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KURZ GEMELDET

KLOTZ VERPACKUNGEN

Papierserie
mit recycelten
Kakaoschalen

Mit Kakaoschalen hergestelltes
Papier ist der neue Star im Sortiment
von Klotz Verpackungen. , Fir
Schokoladenprodukte, beispiels-
weise fur Schokoladentafeln, ist

das Papier der perfekte Auftritt im
Regal”, sagt Sebastian Echtner, der
den Betrieb vor neun Jahren ibernommen hat und sich sowohl als Handler
als auch als Produzent sieht. In der Range Cocoa herrschen erdige Téne
vor. Die Farbpalette reicht von White Chocolate iiber Deep Violet und
Powder Plum bis hin zu Dark Chocolate. Insgesamt umfasst die Serie sieben
Farbtone. Hergestellt wird das ,, Award Winning Paper” mit gemahlenen
Kakaoschalen. Lieferant dafir ist ein groBer Schokoladenproduzent. ,Bei
der Herstellung des Papiers wird organisches Material recycelt. Damit
kann einer der gréf3ten Abfélle in der Schokoladenindustrie verwertet
werden”, weif3 Echtner. ,Dieses Papier geht weit tiber den Ublichen
Standard hinaus, es ist wirklich auBergewdhnlich. Wir gucken weltweit,
wo wir besondere Produkte bekommen. Um den unterschiedlichen
Anforderungen gerecht zu werden, gibt es das Papier in verschiede-
nen Gewichten, je nach Farbe reicht das Spektrum von 120 bis

350 Gramm pro Quadratmeter.

www.klotz-verpackungen.de

Sebastian Echtner zeigt die Farben
seiner neuen Papierserie ,,Cocoa”

PRESTAT/ILLYCAFFE

Gruppo llly iibernimmt Prestat

Die Kaffee-Dynastie lllycaffé S.p.A., Triest, hat nach
dem Einstieg bei Domori vor 13 Jahren mit dem
britischen Traditionsunternehmen Prestat Ltd.
einen weiteren Luxus-Chocolatier ibernommen.
Die berihmte Londoner Pralinenmanufaktur mit

Sitz in der Piccadilly Princes Arcade wurde bereits
im Jahre 1902 von Antoine Dufour gegriindet. Dessen
Familie hatte 1895 im franzésischen Chambery die ersten
Schokoladentriiffel kreiert. Damit ist Prestat eine der altesten Pralinen-
manufakturen weltweit und zahlt zudem nach Expertenmeinung zu den
.drei weltbesten Confiserien”. Der Chocolatier erhielt zudem die seltene
doppelte Auszeichnung mit dem ,Royal Warrant” sowohl| der Kénigin
Elisabeth von England als auch vormals der Kéniginmutter.
.Wo Domori von der Bohne zur Schokolade geht, geht Prestat von der
Schokolade zur Triiffel. Es ist perfekt integriert”, wird Riccardo llly, President
der Gruppo llly, zitiert. Weiter sagte er: ,Wir haben einen &hnlichen An-
satz philosophisch gesehen. Beide Unternehmen sind bestrebt, Super-Pre-
mium-Produkte herzustellen und zu verkaufen.” Prestat erzielte 2018 einen
Umsatz von 8,2 Mio. Euro, Domori beachtliche 18,3 Mio. Euro.
www.gruppoilly.com
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LADERACH

Masters
Collection

Bei den World Chocolate Masters

2018 in Paris konnte sich Elias
Laderach mit seinen auBerge-
wohnlichen Schokoladenkrea-

°
in die SChwelz tionen gegen 19 internationale

Mitbewerber durchsetzen. Zwei
seiner Ideen gibt es jetzt fur
Jedermann: Masters Tablet Noir
Caramel und Masters Bonbon
Mandarine. Die kleinen Meister-
werke, die extra fir den Wettbewerb
kreiert wurden, fihren mit exotischen
Aromen und sinnlichen Texturen auf
eine inspirierende Reise in die
Zukunft der Schokolade. Aromati-
sche Dunkle Schokolade, mit
Caramel und exotischen Friichten
geflllt, ist die Masters Tablet Noir
Caramel. Erhéltlich ist sie als 2er-
Tafel-Packung (80 g) fur 12 Euro.
Das Masters Bonbon Mandarine ist
eine Schale aus Dunkler Schokolade
gefllt mit einer Ganache aus Dunk-
ler und Milchschokoladen-Kuvertire
und Mandarinen-Fruchtpiree auf
knusprigem Boden. Erhéltlich ist es
in der 5er-Pralinés-Packung (55 g).
Beide Packungen gibt es fur jeweils
12 Euro (kombiniert 20 Euro). Die
Masters Collection ist in den Lader-
ach Chocolaterien in Deutschland
und der Schweiz erhaltlich.
www.laederach.com

Anfang 2019 hat die EU verbindliche Grenzwerte bezlglich des Cadmiumgehalts
in Lebensmitteln eingefliihrt. Dem Beschluss ist eine heftige Diskussion vorausge-
gangen, einer der Mitstreiter war Eberhard Schell, Chocolatier aus Gundelsheim.

Eberhard Schell: Das ist im Augen-
blick ok. Die Werte entsprechen der
urspriinglichen Empfehlung von der EU
und Frankreich. Nur Deutschland war
der Meinung, dass niedrigere Werte
angesetzt werden sollen.

Von den Schokoladen, die ich anbiete,
ist keine betroffen. Aber es gibt durchaus
Gebiete, in denen der Kakao einen zu
hohen Cadmium-Gehalt hat. Zum Glick
sind das eher kleinere Erntemengen, die
davon betroffen sind, aber fir die Kakao-
bauern ist es natirlich dennoch tragisch.

In allen Gegenden vulkanischen
Ursprungs befindet sich viel Cadmium im
Boden. Das heiBt, vor allen Dingen Ecua-
dor, Bolivien und Teile Perus waren von
einem niedrigeren Grenzwert betroffen.

Mir ist keine Genossenschaft bekannt,
die es direkt getroffen hat, aber es mag
betroffene Regionen geben. Rund 85
Prozent der Kleinbauern bearbeiten ihre
kleinb&uerlichen Flachen von meist nicht
mehr als 3-5 Hektar organisch. Sie sind

nicht unbedingt biozertifiziert, arbeiten
aber dennoch nach Bio-Kriterien, da sie
sich oft die hohen Zertifizierungsgebiih-
ren nicht leisten kédnnen. Wenn man sich
vorstellt, dass diese Kakaobauern seit
Jahren auch von der Deutschen Gesell-
schaft fur Internationale Zusammenarbeit
(GIZ) unterstitzt und geschult werden,
hervorragenden Aromakakao unter éko-
logischen Gesichtspunkten zu erzeugen,
ist diese ganze Diskussion absurd. Man
hatte durch diese Uberflissige Aktion
den tausenden Kleinbauern, welche nun
die Maglichkeit haben, von ihrer Hande
Arbeit menschenwirdig zu leben, ihre
Existenzgrundlage geraubt ...

