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hat eine einzigartige

Schokolade aus Wildkakao
auf den Markt gebracht



CHOCOLATE AWARDS

Ausgezeichnete
Schokoladen

GroBes internationales Ansehen geniel3en
sowohl die Academy of Chocolate Awards
als auch die International Chocolate Awards.
Die Gewinner der International Chocolate
Awards 2017 wurden auf der Chocolate
Show in London ausgezeichnet. Aus
Deutschland stiegen Clement Chococult
aus Bernried am Starnberger See mit seiner
Single Malt Whisky Chocolate und die Schell
Schokoladenmanufaktur mit der Vollmilch-
schokolade Umami Papua aufs Siegertrepp-
chen. Weitere Gold-Gewinner 2017 waren
unter anderem Friis-Holm aus Danemark mit
der Chuno Triple Turned 70 % und der Dark
Milk 65 %. Von Pacari Chocolate (Ecuador)
bekamen dieTutu lku 70 % und die Lemon
Verbena Gold. Im Segment ,,Micro-batch
(Plain/origin dark chocolate bars)”, in dem
maximale ChargengréBen von 50 kg bertck-
sichtigt werden, siegte Shattell Chocolate
(Peru) mit der Chuncho 70%.

Bei den International Chocolate Awards fir
Deutschland, Osterreich und die Schweiz
(DACH) waren die Gold-Gewinner: ZART
Pralinen (Osterreich), Casa Nobile (Schweiz)
sowie aus Deutschland Clement Chococult,
Kilian & Close, Andreas Muschler, Sawade
Berlin und Pralinenwahnsinn.

Der Golden Bean Award 2017 der Academy
of Chocolate ging an Chocolat Madagascar
fur die Single Origin Fine Dark 100% Cocoa.
Den erstmals vergebenen Golden BonBon
Award 2017 bekam das Britische Unterneh-
men Rococo Chocolates fir seine Citrus
Rooibos-Pralinen.

Auch zwei Internationale Newcomer Awards
wurden vergeben: an die handwerklich
gefertigten Schokoladen der im Februar 2017
gegriindeten Manufaktur Qantu (Kanada)
und an Georgia Ramon aus Bonn. Der Preis
«International Rising Star” ging an Chocolat
Grace aus North Carolina und der UK Rising
Star ist Dormouse Chocolates aus Manchester.
www.academyofchocolate.org.uk
www.internationalchocolateawards.com
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Die Menschen
drangen sich
wiéhrend der

chocolART in den
Gassen der
Tiibinger Alt-
stadt. Rund
5.000 Besucher
stammen nicht
aus Europa, liber
200 Reisebusse !
hatten das

Festival 2017

zum Ziel.

CHOCOLART

Schokoladenfans aus
der ganzen Welt treffen
sich in Tubingen

Uber 100 Chocolatiers reisen jedes Jahr Anfang
Dezember nach Tibingen, um dort ihre Schokoladen-
produkte einem breiten Publikum zu présentieren.
Unter ihnen sind die Inhaber kleiner Manufakturen
wie 2017 Francois Duweck aus dem Elsass, der
seine Pralinen und Macarons vorstellte, der Lebens-
Markt der mitteltechnologe Mario Czaplewski mit Produkten
Chocolatiers aus seiner Manufaktur Roh-Kao in Eberswalde oder
. Eberhard Schell, Inhaber der Schell Schokoladen-
fe|e|"t manufaktur in Gundelsheim, aber auch grof3e Unter-
nehmen wie Klett Schokolade oder die Alfred Ritter
2 o 1 8 GmbH & Co. KG mit ihrer KinderSchokoWerkstatt.
Zwolf Jahre ist es her, dass Hans-Peter Schwarz,
vor dem Geschéftsfihrer der Marketing- und Eventwerkstatt
Schokoladen- Schwarz & Gehilfen und Mitbegriinder der chocol ART,
das Konzept entwickelt hat. Seine Intention damals:
das Thema Genuss in den Vordergrund riicken und
damit Menschen in seine Heimat locken. Beides ist ihm
vortrefflich gelungen: 2017 schlenderten gut 298.000
Besucher durch die Gassen der Altstadt und genossen
u. a. 20.000 Tassen Trinkschokolade. ,Wir sind
angekommen”, sagt der Organisator stolz. , Wir missen
mittlerweile sogar sehr vielen Ausstellern absagen.”
Das erfolgreiche Konzept wurde bereits unter dem
Motto chocolART on tour nach Wernigerode und
Wuppertal getragen. Der ,,Markt der Chocolatiers”
vom 14. bis 18. November 2018 in K&In ist nun das
neueste Projekt von Schwarz. Anlass ist das 25-Jahrige
Jubildum des Schokoladenmuseums. Auch hier
mochte der Initiator etwas ganz Besonderes auf die
Beine stellen und hofft, dass ihn zahlreiche regionale
Chocolatiers als Aussteller dabei unterstitzen.
www.chocolart.de

