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2 Kurz gemeldet

Die Sprache  
der Schokolade

Barry Callebaut

Inspiriert von den Kategorien der Kaffee-, 
Craft-Bier- und Weinsommeliers hat Barry 
Callebaut eine sensorische Sprache und ein 
Verkostungsritual für Schokolade entwickelt, 
das alle fünf Sinne anspricht. Grundlage  
dafür ist das Buch ‘Hidden Persuaders  
in Cocoa and Chocolate. A Flavor Lexicon for 
Cocoa and Chocolate Sensory Professionals‘, 
an dem zahlreiche Wissenschaftler mitgear-
beitet haben. Um den Konsumenten die  
Kakao- und Schokoladensensorikforschung 
anschaulich zu vermitteln, hat der Schoko- 
ladenspezialist das ‘Consumer Chocolate 
Sensory Wheel’ entworfen, ein Geschmacks-
rad mit 87 Deskriptoren, die Geschmack, 
Textur und Aroma abdecken.
Mit Großveranstaltungen weltweit hat  
der Konzern überdies die Premiere eines 
neuen Schokoladentyps gefeiert. Zehn Jahre 
haben die Experten von Barry Callebaut 
geforscht, bis die rosafarbene Schokolade 
Ruby marktreif war. Für die spezielle Farbe 
werden keine Farbstoffe oder Fruchtaromen 
verwendet; sie kommt ausschließlich von  
Kakaobohnen aus Brasilien, die bisher im  
Kakao-Mix untergegangen sind. Als „RB1“ 
bietet Callebaut die neue Schokolade den 
Chocolatiers und Konditoren an. „Für Ruby 
müssen Sie vergessen, was Sie bislang üb-
licherweise mit dunkler, Milch- oder Weißer 
Schokolade gemacht haben”, urteilte Master 
Chocolatier Marijn Coertjens auf dem Salon 
du Chocolat in Brüssel. Die weitere Einfüh-
rung erfolgt schrittweise, in Deutschland  
und Österreich soll RB1 voraussichtlich ab  
Juni 2018 auf den Markt kommen. Inzwischen 
hat indes Nestlé mit seiner Marke KitKat die 
rosa Schokolade für sich entdeckt. KitKat Ruby 
wird im Hamburger Werk exklusiv für den  
europäischen Markt gefertigt.
www.barry-callebaut.com

Eine Vielzahl an 

Ideen
und ein neues 
sensorisches  

Erlebnis  
verspricht die 

Ruby RB1 
von Callebaut

Kakaoprojekt auf Borneo

Ende März pflanzte 
Eberhard Schell (li.),  

Inhaber der Schell 
Schokoladenmanu- 
faktur in Gundels- 

heim, mit Johannes 
Schwegler (re.) und 

Abdul Azis,  
Chef der Borneo 

Orangutan Survival, 
auf Borneo die ers-

ten Kakaobäume  

Orang Utan Schokolade wird sie wohl heißen, das weiß 
Eberhard Schell schon. Die Schokolade entsteht im Rah-
men eines Projekts auf Borneo, das zum weltweit besten 
Entwicklungshilfeprojekt bei dem Wettbewerb „Solution  
Search” gekürt wurde. Initiiert hat das Projekt „Fairven-
tures“, eine Entwicklungshilfeorganisation, die sich auf 
Aufforstung spezialisiert hat. Geeignete Aromakakaos  
wählten Schell und Johannes Schwegler, Geschäftsführer  
von Fairventures Worldwide, zusammen mit Sepp 
Schönbächler von der Max Felchlin AG, aus. Auf Borneo,  
das noch vor 70 Jahren fast vollständig mit Regenwald 
bedeckt war, sind rund 50 Prozent der Wälder umge- 
wandelt oder zerstört. Das Wiederaufforstungsprojekt 
soll dem entgegenwirken und auch das Überleben  
der Orang Utans sichern. „Mit der Schell Schokoladen
manufaktur starten wir von „Fairventures“ die ersten  
gemeinsamen Agroforstaktivitäten in Zentralborneo. Wir 
pflanzen Bio-Edelkakaobäume zwischen unsere Pionier-
bäume in biodiversen Agroforstsystemen auf vormals 
degradierten Flächen. Somit dienen ungenutzte Flächen 
als Einkommensmöglichkeiten für die Dayaks, und eine  
Alternative zur Urwaldzerstörung ist geschaffen“, sagt 
Schwegler, dessen Organisation weitere Partner sucht. 
www.schell-schokoladen.de