Die eigentliche Frage ist, wer den niedri-
geren Grenzwert ins Gesprach gebracht
hat. Ich kénnte mir gut vorstellen, dass
GroBunternehmen damit ihre ganz ei-
genen Interessen verfolgt haben. Denn
durch einen niedrigen Grenzwert hatten
die Bauern ihren Aromakakao kaum noch
verkaufen kénnen und wéren gezwungen
gewesen, die Bohnen deutlich unter Wert
abzugeben. Das Schlimme daran: Auch
die Strukturen am Ursprung, die in den
letzten Jahren aufgebaut wurden, wéren
zerstort worden.

Ich frage mich, wen man schitzen woll-
te. Die Argumentation bezog sich auf ein
dreijéhriges Kind von 15 Kilogramm Kér-
pergewicht, das 300 Gramm Dunkle Scho-
kolade in der Woche verzehren sollte. Fir
mich spiegelt das nicht die Realitat wider.

Cadmium ist in sehr vielen Feldfriichten,
auch in Getreide. Man muss unterscheiden
zwischen dem nattrlichen Cadmium-Ge-
halt und dem von uns Menschen einge-
brachten. Es gibt Schwemmflachen am
Neckar, die durch Flutung fruchtbar ge-
macht werden sollten. Leider dirfen sie
aber aufgrund des hohen Cadmium-Ge-
halts im aufgebrachten Schlamm bis heute
nicht fur den Ackerbau genutzt werden.

Wir hatten die besten Kakaos und Scho-
koladen dieser Welt nicht mehr sortenrein
in den Verkehr bringen kénnen und somit
die geschmackliche Vielfalt massiv einge-
schrankt. Zudem hatte man am Ursprung
ganze Strukturen vernichtet.



FACHHANDEL

pezialitaten vorstellen, die Fachhéndler beraten
und somit das Produkt erlebbar machen, das
sieht Frank Wilk, Inhaber der H. Wilk Gourmet-
group, als eine seiner Hauptaufgaben: ,Ich ver-
suche, das Feuer, das in den handwerklich arbeitenden
Herstellern brennt, an meine Kunden weiterzugeben.
Zurzeit beliefere ich etwa 1.500 Kunden, insbesondere
Spezialitdtengeschéafte und StBwaren-Fachhandler in
Deutschland und Osterreich. Die Spezialitdtengeschifte
sind Innovationsbringer. Was die kleinen Fachhandler
machen, kriegen die GroBen im klassischen LEH gar
nicht mit, die Kleinen fliegen eher unter dem Radar.”
Er habe eine hochinteressante Kundenstruktur, die es
geschafft habe, in dem aufgrund des niedrigen Preis-
niveaus ,verkorksten” Lebensmittelmarkt in Deutsch-
land das Fadhnchen hochzuhalten.
Der GroBhandler Wilk hat sich mit seinem Sortiment
auf kleine Manufakturen spezialisiert. Auch die meisten
Schokoladen, die er vertreibt, werden von handwerk-
lich arbeitenden Bean-to-Bar-Herstellern gefertigt. ,,Ich
habe keine spezielle Lieblingsmarke. Mein Herz hangt
am Handwerk, an den Herstellern, die ihre Verarbei-
tungsmethoden perfekt beherrschen und so auBerge-
wohnliche Produkte fertigen”, betont er. Seine Liebe
zur Schokolade entdeckte Wilk mit der Marke Valrhona.

'Produkte
erlebbar
machen

Die Wilk Gourmetgroup hat
sich durch Fachkompetenz
und die Sortimentsauswahl
eine hohe Reputation
erworben. Der Fachhandel
ist fir Frank Wilk Innovations-
bringer, der die Wert-
schatzung flr hochwertige
Produkte vermittelt.

,Meine Eltern haben 1993 die exklusiven Vertriebs-
rechte im Retail-Bereich bekommen. Ich erinnere mich
noch genau: Mein Vater bat mich, eine Verkostung im
KaDeWe zu begleiten, da ich in Berlin studierte. Dies
war flir mich ein Schlisselerlebnis. Die Aktionsflache
lag strategisch perfekt, die Kunden waren begeistert,
es war ein Fest. Valrhona und Michel Cluizel waren die
ersten, die Ursprungsschokoladen auf den Markt ge-
bracht haben. Sie hatten die Idee, aus einer einfachen
Tafel Schokolade ein imagetrachtiges, gewinnbringen-
des Produkt zu machen.”

Die Zusammenarbeit dauerte elf Jahre. 2004 hat Wilk
Domori, einen Hersteller, der als erster die Kakao-
Unterarten beachtete und Sorten wie die Porcelana
und Chuao auf den Markt brachte, ins Sortiment auf-
genommen. Wilk, der bis heute exklusiver Vertriebs-
partner von Domori fiir den Retail-Bereich ist, erinnert
sich: ,Zu dieser Zeit kamen viele Quereinsteiger, die
einen Laden mit einem kleinen, feinen Sortiment er-
offnet haben. Ich behaupte, tiber 80 Prozent unserer
heutigen Kunden hat es vor 2004 nicht gegeben.
Domori war auch der erste, der eine 100-prozentige
Schokolade auf den Markt gebracht hat. Als ich die
Schokolade verkostete, sah ich: Da geht der Weg
weiter.” Seine Verkaufszahlen heute geben ihm Recht.

FACHHANDEL

Bis auf eine Ausnahme ist in seinem Schokoladen-

Sortiment von jedem Anbieter die 100-prozentige am
starksten. ,Domori war ein Zugpferd, doch wir wuss-
ten, dass wir uns breiter aufstellen missen, um erfolg-
reich zu sein. Wir wollten uns eine richtige Schokola- &‘
denkompetenz erwerben”, sagt der GroB3héndler. e

Den Kunden ein zusatzliches Highlight bieten f \ 3 1
Mittlerweile erzielt die Wilk Gourmetgroup rund ein \ -
Drittel des Umsatzes mit Schokoladenspezialitaten

von 19 Marken, die um die 400 verschiedene Sorten

anbieten. , Wir sind ein GroBhandler mit einer inter- Der
essanten Schokoladenauswahl. Neben Domori sind .

wir exklusiver Vertriebspartner von Marken wie Fachhandler

Die Firmengeschichte

Die Liebe zum Genuss, zu den Rohstoffen,
zum gesunden Handwerk war 1974 Moti-
vation fiir Heidi und Henning Wilk, ihren
Feinkost-GroBhandel fiir Wurst und Schin-
ken, insbesondere Parmaschinken, zu er-
6ffnen. Schon bald erweiterten sie ihr Sor-
timent um Pasta, Pesto, Thunfisch und
Olivendl. Mit der Marke Valrhona wurde
1993 die erste Schokolade ins Sortiment
der H. Wilk Gourmetgroup aufgenom-
men, ergénzt durch besondere SiiBwaren.
1999 ist Frank Wilk in den Betrieb einge-
stiegen, 2011 hat er ihn iibernommen.
Seit jeher pflegt das Unternehmen den
persénlichen Kontakt zu den Herstellern,
ist in die Herstellungsprozesse der kleinen
Handwerksbetriebe eingeweiht und gibt
dieses Insiderwissen an seine Kunden, die
Spezialitdten- und Fachhandler, weiter.
www.wilk-gourmetgroup.de

