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SIE HABEN ÜBUNG imSchokoladeeinpacken:
Sibylle WatersundAndreasKoller.
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Winter und im Frühling. Allerdings sind die
Preise für den Kakao viel zu tief. Die Bauern
könnenvondenEinnahmen nicht leben. Ent-
sprechendgrossistdie Gefahr, dasskolumbia-
nische Drogenkartelle Anbauflächen für das
lukrativere Kokain finden. «Ein Auswegaus
demTeufelskreisist die Diversifikation», sagt
Andreas Koller. «Wenn die Kooperativen
Früchte, Vanille, Zitronengras oder andere
Produkte anbauen,kanndie einkommenslose
Zeit überbrückt werden, dies gibt finanzielle
Sicherheit und auch der jungen Generation
eineZukunft.»

DIE KAKAOBOHNE istderwichtigsteRoh-
stoffderSchokolade.Produziertwirddiesetra-
ditionell eherin EuropaundNordamerikaund
anderenhochindustrialisierten Ländern.Inder
SchweizentwickeltenfindigeChocolatiersEn-
dedes19.Jahrhunderts den Prozess desCon-
chierens:DieSchokoladenmassewirderwärmt
undüberStundengerührt.«DiesgibtderScho-
kolade die cremige Konsistenz», erklärt An-
dreasKoller. In derkleinenManufaktur in Ap-
penzell übernimmt dasderMelangeur. Bevor
dann die Schokolademasse in Tafeln gegossen
werden kann, wird sie in einem modernen
Temperaturgerät,daseinemSchokoladenbrun-
nengleicht, weiter veredelt. So wird sie lager-
fähig, schönglänzendund knackt appetitlich
beimAbbrechen.
Die verschiedenen Maschinen zeigen, wie
komplexundvielschichtig die Herstellung ei-
ner Tafel Schokolade ist. Doch Sibylle Waters
widerspricht augenzwinkernd: «Es braucht
eigentlich nur Kakao, Zucker und Leiden-
schaft.» Ihr Mann habe anfänglich Tageund
Nächteim«Wäschhüttli» verbracht,umzutüf-
telnundschmackhafteRezepturenzumischen.

DER LE TZTE SCHRITT ist dasEinpacken
der fünf aufzwölf ZentimetergrossenSchoko-
tafeln. «Dasist jeweilsdergemütlichsteTeil der
Arbeit», sagtSibylle Waters. «Vor demSchla-
fengehenwirkt esaufmich soberuhigendwie

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 schiesst darauf dem Tor entgegen,
dank seinem Kreuz mit Gottes Segen.
Da sich nun Spieler beider Seiten
bekreuzigend zum Schuss bereiten,
auf welche Füsse, die da schiessen,
soll Gott den Segen wirksam giessen?
Mit scheint, vermutlich überlässt,
im Himmel ist man nicht gestresst,
er wohl den Fussball
dem Zufall.

Eugen Auer

Eine Auswahl der Glossen von Eugen Auer ist in
Buchform erschienen. «Ein Appenzeller namens …»Band
4 und 5 sowie eine CD sind im Buchhandel oder bei
verlagshaus-schwellbrunn.ch erhältlich.

EIN APPENZELLER NAMENS …

eineMeditation.» Jährlich produziertdasPaar
rund5000bis8000kleineTafeln. «Dasistwohl
die einzigeSchoggi,die vollständig in Appen-
zell hergestellt wird», schätztAndreasKoller.
«Diese von Hand hergestellte Schokoladeaus
fair gehandelten,biologischen Rohstoffen hat
ihren Preis, sie ist ein Luxusprodukt, dasmit
Freude genossenwerdenkann», sagtAndreas
Koller und schliesst das«Wäschhüttli» hinter
sich.
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erzählt Andreas Koller lachend. Zum Schluss
kippt erdenKesselvorsichtigüber einBecken
miteinemFilter.WenigekleineStückchenblei-
benhängen.