schell schokoladenmanufaktur

Spirit meets Choco
ChocolART on Tour

Dem Trend hin zu hochwertigen Spirituosen − ger-
ne auch in Kombination mit Schokolade − trägt die 
ChocolART vom 11. bis 14. Oktober 2018 in Wupper-
tal Rechnung. Auf einer eigens geschaffenen „Spirit 
meets Choco“-Area auf dem Geschwister-Scholl-Platz 
treffen sich Schokoladen- und Spirituosenherstel-
ler. Es finden zahlreiche Workshops zum Thema statt, 
etwa von der Wuppertaler Genussmanufaktur „Das 
Bernsteinzimmer” und der Sauerländer Edelbrennerei.
www.chocolart.de
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Die Manufaktur Elly Seidl, eine der ersten  
Adressen für Premiumpralinen in München,  
feiert in diesem Jahr 100-jähriges Jubiläum.

Nachgefragt

bei der Verarbeitung haben, und die Qua-
lität der Rohstoffe sind deutlich besser ge-
worden, sodass auch die Produkte einfach 
besser sind. 95 Prozent unserer Produktion 
sind Handarbeit, die Maschinen erleichtern 
uns lediglich die Arbeit. Zudem haben wir 
das Sortiment auf 120 Pralinenvarianten 
gestrafft, wir hatten früher 150 Sorten.
Maximilian Rambold: Die Lebensmittel-
kennzeichnungs-Verordnung zwingt uns 
auch zu Veränderungen. Früher war jede  
unserer Pralinen-Mischungen einzigartig. So 
konnten wir flexibel agieren und die Kunden 
fanden die Überraschungen toll. Heute 
müssen wir feste Mischungen anbieten.

Was sind heute Ihre „Bestseller“  
im Sortiment? 
Oliver Rambold: Unsere Kunden fragen  
verstärkt nach alkoholfreier Ware, also  
Nougat- und Marzipanpralinen sowie Sahne- 
trüffel. Aber das heißt nicht, dass die 
Münchner Alkohol verschmähen. Unsere 
Liköre und Brände sind sehr beliebt.

Sie haben zu etwa 80 Prozent Stamm-
kunden – und die werden immer älter. 
Wie begeistern Sie die Jüngeren? 
Maximilian Rambold: Meist bleiben uns 
die Kinder unserer Stammkunden treu. 
Zudem helfen uns die verschiedenen 
Standorte im Großraum München dabei, 
dass aus Laufkunden Stammkunden wer-
den. Fast jeder hat eine Filiale in seiner 
Nähe. Vor ein paar Jahren standen wir vor 
der Frage, ob wir ganz klein bleiben oder 
wachsen wollen. Wir haben den Sprung 
gewagt, und es hat sich ausgezahlt. 

Haben Sie weitere Expansionspläne? 
Maximilian Rambold: Nein, sechs Filia-
len plus unser Online-Shop sind die Ober-

grenze mit der wir unserer Philosophie  
der absoluten Frische und dem Manu- 
faktur-Charakter treu bleiben können.

Was bieten Sie an Aktionen und beson-
deren Produkten im Jubiläumsjahr? 
Maximilian Rambold: Einiges, unter ande-
rem gibt es Radio- und Printwerbung, ein  
Gewinnspiel, und wir haben eine Jubilä-
umsschachtel  kreiert. In ihr befinden sich 
13 Pralinen aus dem bestehenden Sorti-
ment, verziert mit dem jeweiligen Konter-
fei der prominenten „Gratulanten”, und 
die Jubiläumspraline mit Maracuja, Nou-
gat und Joghurtnote. Es gratulieren bei-
spielsweise unser Oberbürgermeister und 
Karl Valentin. Mit unseren Mitarbeitern  
feiern wir im Sommer. 