Frank Wilk,
Inhaber und
Geschéftsfiihrer
der Wilk
Gourmetgroup

frisches Feingeback auf groBe Resonanz. Solch ein
Produkt sind die Cannulicchi von Daidone. Die knus-
prigen Mandelkrokant-Réllchen aus Sizilien sind mit
verschiedenen Cremes gefullt und kommen als lose
Ware auf den Markt. ,,Das Segment ist in den letzten
Jahren erheblich gewachsen. Was wir heute verkaufen,
wiére vor flnf bis sechs Jahren noch nicht méglich ge-
wesen. Wenn wir das Sortiment ein wenig drehen, ohne
die Grundfeste zu verlassen, wenn wir ein zusatzliches
Highlight bieten, kann es den Fachhéndlern gelingen,
auch neue Konsumenten anzusprechen”, weif3 Wilk.
Stets fragt er sich, was er tun kann, um seine Kunden
noch mehr zu unterstiitzen. Bereits 2007 hiel3 es bei
ihm , Adieu VE". Seitdem bietet er bis auf wenige

Blanxart, Claudio Corallo, Berger, Favarger, Made- ist SeletbeWUSSt, Ausnahmen alle Produkte stlickweise an. Seine Rekla-

moiselle de Margaux, Pumpstreet Bakery und Ves-
tri. Die Vielfalt ist da, doch ich warte eigentlich auf
die nachste echte Innovation im Schokoladenseg-
ment”, so der Firmenchef.

Gute Chancen sieht er aktuell fir hochwertiges Ge-
back mit einer klaren, ehrlichen Zutatenliste. Einen
groBen Teil seines Gebacks bezieht er aus Italien und
GroBbritannien: ,Wir erleben gerade, dass Gebéack
immer mehr im Fokus steht. Geback hat die Chance,
die neue Schokolade zu werden.” Zurzeit stoBt etwa

nur beraten.’

er weif3, was er
will. Wir kénnen

1

mationsquote liegt unter 0,05 Prozent. ,Wir leben von

der Zufriedenheit unserer Kunden, vom kontinuierli-

chen Verkauf, dem Service, der Produktqualitét und
der perfekten Logistik. Mit unserem Katalog machen
wir die Produkte erlebbar. Wir erzdhlen die Geschichten
hinter den Produkten, die unsere Kunden an die End-
verbraucher weitergeben kdnnen. Die Frage ist: Wie
kriegen wir die Produkte leichter auf die Zunge des
Konsumenten? Wir glauben, der Fachhandler sollte ein
nicht-internetisierbares Einkaufserlebnis schaffen.” €



MANUFAKTUR

,Bei uns ist alles bunt”

Erika Kania setzt auf Frucht und Farbe bei ihren Schokoladenkreationen. In ihrer
zweiten Filiale in Bernau am Chiemsee musste sie ihre Kunden erst an das farben-
frohe Pralinen-Sortiment heranfihren, doch der Geschmack hat sie Gberzeugt.

ir fallen ein wenig aus der Reihe.
Wir sind bunt. So heben wir
uns vom Wettbewerb ab”,

berichtet Erika Kania in ihrer glésernen
Manufaktur in Bernau. Der Laden, den
sie im Marz 2018 eroffnet hat, ist die
zweite Filiale ihrer Schoko-Laden-Werk-
statt. Mit dem ,,Stammhaus” in Erding
hat Kania vor sieben Jahren den Schritt
in die Selbststandigkeit gewagt.
Farbenfroh ist bei Kania tatsichlich alles:
der Laden, die Pralinen, die Schleifen,
einige der bestreuten Tafeln — und die
Kunden mdgen dies. ,Unsere Kunden
wollen das ganze Produkt sehen, erst
dann kaufen sie es”, weil3 sie und ver-
packt aus diesem Grund alles in Klarsicht-
beutel. ,Nach Ostern mochte ich auf
Zellulosetiiten umsteigen, unsere Ver-
packungen sollen nachhaltiger werden.”
Beim Blick durch den Laden fallt das Auge
zuerst auf die ,,Blau-WeiBe” Range, die
insbesondere die zahlreichen Touristen
anspricht. Daneben liegt das ,von
Herzen kommende” Sortiment in Rot-
WeiB. AuBergewdhnlich sind insbeson-
dere die rundum geschminkten Hohlkér-
per. Rund 1.000 verschiedene Figuren
hat Kania im Portfolio. Das Farbpulver

ruhrt sie mit Kakaobutter an. , Fremdfette
haben nichts in Schokolade zu suchen”,
betont sie. Gefertigt werden die Figuren
in reiner Handarbeit in Erding. ,Meine
Konditorinnen dort sind perfekt ausgebil-
det. Sie arbeiten beide auch im Verkauf
und kénnen die Kunden optimal beraten.

Saurer Pfirsich ist dieses Jahr
das Highlight
2018 war es die Pralinensorte
schwarze Johannisbeere

In Bernau fertigt Erika Kania mit ihrer
Tochter Steffi die Pralinen und Tafeln.
.Wir sind ein perfektes Team und produ-
zieren an einem Tag in reiner Handarbeit
700 bestreute Tafeln, fix und fertig ver-
packt”, sagt sie stolz. Vergangenes Jahr
war die Zartbitter-Tafel Himbeer-Kirbis-
kern der Kundenliebling. ,Wir kénnen
experimentieren, da wir alles frisch nach
Bedarf fertigen. Ich temperiere die Schoko-
lade in Portionen a 8-9 Kilogramm, da-
mit bin ich flexibel ohne Ende.” Ledig-
lich eine Einflllmaschine fur ihre Pralinen
hat sie sich angeschafft. Das Versiegeln
der Hohlkorper Gbernimmt sie wieder

selbst, sie sagt: ,Beim Zumachen bin ich
sowieso schneller als die Maschine.”
Kania beherrscht ihr Handwerk und hat
bei der Auswahl der Rohstoffe genaue
Vorstellungen. ,,Unser Nougat stellen

wir aus 100-prozentiger Nusspaste selbst
her.” Fir die Pralinen und bestreuten
Schokoladen greift sie bevorzugt zu ge-
friergetrockneten Friichten ohne Zucker-
zusatz und zu reinem Fruchtpulver.
.Farbe ist wichtig, aber dennoch sind
meine Zutaten so natirlich wie mdglich.
Bei mir soll man sofort schmecken, was
drin ist”, beschreibt sie ihre Philosophie.
Fir das Ostersortiment 2019 hat sie

