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Ansicht der Schokoladenfabrik
Walter Niederhauser, Herzogenbuchsee

Oben links:
Veredlung der
Schokolademasse

Dieser Ausdruck — {einschmelzende Scho-
koladen — ist in seiner Art etwas ganz Beson-
deres. Damit wäre nicht allein die Qualität der
Schokoladen gekennzeichnet, sondern es ist
an und für sich das Schlüsselwort eines neuen
bedeutenden Unternehmens.

Walter Niederhauser hatte bei der Grün-
dung der Fabrik im Jahre 1932 nicht die
Absicht, die schweizerische Schokoladeindu-
strie um noch einen Betrieb zu vermehren
und im Konkurrenzkampf mit den bestehen-
den Unternehmungen sich die Existenzberech-
tigung zu erwirken. Mit der Idee einer weit-
gehenden Spezialisierung im Betriebe, die
erst aus langjähriger Erfahrung heraus ent-
stehen und verwirklicht werden konnte, löste
er das Produktionsproblem. Diese Idee der

Oben:

Fettgewinnung aus Kern-

früchten und Herstellung
von Kakaobutter

Rechts :

Die Tafelfabrikation

Links:
Fabrikation von

,,Schokoladestengel

Lagerung der notwendigen Rohstoffe

'abrikation stellt die
| Fertigfabrikate her,

Reinigen und Rösten der zur Fabrikati
benötigten Rohmaterialien

Schokolade"*
besonders

Das Mischen der Schokolademassen
im Kollergang ältlich
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Oben iinilî:
Veredlung der
5cboi<oiodemoiie

visser àsâruck — ksinsckmelssnâe Là-
kolsâen — ist in seiner ^rt stvss gsns Lsson-
âsrss> vsmit wäre nickt sllsin âis (Zuslitst à
Lckokolsâen gekennseicknet, sonâern es ist
sn unâ kür sick âss Lcklüsselvvort eines neuen
bsâsutenâsn vntsrnskmsns.

IVsltsr kksâerksuser kstte ksi cier Qrün-
âung âsr ?âbrik im dskrs 1932 nickt âis
^bsickt, âis sekvsiseriscke Sckokolsâsinâu-
strie um nock einen vstrieb su vsrmekren
unâ im Xonkurrsnsksmpt mit âen bsstsken.

à vntsrnskmunssn sick âis vxistenàrsck-
tigung su srv/irksn. IVlit âsr läse einer weit-
Seksnâen Speswlisieruns im vstrisbe, âis
erst sus isnAskrigsr vrkskrung ksrsus ent-
steksn unâ vervvirklickt vsrâsn konnte, löste
er âss vroäuktionsproblsm^ visse läse âsr

Oben:

fettgevinnung aui Kern
frücbton und i-ieriteilung
von Kakaobutter
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Lagerung lier notwendigen Kokitokie

'skràsìion stellt âie
- î'ertistskrilcste ker,

Ksinigen und Kosten der sur?adrii<oti
benötigten Kokmatsriaiien be5ond«^

voz /»tiicbsn der Zckokolodemazzen
im Koliergong ^ltlick
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