriebssanierung Anfang der 1930er-Jahre eine
grundlegende Beschneidung der ausgehandelten Bestimmungen; weitere
Massenentlassungen waren jedoch unumganglich. Trotz dieser lang andau-
ernden Krise nahm die Sozialpartnerschaft immer stirkere Konturen an. So
wurden 1932, mitten in der Weltwirtschaftskrise, erstmals im Rahmen eines
Arbeitsvertrages zwischen der Tobler AG und dem VHTL Lohnskalen fest-
gesetzt. Aus der 1938 ausgehandelten Landesvereinbarung zwischen dem
Fabrikantensyndikat und dem VHTL entwickelte sich spater der Gesamt-
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Gesellige Anlasse wie Sportwettkampfe trugen zur Betriebsbindung bei. Treffen der Sport-
106 vereinigung Chocolat Tobler Bern gegen Sportclub Chocolat Tobler Stuttgart, 1960.



arbeitsvertrag.?? Bei diesen gesamtschweizerischen Verhandlungen hatte die
gewerkschaftliche Vertretung der Chocolat Tobler aufgrund ihrer durch-
gehenden Organisiertheit und der Grosse ihres Betriebs ein bedeutendes
Gewicht.

Die Beitritte zum VHTL erfolgten allerdings nicht immer freiwillig:
Frisch Eingestellte mussten sich zu einer Mitgliedschaft verpflichten — ande-
renfalls wurden sie von den jeweiligen Vorarbeitern als untauglich eingestuft
und mussten ihren Platz raumen. Daher empfand ein Teil der Beschaftigten
ihre Mitgliedschaft im VHTL als Zwang. Zudem sah sich das auslindische
Personal durch die Gewerkschaft nicht vertreten, und 1968 verweigerten
verschiedene neue Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer einen Beitritt.
Nach Verhandlungen mit der Direktion wurde schliesslich wieder ein hun-
dertprozentiger Organisationsgrad durchgesetzt. Doch im folgenden Jahr
war die geschlossene Organisation erneut gefahrdet, und ab 1970 erfolgte
eine kollektive Austrittsbewegung der auslandischen Arbeiterinnen und Ar-
beiter. Dies hatte einen sehr grossen Mitgliederverlust des VHTL zur Folge:
Waren 1969 574 Tobler-Mitglieder verzeichnet worden, waren es 1970 noch
420.23 Bis 1994 sank die Zahl der im VHTL Organisierten auf unter 200
Personen. Der Organisationsgrad bewegt sich heute zwischen 35 und 40%.
Diese Entwicklung spiegelt eine allgemeine Reaktion auf die gewerkschaft-
liche Bewegung: Je mehr sozialpolitische Ziele sie erreicht, umso gleich-
gultiger stehen die Erwerbstatigen ihr gegentiber.

Betriebskultur

Die Chocolat Tobler verfolgte einen betriebspadagogischen Ansatz und eine
Werkverbundenheitspolitik. Nicht nur bildend-erzieherisch wurde auf die
Arbeiterinnen und Arbeiter eingewirkt; sportliche und gesellige Veranstal-
tungen, Betriebsaustliige und Jubiliumsfeierlichkeiten sollten die Bindung
an den Betrieb zusatzlich verstarken.?* Bereits vor dem Zweiten Weltkrieg
waren die Weihnachtsfeiern der Chocolat Tobler in Bern ein Begriff, und ab
den 1950er-Jahren wurden zahlreiche Sport- und Gesellschaftsanlasse orga-
nisiert. Es gab Ski-, Schach- und Jasstage, Fussball- und Kegelturniere, Korb-
ball- und Laufveranstaltungen sowie ein eigenes Auto-Rallye. Fiir die Kinder
des Personals wurden spezielle Weihnachtsfeiern durchgefiihrt. Die firmen-
eigene Zeitschrift «Kontakt» war Plattform fiir inner- und ausserbetriebliche
Neuigkeiten und diente dem Informationsaustausch des Personals. Auf-
grund dieser umfassenden Betriebsbindung lebte das Personal in einer eigent-
lichen «Tobler-Welt», welcher es tiber die Pensionierung hinaus angehort: So
sind die Pensionierten in einer eigenen Vereinigung organisiert, treffen sich
teilweise monatlich, an jahrlichen Ausfligen, Weihnachtsfeiern und im fir-
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In die Werkverbundenheitspolitik waren auch die Kinder der Belegschaft einbezogen.
Die jiingsten Ferienkinder vor ihrer Abfahrt in das fabrikeigene Ferienlager, um 1920.

A “-'.? " ‘ 3 , 2

Weihnachtsfeiern fiir Kinder, hier im Jahr 1974.

meneigenen Verkaufslokal. Zudem publizieren sie das «Senioren-Journal».
Die starke Bindung des Personals an das Unternehmen bestand bis in die
1980er-Jahre. Veranderte Arbeitsbedingungen wie unregelmassige Arbeits-
zeiten und haufiger Personalwechsel erschweren seit dieser Zeit die Ausbil-
dung eines betriebsinternen Zusammengehorigkeitsgefiihls und behindern
zudem die gewerkschaftliche Arbeit betrichtlich. Demgegeniiber ist das
Lohnniveau stetig angestiegen, sind die Arbeitszeiten gekiirzt und die soziale
Sicherheit weiter ausgebaut worden. Der kontinuierlich ausgedehnten So-
zialpartnerschaft steht damit der Verlust einer integrierenden Betriebskultur
gegeniiber.



Anmerkungen

In diesem Beitrag wird insbesondere die Situation der Arbeiter und Arbeiterinnen bespro-
chen. Sie machten den Hauptteil der Beschiftigen aus. Zu geschlechterspezifischen Aspekten
der Beschaftigtensituation vgl. den Beitrag von Yvonne Leimgruber in dieser Publikation.
Fabrikinspektorenberichte uber die Chocolat Tobler: Eidg. Fabrikinspektorat II. Kreis,
1919-1939, Bundesarchiv, E 7202 (=) -/1, Bd. 20.

Zuden Arbeitszeiten vgl. die Gesamtarbeitsvertrage der Chocosuisse mit dem VHTL und die
Geschiftsberichte der Aktiengesellschaft Chocolat Tobler, Archiv Suchard-Tobler (AST),
Musée d’art et d’histoire, Neuchatel.

Aktiengesellschaft Chocolat Tobler Bern (Hg.): Die Entwicklung der Tobler-Unternehmung
und ihrer Arbeiterfiirsorge und Wohlfahrtseinrichtungen, 2. Auflage, Bern 1921, S. 10.
Aktiengesellschaft Chocolat Tobler Bern (wie Anm. 4), 4. Auflage, Bern 1928, S. 34.

Zu den Ferien vgl. die Gesamtarbeitsvertrage der Chocosuisse mit dem VHTL und die
Geschiftsberichte der Aktiengesellschaft Chocolat Tobler, AST (wie Anm. 3).

Vgl. dazu Fabrikinspektorenberichte (wie Anm. 2).

8 Vgl. dazu die Gesamtarbeitsvertrige der Chocosuisse mit dem VHTL, AST (wie Anm. 3).
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Ab 1978 bestand ein paritatischer Grundlohn fiir Manner und Frauen.

Geschiftsbericht der Aktiengesellschaft Chocolat Tobler 1972, S. 11, AST (wie Anm. 3).
Gesamtarbeitsvertrag der Chocosuisse mit dem VHTL, 1947, AST (wie Anm. 3).

Vgl. dazu ausfuhrlicher den Beitrag von Emanuel Maurer in diesem Band.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf das Stammpersonal. Die genaue Zahl der Beschif-
tigten festzulegen, fallt allerdings schwer, weil das Datenmaterial liickenhaft ist. Zudem ist
oft unklar, ob sich Angaben auf Stamm- oder auf Saisonpersonal beziehen. Unter Einbezug
der saisonal Beschaftigten wiirden die Angaben hoher ausfallen.

Arbeiteraufnahme von 1958, AST (wie Anm. 3), Couvert Nr. 1026.

Geschiftsbericht der Chocolat Tobler 1964, S. 10, AST (wie Anm. 3).

Mesmer, Beatrix (Red.): Geschichte der Schweiz und der Schweizer, Bd. 3, Basel 1983, S. 243.
Geschiftsbericht der Chocolat Tobler 1966, S. 7, AST (wie Anm. 3).

Zuvor hatte der Verband Lebens- und Genussmittel (VLG) bestanden. Die Belegschaft orga-
nisierte sich uberwiegend im VHTL. Eine Minderheit insbesondere aus dem Freiburgischen
trat der christlichen Gewerkschaft bei, wahrend sich die Maschinenarbeiter dem SMUV
anschlossen.

Theodor Tobler hatte ein Mitspracherecht katagorisch abgelehnt. Vgl. dazu z.B. den Aufruf
der Gewerkschaften HTLG, SMUYV und der Arbeiterunion Bern: An die Gewerkschaften und
Mitgliedschaften, 22. Juli 1919, Archiv Schweizerischer Gewerkschaftsbund, 1468/21.

Im Jahresbericht von 1921 beklagte der VHTL die Teilarbeitslosigkeit, welche bis zu 50%
der normalen Arbeitszeit ausmachte. Fur 1921 vermeldete die Gewerkschaft rund 200 Ent-
lassungen. Vgl. Jahresberichte der Sektion Bern des Verbandes der Handels-, Transport- und
Lebensmittelarbeiter der Schweiz, 1918-1999, Archiv VHTL Bern.

Jahresbericht VHTL 1926, Archiv VHTL Bern (wie Anm. 20).

Das Fabrikantensyndikat (Chambre Syndicale) vertrat die Schokoladehersteller bei diesen
ersten Verhandlungen tiber Arbeitsfrieden, -bedingungen und Lohntarife. 1939 trat die
Chocosuisse, ein kriegswirtschaftliches Syndikat, an ihre Stelle, und nach Kriegsende wurde
der Verband schweizerischer Schokoladefabrikanten Chocosuisse neu gegriindet.
Jahresberichte VHTL, Zahlen ohne Saisonpersonal, Archiv VHTL Bern (wie Anm. 20).
Allgemein zur Betriebspiadagogik und Werkverbundenheitspolitik vgl. Senn Christian:
Soziale Betriebspolitik in der schweizerischen Schokoladeindustrie, Diss. Affoltern am Albis
1939, S.181-190.
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Arbeit in der Chocolat Tobler. Ein Abbild
der gesellschaftlichen Geschlechterverhaltnisse

110

Yvonne Leimgruber

Ausserhiusliche Erwerbsarbeit fur die Manner, hausliche und familidre
Aufgaben fir die Frauen: Diese Arbeitsaufteilung gemass biuirgerlichem
Geschlechterideal fand in allen gesellschaftlichen Schichten bis weit ins
20. Jahrhundert hinein breite Zustimmung, ihre Umsetzung konnten sich
jedoch nur wenige leisten. Daher war auch ein Grossteil der weiblichen Be-
volkerung erwerbstatig! — konzentriert auf jene Tatigkeitsfelder, welche der
hauslichen Sphare nahestanden und der «weiblichen Natur» entsprachen.
So meinte etwa noch 1933 ein eidgenossischer Fabrikinspektor, dass Frauen
sich dort bewihren wiirden, «wo die Arbeit besonders geschickte flinke Fin-
ger verlangt und wo sie standig dieselbe bleibt»; sobald aber «in der Art der
Verrichtungen ein hiufigerer Wechsel erforderlich» sei, «also an die Uber-
legungskraft appelliert» werde, seien «die Manner vorzuziehen».? Zumeist
war Frauenarbeit schlecht entlohnt und mit unattrakiven Arbeitsbedingun-
gen sowie unsicheren Arbeitsverhiltnissen verbunden. Ob oder inwiefern
auch in der Chocolat Tobler solche geschlechtsspezifischen Arbeitsbedin-
gungen bestanden, soll in diesem Beitrag untersucht werden.?
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Conchents Rolling -Foowv [l

Mainner im Conchensaal, um 1906.



Billige Arbeiterinnen und tiichtige Hausfrauen

Wahrend sich bis zum Zweiten Weltkrieg die Zahl der in der Schokolade-
fabrik beschiftigten Manner und Frauen in etwa die Waage hielt, war die
weibliche Belegschaft in der Nachkriegszeit stark in der Uberzahl. Demge-
geniiber besteht das Personal heute zu knapp zwei Dritteln aus Mannern.
Dies sind erste Hinweise auf Entwicklungsprozesse entlang einer ge-
schlechtsspezifischen Trennlinie.

Die Arbeitsbedingungen in der Chocolat Tobler waren zu Beginn des
20. Jahrhunderts fur Frauen anscheinend nicht sehr attraktiv. Hans Wirz,
Sozialsekretidr der Fabrik, hitte ansonsten 1920 nicht festgestellt, dass ge-
rade im Kanton Bern schweizerische Frauen den Dienst im Fremden-
verkehr der Fabrikarbeit vorziehen wiirden. Theodor Tobler habe sich des-
wegen gezwungen gesehen, fiir die schnell expandierende Fabrik auslandi-
sches Personal zu finden.*

Tobler und mit thm andere Unternehmer lohnintensiver und sich stark
konkurrenzierender Branchen waren auf billige Arbeitskrifte angewiesen.
Sie fanden diese insbesondere im nordlichen Italien, welches der schweizeri-
schen Wirtschaft in diesen Jahren als Arbeitskriftereservoir diente.’ Insbe-
sondere mit der Anstellung junger lediger Italienerinnen konnten die Lohne
sehr tief gehalten werden.® In Logierhdusern und in Arbeiterinnenheimen
unter oft misslichen Bedingungen untergebracht, waren diese Frauen einer
strengen Kontrolle unterworfen.” Zumeist wurden die Unterkiinfte (wie bei-
spielsweise bei Cailler in Broc) von Menzinger Ordensschwestern gefiihrt.®
Auch die Chocolat Tobler richtete um 1914 gegeniiber der Fabrik eine Un-
terkunft fiir auslindische Arbeiterinnen ein.” Im Gegensatz zu Heimen in
katholischen Kantonen wurde es jedoch nicht von Ordensschwestern gelei-
tet, und nach wenigen Jahren fithrten die Bewohnerinnen ihre Unterkiinfte
gar in eigener Regie. Auf welchen Wegen die jungen Italienerinnen nach Bern
kamen, ist nicht bekannt. Moglicherweise wurden sie Giber die italienischen
Geschiftsverbindungen des Unternehmens angeworben — 1905 hatte Tobler
die Turiner Schokoladefabrik Talmone tibernommen. Hohen sittlich-morali-
schen Normen unterworfen, wiren diese Frauen vermutlich nicht unbeglei-
tet in die Schweiz (und schon gar nicht in das protestantische Bern) gekom-
men.

Im gleichen Gebaude wie das Arbeiterinnenheim waren der Speisesaal
sowie Unterrichtsraume fur das Personal untergebracht. Hier wurden nicht
nur Handelsfacher, sondern auch Haushaltsfithrung unterrichtet. Verheira-
tete Unterschichtsfrauen waren zumeist tberlastet durch industrielle Er-
werbs-, Haus- und Familienarbeit und kaum in der Lage, allen Anforderun-
gen zu geniigen. Als Losung sahen biirgerliche und industrielle Kreise aber
nicht etwa eine Anhebung der sehr tiefen Lohne — primar sollten Frauen auf
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112 Frauen im Handwickelsaal (der Pliage) unter Aufsicht einer Vorarbeiterin, 1910.



Zimmer im Arbeiterinnenheim, das vor al-
lem der Unterbringung der italienischen
Gastarbeiterinnen diente, um 1920.

ihre familidren Reproduktionsleistungen zuriickgebunden werden. Wenn sie
aus existenziellen Griinden auf einen Erwerb angewiesen waren, sollten sie
mittels Haushaltungskursen dazu befahigt werden, ihre hauslichen Ver-
pflichtungen speditiv und zur Zufriedenheit der anderen Familienmitglieder
zu verrichten.!” Dies kam auch den Unternehmern zugute: Um den mensch-
lichen «Motor» leistungsfahig zu erhalten, waren gut genihrte, zufriedene
Arbeiter notig — versorgt von tichtigen Hausfrauen.!! Der grundlegende
Missstand — die stindige Uberlastung vieler Arbeiterinnen — wurde damit
jedoch nicht behoben.