museum in Kd&ln
Premiere




Ich bin gelernte Fotografin und fihle
mich seit jeher zu schénen Dingen hin-
gezogen. Zudem ist meine Leidenschaft
Schokolade, war es schon immer. Als ich
mich damals beruflich neu orientieren
wollte, erfillte ich mir einen Traum.

Anfangs wusste ich nicht viel vom
Confiserie-Geschaft. Als ich Christian
Albrecht, Inhaber von StBwaren-
Albrecht, von meinen Planen berichtete,
sagte er sofort: ,Ich kann lhnen den
ganzen Laden einrichten.” Er war es auch,
der mich in die Welt der hochwertigen
Confiserie-Produkte eingefihrt hat. Eine
Unternehmensberaterin brachte mir die
wirtschaftliche Seite néher. Ich glaube,
die Herausforderungen sind heute die
gleichen: Es geht zum einen um wirschaft-
liches Denken, aber auch darum, sich
einen Namen zu machen und Kontakte zu
pflegen — und ganz vorne stehen natiirlich
die Produkte und deren herausragender
Geschmack.

Lehrgeld im klassischen Sinn habe ich
nicht bezahlt. Ich hatte von Anfang an
Ideen, beispielsweise mit losen Pralinen
aus meiner Theke eine eigene Mischung
in Schachteln anzubieten. Das ist gut
angekommen. Auch habe ich Nougat-
und Marzipan-Blocke in meine Theke
gestellt und diese dann scheibenweise
verkauft. So etwas gab es vorher nicht.
Ich muss aber zugeben, dass es einige
Jahre gedauert hat, bis ich wirklich von
meinem Laden leben konnte. Der eigent-
liche Durchbruch kam, als ich an einen
besseren Standort gezogen bin und dort
ein groBeres Sortiment prasentieren konn-
te. Da wurde mir die grofBe Bedeutung
der Lage fir das Geschaft bewusst.

Die Verkaufsflache hat sich deutlich
vergroBert, was auch bedeutet, dass ich
mehr Waren prasentieren kann. Wichtig
war mir auch, dass sich die Theke auf
Augenhdhe von Erwachsenen befindet.
Ich hatte immer das Bild vor Augen, wie
sich Kinder an den Schaufenstern die

Vor 20 Jahren hat Isabell
Seeber ihre ,Candisserie”
eroffnet und damit eine
Institution in Dachau
geschaffen.

Nase plattdriicken und den Produkten
Auge in Auge gegeniberstehen.

Seit der Firmengriindung wachst mein
Umsatz bestandig. Was ich mir leichter
vorgestellt habe, ist die soziale Verant-
wortung, die ich meinen Mitarbeitern
gegenlber habe — damit muss man
umgehen kénnen.

Am besten verkaufen sich nach wie vor
die losen Pralinen und die Bruchschoko-
lade aus der Theke. Hier achte ich auf
absolute Frische und versuche, immer
wieder Neues anzubieten. Vor Kurzem
habe ich die Gemeinschafts-Konditorei
Herford-Sundern entdeckt. Meine
Kunden vertrauen mir und kommen wohl
auch deshalb immer wieder. Aufgrund
meiner langjahrigen Erfahrung kenne ich
die Hersteller und entscheide ganz
bewusst, was ich bei wem einkaufe.

Man muss immer in Bewegung bleiben.
Der Umzug ins Hundertwasser-Haus im
Jahr 2012 hat mich inspiriert, da das
nachhaltige Konzept Hundertwassers
perfekt zu meiner Philosophie passt.
Wenn ich auf Reisen bin, sehe ich mir
jede Confiserie an. Ich gehe auch auf
Messen, um Neues zu entdecken. Am
allerwichtigsten ist fir mich aber, dass
man offen fir konstruktive Kritik ist.

