Der teuerste Hase

im Linthgebiet

Die Béckerei und Konditorei Riber in Jona stellt den teuersten Schokohasen im
Linthgebiet her. Die «Linth-Zeitung» war bei der Geburt von Benno dabei.

Alexandra Greeff

Erist rund 65 Zentimeter gross, 1,2 Ki-
logramm schwer und trigt auch im
Friihling einen Strohhut, damit er nicht
davonlduft: Es ist Benno, der teuerste
Schokoladenhase im Linthgebiet. Die
«Linth-Zeitung» hat alle grésseren
Konditoreien der Region von Tschirky
bis Wick abgeklappert, bis sie Benno
am Hauptsitz der Konditorei Riber an
der St.Gallerstrasse in jona fand. Mit
treuherzigen Augen steht er dort im
Schaufenster und zieht aller Aufmerk-
samkeit auf sich. Stets bereit, einer
Kundin oder einem Kunden mif
160 Franken im Portemonnaie in die
Arme zu hoppeln.

Und tatsachlich hat er das Herz der
Autorin der «Linth-Zeitung» erweicht.
In einem kleinen Kellerraum der Kon-
ditorei darf sie dem Geschiftsinhaber
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Roland Rébertiber die Schulter schau-
en und mitverfolgen, wie Benno ent-
steht. Und sie darf auch selber Hand
anlegen. Withrend Roland Réber den
grossten und teuersten «Benno» sorg-
faltig giesst und schminkt, kreiert sie
unter fachkundiger Anleitung den
zweitgrissten «Hoppel».

«Nicht mehr selbstverstindlich»

Der Kellerraum ums Eck der Bickerei
und Konditorei ist «Roland Ribers
Reich». Vor sieben Jahren hat sich der
gelernte Konditor auf die Confiserie
spezialisiert, Seither fertigt er die jahr-
lich rund 700 Schokohasen in vielfalti-
gen Grossen und Formen hochst per-
sonlich an. «Ich bemale die Hasen zu-

‘dem alle von Hand, das ist heute nicht

mehr selbstverstandlichs, erklért er,
wihrend er die Malutensilien bereit-

stellt: zwei Pinsel und einige Schalen

Schokoklinstler: Roland Réber
schminkt seinen teuren
Hasen Benno, befreit ihn aus
der Form, setzt ihm einen

‘Sonnenhut auf und verpackt

ihn mit seiner Tochter. Die
Autorin der «Linth-Zeitung»,
Alexandra Greeff (rechts
unten), hat unter seiner fach-
kundigen Anleitung den
Hasen Hoppel hergestelit.
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mit unterschiedlich eingefiirbter Kuver-
tiire.

Die Kuvertiire besteht zu etwa
einem Dritte] aus Kakaobutter. Sie ist
deshalb im geschmolzenen Zustand
fitissiger als gewdhnliche Schokolade,
mit einem geringeren Fettanteil um
20 Prozent. Trotzdem muss das Tem-
po beim Bemalen stimmen. «Ansons-
ten verbindet sich die Kuvertiire spiter
beim Giessen nicht gut mit der Schoko-
lade. Es kann dann sein, dass dem Ha-
sen die Augen abfallen», so Réiber.

Die Zeiten und Temperaturen miis-
sen also genau stimmen. Und jeder
Pinselstrich muss sitzen, Da ist keine
vorprogrammierte Maschine, welche
die Kuvertiire vollautomatisiert an die
richtigen Stellen in der Form spritzt. Zii-
gig taucht Raber seinen Pinsel in die
verschiedenen Farben, «Das Schmin-
ken ist der erste und wichtigste Schritt
im Herstellungsprozess», sagt er. «Es
gibt dem Hasen Charakter.»

Genausowichtigist es aber, charak-
tervolle Formen zu sammeln und zur
Hand zu haben, wie ein Rundumblick
im Kellerraum zeigt. Hier sind eine
Vielzahl verschiedener Formen fiir Mo-
tivhasen sowie Dekorationsmaterialien
wie Kronen, Herzen oder Kleeblitrer
deponiert, Die Form fiir Benno teilt Ri-
ber mit der Bickerei und Confiserie
Bohliim Appenzell.

Benno hoppelt weiter

Und natiirlich muss die Schokolade
schmecken. Riber verwendet fiir seine
Hasen sortenreine Schokolade von Fel-
chlin. Das Unternehmen arbeitet ge-
maéss eigenen Angaben transparent,
nachhaltig und fair mit den Kakao-
bauern vor Ort.

Die Temperiermaschine zum
Schmelzen der Schokolade lauft un-
unterbrochen, damit die Schokolade
nicht eindickt. Schon bald verstromt sie
einen angenehm warmen Schokola-
denduftim Kellerraum. Drei Ausgiisse
sind notwendig, damit Benno spiter
stabil aufseinen Hinterliufen steht. Ra-
ber achtet sorgfiltig darauf, dass keine
Ecke der Form ausgespart wird. Nurzu
leicht entstehen sonst Blasen und
Schwachstellen. Nach jedem Giessvor-
gang stellt Riber den Hasen auf den
Kopf und wartet einige Minuten. «Die
Ohren miissen besonders gut ausgefiillt
seiny, erklirter. «Ichwill sichergehen,
dass sie nicht abbrechen.»

Bevor Riber den Hasen auf die glatt
ausgestrichene Schokolade setzt, um
ihn gegen unten abzudichten, ldsst er.
nochmals eine bestimmte Wartezeit -
verstreichen. «Niemand will in einen
schokobraunen Hasen beissen und
dann auf ein graues Inneres stossen»,
sagt er. Zum Schluss stellt er den Hasen
in den Kiihlschrank, sodass sich die
Schokolade zusammenzieht. Der Hase
16st sich so von selbst von der Form.

Dann endlich ist er da, der grosse
Spannungsmoment: Vorsichtig entfernt
Riber die Klammern und dffnet die
Form. Der teure Benno ist geboren.
Und seine Ohren sind ganz!

«Benno ist beliebt bei Firmen, die
ihren Mitarbeitenden ein besonderes
Geschenk machen wollen. Und er
bringt Kinderaugen zum Glinzen»,
sagt Riber. Freude verbreiten soll auch
dieser Benno. Doch wohin genau er
hoppelt und was ererlebt, bleibt vorerst
geheim. Die Auflosung folgtin der Aus-
gabe vom Dienstag. -
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