14 verschiedene Schokoladeneier entwi-
ckelt - jede Variante ist ein Hingucker.
Gut 25.000 Ostereier hat sie an den Fach-
handel verkauft. Auch die reich bestreu-
ten Schokoladen kommen bei den Fach-
héndlern gut an. Aufgrund ihres Gewichts
von 120 Gramm entziehen sie sich der
Vergleichbarkeit, und durch die transpa-
renten Verpackungen sprechen die Tafeln
fur sich. Sie sind zugleich schlicht und
auffallig aufgemacht und keine gleicht der
anderen, sodass der Kunde auf den ers-
ten Blick erkennt: Das ist Handarbeit. @
www.Schoko-Laden-Werkstatt.de

KURZ GEMELDET

MAX FELCHLIN AG

Alles unter einem Dach

GENUSSGIPFEL
Klein und fein

Der Premium-Kuverti-
renhersteller Felchlin
feiert vom 24. bis

28. Juni die festliche
Eréffnung des neuen
Firmengebaudes in
Ibach, wo sich bereits
seit dem Jahr 2000 die
Produktion befindet.
Mit dem Anbau an das
Produktionsgebéude befinden sich nun Verwaltung, Labor,
Qualitatssicherung, Condirama sowie Produktion unter
einem Dach. Der Club der Confiserien bekommt auf seiner
Summer-Tour vom 18. bis 20. August einen exklusiven Ein-
blick in die neuen Raumlichkeiten. Als Dinner-Speaker ent-
flhrt Jan Schubert von Original Beans an den Ursprung
des Kakaos und zum Abschluss lassen sich die Confiseure
von Aeschbach Chocolatier in Root tber die Schulter
schauen. Anfragen unter service@clubderconfiserien.de

85 Spezialitatenhédndler haben in Bielefeld auf dem
Genussgipfel, der jahrlichen Messe des Corpus Culinario,
den knapp 700 Teilnehmern ihr Sortiment préasentiert.
Mit Importeuren wie der Wilk Gourmet Group, Clear
Chox, Antonio Viani und Le Terroir und Manufakturen wie
Pottcorn, einem Hersteller von Premium-Popcorn, und
Lakrids by Bllow zeigte auch die StiBe Branche Flagge.
Zum zweiten Mal organisierte das EHI das Event und
.mit toller Stimmung und einem Wachstum sowohl auf
Aussteller- als auch auf der Teilnehmerseite sind wir sehr
zufrieden mit der Ver-
anstaltung”, resimiert
Moritz Kolb, Projekt-
verantwortlicher beim
EHI. Der nichste
Genussgipfel wird
Ende Mérz in Kéln
stattfinden.
www.genussgipfel.eu

MADAGASCAR

cpucs (970

Feinster Kakao, direkt vom Baum zu Schokolade frisch
im Ursprungsland verarbeitet, wie ein edler Wein.

Edelste Tafelschokoladen & Kuvertiiren fiir Profis.
Dunkel — Vollmilch -Weif} — Vegan MilC - Bio
100% -40% Kakao

Ohne zugesetzte Aromen. Naturbelassene Zutaten.
Vielfach pramiert. Riickverfolgbar bis zur Plantage.

Ab sofort auch in Deutschland erhiltlich!

Anfragen bitte an Dillicious: Burbacher Strafle 79 — 53129 Bonn / info@dillicious.eu

www.dillicious.eu www.chocolatmadagascar.com

Anzeige

ACADEMY
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CHOCOLATE

MG-BIO-154
Nicht-EU-Landwirtschaft




8 SCHWERPUNKT

Neuartige
Kategorien fiir das
Pralinensegment

A(, A%

Macarons du Chocolat sind die
neueste Entwicklung der Confiserie
Lanwehr. Pralinen, die aussehen wie
die franzdsische Gebackspezialitat
unterstreichen deren Innovations-
kraft und bringen Farbe in die Theke.

s ist nicht das erste Mal, dass Andreas Lanwehr
die Praline neu erfindet und damit die Fachwelt
beeindruckt. ,Wir versuchen stets, neuartige
Produkte auf den Markt zu bringen, Innovatio-
nen, die das Segment beleben”, erklart der Geschéfts-
fUhrer der Confiserie Lanwehr in lllertissen. ,,Als Firmen-
inhaber bin haufig ich derjenige, der die Neuheiten ini-
tiiert, aber die Produkte entwickeln wir anschlieBend
im Team”, betont er. Es sei wichtig, die Mitarbeiter mit-
zunehmen und das gehe nur, wenn sie von Anfang an
in die Produktentwicklung miteinbezogen werden. ,Ich
beschéftige zurzeit 90 Mitarbeiter und arbeite auch
heute noch sehr viel in der Produktion. Bei
einem Betrieb mit unserer Gréf3e missen die
Ideen, die AnstéBe zu neuen Entwicklungen
S Ch aChtel N vom Inhaber kommen.”
Seine rund 160 Artikel fir die Pralinen-
theke verkauft Lanwehr zu 98 Prozent in
Premium-Qualitdt Deutschland. Das ist vor allen Dingen der

Hochwertige

betonen die

N
‘,h—-‘“‘ \m I\ _J

_.—-""'—

Frische der Ware und der perfekten Logistik geschul-
det. Das Sortiment an loser Ware fir die Theke setzt
sich aus rund 140 Sorten klassische Pralinen, der Inno-
vation Crevisio und den ganz neuen Macarons du Cho-
colat zusammen. ,Wir bieten unsere Macarons in vier
Sorten an. Genau genommen haben wir die Pralinen
bereits im vergangenen Jahr entwickelt und vorgestellt.
Doch erst jetzt, nachdem wir sie in gut zehn Confiserien
Uber Deutschland verteilt getestet haben, fihren wir
sie bundesweit ein und jeder Fachhandler kann sie be-
stellen.” Diese Testldufe in 10 bis 15 Confiserien macht
Lanwehr bei jeder gréBeren Neuerung, um zu sehen,
wie die Konsumenten die Innvationen annehmen.

Grundgedanke bei der Entwicklung der 7 Gramm
schweren Macarons du Chocolat war, mehr Farbe in die
Theke zu bringen. Eine besondere Herausforderung lag
darin, die Schokolade einzufarben. Gelungen ist dies
mit farbenden Lebensmitteln, die den Pralinen nicht
nur ihre Farbe, sondern auch Geschmack verleihen.
Angeboten werden die Macarons in den Sorten Zitrone,
Himbeere, Pistazie und Nuss. ,Letztgenannte haben
wir auf Wunsch der Fachhéandler entwickelt. Farblich
sticht diese Variante in der Theke leider nicht heraus.”
Ganz anders die anderen drei Sorten, die ein echter
Hingucker sind. Hier hat Lanwehr WeiBBe Schokolade
rot, gelb oder griin eingefarbt, aus der farbenfrohen
Schokolade dinne gefiillte Plattchen gefertigt und
jeweils zwei davon mit Triffelcreme zu einem Macaron
zusammengesetzt. ,Wenn die Macarons du Chocolat
gut angenommen werden, kénnen wir das Sortiment
jederzeit erweitern. Die Rezepturen dafiir liegen schon
in der Schublade”, verrat Lanwehr.