I«

Mir fallt auf, dass die Verbraucher ernah-
rungsbewusster werden, und lieber etwas
weniger, aber dafir erstklassige Produkte
kaufen. Hinsichtlich des Sortiments sind die
Klassiker wie Marc de Champagne- oder
Nougat-Pralinen seit jeher die Renner. Mit
der Erfindung des ,,Dachauer Hiftgolds”
haben wir einen Volltreffer gelandet:
Hierbei schichten wir 100 Gramm Triiffel-
masse in Glaser. Seit Marz 2017 haben wir
rund 2.000 Glaser davon verkauft.

Schon jetzt kommen zwdlf meiner Pralinen
aus unserer eigenen Manufaktur. Auch die
Frische-Schoggi gieBen wir selbst. Zudem
haben wir unser Weihnachtsgeback
selbstgemacht. Damit sind wir nicht nur
unverwechselbar, sondern kénnen auch
unsere Individualitat voll ausleben.

Seit Juli bieten wir bereits Pralinen-
Workshops an. Ich habe vor, in diesem
Jahr auch Tastings zum Thema Whisky
und Schokolade sowie Edelbrénde und
Schokolade anzubieten. Auch Lesungen
kann ich mir gut vorstellen. Es wére schon,
wenn mein Atelier ein Treffpunkt werden
kénnte, wo man sich austauscht — auch
zum Thema Schokolade.



Schokolade,
die man
nicht vergisst

SCHWERPUNKT

Die Confiserie Gmeiner
hat eine einzigartige
Schokolade aus Wild-
kakao aus den Regen-
waldern Amazoniens auf
den Markt gebracht.
Entstanden ist das
Projekt in Kooperation
mit Lubeca und dem
Regenwald-Institut.

en Stolz und die Freude der Flussuferbe-
wohner, als sie das erste Mal Schokolade
aus ihrer Hande Arbeit gegessen haben,
vergisst man nicht”, erinnert sich Dr. Rainer
Putz, Biologe und Vorstand des Freiburger Regen-
wald-Instituts. Ihm und seinem unermidlichen Enga-
gement ist es zu verdanken, dass der einzigartige
Wildkakao aus Amazonien den Weg nach Deutsch-
land gefunden hat, um hier zu einer unvergleichlichen

Die faire Bezahlung
fur die Kakaobohnen
liegt deutlich Gber
dem Weltmarktpreis

Schokolade verarbeitet zu werden.
Denn die Aromenvielfalt der Kakao-
bohnen blieb lange unentdeckt, da
die Flussuferbewohner den Kakao
bis zu diesem Zeitpunkt wirtschaft-
lich nicht genutzt haben. Welche He-
rausforderung es ist, den Wildkakao

in Amazonien zu ernten, kann man nur erahnen. Die
Kakaofriichte gedeihen dort tiber mehrere hundert
Flusskilometer verstreut im Urwald im Schatten gro-
Ber Regenwaldbidume in einem idealen Mikroklima
und entwickeln so ihr besonderes Aroma.

.Die Regenwélder Amazoniens verkérpern mit ihrem
unvorstellbaren Artenreichtum auch die Wiege des
Kakaos”, wei3 Putz. ,Unsere angewandte Projektar-
beit dient einer nachhaltigen Nutzung der Walder und
tragt so zu deren Schutz bei. Der Schwerpunkt unserer
Arbeit liegt auf einer maximalen Wertschépfung vor
Ort, um den Menschen ein besseres Leben zu erm&g-
lichen”, erklart er und fahrt fort: , Als ich durch Zufall
einige Kakaobohnen in einer Dorfgemeinschaft ent-
deckt habe, kam mir die Idee, dass die Bewohner die
Kakaofriichte sammeln und verkaufen kénnten.”



SCHWERPUNKT

Amazonas Wildkakao

Die Confiserie Gmeiner gief3t aus
der Wildkakao-Kuvertiire drei ver-
schiedene Schokoladen und bietet
sie in Form von 90-g-Tafeln an. Mit
den Sorten Wildkakao & Kaffee
67%, Wildkakao 71% und Wild-
kakao & Vanille 45% spielt Volker
Gmeiner gekonnt mit den Aromen
des Wildkakaos.

