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VON MARTIN WEIN

Der Weiler Broc liegt dort, wo die
Schweiz am schonsten ist. Sattgriine
Wiesen zu Fiilen verschneiter Gip-
fel zwischen Fribourg und Lausanne
néhren ringsum Tausende gliickli-
cheKiihe, und in den Fonduetdpfen
der nahen mittelalterlichen Stadt
Gruyere kéchelt jeden Mittag der si-
mige Kise aus dem Greyetzer Land
fiir hungrige Touristen. Mittendrin
steht die weil$ getiinchte Fabrik von
Alexandre-Louis Cailler. Seit 1898
produzieren sie hier einen Export-
schlager der Schweiz — Schokolade.
Der Duft nach Kakao und Zucker
empféngt die jahrlich 400 000 Géste
des Besucherzentrums gleich an der
Tiir. Natiirlich gibt es in der dltesten
noch betriebenen Fabrik des Landes
reichlich zu kosten.

Im Atelier zeigt Patrick Schneider
besonders Neugierigen, wie aus
der siien Masse unwiderstehliche
Kreationen werden. Seit 40 Jahren
macht der gelernte Konditor in
Schokolade. Routiniert kocht er fri-
schen Rahm (Schlagsahne) auf, ldsst
die angehenden Chocolatiers meh-
rere Tafeln Schoki zerbréckeln und
schaut lachelnd dariiber hinweg,
wenn das eine oder andere Stiick
nicht in der Schiissel landet. Dazu
kommen ein ordentlicher Schuss
Grand Marnier und ein Klumpen
weiche Butter. ,Schokolade ist ein
Genussmittel. Sie braucht Zeit — bei
der Herstellung und beim Verzehr,
sagt der Maitre Chocolatier freund-
lich. Alsolangsam rithren und dann
ganz vorsichtig die Masse mit der
Spritztiite in die Hohlformen fiir
Triiffel gielen. Spater kommt noch
ein Deckel aus Zartbitter drauf, ein
Mantel aus fliissiger Schokolade
und ein Dekor aus Salzkaramell,
Kakaosplittern oder Puderzucker.

Die Geschichte von Cailler und
der Schweizer Schokolade beginnt
gut 40 Kilometer weiter siidlich in
Vevey am Nordufer des Genfersees.
In der stillen Gasse hinter dem
Quai de Copet ist nichts mehr zu
sehen von dem Wasserlauf, der im
19. Jahrhundert eine kleine Miihle
antreibt. Der gelernte Kolonialwa-
renhindler Francois-Louis Cailler
nutzt sie nach Lehrjahren bei Turi-
ner Konditoren ab 1819, um Schoko-
lade erstmals mechanisch in Tafeln
zu gielen.

Aber die Kakaolieferungen sind
unregelmifig und teuer. Gut ein
halbes Jahrhundert spéter mischt
deshalb Caillers Schwiegersohn
Daniel Peter Kondensmilch dazu.
Auf die Idee brachte ihn sein Nach-
bar und Apotheker Heinrich Nestlé
aus Frankfurt am Main. Nestlé hat
Milchpulver und Zwiebackbréseln
zu einer Ersatznahrung fiir Sdug-
linge vermischt. Seine Firma wird
1929 die beiden anderen aufkaufen

Schweizer Schokoladenseiten

Besucher konnen vor Ort Schokoladenherstellern tiber die Schulter schauen oder gleich selbst bei der Produktion mithelfen
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In Kilchberg sprudelt im Lindt Home of Chocolate seit 2020 der hochste Schokoladenbrunnen der Welt

und ist heute das gréBte Indust-
rieunternehmen der Schweiz. Die
Zentrale liegt nur ein paar Schritte
von Caillers erster Fabrik entfernt,
wihrend die Schokolade seit 1898
in Broc entsteht.

Ein Stiick weiter nach Norden
steht in Kilchberg am Ufer des Zii-
richsees das zweite Mekka fiir Scho-
koladenjiinger. Seit 2020 betreibt
hier die Lindt Chocolate Competen-

ce Foundation das grof3te Schokola-
denmuseum des Landes. Im weillen
Foyer des spektakuldren Geb&dudes
flieRen kontinuierlich 1,3 Tonnen al-
lerdings ungenieBbare Schokolade
aus dem mehr als neun Meter hohen
Schokoladenbrunnen.

»Lange schmeckte die Schokolade
noch ziemlich sandig*, erklart Gés-
tebetreuerin Elisabeth Warnez und
reicht ein Probiertédfelchen herum.

Frau Holle und der Barenkopp

Marchenhaftes Winterwandern im Hunsriick und im Westerwald
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Zuckerkristalle knirschen zwischen
den Zahnen. Zartschmelzend ist da
gar nichts. Zum Gliick habe Firmen-
griinder Rodolphe Lindt kurz nach
Griindung seiner Manufaktur im
Jahr 1875 eine Tranche Schokola-
denmasse iiber Nacht in der Riihr-
maschine vergessen. Am néichsten
Morgen hatten sich Kakaopulver,
Kakaobutter und Zucker zu einer
einheitlichen Masse vereinigt. Das

Patrick Schneider zeigt neugierigen Besuchern in seinem Atelier im Maison
Cailler professionelle Kniffe bei der Triiffelproduktion

INFO

Schweiz

Anreise

Per Bahn mit dem Swiss Travel Pass
flr Bahnen, Busse und Fahren in der
Schweiz, www.sbb.ch

Besichtigen

Lindt Home of Chocolate, Schokola-
denplatz 1, Kilchberg, taglich

10 bis 18 Uhr, www.lindt-home-of-
chocolate.com;

Maison Cailler, Rue Jules Bellet

7. Broc taglich 10 bis 17, Marz bis
Oktober bis 18 Uhr, verschiedene
Workshops ab zwei Personen,
www.cailler.ch;

Taucherli (Premium Swiss Chocolate
GmbH), Fabrikhof 5, Adliswil, Be-
such nach Anmeldung,
www.taucherli.com.

