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3 AM URSPRUNG

Upcycling – Weiterverwerten anstelle von Wegwerfen – liegt im Trend. Eine neue  
Bedeutung bekommt das Wort, wenn es um die Kakaofrucht geht: Mit der Gewinnung  

und dem Verkauf von Kakaofruchtsaft ermöglicht das 2017 gegründete Schweizer- 
Ghanaische Startup Koa den Kakaobauern ein einträgliches Zusatzeinkommen.  

Der Fokus liegt auf den Bauern

Schokolade mit Kakaofruchtfleisch zu 
süßen, liegt im Trend. Ein Trend, der 
direkt den Kakaobauern zugute 

kommt. Bereits Anfang 2021 konstatierte 
Anian Schreiber, Geschäftsführer der Koa 
Switzerland AG, von der namhafte Firmen 
wie Lindt, Valrhona und Venchi Produkte 
aus Kakaofruchtfleisch beziehen: „Die 
Verwendung des Kakaofruchtfleischs ist 
der Schlüssel zu nachhaltiger, gesunder 
und feiner Schokolade.“

Koa ist das erste Unternehmen in 
Westafrika, das eine neue Wertschöp-
fungskette rund um das bisher wegge-
worfene Kakaofruchtfleisch erschlossen 
hat. In enger Zusammenarbeit mit Klein-
bauern reduziert Koa die Kakaoabfälle, 
generiert zusätzliches Einkommen für die 
Bauern und bietet der Lebensmittel- und 
Getränkeindustrie neue Zutaten für Scho-
kolade, Süßwaren, Eiscreme sowie Ge-
tränke. 71 Mitarbeitende in Ghana und 
in der Schweiz setzen sich für das Wachs-
tum von Koa ein, um die Wertschöpfung 
in den Kakaoanbaugebieten anzukurbeln.

Verzehnfachung der  
Produktionskapazität
Aktuell arbeitet Koa mit 2.200 Kakao- 
bauern zusammen. Für eine Fabrik wurde 
ein altes Haus in der Central Region 
Ghanas umgebaut. Nun hat sich Koa für 
den Ausbau des Upcycling-Geschäfts 
rund um die Kakaofrucht 10 Mio. US-Dol-
lar Wachstumskapital von institutionellen 
und privaten Investoren gesichert, die 
es in eine neue Produktionsstätte in Akim 
Achiase in der Eastern Region von Ghana 
investiert. Diese zweite Fabrik befindet sich 
im Bau und soll bis Ende 2022 in Betrieb 
genommen werden. „Da die Lebensmittel- 
industrie die Kakaofrucht neu entdeckt, 
ist es wichtig, dass wir entsprechend der 
Nachfrage unserer Kunden wachsen. So-
bald die neue Fabrik vollständig in Betrieb 

ist, wird sie unsere Produktionskapazität 
verzehnfachen, 250 neue Arbeitsplätze im 
ländlichen Ghana schaffen und es uns  
ermöglichen, unsere Kakaofrucht-Verwer-
tung auf weitere 10.000 Kakaobauern aus-
zudehnen“, sagt Daniel Otu, Production & 
Operations Director. Um auf die Wünsche 
der Weiterverarbeiter optimal eingehen 
zu können, bietet Koa den puren Saft in 
der Bag-in-Box und in 60-ml-Fläschchen, 
Koa Powder sowie Kakaofruchtsaftkon-
zentrate mit 72° und 50° Brix an. Die Kon-
zentrate sind mit ihren honigartigen und 
zugleich fruchtig-säuerlichen Noten unter 
anderem ideal für die Herstellung von 
Eiscreme und Ganache.

Zahlungen an Kakaobauern werden 
mit Blockchain veröffentlicht
Für mehr Transparenz im Kakaosektor hat 
das Startup ein System lanciert, das mit 
Blockchain Bezahlungen und höhere Ein-
kommen für Kakaobauern nachweist. Das 
zusammen mit dem deutschen Unter-
nehmen seedtrace und der MTN Group 
(Südafrika) entwickelte fälschungssichere 
und skalierbare Transparenzsystem zeich-

net Zahlungen an Kleinbauern auf. Mobile 
Geldtransaktionen werden in Echtzeit 
verifiziert und unwiderruflich auf einer 
Blockchain gespeichert. Die Bezahlungen 
sind öffentlich zugänglich, wodurch sie 
sich von bestehenden Zertifizierungssie-
geln unterscheiden und den Konsumen-
ten den Beweis direkt liefern, dass die 
Bauern das Geld erhalten haben. 

Vorreiter auf dem Weg zu vollständi-
ger Transparenz ist der luxemburgische 
Konditor Jeff Oberweis, der Konsumen-
ten nun auf eine virtuelle Reise vom End-
produkt zum Ursprung schickt. Ein QR-
Code auf der Verpackung des Produkts, 
das Koa-Zutaten enthält, führt zur seed- 
trace-Plattform, wo das zusätzliche Ein-
kommen ersichtlich ist. „Im Jahr 2022 
wollen wir den Nachweis erbringen, dass 
die Menschen fair bezahlt werden und 
dass wir in der Wertschöpfungskette auf 
Augenhöhe arbeiten. Die Blockchain- 
Integration von Koa garantiert absolute 
Transparenz und ermöglicht es uns, ein 
Beispiel für die Branche zu setzen“,  
betont Oberweis. 
www.koa-impact.com
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Kühl und
trocken lagern.