Bis das Projekt Wildkakao-Schoko-
laden realisiert werden konnte, hat
es zwei Jahre gedauert, nicht
zuletzt aufgrund der Besonderheit
der Kakaobohnen. Fiir die Firma
Lubeca war es eine Herausforde-
rung, den Weg von der Ernte der
Kakaofriichte bis zur fertigen Scho-
koladenkuvertiire zu realisieren.
+Wir haben zwei Jahre Arbeit und
Energie in das Projekt gesteckt”,
erkladrt Andreas Bider. Aufgrund
der relativ geringen Erntemenge
- der Wildkakao wird nur einmal
jahrlich geerntet — gab es genau
einen Versuch bei der Produktion
der Schokolade. Besonders die
Réstung und Vermahlung waren
problematisch, da die Bohnen im
Vergleich zu Plantagenkakao um
rund ein Drittel kleiner sind.

Das Ernten der
Kakaofriichte ist
aufwéndig, da
sie liber mehrere
hundert Fluss-
kilometer ver-
streut im Urwald
im Schatten gro-
Ber Regenwald-
bdume gedeihen.

Das war im Jahr 2005. Bei seiner Suche nach einem
Projektpartner konnte er seinerzeit Wolf Kropp-Bittner,
Geschaftsfihrer von Hachez, von der Idee begeistern.
,Ich brachte die Bohnen in das Labor nach Bremen.
Die Spezialisten dort hatten noch nie eine Kakaobohne
mit solch einer Aromenvielfalt gesehen.” Zehn Jahre
lief die Kooperation, bis sie nach dem Verkauf des
Premiumherstellers an Toms Gruppen endete.

Die Erntemenge schwankt stark, der durchschnitt-
liche Ertrag liegt bei 10 Tonnen Kakaobohnen

In der Firma Lubeca hat Putz 2016 einen neuen Part-
ner gefunden. ,Wir finden das Projekt Wildkakao mit
allen seinen Facetten sehr interessant. Es passt zu
der Firma Lubeca und ihrer gemeinnutzigen Stiftung
im Hintergrund. Die Flussuferbewohner leben von
dem Projekt; und aus den Kakaofrichten, die sie ern-
ten, entsteht eine spannende Schokolade auf dem
héchsten dkologischen Level, das man sich vorstellen
kann — auch wenn sie nicht Bio-zertifiziert ist”, sagt
Andreas Bader, Geschaftsfuhrer Vertrieb und Marke-
ting bei dem Liibecker Marzipan-, Nougat- und
Schokolade-Spezialisten.

Dies kann Volker Gmeiner, Inhaber der im badischen
Appenweier ansassigen Confiserie Gmeiner, nur
bestatigen: ,Das ist ein tolles Projekt und im Prinzip
genau das, wonach wir gesucht haben. Die Fermen-
tierung und Trocknung des wild wachsenden Kakaos
erfolgen direkt vor Ort. Die Schokolade ist noch
besser als Bio, und das Geld kommt genau da an, wo
es gebraucht wird. Ich stehe zu 100 Prozent hinter
dem Projekt, und deshalb ist es mir auch wichtig, die
gesamte Erntemenge abzunehmen”, erklart er. Der
faire Lohn, den die lokale Bevolkerung fur Ernte und
Verarbeitung des Wildkakaos bekommt, liegt deut-
lich Gber dem aktuellen Weltmarktpreis fiir herkémm-
lichen Plantagenkakao und verbessert so die Lebens-
situation von Uber 300 Familien.

Lubeca fertigt aus den Bohnen Schokoladenkuvertlre
exklusiv fur die Confiserie Gmeiner, die daraus Tafel-
schokoladen gief3t. Je nach Erntejahr verarbeitet er
rund 10 Tonnen. Rund 90 Prozent der Produktions-
menge bietet Gmeiner unter seiner Marke an. Den
Rest der Schokoladen verkauft das Regenwaldinstitut
selbst unter dem Namen ,Wilder Amazonas” im
Regenwaldladen (www.regenwaldladen.de), als
Bodensee-Schokolade und als Stadt-Schokolade Frei-
burg. In diesem Jahr konnte das Regenwaldinstitut
dank des unermudlichen Einsatzes von Putz und zahl-
reicher Spenden endlich ein Stlick Regenwald erwer-
ben. ,Wenn der Regenwald bestehen bleibt, ernahrt
er die Menschen, die in ihm leben”, so der Biologe.
,Und bereichert die Welt der Confiserien um eine
unverfélschte Raritat”, ergdnzt Gmeiner. ¢
www.chocolatier.de

www.lubeca.de



MARKTPLATZ C

Aullergewohnliche Kreationen

Im riesigen Angebot in Regal und Theke ist es gar nicht
so leicht, den Uberblick zu behalten. Hier Neuheiten und

Kompositionen, die einen genaueren Blick lohnen.

