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KURZ GEMELDET

Kategorie fiir inhaber-
‘gefiihrten Fachhandel

:Sﬁﬂwarena])teilung'
des Jahres

In diesem Jahr verleiht SWEETS GLOBAL NETWORK den Branchenpreis
SUSSER STERN, mit dem herausragende Leistungen hinsichtlich StiBwa-
renprésentation und -verkauf des Handels gewiirdigt werden, bereits zum
neunten Mal. Neu ist 2018 die Unterteilung der Fachgeschafte in zwei
Kategorien: filialisierter Fachhandel und inhabergefiihrte Fachgeschafte
mit maximal acht Filialen. Auf diese Weise kann der Preis die Leistungen
jedes Formats noch besser wiirdigen.
Auf die Gewinner - je einmal Gold und einmal Silber — wartet eine Einla-
dung zum Internationalen StuBwaren-Kongress im The Ritz Carlton Berlin.
Die Gewinner der Kategorie inhabergefihrter Fachhandel
erhalten zudem eine einjdhrige kostenfreie Mitgliedschaft im CdC.
Bewerbungsunterlagen gibt es unter folgendem Link:

Patisserie trifft Mezze

Machen Sie mit

Ein neues Konzept verfolgen der Franzose Christian Jossein und sein
Schwiegersohn Omar Saad in Berlin. Cédre Blanc heiBt ihr Feinkostladen
mit angegliedertem Bistro. Das Angebot ist zweigeteilt: Wahrend in der
einen Halfte Patisserie angeboten wird, kann der Kunde auf der anderen
Seite der Theke aus libanesischen Mezze und Gerichten wahlen. Spezialitat
des franzdsischen Patissiers sind die Glagon de Christian, Krokantpralinen mit
Nuss, Mandel und Schokolade, die mit Wei3er Schokolade ummantelt sind.
www.cedre-blanc.de

CHOCO GUIDE 2018

Schweizer Schokoladenszene

In der Schweiz, im ,Mutterland der Milchschokolade”, W M
hat sich eine rege Szene mit Chocolatiers, Confise- _ 4 &
rien und Konditoreien entwickelt, die vor allem mit - P

dunklen Schokoladen und exklusiven Kreationen im R Tl EaNiTE
Premium- und Luxussegment fir Aufsehen sorgen. '

Einen Uberblick Gber die Branche liefert der Choco

Guide 2018. Auf mehr als 100 Seiten gibt es Infos zu

Schweizer Tradition, Schokoladenwelten, Sensorik,

Wissen und Trends, im Mittelpunkt stehen Rankings

wie ,Bester Chocolatier” und , Beste Schokolade”.

Bei den besten Firmen liegt die Manufaktur Casa

Nobile in Batterkinden vorne. Es folgen die Confiserie Springli in Zu-
rich, der Chocolatier Fabian Rimann, die Confiserie Honold, Max Choco-
latier und David Linstant chocolat. Sieger bei den besten Schokoladen ist
die Orange/Ingwer, 71 % von Casa Nobile. Rang zwei belegt Florentiner
dunkel von Laderach vor Rosa Pfeffer, 65 % Venezuela (Vollenweider).
www.chocomagazin.ch

Das grosse

12. Oktober ist
www.sg-network.org/suesserstern Tag der

Schokolade
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ACADEMY OF CHOCOLATE

Winner 2018

Die Academy of Chocolate Awards
2018 sind vergeben. Auffallig ist die
Vielzahl kleiner Manufakturen unter
den Preistréagern, was auf ein ge-
stiegenes Bewusstsein hinsichtlich
Herkunft, Verarbeitung und Nach-
haltigkeit hinweist. 1.200 Einsen-
dungen gingen in diesem Jahr ein —
400 mehr als im vergangenen Jahr.
Die Schokoladen kamen aus mehr
als 45 Landern, darunter bereits
bekannte Schokoladenhersteller
aus Europa, Kanada und den USA
und auch unbekanntere Manufaktu-
ren, beispielsweise aus Kolumbien
und Kroatien.

Insgesamt 15 Tage nahm sich die
Jury Zeit, um die eingereichten Pro-
dukte in den verschiedenen Kate-
gorien wie Bean-to-Bar, Tree-to-Bar,
Aromatisiert, Milch- und WeiBe Ta-
feln, gefillte Tafeln, Aufstriche und
Verpackung zu bewerten.

In der Kategorie Tree-to-Bar ist die
Manufaktur Amazona Chocolate
aus Lima Gold-Gewinner. Silber be-
kam u. a. Chocolat Madagascar mit
der Fine White Gold 45%, die das
Unternehmen Dillicious ab Septem-
ber in Deutschland exklusiv vertreibt.
Zu den Gold-Gewinnern im Seg-
ment Bean-to-Bar (unter 80 % Ka-
kao) zéhlen Domori mit der Chuao
sowie die in Montreal ansassige
Manufaktur Qantu Chocolate

(4x Gold). In der Kategorie Dark
Bean-to-Bar (Uber 80 % Kakao) er-
hielt die kanadische Manufaktur
Gold fir ihre Chuncho 100%.