Wo sehen Sie Herausforderungen und 
Entwicklungen in der Zukunft?
Maximilian Rambold: Der Kampf um 
hochwertige Rohstoffe wird zunehmen. 
Schon jetzt ist es für uns schwierig, Stiel-
kirschen und Aprikosen zu finden, die 
unseren Anforderung genügen. Unser 
Marzipangelee mussten wir aus dem Sor-
timent nehmen, da wir keine geeigneten 
Geleefrüchte mehr bekommen. Und seit-
dem Biffar aufgegeben hat, suchen wir 
händeringend nach kandierten Früchten 
in dieser Qualität. Die Prozesse inner- 
halb von Elly Seidl gestalten wir zuneh-
mend digital. Das betrifft die Filialen und 
die Verwaltung. Wir haben viel in den 
Ausbau des Unternehmens investiert, 
jetzt rücken wir die Mitarbeiter in den 
Vordergrund. Das können Gehalts- 
erhöhungen, die Shiatsu-Massage im 
Haus und auch Ausflüge sein. Für uns  
als Fachhandel sind gute, zufriedene  
Mitarbeiter essentiell.  

Seit fast 50 Jahren lenkt die Familie  
Rambold das Unternehmen Elly Seidl,  
zuerst fungierte Helmut Rambold  
als Ladenpächter, dann als Inhaber. 
Heute führen seine Söhne Oliver und  
Maximilian die Geschäfte.

Herr Rambold, anfangs war Elly Seidl ein 
Süßwarengeschäft. Was hat Sie bewo-
gen, den Fokus auf Pralinen zu legen?
Helmut Rambold: Pralinen sind seit jeher  
meine Leidenschaft. Schon während der  
Lehre zum Konditormeister habe ich die  
„blöden Arbeiten“, also die diffizilen Tätig- 
keiten, zugewiesen bekommen. Als selbst-
ständiger Konditor besetzte  ich mit der  
Herstellung frischer Pralinen eine Nische, 
in der sich noch nicht viele tummelten. 
Diese  Pralinen habe ich an Elly Seidl ver-
kauft. Es lag nahe, dass ich den Weg als 
Pächter und späterer Inhaber weitergehe.

Zur Hauptsaison stehen die Menschen 
vor Ihren Läden Schlange. Was ist aus-
schlaggebend für Ihren Erfolg? 
Helmut Rambold: Beste Qualität, ordent-
lich und sauber, aber nicht zu komplizierte  
Rezepturen. Aromen habe ich schon immer 
abgelehnt. Und wir setzen seit jeher wenn 
möglich auf regionale Zutaten. 
Oliver Rambold: Generell verwenden wir  
nur sehr hochwertige Zutaten und fertigen 
nahezu unser gesamtes Sortiment selbst.  
Wir produzieren nach Bedarf und streben  
eine Abverkaufszeit von zwei Wochen an.

Im Jahr 2005 übernahm die zweite  
Generation das Ruder. Was hat sich 
verändert?
Oliver Rambold: Das, was wir heute ma-
chen, hat mit Elly Seidl vor 50 Jahren nichts 
mehr zu tun. Die Möglichkeiten, die wir 

Leidenschaft,  
Frische und Qualität



4 SCHWerPuNKt

D ark Choco, Schoko-Passionsfrucht, Orange- 
Schoko, Weiße Schoko-Vanille, Chili-Schoko, 
Ingwer-Schoko, Schokolade pur und Weiße
Karamell mit Feige − wer alle probieren 

wollte, musste wohl mehrmals kommen. die Kunden
hatten vergangenen Sommer nur eine Woche lang 
zeit, um sich bei der Stockdorfer Konditorei Harter 
durch die verschiedenen Schokoladeneis-Sorten zu 
probieren. das ist dieses Jahr anders: Aufgrund des 
großen erfolgs hat der Konditor ludwig Harter jetzt 
dauerhaft fünf Sorten Schokoladeneis in der theke. 
„unsere Chocolate Week kam total gut an“, berichtet 
er. „damit kann ich mich als Fachbetrieb differenzie-
ren. Ich muss anders sein, um erfolgreich zu bleiben. 
und wie kann ich das thema eis besser in meine 
Confi serie integrieren als mit Schokolade?“
Harter bietet in diesem Jahr 20 verschiedene eis-
sorten an und greift für seine theke auf einen Pool 
von mittlerweile zehn Schokoladeneis-rezepten 
zurück. Neben dem klassischen Schokoladeneis, 