Auch in der Chocolat Tobler hatte der betriebseigene Sozialsekretir be-
sorgt festgestellt, dass den jungen Arbeiterinnen bei der Fabrikarbeit «Zeir,
Lust und Liebe zur Ausbildung in Haus- und Kiichengeschiften verloren»
gehe. Daher seien Haushaltungskurse «eine treftliche Vorbereitung der
Midchen fiir ihren spiteren Hausfrauenberuf».!> Theodor Tobler liess aber
nicht nur verschiedene Haushaltungskurse durchfithren, sondern die Teil-
nahme an diesen Kursen auch im gleichen Umfang entléhnen wie die Arbeit
in der Fabrik.

Unterschiedliche Tatigkeitsfelder fiir Manner und Frauen

1913 war die Hilfte der Minner in der Ein- und Ausformerei titig, 20%
waren im Magazin und der Rest in sieben weiteren Bereichen beschiftigt.
Zur gleichen Zeit arbeiteten drei Viertel aller Frauen in der Pliage, wo die
Schokoladestiicke von Hand eingewickelt und verpackt wurden. Diese star-
ke Konzentration der Frauen auf manuelle, unqualifizierte Tatigkeiten
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Arbeitsbereiche Frauen (1913) Arbeitsbereiche Manner (1913)

O Pliage [ Ausformerei 8 Mandelzimmer & Aufseherinnen B Maschinensaal Kakao 0 Ein-/Ausformerei [ Confiserie
Magazin B Diverses O3 Schlosser, Heizer, Elektriker

Arbeitsbereiche Frauen (1958) Arbeitsbereiche Manner (1958)

A
o
NTATAT AT M%
NN
O Pliage & Kakaowickelsaal B Propaganda B Vorarbeiter Maschinensaal Kakao
B Putzerinnen B Cartonnage N Aufseherinnen Magazin B8 Spedition, Lager
[ Ausformerei Mandelzimmer F @ Magazin Schreiner, Kistenmacher 8 Diverses
@ Confiserie B Biiro/Labor O Ein-/Ausformerei M Confiserie
M Buchbinderei, Cartonnage 3 Schlosser, Heizer, Elektriker

Gegeniiberstellung der Frauen- und Mannerarbeitsplatze von 1913 und 1958: Wihrend
sich die Manner spezialisierte Arbeitsbereiche aneignen konnten, verblieb der Hauptteil
114 der Frauen in der unattraktiven Pliage.



schwichte sich bis 1958 etwas ab. In der Ein- und Ausformerei — einer Do-
mane der Manner — wurde Anfang der 1920er-Jahre aufgrund technischer
Innovationen der Personalbestand innerhalb von funf Jahren mehr als hal-
biert (89 statt 195 Arbeiter). Ein weiterer Personalabbau bei den Mannern
konnte in der Folge durch ein verbreitertes Spektrum an spezialisierten Ta-
tigkeiten verhindert werden. Gegentiber der «Frauenarbeit» hatte dies zwel
Vorteile: Diese Arbeitsbereiche wurden besser entlohnt als die unqualifizier-
te Arbeit'? in der Pliage, waren fiir ein reibungsloses Funktionieren der
Fabrik unentbehrlich und damit weniger leicht einsparbar.

Die weitere Modernisierung wirkte sich insbesondere auf das Gros der
ungelernten Frauen aus: Ab Ende der 1960er-Jahre wurde ithre Zahl in der
zunehmend automatisierten Produktion und Verpackung konstant verklei-
nert.!* Doch auch veranderte Unternehmensstrategien beeinflussten den Per-
sonalbestand. So wurde im Zuge der Fusion mit Suchard und insbesondere
nach der Ubernahme durch Klaus J. Jacobs die Produktpalette stark einge-
schrankt, und die verschiedenen Tartigkeitstelder wurden in Bern bezie-
hungsweise Serrieres konzentriert. Von den entsprechenden Entlassungen
waren Manner wie Frauen betroffen, allerdings mit einer grossen Ausnah-
me: In der mit modernster Technologie ausgeriisteten Fabrikationsstitte in
Bern-Briinnen wurden in der Pliage 93 Arbeiterinnen uiberflissig.!’

Auf die sehr frithe Rationalisierung bei den Mainnern Anfang der
1920er-Jahre folgte damit mit grosser zeitlicher Distanz ein Personalabbau

TR
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Die Einformerei im Jahr 1906. Sie war bis Anfang der 1920er-Jahre der wichtigste Arbeits-
bereich fiir Manner. Hier wurde die Schokolade in Formen gepresst.
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1958

nis: Waren in den 1950er-Jahren beinahe zwei Drittel aller Beschaftigten
Frauen, so waren es im Jahr 2000 lediglich noch 37% - die betrieblichen

bei den Frauen. Entsprechend anderte sich auch das zahlenmassige Verhalt-
Verianderungen der letzten Jahre erfolgten auf Kosten der Frauen. Dazu tru-

gen aber auch gesetzliche Schutzmassnahmen bei: Mit der Einfithrung des

Dreischichtenbetriebs in den 1990er-Jahren wurden aufgrund des Nachtar-
eingesetzt. Sie Uibernahmen einen Teil der qualifizierteren Frauenarbeits-

beitsverbotes fiir Frauen erstmals Manner in der Pliage als Maschinenfiihrer
platze.

Lohne und Sozialleistungen

waren Frauen im Bereich der Sozialleistungen deutlich schlechter

gestellt. Dazu kamen verschiedene, Frauen benachteiligende Feinheiten des
auf mannliche Familienoberhdupter ausgerichteten Versicherungssystems.

Bedingt durch die kleineren Lohne und die zumeist kiirzere Betriebszugeho-

rigkeit!é

Das etwa ein Drittel tiefere Einkommen der Frauen glich sich jenem der

Dies war umso gravierender, als Frauen sich weit haufiger als ihre Kollegen
in der sozial schwachen Position von Verwitweten und Geschiedenen be-
Mainner nach dem Krieg zwar etwas an, und 1971 wurde eine neue Arbeits-

fanden.

Lohnvergleich Minner-Frauen (1913-1958)

558 8

O vy o
uayuelj Ul Uyo[sayef

1923 1928 1933 1938 1943 1948 1953

1918

1913

B Arbeiterinnen B Arbeiter

Bis nach dem Zweiten Weltkrieg betrug die Lohndifferenz zwischen Frauen und Miannern

etwa ein Drittel.
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und Leistungsbewertung eingefiihrt.!” Moglicherweise stand diese Ande-
rung in Zusammenhang mit dem im gleichen Jahr auf Bundesebene einge-
fihrten Stimm- und Wahlrecht der Schweizerinnen, denn die Offentlichkeit
war zu diesem Zeitpunkt hoch sensibilisiert fiir die «Frauenfrage». Auf-
grund der unterschiedlichen gesellschaftlichen Bewertung von Manner- und
Frauenerwerbsarbeit bewirkte das neue System jedoch keine Aufhebung des
geschlechtsspezifischen Lohngefalles. Auch mit dem Gesamtarbeitsvertrag
von 1978, in welchem geschlechtsneutrale Grundlohne festgehalten waren,
blieben Diskriminierungen bestehen. Erst die 1992 ausgehandelte, neue
Lohnstruktur — die bisherigen zwei Lohnskalen fiir Berufsleute und Ubrige
wurden vereinheitlicht - brachte fir viele Frauen schliesslich wesentliche
Verbesserungen: Die Einstufung in eine besser bezahlte Lohnkategorie
bewirkte bis zu 15,6% hdohere Lohne, wahrend fiir Manner mit tiefe-
ren Arbeitsplatzbewertungen Besitzstandwahrung galt. Umstrukturierun-
gen trugen zudem zur Authebung geschlechtsspezifischer Arbeitsplatze —
und damit unterschiedlicher Lohne — bei.

Neben der Pliage war der Kakaowickelsaal ein weiterer bedeutender Arbeitsort fiir
Frauen, Bild aus der Nachkriegszeit.
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Erwerbs-, Hausarbeit und Freizeit

Damit die Arbeiterinnen ihren hduslichen Pflichten nachkommen konnten,
tithrte die Chocolat Tobler 1907 unterschiedliche Mittagspausen ein: Die
Frauen hatten eine halbe Stunde frither Mittag als die Manner (um 11.30
statt um 12.00 Uhr; am Nachmittag mussten diese 30 Minuten nachgearbei-
tet werden), damit sie fir thre Familien kochen konnten. In Fabriknihe
wohnhafte Arbeiterinnen eilten dann nach Hause. Frauen mit langeren Ar-
beitswegen konnten diese «nutzlos» lange Mittagspause erst seit Einfithrung
der gleitenden Arbeitszeit (1971) verkiirzen und mit den abendlichen Haus-
arbeiten nun entsprechend frither beginnen.

Aufgrund der saisonalen Ausrichtung der Schokoladeproduktion auf
das Weihnachts- und Ostergeschaft wurde ein grosser Teil der Arbeiterinnen
zeitlich befristet eingesetzt. Demgegeniiber war die qualifizierte Manner-
arbeit das ganze Jahr hindurch unentbehrlich. Mit der Personalknappheit
der 1960er-Jahre wurden erstmals teilzeitliche Anstellungsverhiltnisse fiir
Frauen moglich: 1969 wurde in Bern eine Abendschicht fiir Frauen einge-
fuhrt, und ab 1971 bis zum Einbruch der Konjunktur konnten sie in der
neuen Abpackungsstitte in Schwarzenburg Teilzeit arbeiten. Eigentliche
Manovriermasse im Zuge konjunktureller und saisonaler Schwankungen
waren auch jene Frauen, die ab Mitte der 1960er-Jahre in einer Zweigstelle
in Interlaken Packarbeiten fiir die Weihnachts- und Ostersaison erledigten.'$

Rationalisierung fiithrt zu Personalabbau.
Kontrollperson an der 1974 in Betrieb ge-
nommenen Eintafelanlage.



Am Abend trafen sich die Arbeiter oft am Stammtisch oder fiir gewerk-
schaftliche Aktivitaten. Die Arbeiterinnen hingegen kehrten zu ihren Fami-
lien zuriick, um die aufgeschobenen Hausarbeiten zu erledigen. Zudem
mussten Gartenarbeiten ausgefithrt werden, galt es doch, das karge Einkom-
men mittels selber angebauter Produkte aufzubessern. Diese Mehrfach-
belastung hinderte viele Frauen mit Familienpflichten daran, sich in den
firmeneigenen Freizeitvereinen zu engagieren. Auch in der Gewerkschafts-
arbeit widerspiegelten sich die verschiedenen Lebensbedingungen von Min-
nern und Frauen. Im VHTL waren iiberwiegend Minner aktiv, ebenso in der
Arbeiterkommission. Die vereinzelt stark prasenten Frauen engagierten sich
in der allgemeinen Gewerkschaftsarbeit — frauenspezifische Verbesserungen
wurden erst gegen Ende des Jahrhunderts durchgesetzt.!®

Mentale Strukturen

Der bis gegen Ende des 20. Jahrhunderts bestehende gesellschaftliche Kon-
sens Uiber manner- und frauenspezifische Tatigkeitsgebiete war nicht alleine
in den konkreten Lebensbedingungen, sondern auch in den mentalen Struk-
turen verankert. Umso einschneidender war es, wenn ein Leben lang einge-
tibte Rollen plotzlich nicht mehr galten. So mussten beispielsweise Witwen
in einer ithnen weitgehend fremden offentlichen Sphare agieren, mit Behor-
den verkehren und sich mit finanziellen Angelegenheiten vertraut machen.
Eine ehemalige «Toblerianerin» beschrieb dies im «Senioren-Journal» des
Unternehmens noch 1994 sehr anschaulich und verband mit diesen fiir sie
neuen Erfahrungen gleich einen Aufruf: «Las[s]t nicht alles Eure Manner
machen, Bank/Postwesen, Steueramt usw. Schaut hin und wieder uber ihre
Achseln. Ganz plotzlich muss man sehr selbstindig handeln. Ohne Erbar-
men kommt all der Behorde[n]kram auf uns zu. Auch den lieben Eheman-
nern mochte ich zurufen: [K]immert euch etwas um den Haushalt, es ist
nicht nur Betten machen, Schuhputzen und kochen. Nein, da steht auch
noch die Waschmaschine, das Biigelbrett usw. So plotzlich steht man eben
allein da. Ich muss[te] zum ersten Mal in meinem Leben die Steuererklarung
ganz allein bewiltigen [...]. [Es] war alles in bester Ordnung. Wieder ein
Triumph. Ich war sogar stolz auf diese Tat.»20

Fazit
Die Arbeitsbereiche von Arbeiterinnen und Arbeitern in der Chocolat Tobler

waren bis in die jiingste Zeit weitgehend getrennt und spiegeln die lange
(und zum Teil noch heute) giiltige gesellschaftliche Rollenverteilung von
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Mannern und Frauen. Es sind eindeutige geschlechtsspezifische Gegenuber-
stellungen moglich. Die Aufteilung entsprach der eingangs beschriebenen
gesellschaftlichen Ubereinkunft — der Trennung in attraktivere, da besser
entlohnte und weniger leicht ersetzbare «Mannerarbeit» und monotone,
manuelle, schlecht bezahlte und eher rationalisierbare «Frauenarbeit».

Anmerkungen

1

ro

10

11

Die Arbeitssituation von Frauen in Bern ist ausfithrlich besprochen bei: Ziegler Béatrice:
Frauen in Bern und Biel. Soziale Situation und gesellschaftliche Diskurse (1919-1945) unter
dem Einfluss von Krise und Krieg. Zur Geschlechterordnung der Zwischenkriegszeit und des
Zweiten Weltkrieges in der Schweiz, Habil. Ziirich 1998 (Ms.). Allgemein zur Situation von
Arbeiterinnen vgl. insbesondere: Wiedmer Hans-Rudolf: Arbeit im Industrialisierungspro-
zess. Veranderungen industrieller Arbeitsbedingungen in der Schweiz 1880-1914, Ziirich
1989, S. 129-156; Pesenti Yvonne: Beruf: Arbeiterin. Soziale Lage und gewerkschaftliche
Organisation der erwerbstatigen Frauen aus der Unterschicht in der Schweiz, 1890-1914,
Zurich 1988; Joris Elisabeth, Heidi Witzig (Hg.): Frauengeschichte(n). Dokumente aus zwei
Jahrhunderten zur Situation der Frauen in der Schweiz, Ziirich 1986, S. 83-85, 187-210;
Wecker Regina: Zwischen Okonomie und Ideologie. Arbeit im Lebenszusammenhang von
Frauen im Kanton Basel-Stadt 1870-1910, Zurich 1997.

Bericht des Eidg. Fabrikinspektors des II. Kreises an das BIGA, Sektion 1, Aarau, 11. Marz
1933, in: Umschlag 42: Anteil der weiblichen Arbeit in der Industrie, 1933; Bundesarchiv
E 7202 (-)-/1: HLD, Eidg. Fabrikinspektorate, 7202/001, Bd. 6.

Die folgenden Ausfiihrungen beziehen sich insbesondere auf die Arbeiterinnen und Arbeiter,
nicht auf die Angestellten der Chocolat Tobler.

Wirz Hans: Soziale Fiirsorge-Einrichtungen, in: Jurnalo Tobler, 2 (1921), Heft 1, S. 10.
Ausfuihrlich zur Immigration: Holmes Madelyn: Forgotten migrants. Foreign workers in
Switzerland before World War I, London 1988.

Die Verpflichtung junger Schweizerinnen als aktive Unternehmensstrategie fiithrte 1939
dazu, dass sich der VHTL gegen die Aussetzung ilterer Frauen wehren musste. Vgl. dazu
Jahresbericht VHTL 1939, S. 5, Archiv VHTL Bern.

Vgl. dazu Pesenti (wie Anm. 1), S. 82-94.

Vgl. dazu Page Marie-Thérese: Louvriere chocolatiére de la fabrique de Broc. Conditions de
travail et vie quotidienne (1898-1939), in: Itinera, 2/3 (1985), S. 195-210.

Eine erste Nennung findet sich im Fabrikinspektorenbericht tber die Chocolat Tobler von
1914, Eidg. Fabrikinspektorat II. Kreis, 1919-1939, Bundesarchiv, E 7202 (-)-/1, Bd. 20.
Fur 1924 vermeldete der Inspektor, die Schlafraume seien aufgehoben worden. Vermutlich
hing dies mit der sehr stark abnehmenden Zahl der italienischen Arbeiterinnen zusammen:
1913 waren es 192 gewesen, 1925 aber nur noch 35. Vgl. dazu auch Wirz (wie Anm. 4),
S. 10-12.