Bei Bean-to-Bar Milchschokoladen
hat der kanadische Hersteller SoMa
mit der Old School Milk (Chuao)
Gold gewonnen. Auch die Manufak-
tur Killian&Close in Rostock bekam
fir ihre 66% Dom. Republik Gold.
Unter den 2018 Gewinnern befin-
den sich zudem die 6sterreichischen
Unternehmen Zotter, Schokov und
Zart Pralinen, die Bonner Manufak-
tur Georgia Ramon und das Ber-
liner Unternehmen Sawade.
www.academyofchocolate.org.uk/awards




4 FACHHANDEL

Einzigartig sind
die schokolierten
Friichte (oben)

Fiir die Pralinen-
packungen wer-
den Aquarelle
von Hand
gezeichnet
(ganz links)

Jiirgen Brand
lenkt die
Manufaktur
(links)

Pralinen- und
Schokoladenmanu-
faktur Fritz Kunder

Seit 120 Jahren fertigt das
Wiesbadener Tradtionsunterneh-
men Fritz Kunder GmbH Pralinen
und Tafelschokoladen vorwiegend
fiir das B2B-Geschéft. Mit Jiirgen
Brand lenkt heute ein Urenkel
der Firmengriinder Fritz und
Hermine Kunder das Unterneh-
men. Im Stammhaus im Zentrum
von Wiesbaden betreibt Kunder
eine eigene Chocolateria und ist
durch den direkten Kundenkon-
takt dort stets auf dem Laufen-
den, was Kundenwiinsche und
Trends angeht. Knapp 10 Prozent
seines Umsatzes erwirtschaftet
Kunder dort.

Bekannt ist der Familienbetrieb
vor allem fiir seine hochwertigen
Verpackungen in Buchform und
die schokolierten Friichte, das
Ananastdrtchen etwa ist ein
beliebtes Souvenir. Ein auBBer-
gewdhnlicher Genuss sind die
Rheingau-Schokoladen Voll-
milch-Riesling und Zartbitter-Spat-
burgunder. Um den Fachhandel
optimal zu betreuen, arbeitet
Brand mit 16 Handelsagenturen
zusammen. Nicht nur im Grof3-
raum Wiesbaden ist Kunder als
Lokal-Matador unverzichtbar, Fach-
handler im gesamten Bundes-
gebiet schatzen die Spezialitaten
aus der Schokoladenmanufaktur.

Unverwechselbare

Spezialitaten

Das Familienunternehmen Fritz Kunder entwickelt sich
weiter und passt das traditionelle hochwertige Sortiment
sachte dem Zeitgeist an, wobei der Qualitatsgedanke

stets oberste Pramisse bleibt.

FACHHANDEL

ie Fritz Kunder GmbH ist eine Institution in
Wiesbaden, seit sieben Jahren sitzt mit Jurgen
Brand die vierte Generation am Ruder. Auf
die Frage nach den Herausforderungen bei
der Ubernahme des Familienbetriebs antwortet er: ,Dass
ich an so vielen Schrauben drehen darf, und das auch
gut war, hatte ich damals nicht gedacht. Gleich zu Be-
ginn habe ich meinen Mitarbeitern mehr Kompetenzen
und damit Verantwortung Ubertragen. Auch unsere
Handelsagenturen habe ich mit mehr Informationen
ausgestattet. Wir wollen transparenter sein.” Damit
verbunden war die Modernisierung der Fertigung.

.Gerade schaffen wir neue Maschinen fur die Produk-
tion an. Eine Herausforderung ist, uns mit der Konsis-
tenz unserer Fillungen abzuheben”, erklart der stu-
dierte Lebensmitteltechnologe, der zuweilen selbst
Hand anlegt, um die technischen Voraussetzungen
zu schaffen.
Auch das Sortiment hat Brand neu justiert. Die Auswahl
an Pralinenmischungen wurde vergréBert, und auch
im Verpackungsbereich hat sich einiges getan: ,Die
Kunder-Buchpackungen bieten wir mit mehr Motiven
an. Jedes Aquarell wird per Hand gemalt, gedruckt
wird auf unseren eigenen Digitaldruck-Maschinen. Bei
solch hochwertigen Verpackungen ist es wichtig, dass
die innenliegenden Pralinen das Qualitétsversprechen
einhalten.” Er weif3, dass die klassischen Verpackungs-
motive eher die Generation 50plus
ansprechen. Doch er hat auch
Ideen fur die Generation YZ: ,Es
ware nicht schwer, die Motive zu
verjlingen, beispielsweise bei unse-
ren Nougat- und Marzipan-Happen
kdnnte man viel machen. Der

Fachhandel entscheidet, welche Waren er anbietet.
Er kann sich lber das persénliche Gesprach und Ver-
kostungen profilieren. Es gibt mutigere Handler und
solche mit konservativerem Publikum. Mut heiBt aller-
dings auch, dass man manchmal Schiffbruch erleiden
kann.” Einzigartig sind die schokolierten Friichte von
Kunder. ,,Wir haben ein Verfahren entwickelt, bei dem
wir die Friichte in Sirup einlegen. Das verleiht ihnen
den besonderen Geschmack”, erldutert Brand.

