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le biscuit suisse s'exporte
dans le monde entier

De la patisserie artisanale de Lichtensteig a la vente sur
tous les continents, voici I'histoire attachante et familiale

des biscuits Kaegi.

Deux des fréres Kdgi.

inigkeit macht kleine Dinge
(( gross, Uneinigkeit macht

grosse  Dinge  klein ».
« 'union grandit les petites choses, la
désunion rapetisse les grandes choses ».
Cette devise des freres Kaegi résume
toute |’histoire de cette entreprise fami-
liale. Une entreprise qui marche fort :
elle réalise aujourd’hui un chiffre d’af-
faires de 30 millions de francs dont
environ 35 % a I'exportation. Les petites
gaufrettes en chocolat ont déja conquis
les pays du Golfe et partiront bientot a
|’assaut des pays d’Asie et de I’Est. Tout
cela part d’une petite localité du canton
de Saint-Gall, Lichtensteig.
La belle histoire commence il y a 75 ans.
Apres la mort de sa femme, Otto Kaegi
vend sa boulangerie patisserie de Bad
Ragaz et vient s’installer a Lichtensteig en
vélo, avec ses six enfants... Il y rachéte le
Gasthaus « Zum Hecht ». L'artisan Otto
Kaegi fait merveille : apres avoir cuit ses
biscuits, il part sur son vélo les livrer un
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peu partout dans le Toggenburg et parfois
méme jusqu’a Zurich. Bien évidemment,
ses trois fils Otto, Alfred et Eugen mettent
la main a la pate et aident souvent apres
I’école a emballer les biscuits, avant de
pouvoir jouer avec leurs petits camara-
des. En grandissant, ils s’investiront de
plus en plus dans la bonne marche de
I’entreprise familiale avant de prendre la
suite de leur pere en 1951. L'année pré-
cédente un premier véhicule de livraison
(suivi par beaucoup d’autres par la suite)
remplace le vélo d’Otto pére et une usine
plus grande est construite. Bientot, il va
falloir livrer aussi a I’étranger. Le premier
envoi a destination de Los Angeles est
supervisé par les freres Kaegi en 1956. Et
les gaufrettes du Toggenburg vont
conquérir Hollywood. On raconte ainsi
que l'actrice Marilyn Monrce en raffolait.

La gaufrette suisse

a la conquéte du monde tig
Aujourd’hui, I'entreprise Kaegi exporte
un bonne part de sa production, essen-
tiellement au Moyen-Orient et en
Europe. Elle a su toujours adapter ses
moyens de production, mais tout en res-
tant fidele a sa tradition. Un exemple ?
Le biscuit Kaegi Fret. Créé en 1958,
cette fine gaufrette enrobée de chocolat
au lait est la production phare de I’en-
treprise qui emploie aujourd’hui 72 per-
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Chez Kaegi le chocolat est maison.
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sonnes. Sa recette restée secréte n’a pas
changé en cinquante ans. Le chocolat
au lait qui le recouvre est fabriqué mai-
son et affiné durant 52 heures. Kaegi est
le seul biscuitier au monde a produire
lui-méme son chocolat. Bien entendu,
les biscuits Kaegi ne sont confectionnés
qu’avec des produits de qualité, sans
colorant ni conservateur.

Quant a l'entreprise, elle a su rester fami-
liale et cultiver un bon esprit. Elle n’a
connu qu’une gréve dans toute son his-
toire, un arrét de travail de 20 minutes
d’ouvriéres espagnoles qui entendaient
protester contre |attitude d’un contremai-
tre. Les bons ouvriers étant difficiles a
trouver, les freres Kaegi n‘ont pas hésité a
recruter a |'étranger, notamment en Italie,
en proposant des salaires intéressants
et de bonnes conditions de travail, un
élément essentiel pour Otto, Alfred et
Eugen qui créent méme en 1961 une
caisse de pension pour leurs employés.
Parallelement, ils s’équipent au fur et a
mesure de machines les plus performan-
tes, agrandissent leur locaux, augmentent
leur flotte de livraison... Il est bien loin le
temps ou Otto Pere allait livrer ses patis-
series avec son vélo...

Aujourd’hui, les freres Kaegi ont pris
leur retraite. lls ont vendu l'ceuvre de
toute une vie en 1996 a la société
Valora Holding SA. La petite entreprise
du Toggenburg est une nouvelle fois
rachetée en 2008 par la société d’inves-
tissement Argos Soditic basée a Geneve.
Avec de grands espoirs de développe-
ment. Le petit biscuit du Toggenburg
peut continuer a conquérir le monde...

DeNis AUGER
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