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Mit Ruedi Berner, dem Inhaber der
Rheinfelder Confiserie an der Kapu-
zinergasse 21, sind Sandra Forster, Ur-
sula Waldmeier und André Bachmann,
alles gelernte Confiseure, zurzeit mit
Fleiss und grossem Kénnen daran, die
vielen Osterhasen mit kostlichen Na-
schereien auszuriisten. Unterstiitzt wird
das Team von der sympathischen Toch-
ter Melanie, die nach der Matur nun fiir
einige Zeit im vdterlichen Betrieb tat-
krdftig mitwirkt.

Qualifizierte Mitarbeiter stellen seit
1945 Produkte mit hochster Qualitat aus
natlrlichen Zutaten her. Bereits der Vater
von Ruedi Berner fertigte Schokolade in
verfeinerter Form. Im Laufe der Zeit haben
moderne Maschinen Einzug in die klimati-
sierten Betriebsraume gehalten. Doch die
handwerklichen Fahigkeiten sind fur die-
sen anspruchsvollen Beruf nach wie vor
wichtig. Feinschmecker und Kennerinnen
von Spitzenschokolade spiiren den Unter-
schied zwischen «Forderband»-Fabrika-
tion und meisterhaft abgestimmten Re-
zepturen. Die hergestellten Schokolade-
und Nougat-Krokantprodukte sind dem-
entsprechend gefragt. Die feine, wohlrie-
chende und késtlich schmeckende Scho-
kolade findet bis nach Hongkong seine
Uberzeugten Abnehmer.

Die Partnerschaften mit den Einkaufs-
genossenschaften EG Confiseur in Basel
und der pistor in Rothenburg, tragt seit
dem Bestehen des Unternehmens viel zur
Entwicklung bei. Der Verkauf an Wieder-
verkaufer, nach deren eigenen Vorstellung
und Rezepten, betréagt ca. 85%, im eige-
nen Laden werden ca. 15% der Produktion
umgesetzt. Mit speziell hergestellten Bio-
produkten, das Rohmaterial stammt von
kontrolliertem Anbau, hat die Confiserie
Berner eine erfolgreiche Marktnische ent-
deckt.

Von den Azteken bis zu unseren
Heinzelmdnnchen

Als tagliches Nahrungsmittel standen
Mahlzeiten, zubereitet aus Kakaobohnen,
bei den Azteken auf dem Tisch. Als Kost-
barkeit fand sie den Weg und begeisterte
Aufnahme auch in Europa, bis sie schluss-
endlich auch Verwendung bei den Hein-
zelmannchen an der Kapuzinergasse fand.

Schweizer sind Weltmeister im
Schokolade essen!

Nach statistischen Erkenntnissen wer-
den etwa 12 Kilogramm Schokolade pro
Person in unserem Lande konsumiert.
Weltrekord! Anders ausgedriickt mit Ge-
nuss zu sich genommen; mit Bedacht wird
ein kleines Stuicke Schokolade vom Ge-
niesser und der Geniesserin sorgfaltig ab-
gebrochen, dabeisoll die Nase den Geruch
aufnehmen, die Schokolade anschliessend
auf die Zunge legen, den Mund zumachen
und die Schokolade zergehen lassen, auf
den sich bildenden Geschmack im Gau-
men achten und dann die Augen schlies-
sen oder verdrehen...

Hochsaison bei den Heinzelmdnnchen
Frische Hasen und Eier, Pralinés usw.
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zen. Die verdiinnte Masse wird anschlies-
send temperiert. Die Kakaobutterkristalle
mussen sich homogen vermischen. In die
zweiteiligen Formschalen werdenin Hand-
arbeit, mit fliissiger weisser oder schwarz-
er Schokolade, Augen oder andere Merk-
male des kiinftigen Hasen gemalt. In die
Form wird die genau proportionierte Mas-
se eingefillt. Auf einer Vibrationsplatte
wird die Form mit dem eingeschlossenen
Hasen gedreht und gewendet, bis die
Schokolade sich schén an der Wand ver-
teilt hat und das letzte Luftblaschen ver-
schwunden ist. Dann befestigen geschick-
te Hande die geschlossene Form auf einen
drehbaren Zylinder. Die Schokoladenmas-
se wird auf der Fliessmaschine regelmassig
verteilt und wird dabei fest. Anschliessend,
nach dem Schleuderguss, bei vielen Um-
drehungen, in der sich der Hase auch kopf-
Uber dreht, wird diese vom Zylinder abge-
nommen. Ein kleiner oder grosser Hase aus
weisser, brauner, bitterer oder siisser Scho-
kolade, in den verschiedensten Aus-
fuhrungen und Hasenmerkmalen ist ent-
standen. Und wie das dabei nach frischer
Schokolade riecht!

Confiserie Berner AG, Kapuzinergasse 21, 4310
Rheinfelden, Tel. 061-831 55 76, Fax 061-831 34 40,
www.choco-nougat.com. Ladenverkauf: Montag bis
Freitag von 9-12 Uhr und von 14-17 Uhr. Vor Ostern
und im Dezember auch am Samstag gedffnet.

den. Doch den gros-
sten Genuss bietet nur
frische Schokolade. Aus
diesem Grunde haben
die Confiseure bei Ber-
ner in der Zeit vor
Ostern Hochsaison. Bis
die rund 20000 Scho-
kohasen und 100000
Eier aus der Taufe geho-
ben sind wird ge-
krampft! Bei45° Celsius
werden die Schokola-
denblocke geschmol-
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