Um neue Kunden fir das Stammhaus zu gewinnen,
auch die jlingeren, bietet Brand z. B. Schiilerpraktika
an, arbeitet mit der Wiesbaden-Stiftung zusammen
und schokoliert auf dem heimischen Erntedankmarkt
Apfelschnitze. ,Man muss sich in die Gesellschaft hi-
neinbewegen und das Gesprach suchen”, sagt er. Eine
enorme Bedeutung komme diesbezlglich auch der
Chocolateria zu, wobei der Café-Charakter noch ver-
starkt werden soll. ,Wir werden dort neben unseren
Macarons auch anderes tagesfrisches Geback anbieten.”
An der Theke kann der Kunde aus rund 75 Pralinen-
sorten auswahlen; mit den Pralinen in den Packungen
gibt es rund 100 Sorten im Geschaft. ,Jeden Monat
entwickeln wir eine neue, thematisch belegte Praline.
Solch eine Praline war die Alexej-von-Jawlensky-Praline,
eine dreischichtige Komposition, in der sich eine Zart-
bitter-Muskat-Truffelfillung mit Himbeergelee und
Marzipan vereint.” Auch die Oranje-Praline ist so ent-
standen. Der orangefarbene Triffel wird auf Basis von
WeiB3er Schokolade mit Orangensaft und -6l hergestellt.
,Die Praline schmeckt sehr intensiv. Interessant ist,
dass sie sich zu einem unserer Top-Produkte entwickelt
hat, obwohl sie nicht dem allgegenwértigen Trend zu
dunkler Schokolade entspricht”, stellt Brand fest.

HOT CHOCOLATE

Samiig und rund. Lieblich und zart,
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Klotz Verpackungen wurde 1953
von Erwin Klotz als GroBhandel mit
Verpackungsmaterialien aller Art

fiir Fachgeschifte, Konditoreien und
Cafés gegriindet. 2010 iibernahm
Sebastian Echtner den Betrieb

und richtet ihn seitdem am Standort
Memmingen peu & peu neu aus.

Herr Echtner, was hat sich in den
vergangenen Jahren lhrer Meinung
nach am Markt am meisten verandert?
Sebastian Echtner: Wie fast tberall
befindet sich auch unsere Branche

in einem dramatischen Umbruch. Vor
acht Jahren bestand mein Geschaft

aus dem GroBhandel mit Beuteln und
Folien, Geschenkbandern und Schleifen,
mit Clips und weiterem Zubehér wie
Mokkadeckchen oder Dekorationsarti-
keln. Heute entfallen bereits 50 Prozent
des Umsatzes auf Drucksachen, Kartona-
gen und edle Verpackungen — mit stei-
gender Tendenz. Konditoreien legen ihr
konservatives Image ab, und gleichzeitig
sind viele moderne Chocolaterien und
Confiserien neu entstanden.

Was war lhr Beweggrund, das
Geschift zu iibernehmen?

Sebastian Echtner: Ich habe Druck- und
Medientechnik studiert und war Produk-
tionsleiter in einem groBen Druckhaus.

NACHGEFRAGT

Als ich die Gelegenheit bekam, die Firma
Klotz Verpackungen zu libernehmen,
habe ich mir den Traum von der Selbst-
standigkeit erfillt. Heute kommen mir
die Erfahrungen aus dem Druckbereich
zugute. Ich kann meine Kunden rundum
beraten und betreuen — von der Material-
auswahl Uber die Gestaltung bis hin zur
Produktion und Logistik.

Welche Verinderungen waren dafiir

in lhrem Unternehmen notwendig?
Sebastian Echtner: Uber lange Zeit
wurde das Handelswarengeschéft eher
.hemdsarmelig” betrieben. Man reiste
etwa im Sommer zu den Konditoreien,
um die Weihnachtsauftrége zu schreiben.
Das ist nicht mehr zeitgemaB. Natur-

lich betreuen wir unsere Kunden weiter-
hin personlich, allerdings erganzt durch
Katalogversand und Onlineshop. Schlanke
Prozesse, Renner-/Penner-Listen und
wirtschaftliches Denken wurden viel
wichtiger — sowohl bei uns als auch bei
unseren Kunden. Hinzu kommen flexibles
und schnelles Handeln als wichtige
Faktoren fur den Erfolg.

Sie haben auch konsequent investiert.
Sebastian Echtner: Ja, ich habe Schritt
fur Schritt eine eigene Manufaktur fur
Faltschachteln aufgebaut. Zuerst kam
der Digitaldruck, dann Letterpress, Blind-

Material und
[ J [ J
Form in Einklang
( J
bringen
Sebastian Echtner verwandelt das
Traditionsunternehmen Klotz Verpackungen

» vom reinen Grof3handel zum Systemlieferanten
| fur Confiserien und Manufakturen.

und HeiBfolienpragung, und aktuell
installieren wir in eine Faltklebemaschine.
Heute bin ich halb Handler, halb Produ-
zent und kann somit sofort auf Trends ant-
worten und Ideen ziigig umsetzen.

Welche Trends sehen Sie im Markt?
Sebastian Echtner: Individualisierung
bedeutet langst nicht mehr nur, den
Kunden lppig verzierte Geschenke
mit viel Tull und Deko anzubieten.
Fachhandler und Konditoren setzen
heute verstérkt auf Brand Building. Viele
gieBen ihre Schokoladen selbst oder
lassen sie mit eigenen Formen herstel-
len. Und dazu gehdrt dann auch die
Verpackung, die unverwechselbar sein
soll. Auch hier zeigt sich der allgemeine
Trend zu Craft und ,,Back to the roots”.
Das heiBt, mdglichst natirliche und
authentische Materialien einzusetzen,
die dann sparsam, aber umso feiner
und hochwertiger bedruckt werden.

