Hier nimmt’.die
Schokolade ihren

Anfang

Seit Mai wird in Beringen Schokolade hergestellt —
oder zumindest eine Vorform davon. Die
Verarbeitung der Kakaobohnen in Kakaomasse,
Kakaobutter und Kakaopulver ist schweizweit einzig--
artig und erfordert eine virtuose Abstimmung.

Text Tobias Bolll
Bilder Melanie Duchene

BERINGEN. Herb und aufdringlich: Der Ge-
ruch von Kakaobohnen sticht einem be-
reits im Eingangsbereich in die Nase. Bis

einer Tafel Schokolade miindet. Die ange-
lieferten Kakaobohnen bezieht die Firma
Pronatec unter anderem von Kakaobauern
aus Zentral-und Siidamerika. Laut eigener
Aussage legt Pronatec viel Wert darauf, dass
diese angemessen entldhnt werden und

man zu den beg Samen setzt lich auf Fair-Trade zertifi-
darf, bedarf es aber der Der zlerte . Was am anderen Ende die
Ehering kann am Finger bleiben, alle wel-  Anlage verldsst, ist noch nicht eine fertige
teren Schmuckstiicke missen vor dem Be- lade, sondern ein das
such der neuen Ki Al fiir Pr weiterverarbel-

in Beringen in die Obhut des Personals
gegeben werden. Ohr- und Nasenringe, die
sich partout nicht entfernen assen, wer

tet werden kann, darunter auch fiir Siiss-
getrinke. Als erste Anlage in der Schwelz

den  werden Jf Beringen alle drel Halbfabrikate
5 m

Kakao-

mit Pflastern deckt, Steckt
man dann in einem Kittel, hat man die
Schuhe mit einem Uberzieher und den Kopf

butter und Kakaopulver, Viel Wert lege man
auf die Riickverfolgbarkeit der Produkte,

ist
man fiir den Ausflug ins Schoggiparadies
noch immer nicht bereit. Wer Teile der An-
lage betreten will, muss jetzt eine Sicher-

Sowerdenalle getrennt
verarbeitet, um bei allfélligen Problemen
auf deren Ursprung riickschliessen zu
konnen.

P Hiinde
Hiinde waschen, dann diese unter einem
heissen Luftstrahl trocknen lassen - das
Prozedere umfasst noch einige weitere
Schritte und dauert fiir das Personal bis
zu zwanzig Minuten. Und es ist akkurat
einzuhalten: Wer die Hinde zwei Sekunde
zu wenig lang trocknet, muss wieder von
vorne beginnen, schliesslich sollen mog-
lichst wenig Fremdstoffe in die Anlage ein-
geschleppt werden. Verhdlt man sich kor-

Die Bohnen tragen noch
alle le ihrer lichi
Produktion: Steine, Dreck und andere

PR hri

vo: ihnen separiert werden. Dazu dienen
Filter, deren Funktionsweise von Produk-
tionsleiter Yannick Rihs geduldig erklart,

* Rihs hat zuvor fiir die Firma Bilhler an der

Elfenbeinkiiste gearbeitet und ist dann
nach Winterthur gezogen. Fir die Firma
Pronatec ist die Verpflichtung des erfahre-

nen Fachmanns ein Gliicksfall, Die Suche

nach Personal gestalte sich

rekt, leuchtet am Ende elnuv\mnllnegs

In der Halle stehen Dutzende bis an den
Rand mit Kakaobohnen gefilllte Séicke, sie
langen

nimlich schwierig, sagt Firmenchef David
Yersin. Derzeit verfiigt der Standort Berin-
gennberzsmwbelwndg,splmwouemm
dreischichtig arbeiten und bis zu 35 Mit-

hen sind in

ummmon
elnsich dle ver- -
Kkaobohnen.



anzutreffen. Neben der An- und Ausliefe-
rung vollziehen sich die meisten Produk-
Ohne

Zutun werden die Kakaobohnen ihrer Scha-
len entledigtund die resultierenden Nibs in
einen riesigen zylinderformigen Ofen be-
fordert. Hier erfolgt die Rostung, welche je

nach

tet werden kann. Auch die schweizweit ein- .

zige Butterpresse bedarf vor Ort nur weni-

ger menschlicher Inputs und verrichtet ihr

Werk in genauer Abstimmung mit den an-

deren Maschinen. Die meisten Mitarbeiter

sind deshalb filr die Uberwachung der
oder

die Qualitit der Bohnen im firmeneigenen
Labor. «Die Uberwachung und Problem-
analyse stellt eine zentrale Aufgabe dary,
sagt Betriebsleiter Yannick Rihs. Auf den

«Wir profitieren
klar von einem
Trend, der in
Richtung Regio-
nalitit geht.»

David Yersin
Firmenchef Pronatec
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Bildschirmen im schalieschtzten Kon-
trollraum werden. A Aae:
zeigt, vaber es ist
einer grosseren
die konkrete P
zu machen.» Sch

ausfindig

menschlicher

Viele Farben und Formen: So sehen die angelieferten Kakaobohnen aus.

Bel einer Temperatur von rund 120 Grad werden die Kakaobohnen gerdstet.