das er mit einer 65-prozentigen Kuvertüre herstellt, 
sind die Sorten mango und Vanille seine Bestseller.
Für jedes Schokoladeneis setzt der Konditor sowohl 
verschiedene Felchlin-Kuvertüren als auch unter-
schiedliche aromagebende zutaten ein. 
Schon seit Jahren schätzen die Kunden seine zahl-
reichen Pralinensorten und Schokoladentafeln – da 
lag es nahe, dass er die Brücke von der Schokola-
de hin zum eis schlägt. „Jede Kuvertüre eignet sich, 
man muss nur wissen, wie man die rezeptur je nach 
Sorte anpasst. Für unsere dark Choco setze ich eine 
88-prozentige grand Cru ein. eis mit einer Kuvertüre 
mit solch einem hohen Kakaoanteil benötigt weniger 
milchfett“, erklärt er.
2013 hat sich der Familienbetrieb entschieden, eis her-
zustellen. „dafür haben wir quasi eine kleine eisdiele
geschaffen“, sagt er. So wurde eine eistheke angebaut,
die direkt an die Konditorei grenzt, und die Produktion
wurde um ein separates eislabor erweitert. „Wir stellen
unser eis handwerklich aus den besten zutaten her. 

Chocolate 
Week mitten 
im Sommer
Im vergangenen Jahr hat die 
Konditorei Ludwig Harter eine Woche 
lang Schokoladeneis in den Fokus 
gerückt. Zwischen sieben Sorten, 
die alle mit verschiedenen Kuvertüren 
von Felchlin gefertigt waren, 
konnten die Kunden auswählen.
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Schokolade steht im Fokus
Die Confi serie Ludwig Harter blickt auf eine
lange Tradition zurück. Im Jahr 1891 wurde der 
Betrieb gegründet, seit 1905 befi ndet er sich 
am selben Standort in Stockdorf, einem Vorort 
von München. Was als Nahversorger mit
Bäckerei begann, ist heute eine Confi serie, die 
sich auf die Herstellung von Torten, Kuchen
und Gebäckspezialitäten, Tafelschokoladen 
und Pralinen spezialisiert hat − und in den 
Sommermonaten auch auf Speiseeis. Seit elf 
Jahren führen der heute 31-jährige Ludwig 
Harter (re.), sein Bruder Florian und ihre Mutter 
Gunda den Betrieb mit fast 20 Mitarbeitern.
Der Konditor bietet 15 Sorten Tafelschokolade 
und 21 verschiedene Pralinen in der Theke an, 
ergänzt durch saisonale Spezialitäten. Ab März 
ist für den Eisverkauf alles vorbereitet; an den 
ersten warmen Tagen beginnt die Produktion. 
Waren es bislang 16 Sorten, hat er in diesem 
Jahr erstmals 20 Eisvarianten in der Theke. Er 
legt größten Wert darauf, dass sein Eis absolut 
frisch ist. Deshalb fertigt er nach Bedarf.  Fragt 
man Ludwig Harter nach den Erfahrungen
mit seinem „Eis-Abenteuer”, zögert er keine 
Sekunde: „Es hat sich defi nitiv gelohnt.”

Je nach rezeptur verwenden wir 
Sahne, verschiedene zuckersorten, 
milchpulver, eigelb, Kuvertüre oder 
Fruchtpüree sowie ein Bindemittel. 
zusatzstoffe wie emulgatoren, Stabi-
lisatoren und Farbstoffe haben in 

unserem eis nichts verloren – und das schmeckt man“, 
erklärt er. Was man auch schmeckt, ist der geringe 
luftaufschlag von 25 Prozent. So bekommt der Kunde 
pro Kugel mehr eis und weniger luft im Vergleich zu 
herkömmlichem industriell hergestelltem eis. „Wir 
haben im vergangenen Jahr insgesamt 7 tonnen eis 
verkauft“, berichtet Harter.