NIEDEREGGER

2 p UV
Wasscﬁ””

GLUCKLICHSEIN

i marzipan

Zeit fur Dich mit Niederegger. Schaffe Raum abseits des Alltags und finde fiir jede Stimmung
die passende Geschmacksrichtung. Fur einen Moment, den Du ganz fir Dich alleine geniefit.
Wahle aus Liebe, Kraft, Energie, Balance, Warme und Ruhe fiir ein bisschen Gliicklichsein.



SCHWERPUNKT

Ein neues Kapitel

Zirbs Verpackungen Ubertragt sein Know-How der
Kunststoffverarbeitung neben den Thermoformtrays
auf transparente Verpackungen in Kombination mit
edlen Kartons und beschreitet damit neue Wege.

enn es um die Bedeutung von Kunst-
stoffen und deren dkologischem
FuBabdruck geht, wird Martin Zirbs
kémpferisch. Er berichtet von dem
.Zukunftsbild einer kreislauforientierten Kunststoff-
wirtschaft”, das die EU-Kommission in Brissel ausge-
geben hat und daflr eine Vereinheitlichung auf nur
wenige Kunststoffe wie PET bis 2025 anstrebt. ,,Im
Gegensatz zum negativen Image von Plastik belegen
die Fakten, dass Kunststoffe im Vergleich zu anderen
Materialien eine bessere Energie-Bi-
lanz aufweisen.” Mit neuen Technolo-
gien der Validierung und Kalibrierung
kénnte PET zu 100 % durchrecycelt
werden; hinzu kommen neue Ansatze
von pflanzenbasiertem Bio-PET.

Zudem biete Konststoff eine sichere Barriere gegen
MOSH/MOAH - im Gegensatz etwa zum Recycling-
karton. Heike und Martin Zirbs setzen in dem Werk in
Neuhaus-Schierschnitz, das sie 1997 bezogen haben,
auf Kunststoffe nicht nur als Basis fir Thermoformtrays
in allen méglichen Variationen, sondern seit Kurzem
auch bei kompletten Verpackungen.

Ob Pralinen und Triffeln, Schokoladen oder Geback -
Halt und Schutz finden StBwaren seit Jahrzehnten

in einem Tray von Zirbs, das zudem noch reprasen-
tativ ist. Zirbs fertigt im Jahr Gber 100 Millionen Ein-
sétze im Tiefziehverfahren fir Kunden aus aller Welt
und hat sich als verlasslicher und innovativer Dienst-
leister ein groBes Ansehen erworben. Jéhrlich werden
200 bis 250 neue Formen neu entwickelt, die sich in-
dividuell an die gewlinschten Prasentations- bzw. Ver-

packungsvariationen der Hersteller anpassen — seie-
diese auch noch so ausgefallen. Mit groBem Erfolg:
Heute beschéftigt das Unternehmen im Schnitt
70 Mitarbeiter auf einer Produktionsflache von
4.500 Quadratmetern am Firmensitz. Dazu kommen
Uber 2.000 Quadratmeter Logistikflache in Kronach.

Mit der Investition in eine Stanz-Anlage zur Herstel-
lung von Runddosen und Faltschachteln hat Zirbs nun
seine Kompetenz und das Know-how in der Kunst-
stoff-Verarbeitung auf Fertigverpackungen ausgewei-
tet. Aktuell kommt eine Stllpdeckel-Maschine hinzu.
Damit etabliert sich die Firma als Komplettanbieter
fir Premiumhersteller, Manufakturen, kleinere Con-
fiserien und Fachhandelsgeschéfte. ,,Unsere Nische
ist die Klein- und Mittelserie. Bei den Runddosen und
transparenten Schachteln setzen wir auf das Baukas-
tenprinzip. Das heif3t, die Kunden kénnen aus weni-
gen Basisprodukten ihr ganz individuelles Programm
zusammenstellen, zum Beispiel verschiedene Farben
und Formen kombinieren und sehr einfach mit Ban-
derolen und Etiketten auch personalisierte Packun-
gen gestalten”, benennt Martin Zirbs die Vorteile.
Nachhaltigkeit spielt dabei in allen Bereichen eine
Rolle. So kommt im gesamten Produktionsprozess
kein Kleber mehr zum Einsatz. Basis fiir Banderolen
und Schachtelteile sind ungebleichte Kartonagen aus
Pflanzenmaterial wie Zuckerrohr sowie die beriihmten
Premiumpapiere von der Biittenpapierfabrik Gmund.
Mit den neuen technischen Moglichkeiten reagiert
Zirbs auf die sich dndernden Einkaufsgewohnheiten
weg von den gewohnten Pralinenschachteln hin zu
kleineren und individuellen Formaten. Mit den neu-
en Angeboten unterstreicht die Firma ihre Starke, die
Kunden méglichst umfassend und serviceorientiert in
den Bereichen Entwicklung und Beschaffung zu unter-
stltzen. Das ist gerade im Hinblick auf den Trend zu
mehr Individualisierung bei Premiumprodukten und
im B2B-Segment sehr interessant. ,Auch die Herstel-
ler von hochwertigen Schokoladen, Pralinen und Suf3-
waren sind von den Diskussionen um Okologie und
Nachhaltigkeit betroffen, und sie missen darauf Gber
kurz ooder lang stichhaltige Antworten haben”, ist
Martin Zirbs liberzeugt. Mit den Fertigverpackungen
in der Kombination von Kunststoff und Karton wen-
det er sich als Erganzung zu dem bisherigen Ange-
bot vor allem auch an Konditoreien, Confiserien und
mittelstandische Manufakturen. Er verweist auf das
Rough-Luxe-Prinzip, wonach gerade begiiterte Kon-
sumenten nach Jahren mit Glitzer und Glamour die
Sehnsucht nach Reduzierung leben und die neue Au-
thentizitat wertschatzen. Natirlichkeit und Purismus
entstehen als Gegentrend, und hier kdnne Zirbs mit
dem neuen modularen Prinzip helfen.

