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SIE HABEN UBUNG imSchokoIadeeinpackeh
Sibylle Waters und Andreas Koller.

Winter und im Frihling. Allerdings sind die
Preise fiir den Kakao viel zu tief. Die Bauern
koénnen von den Einnahmen nicht leben. Ent-
sprechend grossist die Gefahr, dass kolumbia—
nische Drogenkartelle Anbauflachen fiir das
lukrativere Kokain finden. «Ein Ausweg aus
dem Teufelskreis ist die Diversifikation», sagt
Andreas Koller. «Wenn die Kooperativen
Friichte, Vanille, Zitronengras oder andere
Produkte anbauen, kann die einkommenslose
Zeit Uberbriickt werden, dies gibt finanzielle
Sicherheit und auch der jungen Generation
eine Zukunft.»

DIE KAKAOBOHNE istderwichtigsteRoh-
stoffder Schokolade. Produziert wird diesetra—
ditionell eherin Europa und Nordamerikaund
anderenhochindustrialisierten Landern. In der
Schweiz entwickelten findige Chocolatiers En-
de des 19.Jahrhunderts den Prozess des Con-
chierens: Die Schokoladenmassewird erwarmt
und tiber Stunden geriihrt. «Dies gibtder Scho-
kolade die cremige Konsistenz», erklart An-
dreasKoller. In der kleinen Manufakturin Ap-
penzell Gbernimmt das der Melangeur. Bevor
dann die Schokolademasse in Tafeln gegossen
werden kann, wird sie in einem modernen
Temperaturgerat, daseinem Schokoladenbrun-
nen gleicht, weiter veredelt. So wird sie lager-
fahig, schon glanzend und knackt appetitlich
beim Abbrechen.

Die verschiedenen Maschinen zeigen, wie
komplex und vielschichtig die Herstellung ei-
ner Tafel Schokolade ist. Doch Sibylle Waters
widerspricht augenzwinkernd: «Es braucht
eigentlich nur Kakao, Zucker und Leiden-
schaft.» Ihr Mann habe anfanglich Tage und
Nachteim «Waschhuttli» verbracht, um zutif-
teln und schmackhafteRezepturen zumischen.

DER LE TZTE SCHRITT istdasEinpacken
der funf auf zwolf Zentimeter grossenSchoko-
tafeln. «Das ist jeweils der gemiitlichsteTeil der
Arbeit», sagtSibylle Waters. «Vor dem Schla-
fengehenwirkt es auf mich so beruhigend wie

MARZ 2023 / APPENZELLER MAGAZIN / SCHOKOLADE / 12/13

eine Meditation.» Jahrlich produziert das Paar
rund 5000bis 8000kleine Tafeln. «Das ist wohl
die einzige Schoggi, die vollstandig in Appen-
zell hergestellt wird», schatzt Andreas Koller.
«Diese von Hand hergestellte Schokolade aus
fair gehandelten, biologischen Rohstoffen hat
ihren Preis, sie ist ein Luxusprodukt, das mit
Freude genossenwerden kann», sagt Andreas
Koller und schliesst das «Waschhiittli» hinter
sich.

EIN APPENZELLER NAMENS ...

Ein Appenzeller namens Scheer

fand Gott hat es beim Fussball schwer.
Ergibt sich ein Elfmeterschiessen,

was wir am TV stets geniessen,

so holt ein jeder Spieler Speuz,

spuckt aus, macht auf der Brust ein Kreuz
und schiesstdarauf dem Tor entgegen,
dank seinem Kreuz mit Gottes Segen.
Da sich nun Spieler beider Seiten
bekreuzigend zum Schuss bereiten,
auf welche Filisse, die da schiessen,
soll Gott den Segen wirksam giessen?
Mit scheint, vermutlich Uberlasst,

im Himmel ist man nicht gestresst,

er wohl den Fussball

dem Zufall.

Eugen Auer

Eine Auswahl der Glossenvon Eugen Auer istin
Buchform erschienen. «Ein Appenzeller namens ...»Band
4 und 5 sowie eine CD sind im Buchhandel oder bei
verlagshaus-schwellbrunn.ch erhéltlich.
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DIE KAKAOFRUCHT

wachst direkt aus dem Ast. :)

DIE BAUER
den Bohnen aus der Kakaofrucht.