Durch das Eisgeschäft wurden neue Kunden
auf die Konditorei aufmerksam
der einstieg in die eisproduktion war für die Fami-
lie Harter ein großer Schritt. „Wir wurden mit eis gar 
nicht in Verbindung gebracht. die Skepsis war groß“, 
erinnert sich der Konditor. Aus diesem grund gab er 

der Konditor bedient 
sich aus einem 

Pool von zehn Sorten 
Schokoladeneis

Schokolade mit 
passionsfrucht, 
Schokolade mit 
Orange oder 
Schoko-nuss − 
jede Kuvertüre 
harmoniert mit 
einem anderen 
aroma

In󰑦󵁯

keinen offi ziellen termin für die eröffnung der 
eisdiele bekannt, sondern entschied sich für ein 
Soft-Opening und machte einfach eines tages die 
eisdiele auf. „Ich wollte langsam anfangen, um 
sicherzugehen, dass ich mit der Produktion nach-
komme und das eis immer frisch ist.“ es hat sich 
gelohnt. Sein umsatz mit eis steigt Jahr für Jahr. 
und auch die Konditorei hat durch das eisgeschäft 
neue Kunden dazugewonnen.
doch nicht nur für den endverbraucher fertigt 
Harter eis, sondern auch für die gastronomie, Fach-
geschäfte und Confi serien. „Ich lege Wert auf eine 
gute, partnerschaftliche zusammenarbeit. diejenigen, 
die mein eis verkaufen möchten, müssen Know-how 
im umgang mit eis haben”, betont er. Für eine 
bestmögliche Qualität wird das eis direkt nach der 
Produktion bei - 40 °C schockgefrostet. Wird die
eiscreme dann bei - 12 °C in der theke angeboten,
behält sie etwa vier tage ihre hohe Qualität, danach 
verändern sich Struktur, Volumen und Cremigkeit. Bei 
einer lagertemperatur von -18 °C ist das eis hinge-
gen mindestens vier Wochen haltbar. „Wenn das eis 
nicht optimal behandelt wird, wirkt sich das negativ
auf unseren ruf und damit auch auf das geschäft 
aus“, erklärt der Konditor. 
Was muss ich tun, um erfolgreich zu sein, ist die Fra-
ge, die sich Harter stets aufs Neue stellt. Sein neues-
ter Plan ist eine espressobar, die er in seine Kondito-
rei integriert. geplant ist der umbau noch in diesem 
Jahr. den Kaffee bezieht er von einer kleinen Wiener 
Kaffeerösterei. man würde sich nicht wundern, wenn 
der Konditor im kommenden Jahr ein espresso-eis 
kreiert oder zu einer Coffee Week einlädt. 
www.ludwig-harter.de
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Außergewöhnliche Kreationen
Im riesigen Angebot in Regal und Theke ist es gar nicht so leicht, 
den Überblick zu behalten. Hier Neuheiten und Kompositionen, 

die einen genaueren Blick lohnen und neugierig machen.

Steckerl-Eis aus  
der Confiserie

Ziegenkäse-Topinamburblüte

Fruition

Chocolat Manufaktur

Kevin Kugel Chocolatier

Experten-Tipp von K atrin 
Flietner, xocoatl Wiesbaden

Seit drei Jahren fertigt Olaf Minet in 
seiner Manufaktur Chocolat in Lands-
hut von März bis Oktober handwerk-
lich hergestelltes Eis. „Als Symbiose 
gesehen ist das perfekt. Wir lassen 
Schokolade und Eis parallel laufen“, 
berichtet der Chocolatier. „Die Kun-
den erwarten die Qualität unserer 
Schokoladen auch bei unserem Eis. 
Für mich heißt Qualität, dass man  
weniger Zutaten, aber die großzügig 
verwendet“, betont Minet, der sein 
Orangen-Fruchteis aus 100 Prozent 

frisch ausgepresstem 
Orangensaft aus mal-
lorquinischen Früch-
ten herstellt. „Die In-
vestition war für uns 
enorm. Man muss mit 
100.000 Euro rechnen, 
wenn man Eis produ-
zieren möchte“, verrät 
Minet, der auch Eis am 