SCHWERPUNKT

Gefragter Systemdienstleister

Seit Jahrzehnten ist das Familienunternehmen
Zirbs Kunststoffverarbeitung — Verpackungen
e.Kfr. im oberfriankischen Neuhaus-Schierschnitz
verlasslicher Partner, wenn es darum geht, Pralinen
und Triiffeln ansprechend und sicher in Faltschach-
teln zu verpacken. Denn zahlreiche Premiumher-
steller greifen auf die Thermoformtrays von Zirbs
zuriick. Der Traditionsbetrieb, der im Jahr 1805 als
Holzwarenfabrik gegriindet wurde, widmet sich
seit mehr als 60 Jahren intensiv der Kunststoffver-
arbeitung und ist seit iiber 40 Jahren im Bereich
der Tiefziehtechnik tatig. Dank moderner Anlagen,
verbunden mit langjéhriger Erfahrung und sténdigen
Innovationen, hat sich Zirbs zu einem gefragten
Systemdienstleister mit mehr als 500 nationalen
und internationalen Kunden entwickelt. Heute fiih-
ren Heike und Martin Zirbs zusammen das Unter-
nehmen, das auch Blister und Co-Packing mit Kon-
fektionieren, Etikettieren und Verpacken bis hin
zum versandfihigen Produkt anbietet.

Edel wirkt der Auftritt, wenn man
Kunststoff - ob klar oder opaque - mit
hochwertigem Karton kombiniert. Die
neuen Packungen von Zirbs kénnen
nach dem Baukastenprinzip individuell
zusammengestellt werden.
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MARKTPLATZ

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.

CALIFORNIA WALNUT COMISSION

Pralinen mit Walnuss

Confiserie Coppeneur et Compagnon aus Bad Honnef
glénzte beim Wettbewerb um die , Knacktastische Wal-
nuss-Praline 2018": ,Greek Dream”, ein Tépfchen aus Voll-
milchschokolade, gefiillt mit Walnuss-Honig-Nougat und
griechischem Joghurt sowie ,Walnuss-Triologie” aus Wal-
nuss-Brandy-Marzipan, Walnussnougat und -krokant, plus
Salzkaramell mit Fleur de Sel gewannen Gold. Silber ging
an die Argenta Schokoladenmanufaktur aus Sachsen-
Anhalt: ,Walnusszauber”, lberraschte mit einem Walnuss-
anteil von 25 Prozent aufgrund der Walnusscreme-Fullung
und einer halben Walnuss als Kréonung. Den 3. Platz beleg-
te die Praline ,Walnuss-Feige” von Walter Heindl (Wien).
Sie ist eine in Schokolade ge-
gossene Walnuss, gefillt mit
einer Komposition aus Wal-
nlissen, Schmand und Feige.

Die Gold-Gewinnerinnen
Laura-Emilia Obst (li.)
und Rosa Roderigo mit
Oliver Coppeneur

FRUCOA

Saft aus frischem Kakaofruchtfleisch

Frucoa, ein Getrank, das aus frischem Kakao-
fruchtfleisch gepresst wird, présentiert Kerstin
Weise, Inhaberin der Minchner Schoko-Gale-
rie chocoin: ,Seit Uber zehn Jahren dreht sich
mein Leben um Kakao und Schokolade. Mit
Frucoa geben wir der Kakaofrucht endlich
einen ganzheitlichen und nachhaltigen Ansatz
und produzieren aus der kompletten Frucht ein
vielseitiges Getrank.”

Der vegane Kakaofrucht-Saft besticht durch
seinen natirlich stiBen Geschmack mit Aromen
von Litschi, wei3em Pfirsich, Vanille und einem
Hauch von Zitrone. Er kommt ohne Zusatzstoffe
aus und ist reich an Antioxidantien, Vitamin B
und Magnesium. ,Mit Frucoa eréffnen wir

VALRHONA
Inspirierende Cuvées

Valrhona erweitert das Angebot fiir Profis um zwei dunkle
Schokoladen. Die Cuvées Sakanti Bali 68 % und Kilti
Haiti 66 % ergénzen die Linie der Cuvées du Sourceur.
Erstere offenbart zunédchst eine von Fruchtnoten getrage-
ne Saure, auf die intensive Schokoladennoten und eine
subtile Bitternote folgen. Die Cuvée Kilti Haiti hat nach
einem leicht sduerlichen Auftakt schéne Schokoladen-
und Nussaromen vor dem Hintergrund einer sanften
Bitternote. Sie harmoniert perfekt mit Beeren, Birnen,
Zitronenmelisse, Keks, Ingwer, Kaffee und Vanille.
Zuwachs bekommt auch die Fruchtkuverti-
ren-Reihe ,Inspiration”, die es jetzt in finf
Geschmacksrichtungen gibt. Zu den bereits
bestehenden Sorten Erdbeere, Passionsfrucht
und Mandel gesellen sich die beiden neuen
Varianten Himbeere und Yuzu. Die Kuvertiren
bestechen durch ihre Verbindung von Kakao-
butter, Zucker und Obst. Sie enthalten weder
Farbstoffe, noch kiinstliche Aromen oder
Konservierungsstoffe.

