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Im Emmental gibts
siisse Uberraschungen

Confiseurin Regina Thierenbach aus Dresden und ihr Team stellen im Chocoladen

in Oberdiessbach BE siisse Kostlichkeiten her — auch zwei Arten von Schokoladen-Salami.

Unser Fotograf Martin Guggisberg hat bei der Schoggiherstellung zugeschaut.

um Gliick ist man durch den Na-
Z men gewarnt. Denn auf den ersten

Blick sieht diese Wurst aus wie
ein gewohnlicher Salami mit weiss ange-
staubter Hiille und in ein Netz verschniirt
- sowie mit hellen Punkten im dunklen
Fleisch, wenn man sich davon eine
Scheibe abschneidet. Doch wenn man

sich hier ein Wurstrddli in den Mund
schiebt, ist alles anders und viel siisser.
Denn die Chocolami enthalt kein Fleisch,
sondern genau das, was sie im Namen
verspricht: fein gewiirzte Bitterschokola-
de fiir den dunklen Teil, dazu gemahlene
Cashew-Niisse, getrocknete Mango-,
Ananas- und Bananenstiicklein fiir die

hellen Punkte und rundum Puderzucker
fiir den Salamilook.

Leute, denen das zu exotisch ist,
wahlen die Schweizer Variante, die Bar-
ner Buure-Chocolami aus Milchschokola-
de, mit Einsprengseln von getrockneten
Apfel- und Birnenstiicken, die in Soi-
bluemelikor getrdnkt worden sind. Das
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alles gedreht und gewendet in gerdstetem
Sesam und Sonnenblumenkernen. Alle
Rohprodukte stammen aus biologischem
Anbau und fairem Handel.

Fabriziert wird die stisse Herrlichkeit
in Oberdiessbach am Rande des Emmen-
tals. Der Kopf hinter dem Projekt, der
PR-Berater und Musiker Karl Johannes
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Rechsteiner, hat das Dorf bereits in
Oberstiessbach umgetauft. Aus derselben
Schokoladenkiiche stammen weitere ori-
ginelle «schoggierende» Produkte, zum
Beispiel ein Miihlespiel namens «Zniini-
Zie», dessen dunkle und helle Schokola-
densteine man sich nach dem Spiel auf
der Zunge zergehen ldsst.

Die Barner Buure-Chocolami holte
sich am Marché des Terroirs in Delémont
sogar eine Silbermedaille. hzb m

Zu beziehen ist die stisse Pracht bei rechsteiner
gastro, Thunstrasse 2, 3672 Oberdiessbach,
Telefon 031 772 0040, Mail chocoladen@rech-
steiner-pr.ch, Internet www.chocoladen.ch
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