
Ü60er des Ski Clubs Bonstetten 
auf einem Weiterbildungs-Trip 
Wer taugt als Chocolarier. oder 
Confiseur? Die Ü60er lernten 
letzte Woche im Kurs bei 

Chocolat Frey in Buchs AG. wie 
Schoko!ad('nta(eln , Pralinen und 

TrufTes oder Hohlfigur en her· 
gestellt werden . 

VON WALTI MÄHLER 

Ob Pralin~n. Trutf,,~ ouer Schokola· 
d('nfiguren. d ... r Krea l iviUt wurden 
kein ... Grenz ... n gesetzt. Unter fachkun
diger Anleitung wurde die gewahlte 
Form mi t flüssiger Schokolade gl.'flillt. 
Wahrend des Auskühlens der Formen 

Die nun ausgeb ild('te Truppe wur· 
de wie am Rughafl.'n minels Bild
schirm zum Ch('ck·in aufgerufen. Und 

schon ging es per Li ft hinauf zum 
Schokoladenweg. An einzelnen Statio
nen erklärten Mitarbeiterinn"n und 
Mitarbeiter der Chocolat l'rey AG per 
Audioguide ihre Arbeit und zeigten $0 
den langen Weg von der Kakaobohne 
bi$ Zur fertigen Schoggi auf. 

Ein Feuerwerk 
aus kleinen «SchöggeU .. 

Die Produkte. von denen die Rede war. 
wurden in hohen Glaskolben ausge· 
stellt. anfassen war erwünscht! Alle 
probierten ein Stück geröstete Kakao-

Schachtel? Wer wollte. konnte sich als 
Truffe oder Schoggikugel verkleiden 
und in der Schachtel Platz nehmen. 
Vanillezucker? Honig? Caramel? Im 
Duftlabor wurde der GeruchS$inn auf 
die Probe gestell t . 

Die garantiert beliebte,te Station 
befand 5ich mitten im Zentrum . Au f 
einem Schoggilaufband wurden unu n
terbrochen hüb"h angerichtete Teller 
mit veochiedensten Spezialitäten vor
beigeführt. und eS durfte nach Her
zemlus t zugegriffen werden! Von d ie
sem Angebot wurde rege Gebrauch ge
macht. wer wollte sich denn eine sol· 
ehe Gelegenheit entgehen lassen? 

Am Ende der Ausbildung und des 
Rundganges waren alle 21 Ü60er be-

machten die Teilnehmenden einen bohne und stellten fest . daH sie bit- geis tert und aufgestellt. Das Nachtes
Schokoladen-Rund gang mi t diversen ter-rauchig schmeckt. Offensichtlich sen war infolge der diveoen Degusta
Degustationen. Anschliessend wird die ist ihr Weg zur zartschmelzenden tionen kein Thema mehr. Gemütlich 
selb$tgemachte Schokolade au sge
formt u nd $chön verpackt. Ab heute 
wi,sen die 060er. daS$ ' Schoggi. nicht 
einfach Schoggi ist. ,ondern ein aU$ge
klügeltes Verfahren dahinter ~ t "ckt. 

Schokolade ein aulWendiger Prozes •. 
Einige Stationen weiler ging e. u m die 
Verpacku ng. Eotaunlich. wie sich die
$e im laufe der Zeit verändert hat' 

Dann ging plötzli~h d as Licht aus. 

und aufgekratzt trat die Truppe den 
Heim weg mit dem Zug via Aarau nach 
Bonstetten an. 

Im April gehen die 060er in$ Ber
ner Oberland nach Frutigen zum ein-

bis au s einer Kakaobohne le~kere und d ie Wände wu rden zu r Grosdein- zigartigen Tropenhaus. wo sie eine 
S~hokolade entsteht. wand. In stimmungsvollen Bildern. blühende Tropenwelt m it einmaligen 

. Neun von zehn Leuten mögen 
Schokolade. Der Zehnte lügt .• Der 
Spruch des ameri kanischen Künstlers 
lohn Tullius an der Wand des Besu· 
cherzentrums ist nur einer von zahl
reichen Zi taten. Sie alle drehen sich 

musikalisch untermalt. wurde eine 
eindrück liche Schokoladenshow gebo· 
ten. die in einem Feuerwerk aus lauter 
kleinen Schöggeli endete. 

Nach de r Show ging es lU weite· 
ren Stat ionen. bei denen die 060er 

wunderschönen ORhideen. exoti· 
sehen Früch ten und Gewürzen antref· 
fen werden. Integriert is t auch eine 
Störfisch-Zucht. welche sie ebenfalls 
besichtigen. Dieser Anlass ist bereits 
ausgebucht. 

um die Schokolade und stim men ein zum Mitmachen angeregt wurden. 
auf die Reise ins Schoggi·Paradies. Wie fühlt man siel! als Praline in der Unfo,unto,MW'Juo60."bon"." on .• hJ. 

Gut gelaunt: die 21 060er haben den Ausflug ins Reich der Schokolade sichtlich genossen. (Bild zvg.) 