DIE KAKAOBOHNEN, diedasPaarverarbei-
tet,wachseninKolumbien inWaldgärten.Die
Halbschattengewächsestehengerneuntergrös-
serenBaumsorten. Die Kakaopflanze sei eine
Diva: Nur wenn es ihr wirklich wohl sei, ge-
deihe sie gut, führt Andreas Koller aus. Die
Waldgärten sind intakte Landschaften, in de-
nen keine intensive Landwirtschaft betrieben
wird, die Bohnen habenalso Bioqualität. Ge-
erntet wird die Frucht zweimal jährlich, im

«DIE KAKAO-
PFLANZE
IST EINE DIVA»»
ANDREAS KOLLER

DIE KAKAOFRUCHT
wächstdirekt ausdemAst.

DIE BAUERN lösendasFruchtfleischmit
denBohnenausderKakaofrucht.
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Schoggimadein Appenzell: In einemkleinen Schopfhaben
AndreasKoller undSibylle Waters eineSchokoladenmanu-
faktur eingerichtet. Ihre Schoggi– mit tiefem,herbemAroma–
fertigensieausdirekt importierten Kakaobohnenaus
Kolumbienan. Die Herstellung ist komplex,dieGeschichte
dahinteraussergewöhnlich.TextANGELA MÜLLER // Bilder CARMEN WUEEST

Es rattert, surrt und rauscht in der kleinen
Manufaktur in Appenzell, und der Duft von
Schokoladehängtin der Luft. Andreas Koller
und Sibylle Waters führen durch die Räume
ihres «Wäschhüttlis», des Schopfs, der sich
direkt neben ihrem Wohnhaus an der Sitter
befindet.Ein paarSchritte genügen,umihnzu
durchschreiten. Auf engstemRaum kreieren
diebeidenSchokoladeausdirekt 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 etwasÄhnliches wiebeimBier. Es entste-
hen kleine Produktionsstätten, die spezielle,
qualitativ hochstehendeWare herstellen und
grossenWert auf Nachhaltigkeit legen», sagt
der65-jährigeAndreasKoller. Die Produktion

von Schokoladentafeln ist anspruchsvoll und
beinhaltet verschiedeneSchritte.
Dochwiewird ein ehemaligerUnternehmens-
berater zumChocolatier? Bei dieser Frage la-
chenerundseineFrau SibylleWatersauf.«Mit
58Jahrenwollte ichnochmalsetwasanderesin
meinemLebeninAngriff nehmenundmir den
lang gehegtenTraum erfüllen, Entwicklungs-
arbeit im Ausland zu leisten.» Er erhielt die
Gelegenheit, von 2017bis2019für die Schwei-
zerNichtregierungsorganisationComundo in
Kolumbien bei einemFriedensprojekt mitzu-
arbeiten.Sibylle Watershingegen«zogesüber-
haupt nicht in die Welt hinaus», wie sie sagt.
Die Gesundheitsfachfrauhattedamalseinegut
laufendeShiatsupraxis.«Ich wolltediesesPro-
jekt nicht aufgeben.»Gelöst habendiebeiden
dasDilemma, soweit voneinandergetrenntzu
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«SCHOKOLADE
herstellenist sinnlicher und

betörender,als nurmit
Kakaobohnenzuhandeln»

ANDREAS KOLLER

sein,indemsiewährenddieserZeit konsequent
jedenAbendmiteinanderskypten.«Wir haben
öfters und längermiteinander gesprochenals
sonst»,erinnert sichdie66-Jährige.

STATIONIERT W AR AndreasKollerinBo-
gota, er bereiste das Land und besuchtever-
schiedene Kaffee- und Kakaogenossenschaf-
ten,dievielfachin einerKrise stecken:Diejun-
geGeneration zieht in die Städte, weil es auf