Bild: zvg

Bild: zVg

«DIE KAKAO-
PFLANZE
IST EINE DIVA»»

ANDREAS KOLLER

erzahlt Andreas Koller lachend. Zum Schluss
kippt er den Kesselvorsichtig tber ein Becken
mit einemFilter. Wenige kleine Stiickchenblei-
ben hangen.

DIE KAKAOBOHNEN, diedasPaarverarbei-
tet, wachsenin Kolumbien in Waldgarten. Die
Halbschattengewdchse stehengerne unter gros—-
seren Baumsorten. Die Kakaopflanze sei eine
Diva: Nur wenn es ihr wirklich wohl sei, ge-
deihe sie gut, fiihrt Andreas Koller aus. Die
Waldgarten sind intakte Landschaften, in de-
nen keine intensive Landwirtschaft betrieben
wird, die Bohnen haben also Bioqualitit. Ge—
erntet wird die Frucht zweimal jahrlich, im
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Schoggi made in Appenzell: In einem kleinen Schopf haben
Andreas Koller und Sibylle Waters eine Schokoladenmanu-
faktur eingerichtet. lhre Schoggi- mit tiefem, herbemAroma -
fertigen sie aus direkt importierten Kakaobohnenaus
Kolumbien an. Die Herstellung ist komplex,die Geschichte
dahinteraussergewbhnlich.TextANcELA MULLER // Bilder CARMEN WUEEST

Es rattert, surrt und rauscht in der kleinen
Manufaktur in Appenzell, und der Duft von
Schokolade hangtin der Luft. Andreas Koller
und Sibylle Waters fiilhren durch die Raume
ihres «Waschhiittlis», des Schopfs, der sich
direkt neben ihrem Wohnhaus an der Sitter
befindet. Ein paar Schritte geniigen,umihn zu
durchschreiten. Auf engstem Raum kreieren
die beiden Schokolade aus direkt importierten
kolumbianischenKakaobohnen. DieseProduk-
tionsweise nennt sich «bean-to-bar»(von der
Bohne zur Tafel) und ist ein neuer, weltweiter
Trend. «In der Schokoladenproduktion pas-
siert etwas Ahnliches wie beim Bier. Es entste-
hen kleine Produktionsstatten, die spezielle,
qualitativ hochstehende Ware herstellen und
grossen Wert auf Nachhaltigkeit legen», sagt
der 65-jdahrigeAndreasKoller. Die Produktion

von Schokoladentafeln ist anspruchsvoll und
beinhaltet verschiedene Schritte.

Doch wie wird ein ehemaligerUnternehmens-
berater zum Chocolatier? Bei dieser Frage la-
chener und seineFrau Sibylle Waters auf. «<Mit

58Jahren wollte ich nochmals etwas anderesin

meinemLebenin Angriff nehmenund mir den
lang gehegtenTraum erfiillen, Entwicklungs-
arbeit im Ausland zu leisten.» Er erhielt die
Gelegenheit, von 2017bis 2019fiir die Schwei-
zer Nichtregierungsorganisation Comundo in

Kolumbien bei einem Friedensprojekt mitzu-
arbeiten. Sibylle Waters hingegen «zoges tiber-
haupt nicht in die Welt hinaus», wie sie sagt.
Die Gesundheitsfachfrau hatte damals eine gut
laufende Shiatsupraxis. «Ich wollte dieses Pro-
jekt nicht aufgeben.» Gelost haben die beiden
das Dilemma, soweit voneinander getrennt zu



SCHOGGI MADE IN APPENZELL

Die Schokolade Cacao de Corazén dirfte
Liebhaberinnen und Liebhabern dunkler
Schokolade schmecken und ldsst sich mit
einem guten Wein vergleichen, den

man Schluck firSchluck geniesst. Sie hat
ein herbes, tiefes Schokoladenaroma

mit fruchtigen Noten und zergeht auf der
Zunge. Cacao de Corazén gibt es infunf
verschiedenen Sorten, erhaltlich bei der
Flauderei in Appenzell, im Hof Weissbad,
bei Bio ohne in Trogen, bei Ganzohni

in St. Gallen-St. Georgen oder Ultimo
Bacio in St. Gallen.Kosten: zwischen

5.80 Franken und 6.70 Franken fir eine
Tafel a vierzig Gramm.

Vortrage, Workshops oder Team Events
auf Anfrage:

DER MELANGEUR

sein, indem siewahrend dieser Zeit konsequent
jeden Abend miteinander skypten.«Wir haben
oOfters und langer miteinander gesprochenals
sonst», erinnert sich die 66-Jahrige.