Zur Frauenerwerbsfrage und dem Problem ihrer Vereinbarkeit mit der hauslichen Arbeit vgl.
Mesmer Beatrix: Ausgeklammert - Eingeklammert. Frauen und Frauenorganisationen in der
Schweiz des 19. Jahrhunderts, Basel, Frankfurta.M. 1988, 5. 112-147; Renold Ursula: «Wo
das Minnliche anfiangt, da hort das Weibliche auf»! Frauenberufsbildungsdiskussionen im
Spiegel der soziookonomischen Entwicklung (1860-1930), Diss. Bern 1997, S. 108-144;
Tanner Jakob: Fabrikmahlzeit. Erndhrungswissenschaft, Industriearbeit und Volksernih-
rung in der Schweiz 1890-1950, Zirich 1999, S. 113-126; Joris/Witzig (wie Anm. 1).
Zum Zusammenhang von Wissenschaft und Industriearbeit vgl. Pietsch Eva: «Bleiche Lip-
pen und hektische Wangen, flache Brust und blasse Haut», in: Bielefelder Graduiertenkolleg
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Sozialgeschichte (Hg.): Korper Macht Geschichte — Geschichte Macht Korper. Korper-
geschichte als Sozialgeschichte, Bielefeld 1999, S. 248-271; Sarasin Philipp, Jakob Tanner:
Einleitung, in: Sarasin Philipp, Jakob Tanner (Hg.): Physiologie und industrielle Gesellschaft.
Studien zur Verwissenschaftlichung des Korpersim 19. und 20. Jahrhundert, Frankfurta. M.
1998, S. 12-43.

Wirz (wie Anm. 4), S. 10.

Fir so genannt «unqualifizierte» Tatigkeiten waren sozialisationsbedingte Fahigkeiten wie
manuelle Geschicklichkeit oder Ausdauer unabdingbar, wurden aber weder lohn- noch
prestigemassig honoriert.

Diese Rationalisierungsbestrebungen standen auch mit dem konjunkturbedingten Personal-
mangel in Zusammenhang.

Zu ihrem nicht ganz gerauschlosen Abgang vgl. die «Tagwacht» vom 12.12.1984, «Der
Bund» vom 12. und 15.12.1984 sowie vom 27.4.1985 und die «Berner Zeitung» vom 15.1.
und 11.5.1985.

Die Bemithungen der Chocolat Tobler, in den 1920er- und 1930er-Jahren eine Stammarbei-
terschaft zu bilden, verliefen bei den Mannern weit erfolgreicher als bei den Frauen. Vgl. dazu
Ziegler (wie Anm. 1), S. 108-110. Zur Lohnfrage vgl. den Beitrag von Christian Holliger und
Yvonne Leimgruber in diesem Band.

Vgl. dazu Aktiengesellschaft Chocolat Tobler: Broschiire. Arbeits- und Leistungsbewertung,
Bern 1971.

Geschaftsbericht 1966, S. 8, Archiv Suchard-Tobler, Musée d’art et d’histoire Neuchatel.
Frauenkreise hatten Ende der 1950er-Jahre begonnen, Teilzeitstellen als Moglichkeit der
Verbindung von Erwerbs- und Hausarbeit zu propagieren.

Zu weiteren Ursachen der fehlenden Interessenvertretung (wie geringere Kontinuitit der
Berufsarbeit, auf Manner ausgerichtete gewerkschaftliche Strukturen, mangelnde Ausbil-
dung oder niedere Lohne) vgl. Pesenti (wie Anm. 1), S. 157-211, und Studer Brigitte: Genre,
travail et histoire ouvrieére, in: Studer Brigitte, Frangois Vallotton: Histoire sociale et mouve-
ment ouvrier. Un bilan historiographique 1848-1998, Lausanne, Ziirich 1997, S. 63-88.
Senioren Journal JST, Bulletin 65, September 1994, S. 6.
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Fabrikleben — ehemalige Tobler-Arbeiterinnen

und -Arbeiter erzahlen

122

Marianne Flubacher, Kathrin Moser

«Wenn abends die Fabriksirene gellte, ergossen sich die Scharen der Arbeiter
und Arbeiterinnen aus Toblers Fabriktor, und dieses Ausstromen von Men-
schen, die den Tag uber mit etwas beschaftigt gewesen waren, was zu guter
Letzt zu den begehrten Schokoladetafeln und Pralinen fihrte, dieses In-die-
Freiheit-Gelangen, das das Gegenbild von Gefangenschaft und Gleichschal-

Finf ehemalige Fabrik-
arbeiterinnen und -ar-
beiter erzahlen von ihrer
Arbeit in der Chocolat
Tobler.

V.l.n.r: Lydia Pfeiffer,
Hedwig Gygax, Biagio
Giusto und Erika Som-
mer (Fritz Wafler fehlt).



tung war, erteilte den einzigen Anschauungsunterricht von Arbeit, den das
Quartier bot...»!: Fur den Schriftsteller Paul Nizon, der in der Berner Ling-
gasse aufgewachsen ist, wird die Toblerfabrik im literarischen Rickblick auf
die Jugend zum Symbol fiir freiheitsberaubende, monotone Arbeit. Tausen-
de von Frauen und Miannern haben die Fabrik von innen erlebt. Fiinf ehema-
lige Arbeiter und Arbeiterinnen erzahlen aus ihrem Tobler-Leben.

Fritz Wafler: «Nid jedermas Sach»

Fritz Wifler ist bei Verwandten auf einem Bauernhof im Entlebuch aufge-
wachsen. Weil er keine Lehrstelle findet, nimmt er Ende der Vierzigerjahre
verschiedene Gelegenheitsarbeiten an. Im Herbst 1950 — die Weihnachts-
fabrikation bei Chocolat Tobler ist in vollem Gang — erhalt Wifler in der
Schokoladefabrik eine Anstellung. Vorerst ist er in der Conchen-Abteilung
tatig. Hier wird die Schokolademasse in muschelférmigen Kesseln, den so
genannten Conchen, wihrend 72 Stunden mit Eisenwalzen hin- und herge-
rithrt, bis sie flissig wird. In dieser Abteilung wird auch nachts gearbeitet,
die Schicht dauert von 22 bis 6 Uhr: «Das isch string gsy, u ou nid jedermas
Sach.» Im Conchen-Saal herrscht grosse Hitze. Wifler denkt, dass er es hier
nicht lange aushalten wird: «Die erschte drei Tag bim Tobler hei mir nid
gfaue.» Doch Wifler bleibt lange: 36 Jahre, bis zur Pensionierung.

Wegen der strengen Hygienevorschriften mussen die Maschinen in der
Conchen-Abteilung regelmassig gereinigt werden. Hin und wieder gibt es
bose Uberraschungen. So etwa, wenn im Keller ein Schokoladetank wegen
eines technischen Defekts Giberlauft und die braune Masse uiber den Boden
fliesst. Nach einem solchen Zwischenfall sind die Reinigungsarbeiten beson-
ders miihevoll.

Nach einigen Jahren wechselt Fritz Wifler in den ersten Stock. Hier ist
er fortan fur die Bestellungen der Zutaten verantwortlich. Anfanglich traut
sich der Beforderte die neue Arbeit gar nicht zu: «I bi Vorarbeiter worde,
ohni richtig aaglehrt zwarde.» In dieser Zeit wird er nachts immer wieder
von dhnlichen Traumen verfolgt: Er chauffiert einen Car, obwohl er keinen
Fuhrerschein besitzt. Doch er gelangt stets heil ans Ziel. Oder er muss auf
einem schmalen Brett ein Jaucheloch Giberqueren, was thm am Schluss eben-
falls gelingt.

Im Dezember 1985 zieht Fritz Wifler in die neue Fabrik nach Briinnen.
Hier erledigt er verschiedene Arbeiten, bis er ein Jahr spater in Pension geht:
«Denn han ig my Sach gmacht gha!> Angefangen hat Wifler mit einem
Monatslohn von 360 Franken, am Ende seiner Tobler-Zeit verdient er etwas
tiber 3000 Franken. Damit hat er eine vierkopfige Familie erndhrt: «Mir sy
geng uscho mit dim, wo mir hei gha.»
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Lydia Pfeiffer: «<E Wohnig mit Badzimmer»

Schon ihr Vater hat bei Chocolat Tobler gearbeitet, im Parterre in der Con-
chen-Abteilung. Er sei ein engagierter Gewerkschafter gewesen, erzahlt Ly-
dia Pfeiffer, und er habe sich sehr um die Arbeiterschaft gekimmert: «Di isch
thm wichtiger gsy aus mir Ching.» Die Arbeitertochter ist zehnjahrig, als die
Familie in eine Tobler-Wohnung in der Langgasse zieht. Als Kind spielt sie
haufig vor der Fabrik.

1953 steigt auch Lydia Pfeiffer bei Tobler ein und tibernimmt eine Sai-
sonstelle, die ihr aber keine sichere Existenz bietet. Sie hat inzwischen selber
Kinder und wohnt wieder in der Langgasse. Als Wicklerin packt sie zusam-
men mit sieben weiteren Frauen Tannzapfen, Samichlduse und andere Figu-
ren in Cellophanpapier ein. Im Wickelsaal im zweiten Stock sind ausschliess-
lich Frauen beschiftigt: «D Scheffe hingdge sy geng Manne gsy.» Die Arbeit
muss flink verrichtet werden. Fleissige Arbeiterinnen werden mit einem Zu-
schlag von maximal 35 Rappen pro Stunde belohnt.

Wahrend Lydia Pfeiffer in der Schokoladefabrik am «Wickeln» ist, be-
sorgt ihre Mutter den Haushalt und kimmert sich um die zwei dlteren schul-
pflichtigen Kinder. Das Jungste bringt Lydia Pfeiffer am Morgen in die stad-
tische Kinderkrippe. Mittags treffen sich alle zum gemeinsamen Essen. Thr
Ehemann lebt in diesen Jahren nicht zu Hause. Er wohnt und arbeitet in
Gentf, da er in der Deutschschweiz keine Arbeit gefunden hat.

1956 erhilt Lydia Pfeiffer eine Festanstellung in der Kartonage. Sie ver-
teilt den sechs Mitarbeiterinnen Kartons zum Heften. Die neue Arbeit gefallt
thr nicht besonders. Noch im selben Jahr zieht sie mit ithren Kindern ins
Murifeld, «in e Wohnig mit eme Badzimmer», und gibt ihre Arbeit beim
«Tobu» auf: «Der Arbeitswag isch mir z wyt gsy.»

Erika Sommer: «Viel Schones erlebt»

Die in Deutschland aufgewachsene Erika Sommer, ledig und kinderlos, hat
tiber 40 Jahre bei Tobler gearbeitet. Als sie 1946 eintritt, ist ihre erste Station
der Expresstisch. Hier werden kurzfristige Bestellungen bereit gemacht. Thr
erster Stundenlohn betragt 76 Rappen. Ferien hat sie drei Tage pro Jahr. Im
Lauf der Jahre steigt ihr Lohn, und nach 15 Betriebsjahren hat sie Anrecht
auf drei Wochen Ferien. Vom Expresstisch wechselt Erika Sommer spiter in
die Musterabteilung, wo sie und ihre Kolleginnen die Schachteln gemass den
Vorlagen mit Pralinen fullen und Spezialanfertigungen herstellen: Geschenke
fur die Jubilarinnen und Jubilare sowie fiir Staatsbesuche: «Einmal war
Montgomery bei uns in der Fabrik.» 1987, zwei Jahre vor ihrer Pensionie-
rung, wird Erika Sommer zur Vorarbeiterin befordert. Der Betrieb in der



Erika Sommer an der Arbeit im Muster-
zimmer, Anfang 1960er-Jahre.

Langgasse ist nun eingestellt und die Schokoladeproduktion nach Briinnen
verlegt, ein Musterzimmer gibts am neuen Arbeitsort nicht mehr. Sie habe
bei Tobler «viel Schones erlebt», obwohl es hin und wieder Zeiten gab, in
denen man befiirchten musste, den «blauen Brief» zu erhalten.

Hedwig Gygax: «Bir Fusion sy mir e chli hassig gsy
iiber di Here Aktionare»

Hedwig Gygax kommt Ende der Vierzigerjahre aufgrund eines Zeitungs-
inserates zu Chocolat Tobler. Sie steigt als Saisonarbeiterin ein und erhalt
nach zwei Jahren eine feste Anstellung. Am Fliessband fiillt sie Schachteln
auf, spater befordert sie die schweren, mit Schokolade gefiillten Paletten von
den Maschinen zu den Fliessbandern, zuerst ohne Transportmittel, dann mit
einem Stapler. Hedwig Gygax ist verheiratet und hat eine Tochter, die sie
wihrend der Arbeitszeit in die Obhut ihrer Schwiegermutter geben kann.

Die Mitgliedschaft in der Gewerkschaft ist in der ersten Zeit bei Tobler
obligatorisch: «Entweder chomet dir i d Gwarkschaft u leischtet e Bytrag
oder dir syt 1 14 Tag dusse.» Zuerst sei sie der Gewerkschaft eher skeptisch
gegenuber gestanden, erklart Hedwig Gygax lachend. Spater habe sie ihre
Meinung gedndert. Noch heute profitiere sie von der Mitgliedschaft: Thre
Steuererkldarung wird gratis ausgefiillt, und jedes Jahr erhalt sie Reisemar-
ken.
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«Einmal war Montgomery bei uns in der Fabrik.» Der Feldmarschall besichtigt die
Toblerone-Produktion, links von ihm der junge Direktor Tell Sandoz, um 1950.

Hedwig Gygax ist ein Morgenmensch. Die gelegentliche Friihschicht,
die um funf Uhr beginnt, bereitet ihr deshalb keine Miihe. Sie schatzt das
angenehme Arbeitsklima: Nicht nur das Verhiltnis unter den Arbeiterinnen
sei gut gewesen, sondern auch jenes zu den Vorgesetzten. Auch mit den Ita-
lienerinnen kommt Hedwig Gygax gut aus. In den 1960er-Jahren kommen
viele Tobler-Arbeiterinnen und -Arbeiter aus Italien. In der Region Bern ist
es schwierig, genuigend Arbeitskrafte zu finden. Deswegen habe die Firma
Tobler in Interlaken im Hotel Bahnhof einen Saal gemietet, in welchem 20
bis 25 Frauen aus der Umgebung Tobler-Schokolade verpackt hatten, erin-
nert sich Hedwig Gygax.

Eine ihrer Lieblingstatigkeiten ist das Abpacken der Schokolade. Sorg-
faltig werden Schleifen um die Schachteln gewickelt, und die Frauen sind
«amigs scho chli stolz gsy uf die schone Mascheli», sagt Hedwig Gygax.
Spater wird die Arbeit in der Fabrik durch vermehrten Einsatz von Maschi-
nen erleichtert, doch herrscht nun mehr Hektik. Die Produktion wird be-
trachtlich gesteigert, die Anzahl der Produkte sinkt.

Der Zusammenschluss von Chocolat Tobler mit Suchard 1970 fihrt bei
dem Personal zu Verunsicherung. Es weiss nicht, ob seine Arbeitsplitze er-
halten bleiben: «Bir Fusion sy mir e chli hassig gsy iiber di Here Aktionare.
Itz hei si wider zweni gseh, itz muesse si da Tobler no verchouffe.» Einen



Ehrung Erika Sommers anlasslich ihrer
25-jahrigen Betriebszugehorigkeit im Jahr
1973

Vorteil bringt die Fusion jedoch mit sich. Von nun an haben die Arbeitneh-
mer und Arbeitnehmerinnen Anrecht auf eine Pension. Dies hat sich Hedwig
Gygax stets gewunscht, denn das Geld, welches sie von Tobler ausbezahlt
bekommen hitte, wire schnell aufgebraucht gewesen. Viele Arbeiter und
Arbeiterinnen befiirchten aber hohe Pensionskassenbeitrige und treten der
Kasse deshalb nicht bei.

Der Umzug nach Briinnen 1983 ist fir sie «furchtbar gsy, 1 bi mit Trane
i de Ouge ggange». Seit Hedwig Gygax pensioniert ist, nimmt sie regelmas-
sig an den Zusammenkiinften der ehemaligen Tobler-Mitarbeiterinnen teil.
An kulturellen Anldssen, bei Austliigen oder einem gemiitlichen Essen wer-
den Erinnerungen an die alten Zeiten ausgetauscht. Man trifft sich auch ab
und zu in Briinnen beim «Schoggieinkauf».