Stiel herstellt, er nennt es Steckerl-Eis. 
„Hier hat mir Uwe Koch, der Eispapst 
in Deutschland, sehr geholfen.“ Koch 
brachte Minet auf die Idee, das Eis mit 
einer umgebauten Krapfenfüllmaschi-
ne zu produzieren. „Ich biete es pur 
und mit Schokolade überzogen an.“
Insgesamt hat Minet 120 Eissorten  
im Repertoire, darunter Varianten wie 
Aprikose-Rosmarin, Birne-Parmesan, 
Gurke-Minze oder Quark mit Sesam. 
Ganz neu bietet er Hanf-Eis an. Seine 
Werbe-Kampagne erinnert an die 
70er-Jahre und die Flower-Power-Zeit. 
„Sie ist ein bisschen provozierend, 
aber das ist wichtig, um aufzufallen.“
www.chocolat-manufaktur.de

Bei Ziegenfrischkäse, Ziegenmilch, Lavendel, Rosmarin und Topinamburblüte 
denkt der Genießer eher an eine Mousse als Vorspeise. Kommen Honig und 
Vollmilchschokolade dazu, beginnt man zu ahnen, wohin der Weg geht. „Ich 
verwende eine karamellig schmeckende Schokolade mit 35 Prozent  

Kakao aus der Dominikanischen Republik für die 
Praline ,Ziegenkäse-Topinamburblüte‘. Sie har-
moniert perfekt mit den anderen Zutaten”, erklärt 
Kevin Kugel, Deutscher Meister der Chocolatiers 
2013. Im Jahr 2014 öffnete er eine Chocolaterie in 
seiner Heimatstadt Nufringen. Der gelernte Koch 
und Konditormeister hat ein Gespür für die Aus-
wahl und Abstimmung verschiedener Aromen. 
Dennoch: „Meine Arbeit als Chocolatier ist etwas 
ganz anderes als das Thema Kochen”, betont er. 
www.kevinkugel.de

„Wenn mich ein Kunde nach meinem ganz 
persönlichen Favoriten fragt, greife ich gerne zu 
einer Tafel der Marke Fruition. Allein der Name 
− Erfüllung/Verwirklichung − macht neugie-
rig. Eine Schokoladenmarke so zu nennen, ist 
in vielerlei Hinsicht eine kluge Entscheidung: 
Bryan Graham aus Shokan im Bundesstaat 
New York findet seine Verwirklichung durch die 
Herstellung geschmacklich und ethisch hoch-
wertiger Bean-to-Bar-Schokolade; der Kunde findet seine Erfüllung durch den 
Genuss der köstlichen Schokolade, und ich finde meine Verwirklichung und 
Erfüllung durch das Finden solcher Schokoladenschätze.
Meine erste Fruition vor ein paar Jahren war eine Tafel mit 100% Kakaoanteil. 
Sie – und alle anderen danach auch – fingen mich ein wie klassische Musik. Sie 
berühren, sie wühlen auf, sie bezaubern, durch ihre Zartheit, durch ihre wandeln- 
den Geschmacksassoziationen, durch das wunderbare Mundgefühl. Ich wollte 
mehr, viel mehr sogar. Zuerst bekam ich sie durch einen befreundeten Importeur 
aus den Niederlanden, aber heute importiere ich sie selbst. Und dieses Jahr  
fahre ich hin und finde meine ,Erfüllung‘ vor Ort, zusammen mit Bryan Graham.“
www.xocoatl.de

Tipp
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Workshops und Networking 
beim CdC-Breakfast

club

Ein Fokus des CdC ist, die Fachhändler und Manufakturen zu  
informieren und ihnen das Networking zu ermöglichen. Seit April lädt 
der Club der Confiserien in verschiedenen Städten zum Round Table 

ein, bei dem sich alle Interessierten zu verschiedenen Themen  
informieren und austauschen können.

Workshops, Seminare und Veran-
staltungen sind ein wesentlicher 
Baustein der Arbeit des Club 
der Confiserien (CdC). Sie fin-
den in regelmäßigen Abständen 
in verschiedenen Städten statt und 
ermöglichen so interessierten Fach-
händlern und Chocolatiers deutschland-
weit die Teilnahme. Jeder Workshop setzt auf 
zwei Schwerpunkte: die intensive Auseinander-
setzung mit wechselnden Themen − Verpackung, 
Ursprung, Recht usw. − und Networking in entspannter 
Atmosphäre im Anschluss an den Workshop. Der erste 
CdC-Breakfast in München befasste sich mit dem Thema 
„Neue Datenschutzgrundverordnung (EU-DSGVO)“, das 
auch die Fachhändler und Produzenten betrifft. Denn am  
25. Mai 2018 greifen die neuen Regelungen. Der Re-
ferent, Fritz Streng, der unter anderem als externer  
Datenschutzbeauftragter fungiert, zeigte die wichtigsten 
Neuerungen und die Implikationen ganz auf die Bran-
che zugeschnitten. „Von der Schokolade zum Daten-
schutz, einem nicht ganz so süßen Thema”, begann er 
seine Präsentation, die sich zu einem spannenden Aus-
tausch mit vielen Fragen entwickelte.

