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Persönlich

Mit 65 gehört Fritz Schlatter noch längst nicht zum alten Eisen

In der Station Eigergletscher der Jungfraubahn im Berner Oberland produziert Europas höchstgelegene Schokoladefabrik

süsse Spezialität^mfiMouristen aus aller Welt. D^jChef Chocolatier bezieht bereits die AHV und den^aicht ans Aufhören

L mriYii

* Werner Catrina ist freier Journalist

Fritz Schlatter, 65, der erfahrene Chef-Chocolatier an der Arbeit.

Am Rande des Eigergletschers streicht zuweilen eine Schwade

von Schokoladeduft an die Nasen der überraschten Touristen. Die
süsse Verführung kommt aus einem Gebäude, das über dem
Abgrund zu hängen scheint. Der Zweckbau auf 2320 Metern über
Meer enthält die Station der Jungfraubahn, ein winziges Postbüro
und ein Restaurant. Im Souterrain arbeitet die höchstgelegene
Schokoladefabrik Europas, wenn nicht der ganzen Welt.
Fritz Schlatter, der 65-jährige Chef-Chocolatier, empfängt uns
mit einem Lächeln. Heute produziert er Eigerspitzli, eine besonders

bei Japanern beliebte Spezialität, die er in vier Arbeitsgängen

herstellt. Zum Schluss werden Staubzucker und Eiweiss
nach Geheimrezept gemixt und als Schnee auf die Schokoladespitzen

appliziert. Die Arbeitsgänge schafft der erfahrene Confiseur

heute im Schlaf; bis es jedoch soweit war, mussten einige
Hürden genommen werden. Wie Urs Zumbrunn, der Pächter der

Jungfrau-Restaurants erklärt, war es nicht einfach, einen Fachmann

zu finden, der das Werkzeug, also die Hohlform für die

Eigerspitzli, fertigen konnte. Dass er einen so erfahrenen Chocolatier

fand, bezeichnet der Chef als Gücksfall.
Der 1939 im Kanton Aargau aufgewachsene Schlatter lernte
Pâtissier. «Ich hatte seit jeher Wanderblut in den Adern und habe

deshalb viele Jahre im Ausland verbracht», erzählt er, «ich arbeitete

in Stockholm und habe als junger Mann während zwei Jahren

auf Hochseeschiffen gekocht. Mit den Frachtern fuhr ich bis
nach Süd- und Nordamerika und auch nach Afrika.» In Solo-
thurn arbeitete Schlatter dann in einer grossen Confiserie als

Chefkonditor, später zog es ihn ins Gebirge, wo er in der
renommierten Patisserie Fäh in Davos im Einsatz stand. Nach einer
Stelle in Wengen zog er mit seiner Frau, die auch heute noch als

Skilehrerin arbeitet, nach Grindelwald und stellt mit seinem
Team seit Jahren leckere Schokoladespezialitäten für Touristen
aus aller Welt her.

Wie kommt die Schokoladefabrik zum Gletscher?
Doch wie kommt die Schokoladefabrik an den Eigergletscher?
«Wir beschäftigen rund 50 Personen in unseren Restaurants auf
dem Jungfraujoch und auf dem Eigergletscher», erklärt Gérant
Urs Zumbrunn, «um die Schwankungen bei schlechtem Wetter
aufzufangen kam ich auf die Idee, Jungfrau-Schokoladen zu
produzieren.» Vor einigen Jahren richtete Zumbrunn die
Produktion ein und fand in Fritz Schlatter den idealen Chef. Knapp
zehn Tonnen Schokolade produziert die Manufaktur im Jahr, ein
Klacks gegenüber der Produktion der grossen Marken, doch ein

originelles Labelprodukt, das sich auf dem «Top of Europe»
hervorragend verkauft. «Helle Couverture, Mandelsplitter,
gebrannter Zucker», steht auf der blauen Packung mit dem
Jungfraujoch, der Sphinx und dem Aletschgletscher. Jedes Jahr
verlassen etwa 80'000 Jungfraujoch-Schokoladen die Manufaktur,
dazu kommen noch etwa 5000 Schachteln Eigerspitzli. Verpackt
wird von Hand, meist bei schlechtem Wetter, wenn sich weniger
Touristen aufs Joch wagen. An solchen Tagen kommandiert
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Schachteln mit «Eigerspitzli», ein Hit bei den
Gästen aus aller Welt.

Fotos: Werner Catrina

Eine halbe Million Besucher im Jahr
Die als «Weltwunder» gefeierte Jungfraubahn ist nach 16 Jahren

Bauzeit im Jahre 1912 eröffnet worden. «Top of Europe»,
wie die Endstation auf dem Jungfraujoch mit Sphinx, Restaurants

und Forschungsstation auch genannt wird, liegt 3454
Meter über Meer und wird im Jahr von 500'000 Menschen aus
allen Kontinenten besucht. Die Japaner stellen mit 127'000 das

grösste Kontingent. Da in letzter Zeit immer mehr Inder aufdas

Jungfraujoch fahren - über 40'000 pro Jahr- ist dort das inzwischen

sehr populäre Restaurant Bollywood, dekoriert mit
Fotos indischer Filmstars, eröffnet worden. Auf der Kleinen
Scheidegg und dem Jungfraujoch gedrehte Szenen populärer
indischer Filme haben den Boom angeheizt. Urs Zumbrunn,
Pächter der Jungfrau-Restaurants: «Die Inder wünschen
ausschliesslich indische Kost, wie scharfen Curry und Basmati-
Reis mit indischer Linsensauce. Bei Schweizer Schokolade
machen sie jedoch gerne eine Ausnahme.»
Fritz Schlatter ist bei weitem der Älteste von Urs Zumbrunns
Mitarbeitern. Er hat sein Pensum seit dem Bezug der AHV
etwas reduziert; doch ans Aufhören denkt er aber noch längst
nicht: «Ich werde hier oben noch gebraucht; je mehr Gäste auf
die Jungfrau fahren, desto mehr Schokolade können wir
produzieren.»

Urs Zumbrunn, der Pächter der Jungfrau-Restaurants (vorne), mit Fritz

Schlatter, seinem Chef Chocolatier.

Zumbrunn zwei oder drei Kellner zum Schokoladeverpacken
oder für Handreichungen in der Produktion zum Eigergletscher,
was die Mitarbeiter als Abwechslung schätzen. Die Schokoladeproduktion

läuft vor allem im Winter, wenn die Frequenzen auf
das Jungfraujoch geringer sind. Die frische Schoggi wird tiefgefroren

und bei Bedarf aufgetaut.
Fritz Schlatter stellt auch Nussgipfel, Gugelhöpfe und andere
Gebäcke für die Jungfrau-Restaurants her, die in Cellophan
verpackt und ebenfalls tiefgefroren werden. «Ich fange mit einem
Gebäck an und produziere 2500 bis 3000 Stück. Wenn ich das

Sortiment durch habe, fange ich wieder vorne an», lacht der
heiter wirkende Profi, «ich kann komplett selber organisieren.
Urs Zumbrunn lässt mich frei schalten und walten.» Geniesst der
Pâtissier auch selbst seine Schokolade? Die Antwort kommt
schnell: «Ehrlich gesagt, ich ziehe eine Cervelat vor.»

Bereit zum Verpacken: Eigerspitzli.
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