Biagio Giusto: «Friiecher sy mir meh e Familie gsy
und hei chly gschpasset»

In Briinnen sei alles viel anonymer, sagt Biagio Giusto: «Wenn 1 am Morge 1
d Garderobe chume und e guete Morge wiinsche, griiesse mi viu gar nid.»
Heute sei die Arbeit mit mehr Stress und Hektik verbunden, doch sei sie
abwechslungsreicher und weniger laut als frither. Man misse nicht mehr den
ganzen Tag an derselben Maschine stehen. Giusto arbeitet in Brinnen in der
Putzequipe, zuvor war er fiir die Materialkontrolle und spiter fiir den Trans-
port der Schokolade zustindig: «Da sy mir zwoi Liit gsy u hei Uberzyt
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gmacht wie verruckt!» Eine Woche wurde ihnen ausbezahlt, den Rest konn-
ten sie als Ferien beziehen.

Giusto kommt mit 16 Jahren aus Suditalien in die Schweiz. Bevor er am
13. Mai 1968 die Stelle bei Tobler antritt, besucht er einen sechsmonatigen
Sprachkurs. Da er noch nicht miindig ist, kann er keinen eigenen Arbeitsver-
trag abschliessen. Bis zu seinem 18. Lebensjahr ist er im Vertrag seiner Mut-
ter mit eingeschlossen, die schon sieben Jahre in der Schokoladefabrik arbei-
tet. In diesen zwei Jahren bezahlt er demnach auch keine AHV-Beitrage:
«Das isch scho no schad, de hatt i de zwoi Jahr friener chonne ufhore mit
schaffe. Aber itze, we me guet zwag isch, geit me no wyter ga schaffe, das
isch nid eso schlimm.» Die ersten 16 Jahre bei Chocolat Tobler verbringt
Giusto im dritten Stock der Fabrik unter dem Dach in der Kartonage: «Uh,
im Summer isch es dert obe heiss gsy.» Er steht jeden Tag 9 Stunden und 15
Minuten an der Stanzmaschine und stellt Verpackungsschachteln in nahezu
100 verschiedenen Formen her.

Ende der Sechzigerjahre arbeiten sehr viele Italiener und Italienerinnen
bei Tobler, aber auch Spanier und Pakistaner: «D Schwyzer het me a eire
Hang chonne abzeue.» Nach der Arbeit gehen Giusto und seine Arbeitskol-
legen jeweils ins Restaurant «Schweizerbund» ein Bier trinken, hin und wie-
der spielen sie gemeinsam Fussball oder treffen sich zum Kegelspiel: «Friie-
cher sy mir meh e Familie gsy und hei chly gschpasset.» Auch mit seinen
Vorgesetzten habe er sich gut verstanden. Diese seien hilfsbereit und ver-
standnisvoll gewesen: «I sage geng, d Firma isch kei Mueter, aber si het viu
fur eim chonne erledige.» 20 Jahre hat er mit demselben Chef zusammenge-
arbeitet, die beiden sind gut ausgekommen. Doch «einisch bin ig starnsver-
ruckt gsy, ha der Schurz abzoge u bi ggange.» Sein Chef habe ihn eingeholt:
«Wo geisch hdre?»; «I wott jetzt furt, i ha gnue!», habe er geantwortet. Doch
Giusto ist bis heute geblieben. Wie viele andere auch.

Anmerkung

I Nizon Paul: Diskurs in der Enge, Frankfurt a. M. 1990, S. 16.



Von Nimrod uber Tobler-o-rum zu
Toblerone Pralinés. Ein Einblick in Reichtum
und Wandel der Tobler-Schokoladen

im Laufe eines Jahrhunderts

Franziska Zircher

Den Namen Tobler verbinden die meisten in erster Linie mit der weltweit
bekannten «Toblerone». Dass auch dunkle, helle und gefullte Tafel-Schoko-
laden, Pralinés, Liqueurs, «Schoggi-Stangeli» und Schokoriegel, Osterhasen
und Ostereier in den unterschiedlichsten Formen und Grossen, Weithnachts-
schmuck aus Schokolade, Kakao und Kakaogetranke, Couverturen und
Artikel fur Confiseure — die Liste liesse sich noch stark verlangern — einmal
Teil des riesigen Angebots von Tobler waren, ist weitgehend in Vergessenheit
geraten. Tauchen wir deshalb ein in die Geschichte des reichhaltigen Sorti-
ments von Chocolat Tobler und schauen uns an, was vor und hinter den
weltberuhmten Schokolade-Zacken mit Mandeln und Honig noch alles ge-
steckt hat.

TesiEnonzos
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Kleine Auswahl aus der Produktpalette
von 1913
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Nicht nur Essschokolade, sondern auch Kakao war ein wichtiges Tobler-Produkt,
1940er-Jahre.



Tobler — die echte Schweizer Milchschokolade

Den Start ins Schokoladegeschaft machte die 1899 gegriindete Schokolade-
fabrik Tobler mit Milchschokolade, dunkler Fondant-Schokolade und vor
allem mit dem «Cacao soluble» (einem leicht l6slichen, mit alkalischen Sal-
zen behandelten Kakao) in drei Qualitatskategorien.! Noch trugen die Scho-
koladen Bezeichnungen wie «Vanillé», «Fin» oder «Surfin», wie dies damals
ublich war; fein verarbeitete Produkte waren in diesen Jahren noch keine
Selbstverstandlichkeit, und Tobler musste sich seinen Platz im bereits hart
umworbenen Schokolademarkt erst erkampfen. Die Konkurrenz schlief
nicht und beschuldigte Tobler mehrmals, er ahme ihre Produkte nach - eine
Praxis, die in diesen Jahren allerdings von vielen Fabrikanten gepflegt wur-
de. In rascher Folge kamen neue Artikel und damit Namen wie «Berna»,
«Amanda», «Mocca» und «Bijou» zum Sortiment dazu, fast alles Artikel,
die sich bis in die Achtzigerjahre gehalten haben. Es war die Zeit, in der sich
Markennamen langsam zu etablieren begannen und wohlklingende Pro-
duktmarken fiir den Verkauf mehr und mehr eine wichtige Rolle spielten.
Mit der Erfindung der «Toblerone» im Jahr 1908 lancierte Theodor Tobler
eine neue Art von Schokolade, und von nun an musste er sich selbst vor
Nachahmungen in Acht nehmen: «Jedes Kind weiss, dass Toblerone, die
allein echte und patentierte Schweizer Milchschokolade mit Honig und
Mandeln, ein Leckerbissen ist. Lassen Sie sich deshalb nicht minderwertige
Nachahmungen aufschwatzen»2, hiess es in der Firmenzeitschrift «Jurnalo
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Mit diesem Zeitungsinserat wurde Tobler =
der Produkt-Nachahmung beschuldigt.
Anzeiger fiir die Stadt Bern, 29. Januar
1900.
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Tobler» von 1920, und dennoch begleiten seit damals Nachahmungen aus
aller Welt die «Toblerone». Tobler setzte von Anfang an auf «Qualitat und
Exklusivitit». Er versuchte schon frith eigene Wege zu gehen und sich von
der Konkurrenz abzuheben, indem er zum Beispiel besondere Tafelformen
kreierte: Die «Nimrod» (von 1913) war rhombusformig und die «Tobleri-
do» sechseckig, wihrend beim Spezialkakao «in Paketen mit der Bleiplom-
be» die Verpackung fiir besondere Qualitat biirgte.

Energie-Schokoladen fiir Kraft und Schonheit

Die 1930er- und 1940er-Jahre waren gepriagt durch die spezielle Situation
der Weltwirtschaftskrise und des Zweiten Weltkrieges. Ein dauerhaftes Pro-
blem bildeten die sogenannten «Dissidenten», wie sie der Verwaltungsrat
von Tobler nannte, also solche Produzenten, die sich nicht an der «Conven-
tion Chocolatiére Suisse», dem Syndikat der Schokoladeindustrie, beteilig-
ten. Sie unterboten das Angebot der Convention mehrfach, und man sah sich
deshalb gezwungen, eine Schokolade zweiter Qualitat, die «Volks-Milch-
schokolade», auf den Markt zu bringen. Bald stellte sich heraus, dass sich
das lohnte, weil die Konsumentinnen und Konsumenten aufgrund der er-
schwerten wirtschaftlichen Situation sowieso vermehrt zu billigeren Schoko-
laden griffen. 1932 war das Geburtsjahr der berithmten «Tobler-o-rum»

Nahrhafte Schokoladen wie die «Tobler-o-
Malt» waren Produkte der Mangelzeit.
Auch in der Tobler-Werbung schlugen sich
der Zeitgeist und die Asthetik der 1930er-
Jahre nieder: der gestahlte Korper als
hochstes Ideal, Werbung von 1934,




(heute noch bei Coop als «exclusivité» erhaltlich). Laut Tobler handelte es
sich bei dieser Schokolade «um einen ersten Versuch, Bonbons (Pralinés) in
Tafelform auf den Markt zu bringen», und die Dreissigerjahre markierten
auch den Beginn der «Fourré-» oder gefiillten Schokoladen. In diese Zeit fiel
die Erfindung der «Térésina», einer «Fondant-Chocolade mit Rahmfullung»,
die sich «als Truffe in Tablettenform» sofort sehr gut verkaufen liess.

Wahrend des Weltkrieges brachte die Rationierung Schwierigkeiten in
der Produktion, und vor allem der Mangel an Milchpulver war ein Problem.
Gewisse Zusatzprodukte wie Mandeln und Haselniisse waren anfangs noch
relativ einfach zu beschaffen; gegen Ende des Krieges wurde die Lage aller-
dings auch dort prekar. Laufend suchte man deshalb nach neuen Produkten,
die mit Ersatzrohstoffen hergestellt werden konnten. So wurde zum Beispiel
einmal eine Serie Milchschokolade mit Rohzucker produziert, weil ein
Quantum davon gerade billig ausser Kontingent bezogen werden konnte.
Unter dem Druck der Magermilchreduktion wurden aber auch Versuche ge-
macht, Artikel mit Fruchtmehlen und auf Basis von Apfelmark herzustellen.
Auffallend ist in diesen Jahren die Konzeption von nahrhaften Schokoladen
wie die «Vitamine» mit den Vitaminen Bi und C, die «Tobler-o-Malt», die
als «Kraft-Chokolade mit Rahm, Eiern und Malz» angepriesen wurde, oder
eine Schokolade mit Traubenzuckerkonzentrat — letztlich alles typische Pro-
dukte fur Mangelzeiten. Die Aufhebung der Schokoladerationierung 1946
hatte dann einen Riesenansturm auf Schokolade zur Folge, und binnen kiir-
zester Zeit waren die Regale in den Laden leer gefegt. Auch bei Tobler war
man der enormen Nachfrage nicht gewachsen und machte sich Sorgen, die
Rohstoffe konnten bei erhohter Produktion plotzlich aufgebraucht sein, so
dass man Personal entlassen miisste. Man beschloss deshalb, die Produktion
trotz der hohen Nachfrage nicht ibermassig zu forcieren und die Kundinnen
und Kunden um Geduld zu bitten.?

Tobler-Schokolade fiir jedermann und jede Gelegenheit

Mit den Finfzigerjahren kam das Wirtschaftswunder und damit auch der
Aufschwung in der schweizerischen Volkswirtschaft. Die Lohne stiegen,
man konnte sich vermehrt Schokolade leisten, und das Produkt veranderte
nun seine Stellung im Markt: Es wandelte sich vom Genuss- und Luxusarti-
kel zum alltaglichen Konsumgut und war jetzt fir alle erschwinglich. Die
Schokolade wurde zu einem Nahrungsmittel, das in den unterschiedlichsten
Lebenslagen und zu den verschiedensten Gelegenheiten geschatzt wurde: als
Mitbringsel zu Besuch oder als Dessert, vor allem aber als Zwischenverpfle-
gung. Dies fithrte ab der Mitte der Fiinfzigerjahre zu einer stiirmischen Ent-
wicklung bei der Kreation von Neuheiten auf dem Schweizer Schokolade-
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Der Konkurrenzkampf liess das firmeneigene Labor immer neue Produkte austiifteln,
Bild um 1950.

markt, und auch bei Tobler wurde das Sortiment in diesen Jahren laufend
ausgebaut. Jedes Jahr musste eine neue Schokoladentafel (Tablette) lanciert
werden. Die Entwicklung der Produkte geschah dabei noch relativ unprofes-
sionell: Hatte jemand aus der Verkaufs- oder Entwicklungsabteilung eine
Idee fur eine neue Schokolade, so wurde im kleinen Versuchsraum im Dach-
stock des Gebdudes an der Langgassstrasse einfach so lange geprobelt, bis
ein neues, feines Produkt entstanden war.* Die standigen Neuheiten bedeuteten
aber auch einen grossen Druck, viel Aufwand und hohe Kosten. Die Ge-
schaftsleitung empfand dies manchmal eher als Belastung, sah sich ange-
sichts der Konkurrenz aber dazu gezwungen, mitzuhalten. Dass man zugleich
andere Wege suchte, beweist ein einjahriges Abkommen zwischen den vier
grossen Schweizer Schokoladefirmen (Nestlé, Lindt & Spriingli, Tobler und
Suchard) von 1955: Ein Jahr lang sollten keine neuen Produkte mehr auf den
Markt gebracht werden, doch der Boom ging weiter.> 1958 erreichte der
Inlandumsatz einen neuen Hohepunkt, und auch das Exportgeschaft hatte
eine starke Zunahme zu verzeichnen und gewann laufend an Bedeutung.



Ausbau und Abbau

Die spaten Fuinfziger- und frithen Sechzigerjahre bildeten auch bei Tobler
einen Hohepunkt; es waren die Jahre mit dem grossten Tafelsortiment. Lau-
fend wurden neue Tafeln entwickelt und auf den Markt gebracht, und vor
allem gefullte Tabletten lagen im Trend: «Tobler Mint», «Mandélice»,
«Lemona liquide», « Truffe Mandarinette» sind nur ein paar Beispiele. Inno-
vativ war man also vor allem in Bezug auf neue Tabletten und allenfalls noch
in Bezug auf die Gestaltung der Verpackung. So hiess es in der Ankiindigung
der drei Neuheiten «Rendez-vous», «Invitation» und «Tea Time» von 1960:
«Frisch gewagt ist halb gewonnen. Ja, wir haben einen fir die Schokolade-
industrie revolutionaren, ungewohnten Schritt in die moderne Packungs-
gestaltung gewagt. [...] Der Wickel spielt im modernen Geschiftsleben eine
wichtige Rolle; er ist ein Wegweiser, d.h. er hat die Aufgabe, die Aufmerk-
samkeit des Kaufers zu lenken. Drei lichelnde, charmante Gesichter und
leuchtende Wickelfarben — sind dies nicht etwa die besten Wegweiser?»®
Spitzenjahre waren die Sechziger aber auch, was die Pralinés betrifft. Nicht
dass das Sortiment laufend ausgebaut worden wire — nein, hier hatte sich
nach langen Jahren der Erfahrung ein klassisches Sortiment etabliert, bei
dem man vor allem noch die Form variierte. Wo man allerdings unermiidlich
neue Kreationen schuf, war bei den Verpackungen: Neben den klassischen
Pralinéschachteln mit Blumen-, Stadte- und Landschaftssujets wurden sam-
tene Schmuckschatullen, goldglinzende Schatzkistchen und reich verzierte
Korbchen kreiert — fir die Gewinnung der Kunden schienen der Fantasie
keine Grenzen gesetzt zu sein.

Um 1967 offneten auch in der Schweiz die ersten Lebensmittel-Dis-
countldden ihre Tore, wo «eine Reihe problemloser Giiter des tiglichen Be-
darfs unter Gewihrung von Rabatten bis zu 40% »” angeboten wurden. Die
Markenartikel, so auch die Tafelschokolade, dienten als besondere Attrak-
tionen, und die neuen Selbstbedienungsldden brachten eine vollig neue Ver-
kaufssituation mit sich: Der Firmenname «Tobler» musste auf dem Produkt
gut sichtbar sein, damit die Kundinnen und Kunden auf den ersten Blick
erkennen konnten, um welche Schokolade es sich handelte. In diesem Sinne
wurden die Verpackungen von nun an weiterentwickelt; der Strukturwandel
auf dem Schweizer Markt beschleunigte sich aber weiter. Ende der Sechziger-
und Anfang der Siebzigerjahre kam es zu einer weiteren Konzentration im
Detailhandel, und Discount- und Aktionspreise gehorten nun zur Tagesord-
nung. Diese Tendenz machte sich auch im Tobler-Sortiment bemerkbar, das
1970 - nach der Fusion mit Suchard — um 20% verkleinert wurde. Im Ge-
schiftsbericht hiess es dazu: «Die Stratfung unserer Artikelpalette war einer-
seits ein Gebot des Marktes, indem die Grosskunden ihre Sortimente laufend
durchkdmmen und nur noch Artikel mit einer kurzen Umschlagszeit fithren
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TOBLER SWIS5 ALFINE MILK CHOCOLATE WITH HAZELNUTS 4

- ;) C/z;;olal 755/8:' i
\ )Pl
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A chacun le sien — et a tous un chocolat Tobler!
Les neuf sortes classiques de Chocolat Tobler complétent I'image de la famille heureuse. Les
gouter, c'est les connaitre... Les connaitre, c'est les aimer toutes pour leur remarquable qualite

C/zocolat]éblersordepaweu

Fiir Jung und Alt und jeden Geschmack, lautet die Botschaft dieser Werbung von 1964,
Zeitungsausschnitt.
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Schenken heisst das Losungswort in diesen Tagen der Vorfreude auf das Weihnachtsfest. Schenken

heisst Freude bringen-Tobler Schokolade bringt doppelte Freude: Freude fur das Auge und Freude
fur den Gaumen. So prachtig ist jede Packung ausgestattet, und so kodstlich mundet jedes Praliné!