SCHWERPUNKT

Mit den Macarons du Chocolat bringt der Confiseur er-
neut Schwung in das Pralinensegment. Vor zehn Jah-
ren war es Crevisio, eine Praline, bei der die Fillung
optisch und sensorisch im Mittelpunkt steht, mit der

er Aufsehen erregte. Eis-Sorbet-Triffel, die Sorbeti-

ni, hat er vor vier Jahren in die Regale der Fachhand-
ler gebracht, und ungefahr zu gleichen Zeit kreierte er
auch Cremosini, lediglich 2,5 Gramm schwere Pralinen-
blattchen. ,Die Idee dazu kam von der eher jungen
weiblichen Kundschaft, die sich figurbewusst ernéh-
ren mochte. Mit den Sorbetini dagegen wollte ich das
Sommerloch ein wenig flllen. Die Fachhéndler baten
mich damals, Eiscreme zu fertigen. Stattdessen habe
ich meine Pralinenkompetenz genutzt und anstelle von
Eis eine Praline hergestellt, die man eiskalt essen kann.
Die Entwicklung war schwierig, sie hat zwei Jahre ge-
dauert, da eine normale Praline beim Tiefkihlen stein-
hart wird"”, erklart der Confiseur. Lagern kann der Hand-
ler die Sorbetini wie Schokolade — ohne Tiefkihltruhe.

Auch geschmacklich sind die Neuentwicklungen
nicht mit herkdmmlichen Triffeln, die zu rund 60 Pro-
zent aus Fillung bestehen, vergleichbar. Bei der Crevi-
sio ist mit 80 Prozent Anteil die Triffelfillung der domi-
nante Part. Die kleinen Cremosini-Blattchen bestehen
zu rund 30 Prozent aus Fiillung und 70 Prozent aus
Schokolade, hier féllt die Schokolade geschmacklich
deutlich mehr ins Gewicht.

Auch die Schachteln der Cremosini fallen mit ihren
knalligen Metallic-Farben ins Auge der jlingeren Kon-
sumentinnen. Ganz anders die klassischen Verpackun-
gen bei denen Lanwehr auf gedeckte Farben setzt.
Neu in diesem Jahr sind die Packungen aus durchge-
farbtem Karton. ,,Der schokoladenbraune Karton ist
lebensmittelunbedenklich. Durch einen speziellen
Mechanismus neigen sich die Pralinen beim Anheben

Andreas
Lanwehr fiihrt
in 3. Generation
seit 15 Jahren
die Geschifte

Confiserie Manufaktur Lanwehr

Die Urspriinge der Firma liegen in Kénigsberg. 1927
hat Georg Schulze das Unternehmen dort gegriindet
und in lllertissen nach Kriegsende neu aufgebaut.
1961 iibernahm Konditormeister Alexander Lanwehr
den Handwerksbetrieb und begann, andere Kondi-
toren mit seinen Spezialititen zu beliefern. Gemein-
sam mit seinem Sohn Alexander Lanwehr jun. baute
er die Firma zu einer Confiserie aus. 1975 wurde

das Sortiment um hochwertige Diabetiker-Pralinen -
erweitert, heute die Zuckerfreien Spezialitdten von
Lanwehr. 2001 wurden Bio-Pralinen lanciert. Vor
sechs Jahren wurde die Range komplett iiberarbei-
tet und ist heute das Bio-Fairtrade-Sortiment des
Unternehmens. Seit 2004 leitet der Betriebswirt

und Konditormeister Andreas Lanwehr das Unter-
nehmen, in dem seit jeher der Fokus auf Innova-
tionen, partnerschaftlichem Gesché&ftssinn sowie
bedingungsloser Qualitit liegt.

zwei davon sind ohne Alkohol. ,Die Banderole kann
thematisiert, leicht angebracht und ausgetauscht wer-
den”, betont der Firmeninhaber. Fliir Weihnachten gibt

des Deckels dem GenieBer zu, beim VerschlieBen liegt  es ein spezielles Motiv und auch Stadtemotive seien

der Deckel durch einen Magnetverschluss immer gut
auf”, erklart Lanwehr.
Im Inneren des Deckels steht die Geschichte der

moglich. ,Die Entwicklung der Verpackungen war sehr
aufwendig, vergleichbar mit einem neuen Produkt. Doch
ich hatte eine Vision, wollte unbedingt den lebens-

Praline, die einzelnen Sorten jeder Packung werden auf mittelunbedenklichen, durchgefarbten Karton, der

der Banderole, die jede Packung individuell umgibt,

perfekt mit dem hochwertigen Inhalt harmoniert.” ¢

erklart. Zurzeit gibt es sechs verschiedene Mischungen, www.lanwehr.eu

Anzeige

GESCHAFTSUBERGABE / NACHFOLGE GESUCHT
Exklusive Chocolaterie mit viel Charme und eigener Marke

Sehr gut eingefiihrtes Fachgeschaft mit langjahriger

Tradition in kompetente Hande abzugeben.

Kennzeichnend ist der hohe Qualitatsanspruch an
das Sortiment aus feinen Schokoladen und Pralinen.

Standort: Hamburg

Hervorzuheben sind zudem die hoch-
wertigen Eigenkreationen und der hohe
Anteil an Privat- und Firmenkunden.
Eine Einarbeitung/Uberleitung durch die
Inhaberin liber 12 Monate ist moglich.

Chiffre: 2/2019
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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.

EXPERTEN-TIPP VON SANDRA CALABRESE
Indio Rojo (Cacao Fino de Guatemala)

+Anfang 2018 standen pl&tzlich Christoph und Marsha bei mir im Chocolat in Nirnberg. Der
knapp zwei Meter Mann aus Franken und die deutlich kleinere Guatemaltekin suchten Kunden,
die ihren Kakao bzw. die fertige Kakaomasse aus der Familienproduktion in Guatemala kaufen
und verarbeiten wirden. Das kleine Familienunternehmen hat sich im Jahr 2011 auf die
Produktion der seltenen Kakaosorte Indio Rojo/Mayan Red spezialisiert und folgte damit ganz
bewusst dem aufkommenden Trend weg vom Konsumkakao. Auf zwei eigenen Fincas, die bis
dato der Viehzucht dienten, pflanzte die Familie Kakaobdume und fuhr 2016 die erste