COCOAFAIR

Zuckerfreie

Bean-to-bar-
Schokoladen

Um der steigenden Nachfrage an fair
produzierter und zuckerfreier Schoko-
lade nachzukommen, weitet die in
Bonn anséssige Internationale Produ-
zenten Organisation eG (IPO) ihr
Angebot aus. Die Genossenschaft
vertreibt unter der Marke Cocoafair
Schokolade mit 100 % Kakaoanteil,
rohe Kakaobohnen und mit Maltitol
gesufte Schokoladen in Deutschland
bislang exklusiv lber www.treeshop.de,
aber eine Ausweitung des Vertriebs auf
Fachgeschafte ist denkbar.

Der UTZ-zertifizierte Kakao der Sorte
Trinitario wird vom Walddirektinvest-
mentanbieter ForestFinance in
Panama und Peru angebaut. Ver-
edelt wird der Kakao nach dem
Bean-to-Bar-Konzept in der Confiserie
Cocoafair. Das im Kapstadter Stadtteil
Woodstock angesiedelte Unterneh-
men beschaftigt etwa 25 Mitarbeiter
zu sozial verantwortungsbewussten
Bedingungen. Mit der IPO hat Forest-
Finance eine Genossenschaft gegriin-
det, deren Ziel es ist, eine fir Natur
und Mensch nachhaltige Wirtschaft zu
etablieren. Sie will Erzeuger und
Verbraucher zusammenbringen und
bietet Investoren die Mdglichkeit, sich
an den Projekten zu beteiligen.
www.ipo.coop

EXPERTEN-TIPP VON NATASCHA KESPY

Pump Street Bakery

Zum Beruf von Natascha Kespy, Geschéftsfihrerin von Winterfeldt Schoko-
laden in Berlin, gehort, stets die passenden Produkte fiir ihr Sortiment
auszuwahlen: ,Zu meinen Favoriten zdhlen aktuell die Schokoladen von der
Pump Street Bakery aus Suffolk. Schon das schlichte, reduzierte Design
gefiel mir auf Anhieb gut. Als ich die Schokolade kostete, war ich sehr
beeindruckt von ihrer Feinheit. Man spiirt hier eine besondere Beherrschung
des Handwerks. Des Weiteren zeugt die Auswahl des Kakaos von einem
hohen Anspruch. Dann hat mir eine auBergewdhnliche Geschmackskombi-
nation sehr gut gefallen, ndmlich Dunkle Schokolade mit Sauerbrotkrumen
und Salz. Wenn man so oft Schokolade kostet wie ich, passiert es sehr selten,
dass das Testen eines neuen Produkts richtige Freude ausldst. Nicht zuletzt
ist naturlich die Geschichte des Familienunternehmens, das von Vater und
Tochter betrieben wird, sympathisch. Der Vater, ein Quereinsteiger, beginnt
nach einer Frankreichreise, Brot zu backen. Damit ist er so erfolgreich, dass
er sich mit dem gleichen Anspruch an die Fertigung einer Bean-to-Bar
Schokolade macht. Ein schéner Zugewinn fir uns und unsere Kunden.”
winterfeldt-schokoladen.de

CONFISERIE SIMON IN PASSAU

Schokolade trifft Weihrauch

Weihrauch und Kirche sind zumindest fur
Katholiken untrennbar miteinander verbun-
den — und kirchliche Feste und Schokolade
auch. Warum dann nicht mal Weihrauch mit
Schokolade kombinieren? Wie das geht,
zeigen Walter und Frank Simon, beide Choco-
latiers und Konditormeister. Sie haben mit
dem Original Passauer Weihrauch-Triffel auf
Basis von orientalischem Weihrauch, Laven-
delbliite, edler dunkler Schokolade, Sahne,
Tannenhonig aus dem Bayerischen Wald und
einem Hauch von Rosenwasser eine Praline komponiert, fiir die sie mit
der Goldmedaille des Bayerischen Konditorenverbands ausgezeichnet
wurden. ,Unser Triffel ist orientalischer Genuss auf Bayrisch”, sagt Walter
Simon mit einem Augenzwinkern und verréat, dass die Triffel in Passau
auch unter dem Spitznamen ,Pfarrers Liebling” bekannt sind.
www.simon-passau.de



