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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.
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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

21
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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

2.3
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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.

25



26

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-
lat. De la boisson élitaire au baton populaire, XVIe-XXe siecle, Bruxelles 1996, S. 32.

* Coe (wie Anm. 2),S. 19-33 und 215-243; NESTEC S.A. (Hg.): Cacao. Histoire — botanique
& génétique — transformations — production & commerce — composition — nutrition &
physiologie — associations — législation, Vevey 1991, S. 11-20; Maes Freddy: Le cacaoyer, in:
Chocolat (wie Anm. 2),S.257-266; Chocosuisse (Hg.): Chocologie —ein kleiner Fithrer durch
die schweizerische Schokoladeindustrie, Bern 1971.

4 Vgl. Waterhouse Debra: Frauen brauchen Schokolade, Miinchen 1995, S. 9-41; Harwich
Nikita: Histoire du Chocolat, Paris 1992, S. 241-242; Nestlé Suisse S.A. (Hg.): Nutritio,
Nr. 27 (1995), S. 3-8 und Nr. 40 (2000), S. 4-7 und 11f.

3 Logue Alexandra W.: Die Psychologie des Essens und Trinkens, Heidelberg 1995, S. 241f,

und 423; Nestlé (wie Anm. 4), Nr. 27, S. 7; Chiapparino Francesco: Von der Trink- zur

Essschokolade. Verinderung eines Genussmittels zwischen dem 19. und dem beginnenden

20. Jahrhundert, in: Teutebert Hans-Jirgen, Gerhard Neumann, Alois Wierlacher (Hg.):

Essen und kulturelle Identitat. Europaische Perspektiven, Berlin 1997, S. 396.

Robert Hervé: Les vertus thérapeutiques du chocolat ou commenten finir avec les idées regues,

Paris 1990, S. 143-204; Harwich (wie Anm. 4), S. 237-244; Logue (wie Anm. §), S. 423;

Geubel André, Paul Servais: Médecine et chocolat au XXe siecle, in: Chocolat (wie Anm. 2),

S. 239-241; Coe (wie Anm. 2), S. 33-40.

7 Fincke Heinrich: Handbuch der Kakaoerzeugnisse, Berlin 1936, 5.206-278, 533ff. NESTEC
S.A. (Hg.): Cacao, Vevey 1991, S. 27-34. Chocosuisse (wie Anm. 3), S. 38-57.



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.
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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
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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
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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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