Emte ein. Als ich diesen Kakao probierte, tberkam mich ein Gefiihl der Urspriinglichkeit. Mir

sind in den letzten 15 Jahren wirklich viele tolle und besondere Schokoladen-Kreationen begegnet, doch diese hat mich seit Langem
mal wieder ganz besonders begeistert. Meine Empfehlung ist daher die Schokoladentafel Indio Rojo 82% von KAKAO Cacao Fino de
Guatemala. Eine Schokolade, die es wirklich wert ist, erhalten zu werden: geschmacklich, wie auch menschlich.”

www.chocolatnuernberg.de

DAS BERNSTEINZIMMER

Praline Matcha-Cashew

- Matcha, der berlihmte japa-
: nische Tee, hat viele Lieb-
‘-ﬁ a haber. Solvejg Klein, Choco-

=yt latier und Griinderin der
L Wuppertaler Genussmanu-
faktur , Das Bernstein-
zimmer — Raum fir Genuss”,
hat aus dem Teepulver ein
neues Geschmackserlebnis
geschaffen. Sie wahlte den
leicht herb-blumig schme-
ckende Griintee von aiya und verknete diesen mit Edel-Mar-
zipan. In der Praline ,,Matcha-Cashew” kombiniert sie dieses
mit einer Schicht aus Cashew-Nougat, das sie mit einer Prise
fein gemahlenem Steinsalz und einem Hauch echter Vanille
abgerundet hat. Umhiillt ist das Konfekt mit WeiBer Schoko-
lade, ein Blatt aus extra-intensiver Matcha-Schokolade per-
fektioniert es. 2018 bekam sie dafir bei den ,Academy of
Chocolate” Awards in London eine Silber-Medaille. Natr-
lich hat Klein die Praline — wie alle ihre Késtlichkeiten — ohne
tierische Inhaltsstoffe und in Bioqualitat kreiert.
www.dasbernsteinzimmer.com

CHOCONUVA

Criollo aus Kolumblen

Choconuva heif3t eine neue deutsche Bean-to-Bar-
Marke. Juan Alberto Correa Marin fertigt in Saarwellin-
gen von der Bohne an in den Rdumen einer stillgeleg-
ten Béckerei. Die Kakaobohnen bezieht der gelernte

Patissier direkt von einem Kakaobauern aus Kolumbien.

,Pedro Antonio hat zuvor mehrere Jahre als Kakao-
techniker gearbeitet. Heute widmet er sich den nati-
ven Kakaos, auf seiner Plantage wachsen ausschlief3-
lich Criollos”, weif3 Juan Alberto. ,Ich bezahle ihn
weit Uber dem Durchschnitt.” Im Angebot hat er zwei
Milchschokoladen (45 und 65 % Kakao) sowie drei
Dunkle Schokoladen (75, 85 und 100 % Kakao). Der
Kolumbianer réstet die Kakaobohnen in Ananas- bzw.
Mangopliree bevor er sie weiterverarbeitet. Dadurch
intensivieren sich die Schokoladenaromen”, so der
Chocolatier, der seine Schokoladen mit Panela stf3t.
www.choconuva.de

CHOCOLART ON TOUR

Auf dem
Schokoladenweg

ChocolART on Tour hat 2019 erfolgreich
das erste Schokoladenfestival in Neuwied
lanciert. Das Team rund um Hans-Peter
Schwarz konnte 35 Chocolatiers und
Manufakturen als Aussteller gewinnen, die
Besucherresonanz war hervorragend. ,Wir
sind Teil der europaischen Schokoladen-
straBBe und davon Uberzeugt, dass wir es
schaffen, ein Schokoladennetzwerk aufzu-
bauen”, so der Initiator. Das chocol ART-
Team hat als deutscher Koordinator von

. The Chocolate Way” am Grundgerist zur
Errichtung der Européischen Schokoladen-
straBBe mitgearbeitet. Zudem besteht seit
Neuestem eine Kooperation mit dem CdC.
Erstes Projekt ist ein Fachhandelsprogramm
auf dem Markt der Chocolatiers in Kéln.
www.chocolart.de

KURZ GEMELDET 1

" BEAN TO BAR

{ | Von der Bohne
zur Tafel

{ SCHOKULWEH”‘FEL Fabian Rehmann, von Beruf Koch und Kondi-
teur/Confiseur, hat seine kleine Bean-to-Bar-
Produktion in Basel aufgegeben und seine
gesammelten Erfahrungen sowie sein um-
fangreiches Wissen in einem Buch fir kleine
Schokoladen-Produzenten, Hobby-Chocola-
tiers und alle Schokoladenliebhaber festge-
halten. In seinem Praxisleitfaden beleuchtet er den gesamten Herstel-
lungsprozess der Schokolade, von der Auswahl der Kakaos tber das
Résten, Brechen und Mahlen der Bohnen bis hin zum GieBBen der Scho-
koladen. Aufmerksamkeit widmet Rehmann auch anderen wichtigen
Rohstoffen wie Milchpulver und Zucker, der Auswahl der geeigneten
Raumlichkeiten und betriebswirtschaftlichen Uberlegungen. Natirlich
durfen in solch einem Buch persénliche Tipps nicht fehlen. Der Fach-
mann verrat hier einiges tiber Bezugsquellen, den Einkauf von Kakao,
Lebensmittelsicherheit, Qualitat und wie man seinen Produkten den
ganz eigenen Stempel aufdriickt.

www.stocker-verlag.com

1 ok

-, KAKAOBOHNE

Anzeige

Feine Confiserie-Schokoladen
in hochwertigen Designs

...MORE THAN SWEETS!

*NEU! *

Turnowsky
Adventskalender

FantasTick Greetings GmbH

FrledrlchstraBe 21 * 39387 Oschersleben * service@fantastick.de * www.fantastick.de
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Peter Désilets (re.) referierte zu nachhaltigen Verpackungen, der Messerundgang lieferte den Fachhéndlern weitere spannende Einblicke.

ISM mit speziellem
Fachhandelsprogramm

Das Fachhandels-Forum auf der ISM nutzten zahlreiche
Fachhandler zur Information und zum Austausch.

ass Menschen andere Menschen
D begeistern kdnnen, beweisen nicht

nur die Fachhandler tagtaglich im
Gesprach mit ihren Kunden, sondern das
zeigte auch das Fachhandels-Forum des
CdC auf der ISM. Ein Chocolatier, ein Ver-
packungsspezialist und ein Ladenkonzept-
Entwickler stellten dem Auditorium ihre
Projekte vor, gaben Einblicke in ihre Arbeit
und wagten Ausblicke in die Zukunft.
+Ehrlich und fair” nennt Uwe Dengel sein
Konzept. Vor 27 Jahren hat er seine Con-
fiserie in Rott am Inn gegriindet. ,Vor
zehn bis zwolf Jahren setzte bei mir ein
Umdenken ein, weil mich viele Dinge ge-
stort haben.” Viele Rohstoffe wirden zu
preiswert angeboten. ,Es geht immer zu

Lasten der Bauern”, so sein Credo. Des-
halb wollte Dengel einen anderen Weg
einschlagen. Er startete mit der Milch fur
seine Schokoladen, die er Gber Sternen-
fair bezieht und suchte sich dann einen
Partner, von dem er Rohrzucker aus Para-
guay bekommt. ,Die Bauern bekommen
feste Preise flir den Zucker”, betont Den-
gel, der schlieBlich auch Kooperations-
partner fiir seinen Kakao gefunden hat.
»Es istimmer die gleiche Grundlage: Wir
fangen beim Bauern an. Die kleinen und
mittleren b&uerlichen Strukturen sollen
erhalten bleiben.”