C’/tocolal]c';bler

Violena, Bonbons surfins Fr. 8.80

BuchhulleBonbons surfins & Squeur Fr

9.80

Désitde

Sull-Lite, Bonbons surfins & hqueur Fr.11.890

Mondiale. Bonbons surfins Fr.11.30

Souvenir, Bonbons surins Fr. 8.30

Bijou. Bonbons surfins Fr. B.10

Venezia. Bonbonssurfins ¢ ligueur Fr 15.90

Goldor, Bonbons surfins Fr.12.26
in zwei Grossen Fr.21.90

Santa Maria. Bonbons surfing Fr.11.70

Korbchen Bonbons hqueurs Fr. 9.90

Bettina. Bonbons surfins Fr.

8.20

-

Comtesse, Bonbons surfins Fr.13.60

Die Pralinés wurden in immer aufwiandigere Verpackungen gehiillt. 1964 kostete die teu-

erste dieser Packungen stolze 54 Franken, Werbung von 1964.

Wichtig! Die reiche Auswahl er-
moglicht individueiles Schenken!
Schneiden Sie die Tobler- Packungen
aus, die Sie sich wunschen oder mit
denen Sie lhre Lieben uberraschen
wollen, und nehmen Sie diesen Aus-
schnitt zu lhren Einkaufen mit: So
sind Sie sicher, das Richtige zu er-
halten!
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wollen. Auf der andern Seite hat uns die Situation auf dem Arbeitsmarkt
gezwungen, besonders arbeitsintensive Artikel und solche mit einem be-
scheidenen Umsatz rigoros zu streichen, um vermehrt Kapazitat fur Speziali-
taten freizubekommen. Es wird unser Bestreben sein, uns im Laufe der Zeit
auf ein kleines, dafiir aber profitierendes, fiir unser Firmenbild typisches Sor-
timent von Markenartikeln zu konzentrieren.»®

Neue Zeiten, neue Produkte und Verpackungen: Schon 1968 kam man
auf die Kleinpackung — die beliebten «Griottes» wurden in einer «Stange»
mit sechs Stuck angeboten, und im gleichen Jahr kam der Riegel «Hit» in
den Verkauf. Die Tendenz weg von den Tafelschokoladen hin zu den Riegeln
trat nun immer deutlicher hervor. Zwar hatte Chocolat Tobler schon immer
kleine Produkte unter der Bezeichnung «Confiserieartikel» gefiithrt, so zum
Beispiel den legendiren «Alpenstock» («Der lingste Mohrenkopf heisst Al-
penstock»), der seit 1955 produziert wurde, oder diverse «Schoggistangel»
wie «Pralinus» etc. Neu begann sich die Kultur der Zwischenverpflegung
oder des kleinen Snacks, den man praktisch tberall mitnehmen konnte,
mehr und mehr durchzusetzen, und dafiir war auch ein anderes Format als
die Tafelschokolade und neue Kombinationen gefragt. Als revolutionar galt
im Mai 1977 allerdings die Lancierung der «Tobler-Orion», mit der man
versuchte, «aus den traditionellen Wegen auszubrechen». Es handelte sich
dabei um eine «90-g-Portionen-Schokolade fiir den kleinen Hunger unter-
wegs», und wie im damaligen Geschiftsbericht zu lesen ist, hat «diese Neu-
orientierung einiges Aufsehen erregt».” Der Artikel bestand aus drei ein-
zeln verpackten Portionen, die ihrerseits wieder je drei Wurfel enthielten.
Die Idee, die dahinter steckte, war denkbar einfach: «Dadurch wird das
Anbieten angenehmer, und die Schokolade bleibt frisch, auch wenn man

Die neuen Selbstbedienungsgeschifte be-
einflussten die Verpackungsgestaltung: Die
gewiinschte Schokolade musste auf einen
Blick erkennbar sein. Schokoladeregal um
1970.



sie nicht auf einmal aufisst.» Ausserdem hatte «Orion» das «attraktive und
praktische Choco-Pocket-Pack, ein Schoggi-Portfeuille, das man immer wie-
der 6ffnen und verschliessen kann.»1? Noch schien die Zeit aber nicht reif
fur einen solchen Artikel; schon ein Jahr nach der Lancierung stagnierten
die Verkaufszahlen, und der Artikel verschwand bald wieder aus dem Sor-
timent. Die Siebzigerjahre brachten schliesslich auch eine zunehmende
Professionalisierung in der Entwicklung von Produkten: Das Chemielabor,
welches vorher in erster Linie die Qualitat der Rohstoffe und Endprodukte
zu uiiberprifen hatte, wurde jetzt auch in die Neuentwicklung von Produkten
involviert. Ebenso orientierte man sich intensiver am Geschmack der Kun-
dinnen und Kunden: Immer haufiger wurden Marktstudien zu gewissen
Produkten durchgefiihrt, so zum Beispiel 1973 nach der Lancierung der
weissen «Toblerone».!!

Immer jiinger, frischer, dynamischer und nur noch Toblerone

Die Achtzigerjahre brachten einen grossen Wechsel und einschneidende Ver-
dnderungen mit sich: Nach dem Kauf des Unternehmens durch Klaus
J. Jacobs zog man aus dem Langgassquartier in den hochmodernen Neubau
nach Bern-Briinnen. Von nun an lief alles nach einer neuen Unternehmens-
strategie: Zentral wurden jetzt die Konzentration der Krifte auf fitlhrende
Marken, die Einfithrung von Neuheiten und die Reduktion des Sortimentes:
«Randartikel, die geringe Marktbedeutung aufweisen und deren Ertrags-
position unbefriedigend ist, werden in den niachsten zwei Jahren aus dem
Sortiment gestrichen.» Im gleichen Jahr erfolgte die Schlussklappe fiir
«Nimrod» (seit 1913 auf dem Markt) und «Alpenstock»'2, und etwas
Neues musste her: «Tobler Monte», eine quadratische Schokolade in vollig
neuen Geschmacksvariationen: «Weshalb eine neue Schokolade? Die letzten
Jahre haben gezeigt, dass der Tafelschokolademarkt immer mehr stagniert.
Demgegeniiber erfreuen sich die Riegel einer immer grosser werdenden Be-
liebtheit.» Nach 1984, einem Jahr, das durch eine starke Sortimentsstraffung
gekennzeichnet war, galt es, eine «neue, junge und dynamische Linie» zu
finden.!? Die Unternehmung arbeitete fortan nach dem so genannten «um-
brella concept»: «Darunter versteht man die Gruppierung verschiedenster
Marken aus verschiedenen Produkt-Segmenten unter einem Markendach.
Der Vorteil ist einleuchtend: statt vieler kleiner und kleinster (oder gar kei-
nen) Werbeaufwendungen fiir die verschiedenen Produkte, profitieren nun
alle von einer grossen Dach-Marken-Werbung.» 14

Auch der Schokolademarkt spiirte die immer grossere Schnelllebigkeit
in der Gesellschaft, die sich vor allem in rasch sich indernden Verbraucher-
gewohnheiten dusserte. Der Trend zu Light-Produkten, zu Snacks und zu
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Mit farbenpriachtigen Accessoires wurde um die Aufmerksamkeit des Publikums gewor-
ben. Oster-Katalog von 1980.

hoheren Qualitaten verlangte ein schnelleres Lancieren der Erzeugnisse in
immer neuen Markten.!> 1987 prasentierte sich Chocolat Tobler in einem
neuen Kleid: «frischer, jinger und moderner» und mit einem einpragsamen
Signet, dem Tobler-Dreieck (das Ende 2000 wieder von einem naturalisti-
scheren Matterhorn abgeldst worden ist). Alle noch bestehenden Produkre
wurden dem «modernen und sympathischen» einheitlichen Markenbild an-
gepasst, und das Signet symbolisierte den Gipfel des Genusses. In der Folge
markierten neue Riegel die Konsumbediirfnisse: «Tobler Holiday» entsprach
«genau der augenblicklichen Markttendenz, leichte und natiirliche Produkte
zu bevorzugen. Dieser knusprige 20-g-Riegel ist eine gelungene Mischung
aus Weizen, Cornflakes und Tobler-Schokolade.»'® 1990 folgte der «Tob-
snack», ein Getreideriegel in drei Aromen mit Tobler-Schokolade tiberzogen,
der sich laut Werbung besonders gut als Snack eignete.!” Doch der Trend
ging hin zu einem einzigen Produkt, der «Toblerone», vor allem ab 1990, als
nach der Ubernahme durch Philip Morris die Produktionsstitte von Suchard
in Neuenburg geschlossen und seither nur noch in Bern-Briinnen produziert
wurde. Dafir variierte man hier zunehmend: mit der «Toblerone» a 35 gim
praktischen «Flowpack» zum Aufreissen, 1995 gefolgt von der «Toblerone
mini» a 12,5 Gramm mit drei Zacken. Seit 1996 gibt es die gefiillte «Toble-
rone» (blau) und seit 1997 die «Toblerone Pralinés» — ein einziger Name,
aber verschiedene Produkte, fiir jeden Geschmack und jede Gelegenheit etwas.
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«Blechpest» und «Schokoladenhelgen».
Zur Werbegeschichte von Chocolat Tobler

142

Marc Gerber, Roman Rossfeld, Susanne Siegenthaler

Die Geschichte der Werbung reicht weiter zuriick als bis in die zweite Halfte
des 19. Jahrhunderts — durch die zunehmende Industrialisierung und die
Entstehung immer grosserer Fabriken erlangte die Werbung um 1900 aber
ein bis dahin ungeahntes Ausmass.! Die seit den 1870er-Jahren rasch wach-
sende Schokoladeindustrie, die zunehmende Konkurrenz im internationalen
Schokolademarkt und die grosser werdende Distanz zwischen Produzent
und Konsument liessen die Werbung fir die einzelnen Fabrikanten zu einer
Notwendigkeit werden. Neue Kunden mussten mit den Produkten zunichst
vertraut gemacht werden, und die sich entwickelnde Konsumgesellschaft, in
der die stidtischen Verbraucher aus einer immer grosseren Fiille von Pro-
dukten auswihlen konnten, benotigte fir die Positionierung der Waren im
Markt neue Wege der Vermittlung.? Die Werbung wurde jetzt stirker als
Mittel zur Absatzsteigerung eingesetzt, und verkiirzt formuliert beginnt die
Geschichte der Werbung mit dem Aufkommen der Markenprodukte: Wenn
die speziellen Eigenschaften einer Schokolade, wie Form, Farbe und Ge-

LE VRAI
Chocolat au lait
SUISSE |

@ | Aufgrund ihrer Langlebigkeit konkurren-
‘ : 1 zierten solche Emailschilder wahrend lan-
| l} t L ger Jahre die Papierplakate. Werbeschild
3 1 bl L dled mit dem ersten Firmenlogo, um 1910.




schmack, wahrgenommen werden sollen, muss sie einen eigenen Namen haben,
der die Kaufer zugleich an das Produkt binden soll und ihnen die Moglich-
keit bietet, sich auf dem immer uniibersichtlicheren Markt zurechtzufinden.

Merkmale des Erfolges

Theodor Tobler gehorte mit seiner Chocolat Tobler zwar nicht zu den Pio-
nieren der Markenprodukte — die Einfithrung von Marken war bereits in der
zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts erfolgt. Tobler war sich aber von An-
fang an bewusst, wie wichtig Reklame fiir den erfolgreichen Absatz seiner
Schokolade war.? Bereits 1912 hatte der «Gordian», die seit 1895 in Ham-
burg erscheinende Fachzeitschrift der Schokoladeindustrie, den Erfolg der
Schweizer Produzenten damit erklart, dass «eine Hauptstiitze der Schweizer
Schokolade im Ausland ihre Guite» sei und eine «zielbewusste, allerdings mit
grossen Mitteln durchgefuhrte Reklame» dazu beitrage, die «Schweizer
Schokolade allenthalben in der Leute Mund zu bringen».* 1924 bestatigte
Tobler diese Einschatzung und gab an, dass der Aufschwung der schweizeri-
schen Schokoladeindustrie «nur als das Resultat emsigster Bemiithung zu
betrachten» sei, die darin bestand, «der auslandischen Konkurrenz durch
eine besonders sorgfiltige, geschmackvolle Produktion und durch weit aus-
blickende Zuhilfenahme aller zeitgemassen kaufmannischen Mittel den
Rang abzulaufen»?.

Mit der frithen Werbung sollte in erster Linie der Name an Verbreitung
gewinnen, und dementsprechend dominierten zunichst Emailschilder mit
der einfachen Aufschrift «Chocolat Tobler» das Bild der Aussenwerbung.
Das damalige Logo (ein Adler mit Schweizer und Berner Fahne zwischen den
Krallen sowie weidenden Kiihen in einer idyllischen Alpenlandschaft im
Hintergrund) schmiuckte fast alles, was die Fabrik verliess. Schon von der
Jahrhundertwende an wurden in der Schweiz indessen auch kritische Stim-
men gegeniiber der Aussenwerbung laut. 1905 wurde die Schweizerische
Vereinigung fir Heimatschutz gegriindet, nicht zuletzt um dem «wilden
Treiben gewisser Reklamehelden» entgegenzutreten, und gemeint war damit
explizit auch die Werbung der Chocolat Tobler. 1906 rief der Heimatschutz
in seinem Organ zum «Kampf gegen das Reklamewesen» auf, beschimpfte
die Werbung als «Plakatseuche», die Blech- und Emailschilder als «Blech-
pest» und beschuldigte die Industrie, die Verschandelung von Landschaft
und Stadtbild zu verursachen. Zum Ausmass der Reklame hielt man mit
eindrucksvollen Zahlen fest: «Wir wollen hier nur die Tatsache registrieren,
dass auf der kurzen Strecke Bern-Buimpliz der SBB nicht weniger als 102
Schokoladenhelgen (worunter allein 87 Tobler) dem Reisenden sich auf-
dringen.»®
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JURNALO TOBLER

Schokolade als Zwischenverpflegung fiir eine zunehmend mobile Gesellschaft. Kiinstler-
144 plakat aus den 1920er-Jahren.



Immer haufiger wurden nun Kinstler damit beauftragt, Plakate fiir Tob-
ler anzufertigen — und durch diese Aufwertung der Asthetik wurden die
Stimmen der Werbegegner wieder leiser. Die Kunstlerinnen und Kinstler, die
zunichst wahrscheinlich noch vom Patron selbst verpflichtet worden waren,
hatten weitgehend freie Hand und konnten ihren individuellen Stil in die
Werbung einfliessen lassen. Wie diese Auftrage im Einzelnen ausgesehen ha-
ben, ist leider nicht mehr nachvollziehbar, da die entsprechenden Quellen
fehlen; gewisse Motive sind aber durchgehend erkennbar: Das exotische
Moment, welches die Herkunft des Kakaos symbolisieren sollte, findet sich
genauso wie die «Familienleben» (mit Mutter und Kind) oder das Motiv der
Schweiz als romantisches Alpenland — alles Bilder, die in diesen Jahren auch
von anderen Schokoladefirmen verwendet wurden.