STATIONIERT W AR AndreasKollerinBo-
gota, er bereiste das Land und besuchte ver-
schiedene Kaffee- und Kakaogenossenschaf-
ten, die vielfach in einerKrise stecken:Die jun-
ge Generation zieht in die Stadte, weil es auf

demlLand zuwenigPerspektiven gibt. Die Bau-
ern verdienen schlecht, die Konkurrenz derin-
dustrialisierten Monokulturen ist riesig. «Zu-
erst dachteich mir, ich konnte mit Kakaoboh-
nen handeln, damit die Bauersleutefaire Preise
fur ihre ausgezeichneteWare erhalten», erldu-
tert Andreas Koller. Dieses Vorhaben stellte
sich als schwierig heraus, weshalb das Paar mit
der eigenen Schokoladenproduktion begann.
«Dabei spielt auch das Lustprinzip mit. Scho-
kolade herstellenist sinnlicher und betorender,
als nur mit Bohnen zuhandeln.» Die gerosteten
Kakaobohnen beziehen Andreas Koller und
Sibylle Waters von drei verschiedenen Koope-
rativen in Kolumbien, transportiert werdensie
mit demSegelschiff. «Wir wollen sokologisch
wie mdglich handeln», unterstreicht Sibylle
Waters, was bei den kleinen Mengen, dreihun-
dert bis flinfhundert Kilogramm pro Jahr und
der Hilfe von Freunden und Bekannten gut
machbar ist. «Das Projekt ist eine Herzens—
angelegenheit, deshalb heisst es auch Cacao de
Corazén.»

in derManufakturin Appenzellibernimmtmehrere
Aufgaben: Hier wird die Schokomassegemischt,gemahlt, erwarmt und geriihrt.
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DAS TEMPERATURGERAT
gleicht einem Schokobrunnen.

DER ERSTE SCHRITT beiderSchokoladen- «lch habemdglichstalle Ferien beiihm aufdem

herstellung in der Appenzeller Manufaktur ist
das Rosten, danachfolgt dasBrechen und Ent-
fernen der feinen Schalen, die den Kern
umschliessen. Beides geschiehtim hintersten,
etwadrei Quadratmeter grossenRaum. Die ge-
rosteten Bohnen werden zerkleinert, die leich-
ten Schalen durch einen starken Luftstrom ent-
fernt undin einen Sack geblasen.Ubrigbleiben
reine Kakaostlickchen, sogenannteNibs. Sibylle
Waters erzahlt: «Zu Beginn hatmein Mann mit
einem alten Staubsaugerein Gerat fiir diesen
Prozess entwickelt. Hierbei ist ihm seine erste
Ausbildungals Elektroingenieur zugutegekom-
men.» Nach ersten improvisierten Anfangen
durfteder Prototyp einer professionellenBrech-
anlage weichen, die jetzt den Job erledigt.

DIE MANUFAKTUR im «Waschhiittli»hat
das Paar nach und nach eingerichtet, nachdem
sie vor zweiJahren in dasWohnhaus mit riesi-
gem Garten nebenan eingezogen sind. Das
Haus gehorteeinst Andreas Kollers Grossvater.

kleinen Hof verbracht», erzahlt der ehemalige
Unternehmensberater, der bis zur zweiten
Klasse in Appenzell und danachin St.Gallen

aufgewachsenist.

Aber zurilickins«Waschhttli»: Nach demEnt-
fernen der Schalen kommen die Nibs in die
Melangeur-Maschine, eine eineinhalb Meter
hohe Steinmiihle mit einem Metallkessel. Die

Kakaonibs und weitere Zutaten wie Zucker,
Milchpulver oder Kakaobutterwerden hier ge-
mischt und von zwei Granitsteinen wahrend 48
Stundengewalzt.«Sind die Nibs nicht vollstan-
dig zermahlen, nehmenwir die Schokolade auf
der Zunge als sandig wahr», erklart Andreas
Koller. Sein Melangeur fasst flinfzehn Liter

Schokoladenmasse. Der Chocolatier kurbelt
die beiden Mahlsteine hoch und entfernt die
tropfende braune Masse sorgfaltig mit einem
Gummischaber. «Ein guter Freund und Cho-
colatier aus Kolumbien hat mir einmal gesagt:
Wenn du gerne putzt, ist die Schokoladen-
herstellung genau das Richtige fiir dich»,
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