Peter Désilets von der Verpackungs-
design-Agentur pacoon zeigte auf, ,wie
sich der Fachhandler und Chocolatier mit

nachhaltigen Verpackungen profilieren
kann". Er présentierte Ideen und Kon-
zepte und unterstrich diese anschaulich
anhand der mitgebrachten Verpackungs-
beispiele. ,Unser erster Tipp: Machen
Sie eine CO,-Analyse”, sagte er. Wich-
tig sei festzustellen, wo man stehe und
die Nachhaltigkeitsziele zu definieren.
Auch politische und soziale Trends miiss-
ten berticksichtigt werden. , Entwickeln
Sie keine Insellésungen”, appellierte er
an das Auditorium und sagte mit einem
Blick in die Zukunft: Die Materialvielfalt
wird zunehmen. Der Markt fragt verstarkt
nach neuen Lésungen.”

,Der Handel verandert sich”, weil3 auch
Gunter Bauer (Finishing Dutch Retail
Design). ,Handel ist Wandel, und wenn
ihr euch nicht andert, habt ihr ein Prob-
lem, denn auch der Kunde andert sich.”
Wichtig sei heute, mit dem Kunden zu
kommunizieren, allerdings hat sich

,die Art der Kommunikation verandert.
Der Marke ist Teil des Kunden”, sagte

er und présentierte zahlreiche Laden-
design-Konzepte. ®
www.clubderconfiserien.de

Die Zeit vor und nach den Vortrégen nutzten die Fachhéndler zum regen Austausch. Beim Messerundgang durften sie auch probieren.

SCHELL

CLUB
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SCHOKOLADEN

¥ __CLUB DER
@NFISERIEN

Genuss vereint

Genuss, Networking,
Information - die
Teilnehmer nahmen
viele Anregungen
aus dem Workshop
bei Schell Schokola-
den mit nach Hause

Informatives CdC-Seminar
,Wein und Schokolade”

In seinem CdC-Workshop ,,Wein und Schokolade” fihrt Eberhard Schell
genussvoll in das Thema ein und begeistert die Fachhandler und Chocolatiers.

lle finf Sinne sind beim Verkosten
Avon Schokolade gefordert: H6-

ren, Fihlen, Sehen, Riechen und
Schmecken. Dem Auge kommt dabei die
geringste Bedeutung zu, lediglich anhand
der Bruchkannte kann man die Qualitat
einer Schokolade optisch erkennen”, er-
klart Eberhard Schell in dem Seminar
,Wein und Schokolade”.
Beim Zerbrechen von Schokolade unter-
schiedlicher Qualitat kann sich jeder
selbst davon tberzeugen und lernt zudem,
dass die Bruchstelle perfekt die Aromen
freigibt. ,Mit dem Eréffnen der neuen
Bruchkante macht sich ein stéarkerer Ge-
ruch bemerkbar, das ist das Gleiche wie
beim Wein. Wenn er im Glas geschwenkt
wird, atmet er und gibt seine Aromen
frei”, wei3 der Chocolatier und fordert
die Teilnehmer umgehend auf, dies zu
tun: Schwenken und Zerbrechen. ,Mein
Ziel ist es, lhre Sensorik zu scharfen”,
sagt er. Und so ist es die spannende
Aufgabe der Anwesenden zu erkennen,
zu riechen, zu fuhlen und vor allen
Dingen zu schmecken. Schell fihrt hin,
erklart und liefert Hintergrundwissen,
zum Beispiel warum einige Pairings
harmonisch sind und andere nicht. ,Die
Kombination darf verriickt sein, aber der

Spannungsbogen zwischen Geschmack
und Harmonie muss gewahrleistet sein.”
Schells Reise durch die Welt der Schoko-
laden und Weine fiihrt von Milchschoko-
laden wie der Papua Rouge (38 % Kakao)
Uber Edelherbe Schokoladen wie der Bar-
rique, einer Tafel aus Venezuela Lagen-
kakao (70 %), die Schell mit Gewirzen

Die Sensorik

scharfen

erkennen, riechen, fihlen
und schmecken

abrundet, oder der Saint Dominque
Orange, die er mit Orangenschale paart
und mit Krokant verfeinert. ,Die Papua
Rouge passt perfekt zu einem Grauen
Burgunder. Sie macht den Wein leichter.
Stets ist die Schokolade der dominantere
Partner bei der Liaison von Schokolade
und Wein.” Zum Traminer reicht er seine
Blanche Rose - die beiden Ubertrumpfen
sich mit ihren floralen Noten. Am Anfang
und Ende des Seminars stehen Pralinen,
mit denen Schell seine Schokoladen-Wein-
Kompetenz einmal mehr unterstreicht.
Sein Abenteuer Schokolade fing mit dem
Auftrag der ortlichen Winzergenossen-

schaft an, etwas StBes aus hochwertigen
Weinessigen zu fertigen. Er kreierte seine
Essigschleckerle, Pralinen in denen er
Auslesewein-Essige mit edlen Schoko-
laden kombiniert, meldete die Pralinen
zum Patent an, kam fur , die erste Praline
mit Patent” ins Guinessbuch der Rekorde
und hatte dann die Initialziindung, etwas
mit Wein zu machen, das war 1995.
Heute beliefert Schell rund 200 Weingliter
und Brennereien mit Pralinen und Schoko-
laden - selbstredend mit den Weinen
oder Bréanden des jeweiligen Betriebs. Er
sagt: ,Wein und Schokolade missen sich
im Mund begegnen. In der Vielschichtig-
keit, der Transparenz der Aromen, sind
beide zusammen fast unschlagbar.”
www.schell-schokoladen.de

Essig kann man auch trinken”, sagte Schell
und bot zum Apéro ein Schliickchen an



TRENDSET SOMMER

Die Fachmesse fir Lebensart ent-
wickelt sich zunehmend auch zum
Marktplatz fir StiBwaren

NORDSTIL SOMMER

Fachmesse fur Lebensart

SUMMERTOUR DES CDC

Die Summertour des CdC fiihrt
in die Schweiz zu Felchlin und zu
Aeschbach Chocolatier.

DELI FINE FOOD FESTIVAL

80 Aussteller treffen sich zu einem
kulinarischen Salon der Extraklasse.

TAG DER SCHOKOLADE
Findet bundesweit statt bei jedem,
der mitmacht.