Insgesamt lasst sich eine deutliche Veranderung in der Bildersprache der
Reklame feststellen, die eng mit der Durchsetzung der (Schweizer) Milch-
schokolade um 1900 verbunden war: Hatten zunachst Firmenansichten und
exotische Motive in der Schokoladewerbung vorgeherrscht, so warb die
schweizerische Schokoladeindustrie nach 1900 (fast einheitlich) mit ver-
schneiten Berggipfeln, Milchkithen und dem guten Image der «Schweizer
Alpenmilch». Mit der Abbildung der Alpen verwiesen diese Werbungen aber
nicht nur auf die Reinheit, Gesundheit und hohe Qualitit der Schweizer

Toblerone-Automaten: Seit den 1920er-
Jahren nicht nur auf vielen Bahnhofen an-
zutreffen.
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Exotische Werbung mit rassistischen Klischees: Auf Kinder ausgerichtete Tobler-Reklame
von Hans Eggimann aus einer fiir die Schweizerische Landesausstellung von 1914 ge-
druckten Werbebroschiire.
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Schokolade, sondern vermittelten zugleich auch das Bild einer Schweiz, die
nur aus Alpen und Natur beziehungsweise Sennen und Kithen besteht — ein
Bild, welches das Image der Schweiz bis heute pragt. Fabrikanten wie Theo-
dor Tobler waren sich dessen schon frith bewusst: 1914 hielt er in einem
Vortrag vor dem «Bernischen Verein fur Handel und Industrie» fest, dass
«die zu Hunderttausenden gedruckten farbenreichen Plakate unserer
Chocolade-Produkte iiberall im Auslande das hohe Lied des schonen
Schweizerlandes singen».”

Den Kundinnen und Kunden wurde nahe gebracht, dass Schokolade ein
Produkt ist, das bei jeder Gelegenheit eingenommen werden kann: beim
Sport, auf Wanderungen oder in der vertrauten Familienatmosphire. Tob-
lers Gespiir fiir die Verwendung verschiedener Werbetriger zeigt sich dabei
mehrfach: Ein gutes Beispiel finden wir in den Sammelbildchen, die von
1903 an (wie auch in anderen Firmen) der Tobler-Schokolade beigelegt wur-
den. Die Bildchen konnten in Sammelalben eingeklebt und an das Unterneh-
men zuriickgeschickt werden, im Gegenzug dafiir erhielten die Konsumen-
tinnen und Konsumenten eine Treuepramie. Mit diesem System wurde
einerseits die Treue der Kundinnen und Kunden gewonnen, anderseits zog
der Name Tobler in jedes Berner Kinderzimmer ein; die Kinder waren schon
damals eine der wichtigsten Konsumentengruppen fiir die Schokolade-
industrie.® Ein weiteres bedeutendes Element der Werbung war die Durch-
setzung der Schokolade gegeniiber anderen Getranken und hier insbesonde-

Bildliche Entwertung der Konkurrenzpro-
dukte im Kampf um Absatzmirkte: Gesund
und gliicklich, wer Tobler-Kakao trinkt,
krank und bleich, wer Tee und Kaffee
konsumiert. Kakaobiichse, entworfen von
Hans Eggimann, um 1915.
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re der Kampf gegen Kaffee und Alkohol. Als sich die «Branntweinpest» ge-
gen Ende des 19. Jahrhunderts ausweitete, propagierte die Schokoladeindu-
strie — parallel zum Aufkommen der «Massigkeitsvereine» — den Kakao und
die Schokolade als Mittel gegen den hohen Kaffee- und Alkoholkonsum.
Wie Suchard oder Spriingli verstand auch Tobler seinen Kakao als starken-
des Volksnahrungsmittel, das die allgemeine Erndhrungssituation (insbeson-
dere der Fabrikarbeiterschaft) verbessern sollte. Im «Jurnalo Tobler», der
Firmenzeitschrift von Tobler in den 1920er-Jahren, ging er mit scharfen
Worten gegen die «Kaffeespekulanten» vor, und auf einer um 1915 vom
Berner Kiinstler Hans Eggimann entworfenen Kakaobiichse wurde der ge-
sund und gliicklich machende Kakao dem krank machenden Kaffee und Tee
gegeniibergestellt.” Zentral war schliesslich auch die Schaufensterwerbung,
deren Gestaltung im «Jurnalo Tobler» immer wieder aufgegriffen und detail-
liert beschrieben wurde.

Wihrend des Zweiten Weltkrieges wurden die Reklametatigkeiten fast
ganzlich eingestellt und beschriankten sich auf blosse Erinnerungswerbung.
Die Exportmoglichkeiten waren stark beeintrachtigt, aber schon ab Septem-
ber 1944 unternahm der Ausschuss des Verwaltungsrates erste Vorbereitun-
gen fur die Wiederaufnahme des Exportgeschiftes. Er genehmigte die Reor-
ganisation der Propagandaabteilung und entschied sich fiir ein neues Signet:
ein einfaches Schildwappen mit «T» und Mauerkrone, das in Zukunft aut
allen Tobler-Packungen, Reklamen, Briefkopfen etc. erscheinen sollte.!? Mit

«Toblerone und ein schones Miagdelein sind ein Genuss nur fiir den Kenner ganz allein -
doch ist ein jeder hier ein Kenner ja, drum sind die Beiden auch zu aller Freude da», so der
Begleittext zu dieser Werbung von 1928.



dem enormen Aufschwung nach dem Krieg, dem Wirtschaftswunder der
Funfzigerjahre, wurde auch die Werbung ausgebaut. Hatte das Propaganda-
budget von 1930-1940 zwischen 300 000 und 350 000 Franken gelegen
und war es wihrend des Krieges bis auf unter 100 000 Franken gesunken, so
standen 1950 schon 650 000 Franken zur Verfigung, 1956 waren es
922 000 Franken, und in den frithen Siebzigerjahren tberstieg das Budget
sogar den Betrag von drei Millionen Franken.!! Die Kundinnen und Kunden
waren nun nicht mehr so einfach zu beeindrucken wie vor dem Krieg. In der
Werbung setzte man immer haufiger auf das Medium Film (oft Zeichentrick-
filme), besonders, weil 1965 die TV-Werbung erlaubt wurde. Dies fihrte
aber nicht zu einer Anderung der Werbeausrichtung. Aufwindige und kost-
spielige Werbeaktionen nahmen weiterhin einen festen Platz in der Reklame
Toblers ein. So wurden zum Beispiel in allen Schweizer Stadten Helikopter-
fliige mit Abwurf von Flugblattern durchgefiihrt, und 1954 erwog der Aus-
schuss des Verwaltungsrates sogar den Ankauf eines eigenen Helikopters,
um solche Werbeaktionen regelmaissig durchfithren zu kénnen. Zu hohe Un-
terhaltskosten verhinderten diesen Plan aber.!? Trotz der zunehmenden
Film- und Fernsehwerbung blieb das Wort auch in den folgenden Jahrzehn-
ten ein bestimmendes Element der Werbung. Der Slogan «Der Klick zum
Genuss» beispielsweise wurde in der Toblerone-Werbung mehrere Jahre ver-
wendet, und die Toblerone, eines der wenigen Produkte, welche die verschie-
denen Fusionen seit den 1970er-Jahren und die damit verbundenen Um-
strukturierungen tiberlebt haben, soll nun genauer betrachtet werden.

Toblerone: Rezept, Form, Verpackung, Qualitat

In einer Markenstudie, die im Jahr 2000 von «Brand Asset Valuator» fiir die
Schweiz erhoben wurde, steht die Toblerone — gemessen am Bekanntheits-
grad — gleich hinter Coca-Cola.!3 Die Schokolade, die 2008 ihr hundertjih-
riges Jubilaum feiern wird, gehort noch heute zu den wichtigsten Produkten
in der Schweiz und war (zumindest auf den ersten Blick) eine Innovation par
excellence: Die Toblerone kam zwar als Milchschokolade auf den Markt
und wird traditionell zu den Tafelschokoladen gezahlt, doch von der Milch-
schokolade unterscheidet sie sich durch die Zusatze von Mandeln, Honig
und Nougat, und von den Tafelschokoladen hebt sie sich durch ihre Drei-
ecksform deutlich ab. In Form und Rezept ist sie also eine Besonderheit —
und durch die spezielle Form ist auch die Verpackung einzigartig. Im Gegen-
satz zum Logo hat sich der Schriftzug der Toblerone bis heute kaum veran-
dert. Der Steinadler mit der Schweizer und der Berner Fahne zierte die Ver-
packung von 1908 bis 1960 (abgesehen von einem Unterbruch wihrend der
Zeit des Nationalsozialismus in Deutschland, als der Adler dem Berner
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Markenartikel und Produktdesign: Die Toblerone wurde in der Werbung schon bald mit
dem Matterhorn verbunden. Emailschild von Emil Cardinaux, um 1920.

Baren weichen musste). Das Matterhorn, das wohl bekannteste Wahrzeichen
der Schweiz, erschien erst in den frithen Sechzigerjahren auf der Toblerone,
und der abstrakte Felszack tauchte 1987 auf, wurde aber bereits Ende 2000
wieder durch ein naturalistischeres Matterhorn ersetzt.!'* Beide Sujets sollen
auf das Herkunftsland der Toblerone hinweisen, zumal nach einer Marketing-
Entscheidung der Achtzigerjahre die gesamte Produktion in einer neuen Fa-
brik in Bern-Briinnen konzentriert wurde, wahrend die Toblerone vorher an
mehreren Produktionsstatten auf der ganzen Welt hergestellt worden war.

Auf der Homepage der Toblerone (www.toblerone.ch) wird zwar be-
hauptet, dass Theodor Tobler, durch das Matterhorn inspiriert, auf die Drei-
ecksform der Toblerone gekommen sei, doch die Geschichte des Ursprungs
dieser eigenwilligen Form bleibt letztlich unklar.’> Obwohl Tobler bereits
vor der Erfindung der Toblerone gepressten Kakao in Form eines Zucker-
stockes in seinem Sortiment fuhrte, kann die Frage nach der Inspiration
nicht definitiv geklart werden. Wahrscheinlich ist allerdings, dass die Imita-
tion eines anderen Produktes eine wichtige Rolle bei der Erfindung der Tob-
lerone spielte. Daniel Peter, der Erfinder der Milchschokolade, hatte bereits
vor 1908 eine Trinkschokolade mit dem Markennamen «Delta Peter» ver-
kauft, ein losliches Milchschokoladepulver «compressed in triangular pie-
ces, sufficient for one cup»!®, das in einer dreieckigen, mit der Form der
Toblerone identischen Verpackung abgesetzt wurde, sodass angenommen



werden kann, dass die Form der Toblerone eine Imitation des bereits seit
mehreren Jahren bestehenden Produktes von Peter war. Als innovativ kon-
nen aber die Zacken der Toblerone gelten. Die Zusammensetzung des Pro-
duktes aus Honig, Mandeln, Nougat und Milchschokolade wiederum lag
damals in der Luft: Hier wurde Tobler vielleicht durch ein bekanntes, bis
heute erhaltliches, italienisches Nougat-Produkt mit dem Namen «Torrone»
inspiriert, das er spatestens 1905 kennen gelernt haben diirfte, als er die
italienische Schokoladefabrik Michele Talmone in Turin kaufte.!” Insgesamt
bestand die Leistung Toblers wohl weniger in der Erfindung eines vollig neu-
en Produktes als vielmehr in der genialen Vermarktung einer Nachahmung
oder Weiterentwicklung, die er als Neuheit inszenierte. 1922 hiess es im
«Jurnalo Tobler», dass hier «zum ersten Mal in der Geschichte der Lebens-
mittelindustrie die dreieckige Form»!® verwendet worden sei — eine Angabe,
die als falsch bezeichnet werden kann, aber trotzdem den Ausgangspunkt
einer Erfolgsgeschichte bildete. Die Imitation von Schokoladen anderer Her-
steller war in diesen Jahren allerdings weit verbreitet und nichts Besonderes,
und genauso wie die Form der Toblerone eine Kopie von Peter gewesen sein
konnte, wurde auch die Toblerone selbst schon bald von zahlreichen Fabri-
kanten imitiert.

Der Augenblick der Verfithrung. In den 1960er-Jahren begleitete Chocolat Tobler die Tour
de Suisse mit einem Werbehelikopter.
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Besuch von Prominenz aus aller Welt als
Teil der Werbestrategie: Die US-Prasiden-
tengattin Jacqueline Kennedy und ihre zwei
Kinder erhielten 1966 bei ihrem Aufenthalt
in Gstaad Toblerone.

Das Matterhorn wurde in der Werbung von Tobler zwar schon seit
1903 verwendet, eine explizite Verbindung von Matterhorn und Toblerone
lasst sich aber erst in den 1920er-Jahren (auf einem Emailschild von Emil
Cardinaux) nachweisen.!” Bereits um 1900 war das Matterhorn eines der
beliebtesten Motive in der Schweizer Schokoladewerbung, und die Verbin-
dung von Produktdesign und Alpenmetaphorik wurde bei Cardinaux nun
tiberdeutlich: Die Anlehnung des Produktes an die Alpen geschah hier durch
die Linienfithrung; das Produkt wurde nun selbst zu einem Teil der Alpen.
Dazu kam, dass die offene Verpackung einen Vergleich zwischen der Form
der Schokolade und dem Berg ermoglichte. Tobler gelang es, die Form und
das Produkt mit seinem Namen zu verbinden, und die besondere Qualitat
der Toblerone wurde und wird bis heute mit dem Herkunftsland, der
Schweiz, verkniipft. Dies ist auch der Grund dafiir, weshalb die Schweiz
(trotz hoher Kosten) der einzige Produktionsstandort geblieben ist und das
Matterhorn auch gegenwirtig nicht auf der Verpackung fehlen darf.

Vom Kiinstler zum Produktmanager
Nach Theodor Toblers Weggang aus der Direktion wurde jeweils im Verwal-

tungsrat entschieden, wie die «Propaganda» (so nannte man damals die
Werbung) auszusehen hatte. Durch die immer grossere Bedeutung der Wer-
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bung entwickelte sich im Laufe der Zeit aber auch ein neuer Beruf: der Gra-
fiker, welcher nun an die Stelle des Kiinstlers trat. Ein weiterer wichtiger
Schritt in Richtung Professionalisierung war, dass sich die Firma in den Sech-
zigerjahren an die Werbeagentur Gisler & Gisler wandte, die bis in die Mitte
der Siebzigerjahre fur die gesamte Werbung von Tobler verantwortlich war.
Die Werbekampagnen wurden jeweils fiir ein Jahr festgelegt — ein Vorgehen,
das heute nicht mehr maéglich ist; Werbung ist in der Zwischenzeit schnell-
lebiger geworden und variiert haufiger.?? Die strategische Idee der Agentur
war, ein Publikum ohne Altersgrenzen anzusprechen, wahrend fir andere
Schokoladesorten hiufig die Devise galt, die Werbung moglichst jung und
dynamisch zu gestalten. Gisler & Gisler hat in den Sechziger- und Siebziger-
jahren einen wesentlichen Beitrag zur Vermarktung der Tobler-Schokolade
geleistet: Beispielsweise im Werbefilm, in dem ein kleiner Junge mit einer
Toblerone Mundharmonika spielt und sich dabei den Mund tiber und tiber
mit Schokolade verschmiert. Ein weiterer bekannter Werbespot war der-
jenige mit dem «Klick», in welchem dem Publikum gezeigt wurde, wie
die Toblerone am einfachsten zu essen sei.

In der Mitte der Siebzigerjahre verliess der Grafiker Hartmann die Wer-
beagentur Gisler & Gisler und nahm Tobler als Kunde mit. Die Werbung
trug fortan die Handschrift der Werbeagentur Marsten Hartmann, und eine
der wichtigsten Aktionen, an der diese Agentur beteiligt war, war der «Tal-
king Head», eine Wachsfigur, die nach Theodor Toblers Ebenbild gestaltet
wurde. Die Figur wurde zunachst in einem Schaufenster des Warenhauses
Loeb in Bern prisentiert, das so hergerichtet wurde, dass es aussah wie
Theodor Toblers Kiche. Tobler sass an einem Tisch und erzahlte die Ge-
schichte der Toblerone und seiner Firma: Auf den Kopf der Puppe wurde das
Gesicht eines sprechenden Schauspielers projiziert, sodass die Figur zum Le-
ben erweckt wurde und alles sehr realistisch aussah. Das Schaufenster soll
unglaubliches Aufsehen erregt haben; nach Berichten von Augenzeugen bil-
dete sich davor eine so grosse Menschenmenge, dass ein Durchkommen
kaum noch moglich war.?!