Der Club der Confiserien
stellt sich vor

Ein Zusammenschluss, der informiert, den Gedanken-
austausch ermaoglicht, E-Learning-Kurse fur passgenaues
Wissen bietet und eine Publikation, die Confiserie-Welt,
herausbringt — das alles ist der Club der Confiserien.

Die Welt der hochwertigen Confiserie-
Produkte ware ohne die Fachgeschafte
und -abteilungen, die ausgewahlte Schoko-
laden aus aller Welt und feinste Pralinen
anbieten, eine ganz andere. Denn es
wirde die Buhne fehlen, auf der die
Hersteller ihre Waren ansprechend
prasentieren und auch erklaren kénnen.
Das wissen die Grinder und Férderer
des Clubs der Confiserien (CdC). |hr Ziel
ist es, den Fachhandel zu starken, sodass
dieser das edle Sortiment in ansprechen-
der Atmosphare, die zum Zugreifen
verfihrt, anbieten kann. Die , GenieBer-
Oasen” werden mit Leidenschaft gefihrt
und geben diese Begeisterung auch an
ihre (Stamm-) Kundschaft weiter, die das
Premium-Sortiment zu wirdigen weil3.
Doch Alltag ist leider auch, dass die
Unternehmensinhaber oft weder das
Personal noch die Zeit haben, sich
intensiv um neue gesetzliche Rahmen-
bedingungen (Mindestlohn, Allergen-
verordnung, Arbeitssicherheit ...) oder
aktuelle Branchenthemen und &ffentliche
Debatten (MOSH/MOAH, Rezepturan-
passungen, Debatten zum Zuckergehalt)
zu kiimmern.

Auch die Ausbildung des haufig in Teil-
zeit beschéftigten Personals bindet viele
Kapazitaten; dabei lebt gerade ein Fach-
geschaft von seinem bestens geschulten
Personal, das die sensible, hochwertige
Ware erklart und ansprechend verpackt.
Vor zehn Jahren ist der CdC mit dem
Ziel, den Fachhéndlern ihren Alltag zu
erleichtern, die Vorzlige des Fachhan-
dels gebiindelt zu kommunizieren und
gemeinsam mit den Premium-Lieferanten
den Confiserie-Fachhandel nachhaltig zu

CLUB

starken, ins Leben gerufen worden. Dank
der Manpower und finanziellen Unterstiitz-
ung der Foérdermitglieder — Bremer
Hachez Chocolade, Chocoladenfabriken
Lindt & Spriingli, Chr. Storz, Confiserie
Burg Lauenstein, Confiserie Heilemann,
Heidi Chocolat Schwermer und J.G.
Niederegger — entwickelt sich der CdC
weiter, und startete vor einigen Monaten
mit SWEETS GLOBAL NETWORK e. V.
als starkem Partner neu durch.

Die wichtigste Neuerung ist die Lancie-
rung des Online-Portals Confiserie
Akademie. Es gibt die E-Learning-Kurse
in fir den Handel relevanten Bereichen
wie Perfektes Verkaufen, Arbeitssicherheit
oder Richtiger Umgang mit Reklamatio-
nen. Ausgeweitet wird das Programm
sukzessive mit fur den StBwaren-Fach-
handel relevanten Warenkunde-Themen
wie Marzipan- oder Schokoladenherstel-
lung. So garantieren die Mitgliedsunter-
nehmen, dass ihr Personal stets bestens
geschult und auch tber aktuelle rechtliche
Themen informiert ist.

Um die Bedurfnisse der Mitglieder aus
erster Hand zu erfahren und den Gedan-
kenaustausch zu erméglichen, 1adt der
CdC regelméaBig zu Round-Table-Gespra-
chen und Workshops ein. Die erste Reso-
nanz darauf ist sehr positiv, und zahlreiche
neue Mitglieder konnten schon gewonnen
werden. Auch eine ISM-Expertenfiihrung
hat der Club bereits in Kooperation mit
der Koelnmesse initiiert. Die Umsetzung
weiterer l[deen nimmt Gestalt an, sodass
der CdC stets mit neuen Angeboten
aufwarten kann. @
www.clubderconfiserien.de
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CLUB DER
ONFISERIEN

Genuss vereint

i Ma ol T

Das E-Learning-
Portal der Confiserie
Akademie erleichtert
den Mitgliedern des
CdC die Personal-
schulung.