Zu den beiden nächsten „Frühstücks“-Treffen am  
14. und 16. Mai lädt der CdC Fachgeschäftsinhaber, 
Chocolatiers und Confiseure nach Köln und Berlin 
ein. Das Thema: „Sind die ,wahren Origins‘ die fairs-
ten Schokoladen der Welt?“ Als Referent fungiert 
Oliver Dilli, Inhaber der Firma Dillicious in Bonn. Bei 
den „wahren Origins“ finden auch Verarbeitung und  
Veredelung des Kakaos im Ursprungsland statt. Bleibt 
die Wertschöpfung zu einem großen Teil dort, hat 
dies auch positive Auswirkungen auf das Einkom-
men und die Bildung der Bevölkerung am Ursprung.  
Nicht zuletzt spielen die Themen nachhaltige  

Entwicklung und fairer Umgang  
mit den Produzenten auch auf 
Kundenseite eine immer wich-
tigere Rolle. Wie die „wahren 

Origins“ schmecken, die Dilli im 
Sortiment hat, erfahren die Teilneh-

mer in einem Tasting. Und natürlich  
ermöglichen die Workshops die Kom-

munikation und den Gedankenaustausch im  
kleinen Kreis.

 
Weitere Workshops sind ebenso geplant wie die  
erste CdC Summer-Tour am 18. und 19. Juni. An diesen 
beiden Tagen führt die Reise zur Confiserie Burg Lauen-
stein in Ludwigsstadt und 
zum Nougat-Spezialisten  
Viba sweets, zu dem auch  
die Confiserie Heilemann  
gehört. Auf die Teilnehmer  
wartet eine Werksführung  
mit Besichtigung der Pra-
linen-Produktion bei Burg  
Lauenstein. Und in der Viba  
Nougat Erlebnis-Welt in 
Schmalkalden können die  
Gäste praxisnah erleben, 
wie  süße Events erfolgreich  
inszeniert werden. Zudem  
steht ein Seminar über  
betriebswirtschaftl iche 
Parameter der Fachge-
schäfte auf der Agenda.   
Bei allen Workshops sind 
noch Plätze frei, Infos dazu 
hält Oliver Peik (o.peik@
sg-network.org) bereit. 
www.clubderconfiserien.de

Anregende Gespräche beim  
anschließenden Networking

Der Vortrag zum Thema Datenschutz- 
grundverordnung fesselt die Teilnehmer



Wo kommen MOSH & MOAH her,  
wie lassen sich Einträge vermeiden?

MineralölKohlenwasserstoffe in Lebensmitteln Termine

Cdc Round Table 
Während des ganzen Jahres
Expertenvorträge mit anschließendem 
Networking in verschiedenen Städten 
zu unterschiedlichen Themen. 

CdC summer-tour 
18. und 19. Juni 2018
Ludwigsstadt/Schmalka lden
Die Confiserie Burg Lauenstein und  
Viba sweets gewähren Einblicke in die 
Produktion und beleuchten betriebs-
wirtschaftliche Aspekte.
www.clubderconfiserien.de

TrendSet 
7. b is 9. Ju l i  2018
Messe München
Die internationale Konsumgüter- 
messe für Lebensart in München.
www.trendset.de

NordStil 
11. b is 13. August 2018
Hamburg Messe
Die Messe präsentiert ein breites  
Spektrum an Konsumgütern.
www.messefrankfurt.com

Tag der Schokolade
12. Oktober 2018 
Findet bundesweit statt, bei jedem,  
der mitmacht.
www.clubderconfiserien.de