Heute obliegt die Werbung fiir Tobler nicht mehr nur einer Werbeagen-
tur, und dementsprechend ist es auch nicht mehr tblich, dass eine Agentur
die Werbung fiir alle Produkte macht. Ebenso veriandert hat sich der Autf-
tragsweg: Es ist nicht mehr der Verwaltungsrat beziehungsweise die Direk-
tion, welche die Auftrage erteilt, sondern der Marketingleiter, welcher einem
Brandmanager (dem Verantwortlichen fiir die Werbung eines einzelnen Pro-
dukts) einen Auftrag gibt. Dieser wendet sich danach an eine Werbeagentur,
die fiir eine Kampagne verantwortlich ist.22 Wie lange eine Kampagne lauft,
kommt allein auf den Verkaufserfolg an: Heute wie damals geht es darum,
auf sich aufmerksam zu machen, und um Aufmerksamkeit zu erhalten, ist
grosstmogliche Prasenz noch immer das beste Mittel.
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Chocolat Tobler in der Quartier- und
Stadtgeschichte
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Christian Lithi

Das Linggassquartier war bis Mitte des 19. Jahrhunderts ein landwirt-
schaftlich genutztes Gebiet ausserhalb der Altstadt, begrenzt durch die
Murtenstrasse im Siiden, den Bremgartenwald im Nordwesten und die
Neubriickstrasse im Nordosten. Die Langgasse, welche dem Quartier den
Namen gab, war bloss ein lokaler Verkehrsweg, welcher vom oberen Stadt-
ausgang zum Bremgartenwald fuhrte. Entlang dieser Strasse reihten sich die
einzigen Bauten im Quartier auf: Land- und Sommerhauser reicher Patrizier-
familien.!

Von der Landwirtschaft zur Industrie

Der Anschluss Berns an das Eisenbahnnetz 1858 ist die entscheidende Zasur
fir die Stadtentwicklung im 19. Jahrhundert. Das neue Verkehrsmittel be-
wirkte, dass in der Stadt uberproportional viele Arbeitsplitze geschaffen
wurden, was den Zuzug tausender Menschen und ein grosses Bevolkerungs-
wachstum ausloste. Mit dem Bahnhofbau wurde die obere Altstadt zum
neuen Zentrum der Stadt. Die Linggasse wurde nun zum zentrumsnahen
Bau- und Stadtexpansionsgebiet. Bereits in den 1860er-]Jahren siedelten sich
hier Industriebetriebe an. Sie waren Teil der ersten Industriegriindungswelle
in der Stadt Bern. In der Muesmatt liessen sich angrenzend an die Eisen-
bahn verschiedene Firmen der Metallindustrie nieder. 1868 verlegte zudem
Eduard Albrecht Simon seine Seidenweberei von der Matte ins Neufeld. Der
grosste Stadtberner Betrieb war damals die 1864 gegrundete Baumwoll-
spinnerei Felsenau. Deren Grinder wahlten wegen der Wasserkraft einen
Standort an der Aare, der sich weit ausserhalb und nérdlich des tiberbauten
Stadtgebietes befand. In dieser Fabrik arbeiteten damals rund 400 Arbeite-
rinnen und Arbeiter.?

Die Griindung der Firma Tobler fallt ebenfalls in diese Jahre. Der Ap-
penzeller Zuckerbacker Jean Tobler liess sich nach seiner Lehr- und Wander-
zeit 1867 in Bern nieder und machte sich ein Jahr spater selbstindig. 1877
kaufte er ein Landgut an der Ecke Lianggassstrasse/Lerchenweg, das damals
noch am Stadtrand lag. Hier liess er auch Kithe weiden, deren Milch er als
zusitzliche Einkommensquelle an die Quartierbevolkerung verkaufte. Seine
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Die Langgasse auf dem Stadtplan von R. J. Bollin aus dem Jahr 1809: Die beiden Ausfall-
achsen Murtenstrasse und Neubriickstrasse begrenzen das Quartier, die von Villen ge-
saumte Langgasse fiuhrt bloss bis zum Bremgartenwald.

Confiserie beschiftigte nur einige Angestellte. Erst sein Sohn Theodor, der
1894 ins Geschaft einstieg, weitete die Produktpalette auf die Schokolade
aus und baute 1899 auf dem Gelande eine erste Fabrik. 1900 beschaftigte
Tobler zirka S0 Arbeiterinnen und Arbeiter, bis 1912 stieg ihre Zahl auf
rund 600.3 Damit uberflugelte Chocolat Tobler um 1910 beschaftigungs-
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massig die Spinnerei Felsenau und wurde zum grossten Industriebetrieb der
Stadt. Dieser Wechsel in der Rangliste markiert auch einen Umbruch in der
Branchenstruktur der Industrie. Bis zur Jahrhundertwende war die Textil-
industrie mit rund einem Drittel der Beschaftigten der wichtigste Sektor. Da-
nach ging ihr Anteil zuriick, und die Metall- und Maschinenindustrie (Has-
ler, Von Roll, Watfenfabrik, WIFAG etc.), die grafische Industrie (Stampfli,
Kummerly + Frey, Hallwag etc.) sowie die Nahrungsmittelindustrie (Tobler,
Wander, Lindt etc.) ibernahmen die Fithrungsrolle.

Die Industrialisierung brachte nicht nur Fabriken in die Langgasse, son-
dern auch zahlreiche Arbeiterwohnbauten. Bereits ab 1861 erstellten Bauge-
sellschaften Reihenhauser fiir Arbeiterfamilien am Magazin-/Sodweg (1861/
62, 1984 abgebrochen), an der Mittelstrasse (1866/67), am Schwalbenweg/
Forstweg/Tannenweg (ab 1872) sowie am Zeltweg/Backereiweg/Konradweg
(1876-1878). Spater kamen mehrere genossenschaftlich oder kommerziell
erstellte Wohnkomplexe hinzu, so dass weite Teile der Langgasse bezuglich
ihrer Bewohnerschaft zu einem Arbeiterquartier wurden.* Die Fabrikar-
beitszeiten strukturierten den Lebensrhythmus des Quartiers. Bei Arbeits-
schluss ergoss sich die Arbeiterschaft aus den Fabriktoren und bewegte sich
zu ithren Wohnhausern oder machte Zwischenhalt in einer der zahlreichen
«Beizen». Da die Wohnverhiltnisse in den Arbeiterwohnungen sehr eng
waren, besuchten zumindest die Manner regelmassig diese «kollektiven
Wohnzimmer».

Die Kreuzung Linggass-/Muesmattstrasse um 1913 von Nordwesten gesehen. Rechts im
Hintergrund steht das Fabrikgebdude von Chocolat Tobler.



Die Industrie breitete sich aber nicht grossflichig tiber die Linggasse
aus. Besonders die schon gelegenen Hanglagen im Stadtbach und in der Enge
wiesen ein vollig anderes Geprage auf als die Strassenziige rund um die
Fabriken. Hier wohnte das Biirgertum in seinen Villen und genoss die privi-
legierte Wohnlage mit Griin und Aussicht.

Die Universitit kommt ins Quartier

1890/91 begann mit dem Bau des Anatomie- und des Physiologiegebaudes
an der Bihlstrasse und am Buhlplatz sowie dem Chemischen Institut an der
Freiestrasse die Geschichte der Universitat in der Langgasse. ® Ein entschei-
dender Schritt zur Konzentration der Universitat in diesem Quartier war der
Neubau des Hauptgebaudes auf der Grossen Schanze. Der Vorgangerbau
auf dem Areal des heutigen Casinos vermochte die steigenden Raumbediirf-
nisse der Universitdt nicht mehr abzudecken. Deshalb errichtete der Kan-
ton ein neues Hauptgebiude, das 1903 eingeweiht wurde. Im Verlauf des

Luftbild der Langgasse von 1988, nun ein dicht bebautes Stadtquartier.
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20. Jahrhunderts breitete sich die Universitat tiber die ganze Linggasse aus,
einerseits in Neubauten und andererseits durch die Auslagerung von Institu-
ten in bestehende Gebaude. Ein grosserer Komplex liegt zwischen der Biihl-
strasse und der Muesmattstrasse. Dort realisierte der Architekt Otto Rudolf
Salvisberg 1930/31 einen universitiren Neubau, der in den 1980er-]Jahren
durch das gegeniiberliegende Zellbiologische Zentrum ergianzt wurde. Wei-
tere universitare Areale sind das Gebiude der Exakten Wissenschaften an
der Sidlerstrasse (1958-1961, Erweiterung 1972-1974), die Mensa mit An-
nexbauten an der Gesellschaftsstrasse (1971/72), die Uni-Engehalde (1892-
1894 als Tierspital erbaut, seit 1966 genutzt durch andere Institute der Uni-
versitit, Umbau 1992-1996), das neue Tierspital (1966), das 1982 fertig
gestellte Unisport-Gelinde, das Frauenspital sowie der 1993 bezogene Uni-
tobler-Komplex.

Die Expansion universitirer Bauten in der Langgasse folgte dem Muster
der riaumlichen Entwicklung dieses Quartiers im 20. Jahrhundert: Bis zum
Zweiten Weltkrieg wurden Liicken im iiberbauten Gebiet aufgefullt. Nur
im Neufeld entlang der Bremgartenstrasse existierten noch Landreserven,
welche im Besitz der offentlichen Hand waren. Dort verwirklichte Bern ab
den Funfzigerjahren grossflachig 6ffentliche Bauvorhaben: Die Schulanlage
Hochfeld 1956/57, das neue Tierspital 1966, das 1964 bezogene Lindenhof-
spital, das 1965 eroffnete Gymnasium Neufeld und die Unisportanlagen.
Nachdem diese Freiflichen iiberbaut waren, gerieten grossere Teile der
Linggasse unter Umnutzungsdruck. An verschiedenen Orten fielen beste-
hende Gebaude dem Abbruchhammer zum Opfer. So wurden in der vorde-
ren Langgasse mehrere Strassenziige vollig umgestaltet, damit ein grosseres
Bauvolumen realisiert werden konnte. Ein Beispiel dafiir sind die Hauser-
zeilen zwischen Magazin- und Sodweg, wo ehemalige Arbeiterhauser Neu-
bauten weichen mussten. Erst mit dem Bauklassenplan 1987, der bestehende
Baukorper planerisch schitzt, wurde diesem Trend ein Riegel geschoben.
Die Ausdehnung der Universitat in der Langgasse ist spatestens seit den
Achtzigerjahren nur noch durch die Umnutzung bestehender Bausubstanz
moglich.

Studierende statt Arbeiterinnen und Arbeiter

Der Wandel der Linggasse vom Arbeiter- zum Universitatsquartier vollzog
sich tiber mehrere Jahrzehnte und spiegelt auch die 6konomische Entwick-
lung der Stadt Bern. 1900 arbeiteten 49% der Beschaftigten Berns im Sekun-
darsektor. Seither ist dieser Anteil auf unter 20% im Jahr 2000 zuriickge-
gangen. Diese rapide Desindustrialisierung bildet den Hintergrund fiir die
Veranderungen in der Langgasse, wo nicht nur die Universitat, sondern auch



andere Arbeitsplitze des Dienstleistungssektors an die Stelle der Fabrikar-
beiterschaft traten. So schlossen verschiedene Fabriken im Lauf der Zeit ihre
Tore oder verschoben ihren Standort aus der Stadt. 1930 stellte die Seiden-
weberel Simon ihre Produktion in Bern ein und konzentrierte sie in einer
ehemaligen Tochterfirma im Elsass. Chocolat Tobler gab 1984 den Standort
in der Langgasse auf und verlegte die Produktion in einen Neubau in Bern-
Briinnen. 1996 ziigelte Kiimmerly + Frey die Druckerei und den Verlag von
der Hallerstrasse nach Zollikofen, und 1997 schloss Von Roll ihre Fabrik
in der Muesmatt. Heute ist die Druckerei Stampfli der einzige grossere
Industriebetrieb, der in der Langgasse tatig ist.

Die Schliessung oder der Auszug dieser Betriebe aus der Langgasse wa-
ren im Ruckblick gesehen auch Chancen, um dem Quartier planerisch ein
neues Gesicht zu geben. Dies ist im Fall der Toblerfabrik sehr gut gelungen.
Im Gebaude von Kimmerly + Frey an der Hallerstrasse zogen die Fachhoch-
schule fur Sozialarbeit sowie eine grosse Beratungsfirma ein. Auf dem Von-
Roll-Areal werden demnachst Wohnungen gebaut. Zudem sind dort grosse-
re Flachen fir Fachmarkte und Dienstleistungsarbeitsplitze reserviert. Eine
Option des Kantons sieht vor, dass die Lehrerbildung, welche in die Univer-
sitat integriert wurde, an diesem Standort konzentriert werden soll. Die auf-
gegebenen Industrieareale wurden grosstenteils durch den expandierenden
Dienstleistungssektor besetzt. Dank den fur neue Nutzungen frei geworde-
nen Flichen blieben die Wohngegenden der Langgasse weitgehend unange-
tastet. Das Quartier hat deshalb sehr ausgepragt den Charakter eines Wohn-
gebietes behalten.

Zwischen 1970 und 1980 nahm die Bevoélkerungszahl starker als im
stadtischen Durchschnitt ab. Die Langgasse war in den 1980er-Jahren deut-
lich tiberaltert. Diese Trends setzten sich im letzten Jahrzehnt nicht fort.
Vielmehr hat die Gruppe der jungen, ledigen Erwachsenen zugenommen.
Nur Familien mit Kindern sind in der Langgasse unterdurchschnittlich ver-
treten. So erstaunt es nicht, dass die Zahl der Einpersonenhaushalte 1990
mit 56% sehr hoch ist (Gesamtstadt: 47%).6

Die Geografin Heidi Krahenbiihl hat im Rahmen ihrer Diplomarbeit
den Einfluss der Unitobler auf die jiingsten Entwicklungen in der Langgasse
untersucht.” Sie kommt zum Schluss, dass die Verinderungen in der Ling-
gasse nur am Rande von der Umnutzung der Toblerfabrik ausgingen. Politi-
sche Entscheide im Bereich der Verkehrs- und Quartierplanung sowie wirt-
schaftliche Prozesse sind wesentlich wichtigere Faktoren. Einzig im Bereich
des Lebensmittelangebotes hat sich im Zusammenhang mit der Unitobler
einiges gewandelt. So sind die Verpflegungsmoglichkeiten (Stichwort: take
away) vielfiltiger geworden. Zudem konnte der hohe Anteil junger Erwach-
sener, die im Quartier wohnen, mit der Universitit zusammenhingen. Hier
spielt aber auch das Wohnungsangebot dieses zentrumsnahen Quartiers —
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mit wenig grossen und fiir Familien geeigneten Wohnungen - eine entschei-
dende Rolle. Stark verandert hat sich vor allem das Tobler-Areal selber: Die
Arbeitermassen sind den Pendlerstromen der Studierenden gewichen, und an
die Stelle des Schokoladeduftes sowie der Fabriksirenen ist ein intellektuelles
Ambiente getreten.

Anmerkungen

1

Berner Heimatschutz, Regionalgruppe Bern, Langgass-Leist (Hg.): Die Langgasse. Ein Rund-
gang durch ein Berner Quartier, Bern 1990, S. 11f.
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40f.
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Von der Schokolade- zur Denkfabrik.
Eine Metamorphose

164

Fred Zaugg

Fast plotzlich war der Name «Unitobler» allgemein bekannt: Erst Arbeits-
titel fiir alle an einem wegweisenden Werk Beteiligten, doch bald auch im
Alltag des Linggassquartiers und der ganzen Stadt verankerter Begriff,
der gleichnishaft steht fiir eine Metamorphose, fiir die Verwandlung einer
Fabrik in eine Universitit.

Die zur Unitobler umgebaute ehemalige Fabrik Chocolat Tobler um 1993.



Konglomerat statt Monolith

Die Geschichte der Unitobler hat mit einem Verzicht und einem Verlust be-
gonnen. Der Verzicht betraf das in Planung begriffene Projekt einer Universi-
tat auf dem Viererfeld. Er war die Folge einer geanderten Zielsetzung, einer
neuen Planungsphilosophie: Unter der Leitung von Kantonsbaumeister Urs
Hettich wurde gesamtheitliches Denken zum Thema. Die Universitatspla-
nung untersuchte unter der Leitung von Werner Probst Alternativen zum
gefahrdeten Projekt. Ein Verlust, den die Stadt auf wirtschaftlichem Gebiet
erlitten hatte, wurde zur realen Chance fur die Universitat. Durch den Um-
zug der Schokoladefabrik Tobler in den Westen der Stadt gingen Bern zen-
trumsnahe Arbeitsplatze verloren. Um wenigstens die Arbeitsplatze der mit
Suchard fusionierten Firma Tobler durch deren Verbleiben auf dem Gemein-
degebiet zu erhalten, kaufte der Kanton Bern die alte Fabrik an der Lang-
gassstrasse und schuf damit eine Moglichkeit, die Raumprobleme der Uni-
versitdt durch Umnutzung zu losen. Die Planung eines Hochschulmonoliths
mit einheitlichem Raster und eindeutigen funktionalen Strukturen wurde
abgelost durch eine Metamorphose, deren Ziel — die Verwandlung einer Fa-
brik in eine Universitit — nicht die Homogenitit des kompakten Steinblocks,
sondern einzig die Heterogenitat des Konglomerats sein konnte.

