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«Als Chocolatier ist es das schönste Erwa-
chen, das man sich vorstellen kann.» Dies 
sagt Elias Müller, stellvertretender Ge-
schäftsführer der Café-Konditorei Müller 
AG und gelernter Confiseur, über seinen 
Aufenthalt in Costa Rica. Im vergangenen 
Sommer hat er die Kakaofarm «La Amis-
tad» von Ruth und Ernst A. Brugger aus 
Mollis besucht. Angegliedert ist eine kleine 

Lodge – inmitten von Kakaobäumen, was 
Elias Müller zum Schwärmen bringt.
Bruggers betreiben die Farm im Norden 
von Costa Rica seit rund 20 Jahren. Be-
wirtschaftet wird sie von ihrem Sohn Si-
mon und 16 Angestellten. Auch Tochter 
Kathrin ist mit von der Partie. Von Anfang 
an wollten sie ein Projekt aufbauen, wel-
ches ökologisch, ökonomisch und auch so-

zial wertvoll ist. «Das ist keineswegs ein-
fach, aber wir haben es mit grossem 
Engagement geschafft. Dies motiviert viele 
Bauern in der Umgebung, guten Kakao an-
zupflanzen. Das macht echt Freude», sagt 
Ernst Brugger.
Acht Jahre dauerte es, bis sie für ihre Fin-
ca die richtige Mischung von Kakaopflan-
zen gefunden hatten. Nun produzieren sie 
rund 30 Tonnen Kakao pro Jahr. Aktuell ist 
die Ernte noch im Gang. «Es sieht zu unse-
rer grossen Freude gut aus. Aber auch in 
der tropischen Landwirtschaft ist nicht je-
des Jahr ein gutes Jahr», so das Ehepaar.
Elias Müller hat vor allem die Biodiversität 
beeindruckt. Ein guter Drittel des 95 Hek-
taren grossen Farmlandes besteht aus ge-
schütztem Regenwald. Auf 50 Hektaren 
werden Kakaopflanzen angebaut, auf acht 
Hektaren einheimische Harthölzer aufge-
forstet. Noch in der Entwicklungsphase 
befindet sich der Anbau von biologischer 
Vanille.
Die Farm operiert nach dem Prinzip der 
Nachhaltigkeit. «Wir sind überzeugt, dass 
nur ein ganzheitlicher Ansatz langfristig 
gewinnbringend ist. Beste Qualität, faire 
Arbeitsbedingungen, ein verantwortungs-
voller Umgang mit natürlichen Ressourcen 

GLARNER SCHOGGI 
AUS COSTA RICA

Die Konditorei Müller in Näfels verarbeitet hochwertigen 
Kakao von einer Glarner Farm in Zentralamerika

Von Madeleine Kuhn-Baer

Elias Müller (rechts) hat im vergangenen Sommer Simon Brugger in Costa Rica besucht. Bild zVg
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und langjährige Partnerschaften, die auf 
gegenseitigem Vertrauen aufbauen, sind 
die Basis für unseren Betrieb», sagen Ruth 
und Ernst Brugger.
Die Biodiversität unterstützt die 
Aromavielfalt der Bohnen, ist 
Elias Müller überzeugt: 
«Das macht den Ge-
schmack der Schokola-
de aus.» Die Kuvertüre 
wird von der Firma 
Max Felchlin AG aus 
dem schwyzerischen 
Ibach hergestellt. Auch 
sie lobt die Farm in Cos-
ta Rica: «Ruth und Ernst 
Brugger stehen für erstklas-
sige Qualität und den nachhal-
tigen Anbau von Edel-
kakao.»
Nun wird in Näfels 
Milchschokolade aus 
ihren «Glarner Früchten» hergestellt. Dies 
freut die Bruggers sehr: «Das ist schon 
sehr speziell.» Umgekehrt ist es auch für 
Elias Müller speziell, weil er Simon Brug-
ger und dessen Eltern persönlich kennt. 
«Sie stecken viel Herzblut in ihre Farm 
und verwirklichen ihren Traum. Dass wir 

ihre Schokolade verarbeiten und den Glar-
nern anbieten können, macht grosse Freu-
de», so der Confiseur.

Sein Bruder Simon Müller doppelt nach: 
«Es ist echte Glarner Schokolade, 

von der Pflanze bis zum End-
produkt. Das ist einzig-

artig.» Nur die Kuvertüre 
wird noch nicht von 
Glarnern hergestellt. 
Dazu fehlt im Moment 
die Kapazität. Mit Blick 
auf das 100-Jahr-Jubi-
läum 2020 soll das The-

ma angegangen werden.
Auf die bevorstehenden 

Ostern hin hat die Café-
Konditorei Müller AG also um-

gestellt: Alles, was 
Milchschokolade ent-
hält, ist Glarner Scho-
kolade aus Costa-Rica-

Kakaobohnen. Selbstverständlich auch die 
braunen Hasen und Ostereier. «Wir finden 
das Produkt ausgezeichnet. Die Grand-
Cru-Kuvertüre ist nicht zu süss und nicht 
zu kakaolastig. Und vor allem arbeiten wir 
gerne mit jemandem, den wir kennen», so 
Simon Müller.

Nachdem vor einem Jahr das Osterthema 
«Glarnerland» geheissen hat, ist es nun 
«Glarner Schokolade für die Schweiz». Eli-
as Müller hat dazu sechs ganz besondere 
Kreationen entworfen: Ricola, Rivella, Ski-
gebiet Braunwald, Appenzeller Käse, Gold 
und Uhren. Er arbeitet fast ununterbro-
chen an den aufwendigen Produkten und 
zeigt dabei Handwerkskunst auf höchstem 
Niveau. «Ostern anerbietet sich dafür. Da 
wollen wir etwas ganz Spezielles kreie-
ren», erzählt er. Dies hat natürlich seinen 
Preis. Daneben gibt es die normalen, ge-
gossenen Hasen – die braunen selbstver-
ständlich ebenfalls in Grand-Cru-Qualität 
aus Costa Rica.
Im Herbst soll Simon Brugger nach Näfels 
eingeladen werden. Dann präsentieren die 
fünf Müller-Brüder Benjamin, Elias, Jonas, 
Jeremias und Simon unter dem Label 
«Müller Five» fünf unterschiedliche Tafel-
schokoladen. Jeder Bruder kreiert seine 
eigene Schokolade. Neben der Milchscho-
kolade wird vermutlich auch die dunkle 
aus Costa Rica stammen. «Deshalb wäre 
es schön, wenn auch unsere Kunden Si-
mon Brugger persönlich kennenlernen 
dürften», sagt Simon Müller. «Hoffentlich 
klappt es.»

Die diesjährigen Hasenkreatio-
nen drehen sich um die Schweiz

Simon (links) und Elias 
Müller sind von der 

Qualität der Kuvertüre 
«Crand Cru Costa Rica» 

vollends überzeugt. 
Bild Madeleine Kuhn-Baer