eine komplett neue Geschmackswelt”, so Weise.
Sie hat mit der CocoA Switzerland GmbH einen
Partner gefunden, der eine solarbasierte Tech-
nologie entwickelt hat mit der die Kakaopulpe
auch auf kleinen Farmen zu 100 Prozent natir-
lichem Saft verarbeitet werden kann. In seiner
Produktion in Ghana setzt CocoA auf die direkte
Zusammenarbeit mit den Kleinbauern, denen
die Mehreinnahmen direkt zugute kommen.
Abgefillt wird der Fruchtsaft in 200-ml-Flaschen
in der N&he von Minchen von einem lokalen
Produzenten — mit dem auch 1-I-Gebinde sowie
weitere Produkte auf Basis von Kakaofruchtsaft
in Planung sind.

CALLEBAUT

Ruby jetzt auch
in Deutschland

Ruby ist ein Grund zum Feiern — und
macht Lust auf Neues, wie die Barry
Callebaut-Ambassadore auf dem Ruby-
Fest in K&ln demonstrierten: Von ei-

nem Brownie mit Ruby-Ganache Uber
eine Food-Pairing-Praline mit Avocado,
Tequila, Grapefruit und Ruby bis hin
zu einer Ruby-Gin Praline auf Crunch-
Boden mit Gin Tonic, Rosmarin und
Himbeermark reichten die Kreationen.
Das Ruby auBBergewdhnlich ist, zeigt
die Spezifikation: Zucker 35,5%; Ka-
kaobutter 29,5%; Magermilchpulver
22,5%; Vollmilchpulver 6,0%; Kakao-
masse 4,5%; Emulgator: Sojalecithin
<1%; Sauerungsmittel: Zitronensaure
<1%; naturliches Vanille-Aroma <1%.
Ruby-Kakaobohnen kénnen in jeder
Kakaoernte sein. Die Kunst ist, die
Friichte zu erkennen.

CONFISERIE FELICITAS
Ruby vielfaltig
geformt

Seit Juli bietet die Confiserie Felicitas
aus Hornow Ruby in verschiedener
Form in ihren Laden an. Sie wird als
Felicitas — Ruby etwa als Studenten-
taler, Blite oder auch als klassische
Tafelschokolade erhéltlich sein.

Eine Belieferung der

B2B-Handels-
partner mit
Ruby-Spezia-
litdten ist ge-
plant.

MARKTPLATZ 1

EXPERTEN-TIPP
VON GEORG BERNARDINI

SoMA

Als ehemaliger Schokoladentester werde ich oft
nach meinen Favoriten gefragt. In der Tat habe
ich mehrere , Lieblings”-Chocolatiers, zwei davon
wurden bereits als Tipp hier vorgestellt. In den
Blickpunkt riicken méchte ich eine in Europa
recht unbekannte Marke, SOMA aus Toronto/
Kanada. Das Unternehmen wurde von Cynthia
Leung und dem Konditor David Castellan im Jahr
2003 gegriindet. Beindruckend ist fur mich, dass Cynthia und David in allen
Kategorien stets auBergewdhnliche Qualitéten erschaffen. Die Schoko-
laden gehéren fiir mich zur Weltspitze. Ob Single Origin (Chuao 70 %),
Blend-Schokolade (Three Amigos 70 %), veredelte Schokolade (Stratus Bar)
oder minimal processed Schokolade (Old School 66 %), SOMA schafft es
stets, das Beste aus den Kakaobohnen zu holen: volles Aroma, perfekte
Verarbeitung, sowohl geschmacklich, als auch in Bezug auf die Feinheit der
Schokolade. Abgerundet wird die Perfektion durch ein sehr ansprechendes
Design. Bei der Old School-Schokolade wurde der Modica-Style perfekt
umgesetzt. Hergestellt wird sie aus nur zwei Zutaten in einem Vintage-
Melangeur. Die Vermahlzeit ist sehr kurz. Daher schmeckt man Kakaoboh-
nen-Stlickchen und auch Zuckerkristalle.

Dariber hinaus bietet SOMA extrem gute Pralinen an. Hier sind meine Favo-
riten die 8 yr aged Balsamic Vinegar und die Ginger & Lemon. Speiseeis,
Cookies und andere Schokoladenprodukte runden das Sortiment ab.

CONFISERIE BURG LAUENSTEIN

Gin Lemon

Gin ist die Trend-Spirituose schlechthin:
Gin-Bars schieBBen aus dem Boden, Gin-
Distillerien tibertrumpfen sich mit ihren
Ideen bezlglich der Aromatisierung des
hochprozentigen Getranks, und nicht
zuletzt ist ein guter Gin Tonic eine Ode an den Geschmack des
Sommers und unverzichtbar beim Sundowner. In den Regalen
des Handels kann man aus 40 Gin-Sorten oder mehr auswahlen;
in Tastings l&sst sich der Geschmack der verschiedenen Sorten
vergleichen. Dass Gin auch hervorragend mit Dunkler Schoko-
lade (60 % Kakao) harmoniert, zeigt die neue Tafel Gin Lemon
der Confiserie Burg Lauenstein. Mit ihrer Triffelfillung aus
den Hauptzutaten Gin, Limoncello-Spirituose, Butter, Sahne,
Schokolade, Wacholderbeerendl und Zucker kann es die gefillte 80-g-Tafel
mit jeder Praline aufnehmen. Die knackige Hulle aus Dunkler Schokolade ist
der perfekte Begleiter und rundet die Aromenkombination perfekt ab. Die
Geflllte Tafel ist ein stilechtes Tafelerlebnis, das man an der Bar ebenso
genieBen kann wie zu Hause.
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CLUB