SPIRIT meets choco 
11. b is 14. Oktober 2018
Wupperta l
Auf der ChocolART on tour wird ein  
Spirituosen-Markt geschaffen, der sich  
mit dem Schokoladenmarkt bei  
Genuss-Pairings vereinen wird.
www.chocolART-Wuppertal.de 

Schokoladenfestival 
Wernigerode 
31. Oktober b is 4. November  
Die chocolART ist auch 2018 wieder  
on tour in Wernigerode.
www.chocolart.de/wernigerode

Das Thema „Mineralöl in Schokolade“ 
sorgte für Schlagzeilen und verunsichert 
die Verbraucher. Unsere Expertin für  
Lebensmittelrecht, Maria Dubitsky, hat 
die wichtigsten Fakten zum Thema 
MOSH & MOAH (mineral oil saturated 
hydrocarbons; mineral oil aromatic  
hydrocarbons) zusammengefasst.

Wie kommen MOSH & MOAH in  
Schokolade?
• �2009 wurde festgestellt, dass Mineralöl-

kohlenwasserstoffe aus Verpackungen 
aus recyceltem Karton oder Paper in er-
heblichen Mengen vorkommen und 
auf Lebensmittel übergehen können. 
Hauptquelle der Mineralölkohlenwasser-
stoffe sind die in Zeitungsdruck verwen-
deten mineralölhaltigen Druckfarben. 

• �Allerdings können auch Maschinenöle 
aus dem Herstellungsprozess für die Kon-
taminationen verantwortlich sein. Weitere 
Quellen bei Lebensmitteln sind Klebstoffe 
am Karton, aber auch Verarbeitungs- und 
Behandlungsmethoden wie der Einsatz 
von Antiverklumpungs- und Staubbinde-
mitteln oder Sprühglanzmitteln.

• �Ebenso können Jutesäcke, die z. B.  
als Transportverpackungen für Kakao, 
Kaffee oder Reis eingesetzt wurden, 
die Quelle sein.

Maßnahmen zur Vermeidung des  
Übergangs auf Lebensmittel
• �MOSH & MOAH können durch absolu-

te Barriereschichten wie Metallbleche 
bzw. -Folien oder Glas nicht migrieren.

• �Folien aus Polyethylenterephthalat (PET) 
oder Polyamid (PA) werden kaum durch- 
drungen und können als funktionelle 
Barriere in Verpackungen dienen.

• �Eine Verminderung kann durch den Ein-
satz von Frischfaserkarton und mine-
ralölfreien Druckfarben erreicht werden.

• �Die Papier-und Kartonverpackungsin-
dustrie hat eine deutliche Reduzierung 
der Belastung von recyceltem Karton 
und Papier mit Mineralölkohlenwasser-
stoffen erreicht.

• �Jute- und Sisalsäcke nur mit mineralöl- 
freien Ölen und Farben behandeln.

Gesetzliche Anforderungen und  
BLL-„Toolbox“
• �Spezifische gesetzliche Anforderun-

gen zur Beurteilung des Übergangs von 
MOSH & MOAH aus Verpackungen auf 
Lebensmittel gibt es bisher nicht.

• �In Zusammenarbeit von BLL und LCI ist 
die „BLL-Toolbox zur Vermeidung von 
Einträgen unerwünschter Mineralkohlen-
wasserstoffe in Lebensmittel“ entstanden.

• �Die „Toolbox“ ist branchenöffentlich 
und unter www.bll.de in Deutsch und 
Englisch erhältlich. Damit bekommt die 
Lebensmittelwirtschaft ein wirksames 
Instrument zur Vermeidung von Einträ-
gen unerwünschter Mineralölkohlen-
wasserstoffe in Lebensmittel.

• �Die „Toolbox“ enthält alle denkbaren 
und auch die unvermeidbaren Eintrags-
pfade entlang der Lebensmittel-Prozess-
ketten durch Migration, Kontamination 
und den Einsatz von Lebensmittel- 
zusatz- und Prozesshilfsstoffen.

• �Sie wird durch den FDE der gesamten 
Lebensmittelwirtschaft in der EU zur  
Verfügung gestellt. Ein EU-weites Moni-
toring wird eingeführt.

• �Es wird eine Expositionsabschätzung 
durch die EFSA geben. Ziel ist es  
„nationale“ Grenzwerte vermeiden.
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