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Suldes

eine Liebe zur Schokola-
de ist bei Ruedi Berner
familienbedingt: ~ Vater
Hans griindete die Con-
fiserie Berner vor 65 Jahren. Die
kleine  Spezialitdten-Confiserie
mit Sitz im schweizerischen
Rheinfelden ist 2011 zum ersten
Mal auf der chocolART dabei.

Chocolatier Ruedi Berner ex-
perimentiert gerne mit unge-
wohnlichen Zutaten. Eine seiner
neuesten Kreationen ist die
Rheinfelder Hopfenschokolade.
Auch die zahlreichen Pralinen-
kreationen lassen sich nicht nur
sehen: Sie schmecken ausge-
zeichnet. Eine besondere Spezia-
litit ist der Krokantstern mit
Zimt-Gianduja-Fiillung. An sei-
nem Stand in der zur »Schweizer
Gasse« umbenannten Hafengas-
se prdsentiert er seine Spezialitd-
ten, zu denen auch verschiedene
Engelsfiguren aus Schokolade
gehoren. »Der kleine Barockengel
mit weillen Fliigeln ist einer un-
serer Verkaufsschlager«, weill
Ruedi Berner. Die Form basiert
auf einer historischen aus den
30er Jahren des vergangenen
Jahrhunderts, »wir haben sie
nachgebaut«.

Die Confiserie Berner feiert in
diesem Jahr ihr 65-jdhriges Be-
stehen, kann aber auf eine weit-
aus langere Familientradition zu-
riickblicken. Nachweislich war
Franz Josef Sprenger, ein Confi-

ut seit Generationen

Klein und fein: Die Schweizer Confiserie Berner und die kleinste
Schokoladenfabrik der Schweiz

seur aus der Bernerschen Ver-
wandschaft, Anfang des 19. Jahr-
hunderts auf Wanderschaft in
Paris, und brachte von dort ein
auf 1827 datiertes Schokoladen-
rezept mit in die Schweiz. Dieses
Schriftstiick, sowie zahlreiche
historische =~ Maschinen und
kunstvolle Gussformen fiir Scho-
koladenfiguren bilden heute den
Grundstein fiir das »Schoggi-Mu-
seum in Rheinfelden in der Ka-
puzinergasse 14. Hier griindete
einst Vater Hans Berner die Con-
fiserie. Heute haben dort kleinere
Besuchergruppen die Mdoglich-
keit, unter dem Motto »riechen,
sehen, fithlen« die Schokoladen-
produktion aus fritheren Zeiten
zu erleben.

Klein und effektiv

Mit nur sieben bis acht Mitar-
beitern fertigt die Confiserie Ber-
ner in Rheinfelden. »Mit den bes-
ten Rohstoffen, rationellen Ar-
beitsmethoden und einem
zweckmiRigen Maschinenpark
bedienen wir unsere Kunden im-
mer termingerecht«, erklart der
Chocolatier. In der Tat gehen et-
wa 85 Prozent der Bernerschen
Gesamtproduktion an Wieder-
verkdufer. »Allein 20 000 Weih-
nachtsengel fertigen wir fiir ein
Luxusschokoladenunternehmen
in der Schweiz, so Berner.

Die Zutatenliste fiir die Ber-
ner-Schokoladen liest sich fein:

Ruedi Berner »schminkt« Schokoladefiguren.

Bild: Privat

Kakao,

Man-

deln,

Niisse

und Zu-

cker, Va-

nille, Chi-

li und Pfeffer, beste Spirituo-
sen, Rosen und Hopfen gehoren
dazu. Herkunftslander sind Afri-
ka, Stidamerika, Asien, Europa
und nattirlich die Schweiz.

Bio-zertifiziert

Seit einem Jahr ist das Unter-
nehmen von der Bio.inspecta AG
zertifiziert und stellt Schokolade
und Krokant in Bio-Qualitit her.
»Unsere Bio-Linie lancieren wir,
passend zum 65. Geburtstag un-
serer Confiserie, zum ersten Mal
in Tibingen, kiindigt Berner an.

Fiir einen Partner in Stuttgart
fertigt Ruedi Berner auflerdem
seit einigen Jahren zuckerfreie
Schokolade. »Wir verwenden
stattdessen Dextrose. Die Scho-
kolade ist genauso sii3, schmeckt
aber ein wenig anders. So haben
auch diejenigen Menschen die
Moglichkeit, gute Schokolade zu
essen, die an einer Zuckerunver-
tréaglichkeit leiden, erldutert er.

Kleinste Schokoladenfabrik
Zuckerfrei ist auch die Schokola-
de, die Ruedi Berner und seine
Mitarbeiter auf der chocolART
direkt vor Ort herstellen: In der
»Kleinsten Schokoladenfabrik
der Schweiz« produziert er tag-
lich mehrmals Kakao aus der fri-
schen Kakaobohne. »Wir haben
einen kleinen, haushaltsiiblichen
Trommelroster dabei. Die Boh-
nen aus Equador rosten und
schilen wir direkt am Stand «,
kiindigt er an. Ein verfiihrerischer
Duft zieht dann durch Tiibingens
Gassen: »Man wird uns gut rie-
chen konneng, schmunzelt Ruedi
Berner.

Nach dem RdOsten werden
die Bohnen durch einen nor-
malen Fleischwolf gedreht
und mit Dextrose (Trauben-
zucker) gemischt. Nach zwei
weiteren Durchgdngen mit
dem Fleischwolf kommt ein
Handmorser zum Einsatz, fer-
tig ist die zuckerfreie Schoko-
lade. Da diese Schokolade
nicht gewalzt und conchiert
ist, eignet sie sich vor allem
als Trinkschokolade.

Vor vier Jahren besuchte Rue-
di Berner zum ersten Mal die
chocolART. Ganz privat. Und
war begeistert. »Ich dachte
mir: Da mochte ich auch mal
dabei sein. Die Menschen wa-
ren so begeistert, das breite
Spektrum an hochwertiger
Schokolade, lauter Liebhaber-

sachen: toll«. Als Hans
Peter Schwarz, Organi-
sator der chocolART, in
diesem Jahr bei ihm
anklopfte, war Ruedi

Berner iiberrascht,

aber begeistert.

Trotz laufender Weihnachts-
produktion hat er sich einiges
einfallen lassen, um die cho-
colART-Besucher von seinen

Produkten zu {iiberzeugen.
Das sollte ihm gelingen.

Info:

In der »kleinste Schokoladenfabrik
der Schweiz« kdnnen die Besucher
wahrend der chocol ART téglich um
12,14,16 und 18 Uhr in der Hafen-
gasse erleben, wie aus der Kakao-
bohne Schokolade wird.
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