Wie Schokoladen-Engel geschminkt werden

Rheinfelden Fleissige Hande
gossen in der Engelwerkstatt
der Confiserie Berner Schoko-
Engel und auch auf der Stadt-
fihrung kreuzte der eine oder
andere Engel den Weg.
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Die siisse Schokolade lockt. Gerade
in der Weihnachtszeit kann ihr
kaum einer mehr widerstehen. Sami-
chliuse aus Schokolade fiillen die Re-
gale der Liden. Gefragt ist auch das
Engelsmotiv. Darauf spezialisiert hat
sich Ruedi Berner, Inhaber der Confi-
serie Berner, die seit 1946 in Rhein-
felden Schokoladespezialititen an-
bietet. Rund 150 000 Engel werden in
Berners Schokowerkstatt fiir die
Weihnachtszeit produziert. Einen
Einblick in die Engelsschopfung ge-
wihrte Berner 20 Interessierten, die
sich fiir eine Engeli-Fiihrung im
Stidtchen, kombiniert mit einem Be-
such der Engelwerkstatt, einer Ver-
anstaltung initiiert von Tourismus
Rheinfelden, angemeldet hatten.

Ein Paradies fiir Schleckméauler
«Das schmeckt hier aber gut», war
begeistert zu horen, als die Gruppe
den Eingangsbereich der Confiserie
Berner betrat. Ruedi Berner schritt
voran in seine Werkstatt, wo er tag-
lich mit Schokolade experimentiert,
und entfiihrte die Teilnehmer in ein
Paradies fiir Schleckméuler und
Naschkatzen. Die an der Kapuziner-
gasse liegende Confiserie verarbeitet
hauptsdchlich Schokolade. Rohstoffe
sind Kakao, Zucker, Mandeln und
Niisse. In seiner Engelwerkstatt zeig-
te Schokoladespezialist Berner den
Besuchern, wie der Barockengel, eine
Hohlfigur aus Lindt-Schokolade, her-
gestellt wird, und liess jeden seinen

Der Confiseur Ruedi Berner zeigt vor, wie ein Barockengel geschminkt wird.

eigenen Engel zaubern. «Wir arbei-
ten mit temperierter Schokolade», er-
lauterte der Confiseur. Bei diesem
Verfahren werde die Schokolade bis
zur Schmelztemperatur erhitzt, ab-
gekiihlt und wieder erwarmt, sodass
eine gewtinschte Kristallstruktur ent-
stehe. Diese sorge fiir einen «schénen
Glanz» und ein «stabiles Produkt».

Unwiderstehliche Schokolade
Erster Schritt in der Herstellung
von Schokaldenfiguren ist das
Schminken. Soll der Engel weisse
Fliigel und einen weissen Lenden-
schurz bekommen, miissen die ent-
sprechenden Teile der Form mit
weisser Schokolade geschminkt wer-
den. Hier durfte jeder seiner Fantasie
freien Lauf lassen und den Barocken-
gel mnach seinen Vorstellungen
schminken. Die eine Seite des Engels

wird dann mit 30 Gramm Lindt-Scho-
kolade aufgefiillt und die beiden Sei-
ten der Figur anschliessend zusam-
mengeklappt. Vibrier- und Schleu-
dertechniken entfernen Luftblischen
und verteilen die Schokolade an den
Innenwidnden. Nun muss die Figur
nur noch abgekiihlt und aus der
Form herausgelost werden, und fer-
tig ist der Schoko-Barockengel.

Zeit fir Fragen an Ruedi Berner.
«Wie konnen Sie der Schokolade je-
den Tag widerstehen?» Die Antwort
kam als Gegenfrage: «Widerstehen?
Soll man Schokolade widerstehen?»
Ruedi Berner ist mit Siissem aufge-
wachsen. 1984 iibernahm er die Ver-
antwortung fiir die Confiserie, die
seit Dezember biozertifiziert ist, von
seinem Vater. Er hat viele Ideen. «Zu
viele», sagt er. Momentan experimen-
tiert er mit dem Siissstoff Stevia, der
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die 300-fache Siisskraft von Zucker
habe. Seine neuste Kreation sind «Ad-
vent-Schoggeli» mit Verpackungsmo-
tiven, die von Primarschiilern fiir Ad-
ventsfenster gemalt worden waren.
Auch ein nostalgisches Engelspraliné
hat Ruedi Berner im Sortiment.

Barockengel in der Stadtkirche
Beim Kreieren des Barockengels
hat sich Ruedi Berner von barocken
Engelsfiguren inspirieren lassen. Sol-
che zeigte Stadtfithrer Kurt J. Rosen-
thaler in der Stadtkirche St. Martin.
Die Putten, Kinderengel, seien im Ba-
rock rundlich und mit roten Back-
chen dargestellt worden, um auf Ge-
sundheit und Wohlstand zu verwei-
sen, so Rosenthaler. Zum Abschluss
des Nachmittags im Zeichen der En-
gel bekam jeder seinen geschmink-
ten Lindt-Schoko-Engel iiberreicht.



