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Spezialisten fir die
siije Verfithrung

Schoko-Osterhasen aus eigener Produktion bei der Backerei Jost
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BONNDORE Auch in diesem Jahr wird in
der Bidckerei und Konditorei Jost eine
weitzuriickreichende Tradition fortge-
setzt: Die Produktion von Schokoladenos-
terhasen.

Spulen wir einmal 35 Jahre zuriick:
Karl-Egbert Jost beendet seine Ausbil-
dung zum Konditor in Staufen mit Erfolg
und griindet das Unternehmen in Bonn-
dorf. Schon damals stellt er seine eigenen
Osterhasen her, seinerzeit noch eine ech-
te Seltenheit. Heute hingegen sind viele
Konditoren seinem Beispiel gefolgt und
haben sich gegen die grofen Konzerne
zur Wehr gesetzt, die sonst den Osterver-
kauf von traditionsreichen Schokoladen-
hasen vollkommen beherrschen wiirden.

Zuriick in die Gegenwart: Wie jedes
Jahr haben Karl-Egbert Jost, Olaf Thor,
Spezialist fiir die schokoladigen Verfiih-
rungen, und ihr Team drei Wochen vor
der Osterzeit mit der Produktion der Ha-
sen begonnen. Die bendtigte Schokolade,
die laut Jost ,weniger siif und damit bes-
ser bekdmmlich“ ist, wird schon seit eini-
gen Jahren aus Holland geliefert. Auch die

weiBe Schokolade ist besonders, da sie,
wie Olaf Thor erkldrt, Karamell enthdlt
und somit sehr zart ist. Bei der eigentlich-
en Produktion ist die Temperatur der fliis-
sigen Masse ausschlaggebend: ,Stimmt
die Temperatur nicht, so kann die Schoko-
lade hinterher weil oder grau werden*,
so Jost.

Doch wie genau lduft die Produktion ei-
gentlich ab? Zuerst werden die dunkle
und die weife Schokolade, Augen und
Ohren, in die Hélften der Form gegeben,
was mit Hilfe eines feinen Pinsels erfolgt.
Danach wird fiir die AuBenhiille zweimal
die ,,normale“ Schokolade in die nun ge-
schlossene Form gegossen und anschlie-
Rend wieder herausgeholt. Nun wird
noch ein Boden hinzugefiigt und die Form
samt Schokoladeninhalt ist fertig fiir das
Kiihlhaus, wo sie sich dann zusammen-
zieht und damit fest wird. ,,Der Vorgang
dauert insgesamt eine bis anderthalb
Stunden®, meint Olaf Thor. Sobald sie fer-
tig sind, werden die siilen Hasen ver-
packt und an die Filialen der Jost-Bicke-
rei, aber auch an interessierte Hotels wei-
tergegeben. Im Laden kosten die selbst-
hergestellten Hasen dann zwischen zwei
und zehn Euro, je nach GroBe.

gefiillte Schokoladeneier gibt’s aus eigener Produktion.

Jost ist stolz auf seine Hasen, mit ihnen
kann er ,das Konditorhandwerk unter-
streichen“. Wem der siiBe Genuss an Os-
tern nicht ausreicht, der hat auch die
Mbglichkeit, an Weihnachten fiir Niko-
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Olaf Thor und Karl-Egbert Jost (rechts) mit den Schoko-Osterhasen. Auch

FOTO: LISA KLUGE

lduse wiederzukommen oder sich das
ganze Jahr an Schokoladenbierflaschen
sowie auf Bestellung an unterschiedli-
chen anderen Tieren oder auch Pokalen
oder FuBBbéllen erfreuen.