Plattform fiir den Austausch
spezieller Fachhandelsthemen

Der Club der Confiserien wachst und weitet sein Portfolio bestandig aus.
Langst etabliert haben sich die Workshops, und Ende Juni fand die
erste CdC-Summer-Tour statt. Am 12. Oktober gibt es wieder den Tag der
Schokolade, bei dem der Club alle Mitglieder einladt mitzumachen.

etaillierte Einblicke und zahlreiche
Dneue Kontakte nahmen die Teil-

nehmer der ersten CdC-Summer-
Tour mit ins Alltagsgeschaft. Confiserie
Burg Lauenstein und Viba sweets &ffne-
ten ihre Turen fur den Club. Auf die aus-
fuhrliche Besichtigung der Pralinenmanu-
faktur Burg Lauenstein in Teuschnitz bei
Ludwigsstadt, bei der Geschaftsfihrer
Thomas Luger, Produktionsleiter Alfred
Bauer und Marco Schulze, Leiter Produkt-
entwicklung, alle Fragen ausfihrlich
beantworteten, folgte ein Tag in der
Nougat-Erlebniswelt von Viba in Schmal-
kalden. Wahrend Karl Heinz Einh3user,
Geschaftsfihrender Gesellschafter des Thi-
ringer Unternehmens, tber die betriebs-
wirtschaftliche Optimierung von Fachge-
schéften referierte, stellte Carolin Haupt
das Marketing-Konzept der Tochterfirma
Confiserie Heilemann vor. Lisa Hefele be-
leuchtete in ihrem sehr interessanten und
fachlich fundierten Exkurs Aspekte zu
Fettreif und Haltbarkeit von Schokolade”.

.Es war ein supertoller Ausflug mit vie-
len wertvollen Eindriicken und Kontak
ten”, sagte Isabel Seeber, Inhaberin der
Candisserie in Dachau. ,Der CdC ist ei-
ne tolle Basis, um sich mit Kollegen und
Gleichgesinnten in einem legeren Rah-
men professionell auszutauschen. Sehr
inspirierend”, so Marc Prillwitz, Vertriebs-
leiter bei Leysieffer. Uta Heiber, Inhaberin
des Fachhandelsunternehmens Choco-
lata, figte dem hinzu: , Wir sind nach-
haltig beeindruckt von der Prazision, der
Liebe zum Produkt und der Detailgenau-
igkeit im Hause Confiserie Burg Lauen-

stein. Darlber hinaus war die Runde eine
gute Plattform zum Kennenlernen und fir
den intensiven Austausch der besonde-
ren Fachhandelsthemen.”

»Ich konnte einige neue Erkenntnisse mit
ins Geschaft nehmen. AuBerdem hat die-
ses Treffen gezeigt, dass ein Netzwerk
wie das des CdC fir alle Beteiligten eine
Bereicherung ist”, so Kerstin Weise, Inha-
berin des Fachgeschafts Chocoin in Min-
chen. ,Ich fand die Mischung der Teil-
nehmer sehr interessant. Viele wertvolle
Erkenntnisse konnte ich gewinnen so-
wohl bei Kollegen als auch potenziellen
Kunden. Interessant war der Austausch
mit Thomas Luger und Veronika Kaub
von Lauenstein”, zog Volker Gmeiner,
Inhaber der gleichnamigen Confiserie,
nach der CdC-Summer-Tour Bilanz.

Bei den halbtagigen Workshops des CdC
in KéIn und Berlin standen Ursprungs-
schokoladen im Mittelpunkt. Oliver Dilli

! beleuchtete die Wertschépfungskette

vom Anbau bis zum fertigen Produkt, was

' zu einem lebhaften Austausch flhrte.

Neben weiteren Workshops und Round
Tables im Herbst 1adt der CdC wieder alle
Fachhéndler ein, am Tag der Schokolade
mitzumachen. Das Motto in diesem Jahr
lautet: , Edelkakaos und ihre Herkunft”.
Flyer und Plakate stellt der CdC fiir sei-
ne Mitglieder zur Verfligung. Ziel ist, die
Kunden mit profundem Wissen zu be-
geistern und mit Verkostungen von der
exzellenten Qualitat der Premium-Pro-
dukte zu Uberzeugen. Auch ein Gewinn-
spiel ist geplant.

Confisereie Burg
Lauenstein
gewihrte einen
umfassenden
Einblick in die
Produktion (o. li.)

Karl Heinz
Einh&user, Viba
sweets, empfing
die Teilnehmer

der CdC-Summer- |

Tour in Schmal-
kalden (o. re.)

