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Süsser Anblick: Bevor die Schokolade über den Eiweissschaum fliesst, portioniert und formt eineMaschine die weisseMasse auf denWaffeln.

Königliche
Schoko-Küsse

Luftig leichter Eiweissschaum umhüllt von einem Mantel aus zartschmelzender
Schokolade: In Heimberg stellt die Chocolat Ammann Könige und Prinzen her. Ein Blick

hinter die Kulissen zeigt, wie die süssen Kreationen entstehen.
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GuteTat fürSCLTigers
DieChocolat Ammann
produziertmit dem
Schlittschuh-ClubLang-
nau (SCLTigers)Mini-
King-Schoko-Küsse,
derenVerpackungmit
demLogodesClubs ver-
sehen ist. Die sogenann-
tenTiger-Köpfli sind in

einerBox (45Stückà 10g/Fr. 19.95) inden
Coop-LädenBiglen, Burgdorf Schützen-
matte,Grosshöchstetten,Hasle-Rüegsau,
HeimbergCenter, Konolfingen, Langnau,
Münsingen,Oberdiessbach, Signau,
SumiswaldundWorberhältlich.
ProverkaufteBox fliessenFr. 2.50an
denNachwuchsderSCLTigers.
ZudembietetCoop inausgewählten
LädendieAmmannMini-King 160g
(16Stück/Fr. 7.95) sowiedieQualité&Prix
Choco-KöpfliMilch (6Stückà30g/
Fr. 2.50)undQualité&PrixChoco-Köpfli
dunkel (6Stückà30g/Fr. 2.50) an.

NACHWUCHSFÖRDERUNG
mit Schoko-Küssen

Es ist kurz nach sechs Uhr in der Früh, als
in der Produktionshalle der Chocolat
Ammann im Berner Oberland ein süsser
Duft nach Schokolade in die Luft steigt.
Braun glänzende Couvertüre fliesst über
den weissen Eiweissschaum und umhüllt
die zylinderförmige Masse. Dann ist Aus-
kühlen angesagt, und fertig sind die ers-
ten Schoko-Küsse. «Die Produktion dau-
ert weniger als 20 Minuten», sagt Eric von
Graffenried (59), Eigentümer und Ge-
schäftsführer der Chocolat Ammann.
Doch was simpel klinge, habe es in sich.
«Damit die Mohrenkönige gelingen, müs-
sen die Zutaten stets die richtige Konsis-
tenz aufweisen», sagt der Berner, der vor
einer Maschine stehen bleibt. Diese
verarbeitet Wasser, Eiweisspulver und
Zucker zu einem luftig leichten Schaum.

«Das Geheimnis unserer Mohrenkönige
liegt in dieser Masse. Wir fügen Aromen
hinzu, welche für das besondere Ge-
schmackserlebnis sorgen.» Mehr verra-
ten will von Graffenried nicht. Nur so viel:
«Wir produzieren die Köstlichkeiten
noch immer nach altem Hausrezept.»

Begonnen hatte alles vor 70 Jahren, als
Confiseur Theodor Ammann in Konol-
fingen die ersten Schoko-Küsse in Hand-

arbeit herstellte. Die Süssigkeiten stiessen
derart auf Begeisterung, dass Ammann
1965 in Heimberg die Produktionshalle
eröffnete und mit der industriellen Her-
stellung begann. Täglich sind es heute
über 80 000 Schoko-Küsse, welche die
Chocolat Ammann in verschiedenen-
Grössen herstellt. Neben dem klassischen
König, dem King, findet sich ein Mini-
King, ein Big-King und ein Prinz im Sorti-
ment. Ziel sei, dass diese künftig in weite-
ren Geschmacksrichtungen erhältlich
seien. «Dass ich Mohrenkönige herstellen
und weiterentwickeln kann, freut mich
besonders. Ich habe die Süssigkeit schon
als Kind geliebt», sagt von Graffenried,
der das Unternehmen seit gut einem Jahr
führt. Dann legt er eine Hand voller Waf-
feln in die nebenstehende Anlage. Nach
einem Stopp bei der Dressiermaschine
machen sich die Biskuits samt Eiweiss-
schaum auf den Weg zum süss duftenden
Vorhang aus flüssiger Schokolade.○

Eric von
Graffenried (59)
Eigentümer und
Geschäftsführer
der Chocolat
Ammann
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