Der Entscheid fiir die Unitobler geht indessen in seinem Grundsatz weit
tber das Bauliche hinaus: An die Stelle genialischer Selbstdarstellung der
Gegenwart in reprasentativen Bauten tritt eine Haltung, die das einseitig ob-
jektorientierte Denken durch ein vernetztes ersetzt. Fragen zu unserem Um-
gang mit der Umwelt, zur Urbanitit als lebendiger Gemeinschaft, zum Or-
ganismus der Stadt und zu einer steten Wandlung, die heute nicht nur
Fortsetzung und Weiterentwicklung, sondern Wiederverwendung heissen
muss, werden bestimmend und fithren zu einem Prozess, in den alle Beteilig-
ten integriert werden.

Universitat und Quartier

Spricht man in Bern von der Universitit, so ist meistens der stolze Bau auf
der Grossen Schanze gemeint. Von den Architekten Alfred Hodler und Edu-
ard Joos projektiert und in den Jahren 1900 bis 1903 ausgefuhrt, sollte der
«Hochschulbau, seiner hohen Bestimmung gemass, iiber die Nachbarbauten
dominieren». Erst 1834 wurde Bern, das bis dahin «nur» eine Akademie
hatte, zur Universititsstadt. Die erste Hochschule stand ungefihr dort, wo
heute das Casino zu finden ist, mitten in der damaligen Stadt. Der Neubau
wurde als Bildungspalast mit Neurenaissance- und Neubarockformen zu ei-
ner Zeit, da schon ein ganz anderes, zeitgemasseres Bauen moglich gewesen
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ware, in das nach Westen verschobene verkehrs-, das heisst vor allem bahn-
bedingte Zentrum gestellt.

Die Langgasse als Strasse war zuerst eine Sackgasse, die von der Stadt an
den Bremgartenwald fithrte. Mit dem Wachstum der Stadt wurde die Lang-
gasse auch zum Namen fiir das ganze Quartier. Wenn im 19. Jahrhundert
begiiterte Familien — oft handelte es sich um erfolgreiche Geschaftsleute der
Zeit, Neureiche wirde man heute sagen — ihre Villen in der Linggasse bau-
ten, so ahnten sie wohl kaum, dass noch vor der Jahrhundertwende aus dem
sehr locker besiedelten Gebiet ein eigentliches Industriequartier werden wiir-
de mit einer Maschinenfabrik, einem Baugeschaft, einer Seidenweberei, zwei
grossen Druckereien und der Schokoladefabrik Tobler. Die Unitobler ist ein
weiteres Kapitel in der Entwicklung der Linggasse. Die Industrie hat ihre
Dominanz eingebiuisst oder verlagert thre Produktion aus der Innenstadt in
die Randgebiete. Die Zeit der stolzen Bildungspalaste ist einer Epoche ge-
wichen, da die Geistes- und Sozialwissenschaften ihren Platz nicht «hoher
Bestimmung gemass» im «Dominieren» uiber die Nachbarschaft zu finden
trachten, sondern inmitten eines vielgestaltigen Quartieralltags, der sein Ge-
sicht auch dann behalten darf, wenn sich eine Schokoladefabrik in eine
Hochschule verwandelt.

Alt und Neu als Ganzheit

Als Prozess bezeichnet auch die Arbeitsgemeinschaft der Architekten Pierre
Clémencon, Daniel Herren und Andrea Roost, die sich auf Zeit fiir die Rea-
lisierung der Unitobler mit Gody Hofmann als verantwortlichem Projektlei-
ter gebildet hat, ihre rund zehn Jahre dauernde Zusammenarbeit im Span-
nungsfeld zwischen Erhalten und Erschaffen, Wiederverwendung und
Neubau. Obwohl ein totaler Neubau eigentlich nie zur Diskussion stand,
war von vornherein klar, dass es nicht darum gehen konnte, die bestehenden
Fabrikbauten einfach zu Schulraumen umzufunktionieren. Um dem Raum-
bedurfnis zu genugen, aber auch um einen Universitatsbetrieb uberhaupt zu
ermoglichen, waren zum Teil massive Eingriffe unumganglich. Die Unitobler
konnte nur als ein Zusammenspiel von Alt und Neu verwirklicht werden.
Und dieses Spiel sollte offen, in seinen Zugen erkennbar und als Kapitel der
Quartier- und der Stadtgeschichte lesbar sein.

Betrachtet man heute die in lichten Blautonen gehaltene einstige Prunk-
fassade der Schokoladefabrik an der Langgassstrasse, so scheint sich ausser
der Farbe nichts verandert zu haben. Die Gebaudeflucht dokumentiert nicht
weniger als vier Jahrzehnte Toblergeschichte (1907 bis 1950). Weniger zu
einer Einheit zusammengefasst erscheint die riickseitige Fassade zum Hof,
die dafur aber zu einer Lesetafel der Baugeschichte und des Baumaterials



Dialog Alt-Neu: Mauerwerk des altesten
Fabrikteils von 1898 und zentrale Biblio-
thek von 1992,
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wird, welche die der Unitobler zugrunde liegende architektonische Philoso-
phie illustriert. Die dreigeschossige Fassade des voll integrierten dltesten auf
dem Areal erhalten gebliebenen Produktionsgebaudes wurde kunstvoll,
doch bewusst erkennbar geflickt und erganzt. Sichtbackstein wihlte man
auch fir die Aufstockung um ein Geschoss und fur den an die Muesmatt-
strasse weiterfiilhrenden Neubau. Bei gleicher Technik ist indessen das Mate-
rial, sind die Sichtbacksteine von einst und jetzt leicht zu unterscheiden. Zu-
sammenfassend fiithrt schliesslich eine Art Attikageschoss in Wellalumi-
nium-Verkleidung tiber den ganzen hofseitigen Trakt. Das Resultat ist eine
Patchworkfassade, welche aus klaren Bauformen, aus ibernommenen und
neuen Elementen eine Erzahlung werden lasst. Sie berichtet von Wandel und
auch davon, wie an etwas Bestehendem weitergebaut, ja, wie Altes zur Inspi-
ration fur Neues und zur Herausforderung werden kann.

Im Innern halt und prigt ein grossziigig iiber alle Stockwerke durchge-
zogener, leicht gewdlbter Schild gegen den Lerchenweg hin die neue Trep-
penanlage und wird zu einem «geologischen» Aufschluss durch die Fabrik-
anlage von einst. Mit seiner raumlichen Prisenz und der schwungvoll in die
tibernommene Rechtwinkligkeit gefiigten Waolbung demonstriert die Archi-
tektengemeinschaft ihren Formwillen und ihr Verhaltnis zur Tradition in der
vorhandenen Bausubstanz. Nicht verneinen, was da ist, das Bestehende ak-
zeptieren und dennoch den Mut haben einzugreifen, wo es die Notwendig-
keit und die Gestaltung erfordern.
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Labyrinth oder Kristall

Als eindeutiger Neubau steht die Bibliothek im Zentrum der Unitobler, das
heisst im 75 Meter langen, aus den erwahnten Fabrikteilen und ihrer Ergan-
zung bis an die Muesmattstrasse entstandenen Hof. Wird die Unitobler we-
niger als Um- und Ausbau denn als Zeichen fiir die Gegenwart und ihr Ver-
hiltnis zu den Geisteswissenschaften, fiir eine wohl in der Uberlieferung der
abendlandischen Kultur fussende, doch zukunftsgerichtete, Freiheit des For-
schens und Denkens mit personlicher Verantwortung verbindende Stitte der
Ausbildung und der Erkenntnis gesehen, als Zeichen fur die Integration des
Studiums in das Leben anstelle einer elitiren Abschottung, so wird diese
Bibliothek zur entscheidenden Bedeutungstriagerin, zum Symbol der neuen
Hochschulanlage. Von kristalliner Klarheit ist die Architektur, raumbildend
und raumpragend, kompromisslos neu und zeitgemaiss, doch gleichzeitig
eingefiigt in ein ibergeordnetes Ganzes. Entsprechend der Vielfalt des hier
gespeicherten Wissens und der 24 es umgebenden und nutzenden Institute
wurde ein gliederndes Konzept gewihlt.

Zwanzig 25 Meter hohe Saulen in zwei Reihen ibernehmen die vertika-
len Stiitz- und Tragfunktionen in einem Raum, der die Grosse einer Kathe-
drale hat. Je vier Sdulen werden zu einem Quartett von Rundstiitzen, das die
iiber Eck gestellten Plattformen, die Etagen der Bibliothek tragt. Mit Stahl-
briicken und Wendeltreppen sind die einzelnen Bibliotheksplattformen mit-

Die im ehemaligen Fabrikhof eingefiigte
zentrale Bibliothek besteht aus fiinf Tiir-
men mit 22 Plattformen.



einander verbunden. Dann gibt es auch Stege, die direkt in die Instituts-
raume fithren, Wege der Ausstrahlung und des Zugriffs, Offenheit architek-
tonisch zum Ausdruck gebracht. Fir 750 000 Bucher bietet der Bib-
liothekkristall Platz. In den untersten Geschossen bietet die Stadt- und
Universitatsbibliothek ein sogenanntes Basisangebot. In den oberen Etagen
werden die bis dahin verstreuten Institutsbibliotheken vereinigt. Fiir die Stu-
dierenden gibt es rund 600 Lese- und Arbeitsplitze. Als geistiges Zentrum,
als Hirn und als Kern ist die Bibliothek der Unitobler bereits bezeichnet wor-
den, und eigentlich sind alle Namen zutreffend. Wie die wichtigen Organe ist
sie vom Korper geschiitzt, ummantelt von Gebauden; ihre Verbindungen ge-
hen indessen durch die Hiille hindurch bis in die Realitit der Gegenwart, ein
Organ in einem Organismus, dessen Nervensystem alle Bereiche bis an die
Peripherie durchdringt. Auch das andere Bild bleibt giiltig: ein strahlender
Kristall oder, genauer noch, eine Finfergruppe von Kristallen, wobei man
sich wahrscheinlich noch dariiber einigen miisste, ob ihrem Aufbau der
Wiirfel oder der Oktaeder zugrunde liege.

Kunstlicher Kontrast

In rechtem Winkel zur Patchworkfassade des Hauptgebaudes steht hofseitig
der Horsaaltrakt, inmitten der gewachsenen Bausubstanz eindeutig als Neu-
bau definiert. Mit dem jiingsten Teil der ehemaligen Schokoladefabrik, der
parallel zum Lerchenweg verlauft, bildet der Horsaalbereich einen spitzen
Winkel, der sich auf die sudliche Ecke des Hauptkomplexes konzentriert,
ithn beriihrt und sich mit ihm verbindet. Die architektonische Sprache im
zweigeschossigen Horsaalbau ist personlich, einfach, klar und kunstlich.

Die Materialien Beton, Glas, Eichenholz und Welleternit sind erkennbar
und tiberzeugen in einer strengen, ihnen entsprechenden zeitgemissen Aus-
formung. Scherzweise sprechen die Architekten von den «Voralpen», wenn
sie den Horsaaltrakt meinen, aber sie haben die Eigenstandigkeit des Gebau-
des einer Angleichung oder einer fragwiirdigen stilistischen Verbindung mit
den Alpen, das heisst mit dem dahinter stehenden Produktionsgebaude aus
den Funfzigerjahren vorgezogen, den Kontrast gewahlt und damit einen
lebendigen architektonischen Dialog eingeleitet.
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An den Stiitzen sind die verschiedenen Bauetappen der Fabrikerweiterung ablesbar:
Von den Gusseisenstiitzen im Untergeschoss des altesten Fabrikteils von 1898 ...

... uber die genieteten Walzprofilstiitzen ... zu den Eisenbeton-Pilzstiitzen der neuen
des Erweiterungsbaus von 1907 (Blick in  Fabrik am Lerchenweg von 1957.
das Erdgeschoss, Historisches Institut)...



Begegnung in einem Beziehungsnetz

Wer sich nach dem Haupteingang der Unitobler erkundigt, erhilt die Adres-
se Langgassstrasse 49, muss aber vor Ort feststellen, dass diese Hausnum-
mer am Lerchenweg zu finden ist. Der verbliebene Rahmen eines schmied-
eisernen Tores schmiickt und betont zwar den Eingang, der einst nicht bloss
der Arbeiterschaft, sondern auch dem Warenan- und -abtransport gedient
haben mag, doch stellt man sich das Hauptportal einer Universitat fiir tiber
2000 Studierende eigentlich etwas anders vor. Es gehort zur Haltung, die
hinter dem Unitobler-Projekt steht, dass es anstelle eines einzigen Reprasen-
tationseingangs eine ganze Reihe von Zugangen gibt. Die Unitobler kann
von allen Himmelsrichtungen her betreten werden. Trotz der Anschriften
fihrt keine der Tiiren in eine geschlossene Abteilung. Die verschiedenen
Institute und Forschungsstellen, Horraume, Seminarzimmer, Lese- und
Lernzentren sind miteinander verbunden und vernetzt. Von tiberall her gibt
es einen Weg zur grossen hofseitigen Cafeteria mit Terrasse. Sie ist nicht der
einzige, zumindest aber einer der Orte in der Unitobler, wo jene Begegnun-
gen zwischen den Studierenden statttinden konnen, die bei der bisherigen
Zerstreuung der verschiedenen Institute fast unmoglich waren. Als Zeichen
spannungsvoller Dialektik ist der Bau angelegt, der einerseits der Konzentra-
tion zu dienen hat, andererseits jedoch neue Verbindungen, Vernetzungen
und Bezlige, ja eine neue Freiheit des Studiums vorschlagt. Die Zusammen-
fiilhrung soll indessen den individuellen Charakter der einzelnen Institute
nicht beeintrachtigen.

Auch aus den innersten Raumen der Universitat mussen die Wege wie-
der hinaustiihren ins Freie, ins Quartier, in die Stadt, ins Leben. Ein Angebot
ist der Platanenhain, Freiraum fiir Studierende und offene Schattenoase fiir
das Quartier, ein Ort der Geschichten und der Geschichte, des Gedankens
und des Gesprachs, der Ruhe und des Spiels. Bis in die griechische Mytholo-
gie weisen die sieben Keramikmusen von Elisabeth Langsch. An der Kante
der Uniterrasse stehen sie, einladend, vermittelnd, inspirierend, nicht be-
grenzend noch beherrschend, dafiir aber jene kreative Kraft fordernd, die
Menschen begliickt und das Leben bereichert. Thnen zu Fissen ist das
«Hexenhaus», in dem nicht Hexen, sondern die Studentinnen- und Studen-
tenschaft der Universitit Bern und wiederum Geschichten zu finden sind,
Quartiergeschichten von damals. Wie ein Erzahler auf einem orientalischen
Platz erscheint dieses Haus mit den blau glasierten Ziegeln im Platanenhain.
Und auch die Architekten werden hier nochmals zu Geschichtenerzihlern.
Nicht mit Asphalt, sondern mit Juramergel haben sie den Platz gedeckt und
damit Erinnerungen an den Siiden wachgerufen, an abendliche Boulespiele
unter griinem Dach.
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Auszeichnungen fiir die Unitobler

1995: ATU PRIX, Stiftung Bernischer Kulturpreis fiir Architektur, Technik
und Umwelt.

1996: SIA-Preis, Auszeichnung fur nachhaltiges Bauen.

1997: Wakkerpreis des Schweizer Heimatschutzes fiir die beispielhafte Um-
nutzung brachliegender Industriebauten.

1997: Business Week/Architectural Record Awards. Von zwei amerikani-
schen Architekturzeitschriften verliehene internationale Auszeichnung.

1999: Energie-2000-Programm. Erwahnung als eines von vier Beispielen fur
nachhaltiges Bauen und Sanieren.

Projektdaten

Architekten und Tobler-Bauten
Chr. Volkart (1899), Max Minch (1903), Gottfried Schneider (1907),
Werner + Hektor Eichenberger (1932/33).

Bauherr Unitobler
Bau-, Verkehrs- und Energiedirektion des Kantons Bern, Hochbauamt.

Architekten

Architektengemeinschaft Unitobler:

Pierre Clémencon BSA, SIA

Daniel Herren AIA, SIA

Andrea Roost BSA, SIA, SWB

und Projektleiter Gody Hofmann SIA, SWB.

Wichtige Daten

1982: Kauf der Liegenschaft

1983: Genehmigung des Konzepts

1986: Volksbeschluss fur Baukredit und Projekt
1993: Einweihung der Unitobler.
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