Informationen
www.myswitzerland.com
www.chocosuisse.ch

sogenannte Conchieren war erfun-
den.

Mitneun Kilogramm im Jahr grei-
fen vor allem die Deutschen gerne
zu, sogar vor den Schweizern selbst.
Wirklich gliicklich werden sie damit
nicht. ,Das im Kakao geldste Theo-
bromin entfacht seine anregende
Wirkung erst in deutlich hoherer
Dosierung*, verrdt Warnez. Bei ho-
herem Konsum triibe Ubergewicht
das Gliicksgefiihl. Ubrigens sei auch
dunkle Schokolade nicht besser als
Vollmilch, denn sie enthalte dafiir
mehr Fett. Und ohne Zucker geht’s
gar nicht. Dann diirfe sich das
Produkt ndmlich nicht Schokola-
de nennen. Die Unterschiede im
Geschmack dagegen seien riesig,
betont Kai Keusen. Der gelernte
StraBenbauer und Unternehmens-
berater empfingt Besucher in sei-
ner kleinen Hinterhofmanufaktur
hinter dem Bahnhof in Adliswil bei
Ziirich. Taucherli hat er seine Mar-
ke genannt, nach den Blesshiihnern
auf dem Ziirichsee. Tatsichlich ist
Keusen so etwas wie das héssliche
Entlein unter den Schweizer Hoch-
glanz-Chocolatiers. Als einer der

Kollegen aus dem Luxus-Segment
durch homophobe AuBerungen
auffiel, brachte Keusen eine Regen-
bogentafel auf den Markt.

Groe strebt er nicht an. Mit fiinf
Angestellten und drei Praktikanten
wischt, mahlt und verarbeitet der
Chef die Kakaobohnen aus der Ga-
rage, mischt sie mit Kakaobutter und
Bio-Rohrzucker und giel3t daraus
4000 Tafeln téglich. Viele der Kakao-
bauern in Mexiko, Nicaragua, Viet-
nam oder Papua-Neuguinea kennt
Keusen personlich und bezahlt sie
gut. Haselniisse will er demnéchst
auf einer eigenen Plantage in Geor-
gien anbauen. Ein unkompliziertes
Tasting mitten im Warenlager ist ein
Geschmackserlebnis mit Anspielun-
gen von Zitrusfriichten, Kaffee oder
Honig ganz ohne Aromen. ,Zweimal
zubeillen und dann schmelzen las-
sen®, rit Keusen. SchlieBlich sind
100 Gramm in herrlich buntem
Design mit sechs bis acht Franken
auch fiir Schweizer Verhiltnisse
kein Schndppchen. Dafiir warten
die Kakaobohnen je nach Herkunft
und Rostung mit 600 verschiedenen
Geschmacksnuancen auf.

In der kalten Jahreszeit mit glitzerndem Rau-
reif am Morgen und Nebelschwaden um die
Tannenspitzen hat das Wandern doch seinen
ganz besonderen Reiz. Die Wanderschuhe ra-
scheln im Herbstlaub oder knirschen im frisch
gefallenen Schnee.

Fir den Schnee sorgt im Marchen Frau Holle,
im Hunsriick ist eine rund neun Kilometer lange
Traumschleife durch dichten Wald und das idyl-
lische Wadrilltal bei Reinsfeld nach ihr benannt.
Gemeint ist der Felsenhang, in dessen Spalten
die Augen der Marchenfigur zu sehen sein sollen.
Man muss nur ganz genau hinsehen. Vielleicht
hilft ein bisschen Zuzwinkern, um Frau Holle zu
einem kraftigen Bettenausschitteln zu bewe-
gen. Am Wanderparkplatz an der B 407 zwischen
Reinsfeld und Kell am See beginnt und endet die
Rundtour durch den Schwarzwélder Hochwald,
die sich ein gutes Stiick des Weges mit dem Saar-
Hunsriick-Steig teilt.

Der erste Anstieg zum Taubenberg wird mit
weiten Ausblicken in die Hochwaldlandschaft
und auf den Erholungsort Reinsfeld belohnt. Da-
nach fihrt ein Pfad bergab durch urwaldéhnliche

Landschaft und fiir den Hochwald typischen Na-
delwald ins Tal des Lauschbachs. Der Weg folgt
dem Bachlauf bis zum Biberdamm am Keller Steg
und weiter hinab zum Ufer der Wadrill.

Gipfelgefiihl am Barenkopp

Das Wiedtal ist das Filetstiick des Natur-
parks Rhein-Westerwald. Dort, wo die quirlige
Wied im Tal breiter wird, liegt Waldbreitbach.
Am Flussufer der Wied entlang startet die
Waller Tour ,Bérenkopp” auf die Hohen des
Westerwaldes.

Fantastische Aussichten, der wilde Hoch-
scheider Seifen, abwechslungsreiche Waldpassa-
gen und unentdeckte Pfade sind die Visiten-
karte der 11,6 Kilometer langen Rundwanderung.

Vom Barenkopp mit seinem Gipfelkreuz in 304
Metern Hohe haben die Wanderer nach dem
Aufstieg einen fantastischen Blick in das Wiedtal.

Winterurlaub in Rheinland-Pfalz
Tipps und Inspiration zum Winterurlaub in

Rheinland-Pfalz gibt es online unter
www.rlp-tourismus.de/winter-in-rheinland-pfalz
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