LEBENSMITTELKENNZEICHNUNG

Richtlinien insbesondere fiir
kleine Packungen und lose Ware

Die Confiserie-Welt beleuchtet in loser
Folge rechtliche Themen, die fir kleine
Confiserien und StiBwaren-Fachgeschéfte
relevant sind.

Immer wieder gibt es Unklarheiten, wie
kleine und Kleinstverpackungen gekenn-
zeichnet werden mussen, und nicht nur
fur die kleineren inhabergefiihrten Con-
fiserien, sondern auch fir die Fachge-
schafte ist dies haufig mit einem erheb-
lichen Aufwand verbunden. Aus diesem
Grund hat Maria Dubitsky, unsere Exper-
tin fur Lebensmittelrecht, die Vorschriften
fur die Kennzeichnung von Lebensmitteln
Ubersichtlich zusammengefasst.

Folgende Informationen sind fiir

Lebensmittel in Fertigpackungen

vorgeschrieben:

¢ Bezeichnung des Lebensmittels

® Name und Anschrift des Lebensmittel-
unternehmens

¢ Nettofillmenge

¢ Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchs-
datum ggf. Gebrauchsanleitung,
Einfrierdatum, Los

e Zutatenverzeichnis ggf. Menge
bestimmter Zutaten (QUID)

¢ Allergene (hervorgehoben)

* Nahrwertkennzeichnung

¢ Alkoholgehalt bei Getrdnken mit mehr
als 1,2 Volumenprozenten (% vol)

Die SchriftgréBe fur alle Pflichtangaben

betragt 1,2 mm bezogen auf ,x-Héhe".

Ist die Oberflache der Verpackung

kleiner als 80 cm? liegt die Mindest-

schriftgroBe bei 0,9 mm.

Ausnahmen fiir kleine Packungen:

e Nahrwertkennzeichnung ist nicht erfor-
derlich fir Lebensmittel in Verpackun-
gen oder Behéltnissen, deren gréfte
Oberfléche weniger als 25 cm? betrégt.

e Bei Verpackungen, deren gréBte Ober-
flache kleiner als 10 cm? ist, ist folgen-
des zu kennzeichnen: Bezeichnung
des Lebensmittels, Allergien, Netto-
fullmenge, Mindesthaltbarkeits-/Ver-
brauchsdatum.

Vorverpackte Lebensmittel/lose Ware:
Grundsétzlich sind die fir vorverpackte
Lebensmittel geltenden Kennzeichnungs-
pflichten auch fiir nicht vorverpackte
Lebensmittel vorgesehen. Es gibt aber
Ausnahmen bzw. Sonderregelungen:

e Nicht vorverpackte Lebensmittel sind
von der Nahrwertkennzeichnung aus-
genommen.

¢ In Deutschland werden kleinstlickige
Lebensmittel (z. B. Bonbons, Schoko-
eier 0. a.), die zur Selbstbedienung
in Behaltnisse zur individuellen
Zusammenstellung von Portionen
oder Mischungen angeboten werden
und mit Umhdllungen versehen sind,
als nicht vorverpackte Lebensmittel
betrachtet. Sie werden nicht einzeln als
,Verkaufseinheit” an die Verbraucher
abgegeben, sondern von diesen erst zu
einer solchen zusammengestellt. Ledig-
lich sind die verpflichtenden Angaben
(Allergene) gemaB Art. 9 Abs. 1 lit. ¢
der VO (EU) Nr. 1169/2011 (LMIV) in
entsprechender Form zu machen.
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Fermine

28. bis 31. Januar 2018
Koelnmesse, Kéln

7. bis 9. Juli 2018
Messe Miinchen

www.trendset.de

11. bis 13. August 2018

Hamburg Messe

www.messefrankfurt.com

15. bis 20. September 2018
Messe Miinchen

www.iba.de

Termin wird bekanntgegeben

14. bis 18. November 2018
Am Schokoladenmuseum