SCHOGGI MADE IN APPENZELL
Die Schokolade Cacao de Corazón dürfte
Liebhaberinnen und Liebhabern dunkler
Schokolade schmecken und lässt sich mit
einem guten Wein vergleichen, den
man Schluck für Schluck geniesst. Sie hat
ein herbes, tiefes Schokoladenaroma
mit fruchtigen Noten und zergeht auf der
Zunge. Cacao de Corazón gibt es in fünf
verschiedenen Sorten, erhältlich 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 für eine
Tafel à vierzig Gramm.
Vorträge, Workshops oder Team Events
auf Anfrage:www.cacaodecorazon.ch

demLandzuwenigPerspektivengibt.DieBau-
ernverdienenschlecht,dieKonkurrenzderin-
dustrialisierten Monokulturen ist riesig. «Zu-
erstdachteichmir, ich könntemitKakaoboh-
nenhandeln,damitdieBauersleutefaire Preise
für ihre ausgezeichneteWareerhalten», erläu-
tert Andreas Koller. Dieses Vorhaben stellte
sichals schwierigheraus,weshalbdasPaarmit
der eigenen Schokoladenproduktion begann.
«Dabei spielt auch dasLustprinzip mit. Scho-
koladeherstellenist sinnlicher undbetörender,
alsnurmitBohnenzuhandeln.»Diegerösteten
Kakaobohnen beziehen Andreas Koller und
Sibylle Waters vondrei verschiedenenKoope-
rativen inKolumbien,transportiertwerdensie
mit demSegelschiff.«Wir wollensoökologisch
wie möglich handeln», unterstreicht Sibylle
Waters,wasbeidenkleinenMengen,dreihun-
dert bisfünfhundert Kilogrammpro Jahr und
der Hilfe von Freunden und Bekannten gut
machbar ist. «Das Projekt ist eine Herzens-
angelegenheit,deshalbheisstesauchCacao de
Corazón.»

DER MELANGEUR in derManufakturin Appenzellübernimmtmehrere
Aufgaben:Hier wird dieSchokomassegemischt,gemahlt,erwärmt undgerührt.
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DER ERSTE SCHRITT beiderSchokoladen-
herstellungin derAppenzellerManufaktur ist
dasRösten,danachfolgtdasBrechenundEnt-
fernen der feinen Schalen, die den Kern
umschliessen.Beides geschiehtim hintersten,
etwadreiQuadratmetergrossenRaum.Diege-
röstetenBohnenwerdenzerkleinert, die leich-
tenSchalendurcheinenstarkenLuftstroment-
ferntundineinenSackgeblasen.Übrigbleiben
reineKakaostückchen,sogenannteNibs.Sibylle
Waterserzählt:«Zu BeginnhatmeinMannmit
einem alten Staubsaugerein Gerät für diesen
Prozessentwickelt. Hierbei ist ihm seine erste
Ausbildungals Elektroingenieur zugutegekom-
men.» Nach ersten improvisierten Anfängen
durftederPrototypeinerprofessionellenBrech-
anlageweichen,die jetztden Joberledigt.

DIE MANUFAKTUR im «Waschhüttli»hat
dasPaarnachundnacheingerichtet, nachdem
sievor zweiJahren in dasWohnhausmit riesi-
gem Garten nebenan eingezogen sind. Das
HausgehörteeinstAndreasKollers Grossvater.

«Ichhabemöglichstalle Ferienbeiihmaufdem
kleinen Hof verbracht», erzählt der ehemalige
Unternehmensberater, der bis zur zweiten
Klasse in Appenzell und danachin St.Gallen
aufgewachsenist.
Aberzurückins«Wäschhüttli»: NachdemEnt-
fernen der Schalen kommen die Nibs in die
Melangeur-Maschine, eine eineinhalb Meter
hoheSteinmühlemit einemMetallkessel. Die
Kakaonibs und weitere Zutaten wie Zucker,
Milchpulver oderKakaobutterwerdenhier ge-
mischtundvonzweiGranitsteinen während48
Stundengewalzt.«SinddieNibsnichtvollstän-
digzermahlen,nehmenwir dieSchokoladeauf
der Zunge als sandigwahr», erklärt Andreas
Koller. Sein Melangeur fasst fünfzehn Liter
Schokoladenmasse.Der Chocolatier kurbelt
die beidenMahlsteine hoch und entfernt die
tropfende brauneMasse sorgfältig mit einem
Gummischaber.«Ein guter Freund undCho-
colatier ausKolumbien hatmir einmal gesagt:
‹Wenn du gerne putzt, ist die Schokoladen-
herstellung genau das Richtige für dich›»,

DAS TEMPERATURGERÄT
gleichteinemSchokobrunnen.