Die Berliner
Kaffeerésterei
offnete ihre

Bibliothek fiir &

den Workshop
von Oliver Dilli
(Mitte)

In K&In endete
der Workshop
im Schokoladen-
museum mit ei-
ner Fiihrung (re.)
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Wihrend des ganzen Jahres

15. bis 20. September 2018
Messe Miinchen

www.iba.de

10. bis 12. Oktober 2018
Messe Hamburg

www.coteca-hamburg.com

12. Oktober 2018

www.clubderconfiserien.de

11. - 14. Oktober 2018
Wuppertal

www.chocol ART-Wuppertal.de

19. bis 28. Oktober 2018
Perugia/ltalien

www.eurochocolate.com

14. bis 18. November 2018
Am Schokoladenmuseum

www.markt-der-chocolatiers.de

ALLERGENKENNZEICHNUNG

Verpflichtende Angaben

Das Thema Allergien ist so aktuell wie
nie. Verbraucher achten genau auf die
Zutatenliste eines Lebensmittels. Maria
Dubitsky, Expertin fiir Lebensmittelrecht,
erlautert, wie man richtig kennzeichnet.
Die européische Lebensmittelinforma-
tionsverordnung (LMIV) regelt, wie Al-
lergene auf dem Etikett verpackter Le-
bensmittel angegeben werden missen.
Die Kennzeichnung von loser Ware wird
in den EU-Mitgliedstaaten individuell ge-
regelt. In Deutschland gibt es dafiir die
Lebensmittelinformations-Durchfih-
rungs-Verordnung (LMIDV).

Die 14 haufigsten Ausléser’ von Allergi-
en und Unvertraglichkeiten und alle da-
raus hergestellten Erzeugnisse missen
fir Verbraucher erkennbar sein. Die Hin-
weise darauf kénnen bei verpackten Le-
bensmitteln im Namen des Produkts z.
B. ,Weizenvollkornflocken” oder im Zu-
tatenverzeichnis stehen und missen her-
vorgehoben sein, z. B. fett, kursiv, farbig
abgesetzt oder unterstrichen. Bei ver-
packten Lebensmitteln ohne Zutaten-
liste, z.B. Wein, ist der Hinweis ,enthalt
Schwefel” notwendig.

Die Allergene missen konkret genannt
werden und dirfen sich nicht hinter Zu-
satzstoffen, Tragerstoffen oder zusammen-
gesetzten Zutaten verstecken, z. B. muss
gekennzeichnet werden, ob das Lecithin
aus Ei oder Soja stammt. Anstatt , gluten-
haltiges Getreide” ist z. B. ,Weizen” zu
kennzeichnen und anstatt ,Schalenfrucht”
ist z. B. ,Haselnuss” zu spezifizieren.

Die Zutaten, die durch Verarbeitung ihr
allergenes Potenzial verlieren, wie Glu-
kosesirup aus Weizenstarke, sind von der
Kennzeichnungspflicht ausgenommen.

e Auf einem Schild an oder in der Nahe
des Lebensmittels

e Auf einem Aushang in der Verkaufsstatte

* Auf Speise- oder Getrankekarten oder im
Preisverzeichnis (FuBnoten sind erlaubt)

e In einer leicht zuganglichen schriftli-
chen oder elektronischen Information

® Die Mitarbeiter missen bei Nachfrage
sichere Angaben machen kénnen.

e Eine schriftliche Dokumentation der
allergenen Zutaten liegt vor.

® Die schriftliche Aufzeichnung ist auf
Nachfrage leicht zugénglich.

e Es gibt einen deutlichen Hinweis auf
die entsprechende Informationsmég-
lichkeit (z. B. Schild im Verkaufsraum).

Hinweise auf ,Spuren von Allergenen”
sind ausschlieBlich fur die unbeabsich-
tigte Verunreinigung des Lebensmittels
und werden aus Haftungsgriinden ange-
geben. Fir diese ,Cross-Contacts” feh-
len gesetzliche Regelungen. Deshalb hat
in Deutschland der ALTS in Abstimmung
mit dem ALS Beurteilungswerte fir Ein-
trége allergener Stoffe veroffentlicht.
Hinweise wie ,glutenfrei” oder ,laktose-
frei” sind freiwillig.

' Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer
oder deren Hybridstamme), Krebstiere (Krebse, Garnelen,
Hummer, Krabbe, Krill, Languste, Scampi), Eier, Fisch, Erd-
nisse, Soja, Milch und Lactose (einschlieBlich Milchzu-
cker), Schalenfriichte (Baumniisse — Mandeln, Macadamia,
Pistazien, Walniisse, Cashew, Pecannuss, Haselnuss und
Paranisse), Lupine, Weichtiere (Schnecken, Tintenfische,
Muscheln, Austern), Sellerie, Senf, Sesamsamen, Schwe-
feldioxid und Sulfite (ab 10 mg pro kg oder I).
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LINDOR b

UNENDLICH ZARTS
MILE

Vollmilch-Ch
zartschmelzer

Unendlich zartschmelzend.

UNGLAUBLICH SCHNELLDREHEND.

IHR DYNAMISCHER
WACHSTUMSGARANT

Umsatzentwicklung Lindor Mono Pralinés
+24,7 %
+21,4 %

2015 2016 2017

AUCH IM 3. TERTIAL 2018
IN ALLER MUNDE

- Rd. 1 Mrd. Kontakte in TV und Print
- Neue Sorte: Lindor 70%

| |
1 MRD. KONTAKTE

www.lindt.de
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nigsberger Edel-Marzipz

HEIDI Chocolat Schwermer GmbH - Konigsberger StraBe 30
86825 Bad Worishofen (Allgau), Deutschland - www.schwermer.de