CHOCOLART ON TOUR

Die chocolART ist auch 2019 wieder
auf Tour in Wernigerode.

MARKT DER CHOCOLATIERS

Nach erfolgreicher Premiere geht
der Schokoladenmarkt nun in die
zweite Runde.

RECHT

LEBENSMITTELKENNZEICHNUNG

Online richtig kennzeichnen

Abmahnungen aufgrund fehlender Anga-
ben im Online-Shop kénnen teuer werden.
Diese Erfahrung haben in jlingster Zeit auch
Confiserien und Fachgeschéafte gemacht.
Der Verbraucherschutzverein gegen unlau-
teren Wettbewerb e.V. hatte abgemahnt,
weil laut LMIV (Lebensmittelinformations-
verordnung) vorgegebene Angaben wie
Nahrwertkennzeichnung oder Hersteller-
Adressen in ihren Online-Shops fehlten.
»Man wird sofort abgemahnt, man hat
keine Frist, in der man die Dinge korrigie-
ren kann, ohne zahlen zu missen”, berich-
tet ein Fachhandler und rat: ,,Reagieren
Sie nicht Ubereilt!” Denn mit der Abmah-
nung einher ging eine Unterlassungser-
kldrung, die der Betroffene unterzeich-
nete — mit weitreichenden Folgen: ,Ich
habe unterschrieben, und es folgte eine
zweite Abmahnung, da der Verein weitere
Fehler in meinem Online-Shop gefunden
hat. Die Strafe fiel dann sehr viel hoher aus;
die erste lag bei einigen hundert Euro,
die zweite im hohen vierstelligen Bereich.”
Sein Rat: ,Unterschreiben Sie auf keinen
Fall die vorformulierte Unterlassungser-
kldrung, da sie fortan an diese gebunden
sind, sondern lassen Sie sich umgehend
von kompetenter Stelle beraten.”

Aus aktuellem Anlass hat Maria Dubitsky,
Expertin fur Lebensmittelrecht, die Vor-
schriften noch einmal zusammengefasst:

Lebensmittelkennzeichnung,
N&hrwertkennzeichnung

Die LMIV gibt Lebensmittelunternehmern
,Offline” wie ,Online” Kennzeichnungs-
pflichten vor, damit der Verbraucher eine
informierte Kaufentscheidung treffen kann.
Seit dem 13.12.2016 ist die Nahrwertkenn-

zeichnung mit vorverpackten Lebens-
mitteln verpflichtend. Obwohl Uber-
gangsfristen von 5 Jahren fur die Nahr-
wertkennzeichnung vorgesehen wurden,
gelten diese nicht fur den Online-Han-
del. Die erforderlichen lebensmittelrecht-
lichen Angaben mussen so ausgeflhrt
werden, dass diese vor Vertragsabschluss
verflgbar sind — mit Ausnahme des Min-
desthaltbarkeitsdatums.

Die LMIV nimmt eine Reihe von Produk-
ten und Lebensmittelkategorien aus der
Kennzeichnungspflicht, die in Anhang V
der LMIV aufgefiihrt sind. Fur Kleinst-
unternehmer oder handwerklich herge-
stellte Lebensmittel etwa gibt es Ausnah-
men. Fir Online-Handler gelten diese
speziellen Ausnahmen jedoch nicht.

Die Lebensmittel- und Nahrwertkennzeich-
nung ist auch im Online-Handel an gut
sichtbarer Stelle anzufuhren, um dem Ver-
braucher eine einfache Kenntnisnahme
zu ermdglichen. Verpflichtende Angaben
zu Inhaltsstoffen und Nahrwerten missen
nach Vorgaben der LMIV online angege-
ben werden. Die Nahrwertkennzeichnung
muss in Tabellenform erfolgen. Die Zuta-
ten sind in absteigender Reihenfolge
anzugeben. Es soll sichergestellt werden,
dass die Deklarationen an ,einer gut
sichtbaren Stelle deutlich, unbeschrankt
leserlich und mdglichst dauerhaft” auf-
gefuhrt sind.

Die Angaben sollen in einer klaren und
leicht verstandlichen Sprache abgefasst
sein. Fur den Verkauf auf dem Gebiet
eines EU-Mitgliedstaats ist primar dessen
Amtssprache zu wéhlen. Mehrere Spra-
chen sind zulassig, solange die Informa-
tionsaufnahme nicht erschwert wird.
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Chocolaterie

Amelie setzt auf

Cacao-Trace

Als erstes Unternehmen Uberhaupt
in Deutschland verwendet die
Chocolaterie Amelie in Garmisch-
Partenkirchen fir ihre Tafeln und
Pralinen ausschlieBlich Belcolade-
Kuvertlren aus Kakaobohnen, die
zu 100 Prozent aus dem neuen
Kakao-Sourcing-Programm mit dem
Titel ,,Cacao-Trace” des belgischen
Unternehmens Puratos stammen.

Sylvestre Awono, Group Cocoa Mana-
ger, und Marc Versténdig, Key Account
Manager Schokolade bei Puratos (2.
und 3. v. li.), iibergeben die Urkunde
fiir 100 Prozent Cacao-Trace an Linus
(li.) Franz und Irene Késser.

Cacao-Trace steht fir Premium-
schokolade und zugleich fur eine
transparente Kakao-Lieferkette, die
allen Beteiligten einen signifikanten
Mehrwert liefert — den Kakaobau-
ern, den Schokoladenherstellern
und den Endverbrauchern. Kern des
Programms sind ein Sonderbonus
von 10 Cent pro Kilogramm fertiger
Schokolade an die Kakaobauern
sowie die fachmannische Fermen-
tierung der lokalen Forastero-Boh-
nen in den Puratos-eigenen Nach-
ernte-Zentren in der Elfenbeinkuste,
Vietnam und auf den Philippinen.
,Fur uns als Familienbetrieb ist Nach-
haltigkeit ein fundamentaler Wert,
der auch fir unsere Kunden immer
wichtiger wird. Belcolade bietet uns
jetzt mit den vielen Informationen
und Verkaufshilfen zu Cacao-Trace
eine unvergleichliche Méglichkeit,
dies in unserer Manufaktur unter Be-
weis zu stellen”, erklart Franz K&sser.
www.chocolaterie-gap.de

Anzeige

< INDI\

= Triffelhohlkugeln

MASSGESCH NE__IDERT'_T'
1IDUELL

Transferfolien

Schokoladen-

. und vieles mehr...
dekorationen - =

ChocConcept - StiRwarendecor GmbH
Stahlwerk Becker 12 | 47877 Willich

Tel: +49 2154 95349 25 | Email: info@ChocConcept.com
www.ChocConcept.com




Famvehr

NEUGIERIG?

Fordern Sie unseren aktuellen

Sortimentskatalog an

Lanwehr GmbH Confiserie -

Manufaktur - Telefon 0 73 03 -

www.lanwehr.eu
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