Inhalt:

100g

Nährwertdeklarationpro 100g

Brennwert1622kJ
382kcal

Fett0,1g
davon gesättigte 
Fettsäuren<0,1g

Kohlenhydrate95,2g
davon Zucker81,6g
Eiweiß<0,2g
Salz<0,01g

Handgemachte Bonbons
-mit viel Liebe hergestellt!
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mit Joghurtgeschmack
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MERRY X-MAS
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FROHES FEST
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Kühl und
trocken lagern.
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382kcal

Fett0,1g
davon gesättigte 
Fettsäuren<0,1g
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Eiweiß<0,2g
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Handgemachte Bonbons
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EXOTICMIX

Hartkaramellbonbons
Zutaten: Zucker, Glukosesirup, Säuerungsmittel:
Zitronensäure, Aromen, Farbstoffe: Karthamus, Karmin,
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Kühl und
trocken lagern.

Inhalt:

100g

Nährwertdeklaration pro 100g

Brennwert 1622 kJ
382 kcal

Fett 0,1g
davon gesättigte 
Fettsäuren <0,1g

Kohlenhydrate 95,2g
davon Zucker 81,6g
Eiweiß <0,2g
Salz <0,01g

100g Beutel Display
5 x 6 Sorten = 30 Beutel

erweiterbar um 10 Lutscher

Eisenweg 3
53894 Mechernich

info@ciuciu.de

Mit viel Liebe zum Detail und nach alter Tradition entstehen
in unserer Bonbonmanufaktur hochwertige und originelle 
Bonbons und Lutscher.

Handgefertigte Bonbons  

zu jedem Anlass

Weil ein schönes 

und leckeresBonbon 

kein Zufall ist...

Das BESONDERE,
das AUSGEFALLENE, 
das HANDWERKLICH GEFERTIGTE!

 www.ciuciu.de

CiuCiu Bonbonwerk GmbH . Eisenweg 3 . 53894 Mechernich
Telefon +49 (0)2443 - 5382 . Mobil +49 (0)176 - 22 31 25 93
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Anzeige

und eine zweite, den Sülfmeister, lässt sie 
von dem Chocolatier Johannes Storath 
fertigen. Bei dieser umgibt eine knackige 
Hülle aus Vollmilchschokolade halbflüssi-
gen Salzkaramell mit einem Hauch Lakritz 
– ein wortwörtlich einzigartiger Genuss, 
denn beide Pralinen gibt es exklusiv nur in 
der Schokothek. Verziert ist die Sülfmeis-
ter-Praline mit der alten Stadtmarke von 
Lüneburg, genannt „Mons Pons Fons“. 

Ihr Pralinensortiment bezieht Schlenker 
von der Confiserie Storath und von Martin 
Mayer aus Österreich, dessen Bean-to- 
Bar-Schokoladen präsent im Eingangsbe-
reich liegen. Mit diesen Pralinen bestückt 

sie auch ihre beliebten Adventskalender. 
Zurzeit ist sie im Gespräch mit einer wei-
teren Manufaktur, um ihr Pralinenange-
bot zu erweitern. Um die Genussvielfalt 
in der Theke abzurunden, hätte sie gerne 
noch Pralinen aus dem asiatischen Raum, 
doch Logistik und Frische der sensiblen 
Ware erschweren die Realisierung.

Dabei lässt sich die gebürtige Fränkin 
nicht so leicht von einem einmal gefass-
ten Vorhaben abbringen. Als sie vor acht 
Jahren ihren Traum von der Schokothek 
verwirklicht hat, fiel ihre Wahl nicht durch 
Zufall auf Lüneburg, eine Stadt, in der  
sie zuvor nur einmal war, und in der sie 
niemanden kannte. Was die gelernte  
Informatikerin jedoch kannte, waren die 
Bevölkerungsstruktur von Lüneburg,  
deren Kaufkraft sowie Art und Anzahl der 
potenziellen Wettbewerber. Zwei weitere 
Schokoladengeschäfte gab es 2014, 
mittlerweile teilt sie sich mit einem Wett-
bewerber den Markt. Mitgebracht aus 
der Heimat hat Schlenker eine edle Aus-
wahl an Frankenweinen, feine Obstbrände 

aus der Manufak-
tur ihres Bruders und 
Shrub, einen Sirup auf 
Basis von Demeter-zertifi-
ziertem Apfelessig. Die Liebe 
zu Schokolade und Wein spie-
gelt sich im Namen des Unterneh-
mens wider: Schokolade und Vinothek = 
Schokothek.

Samstags kommen Stadtführer auf ihren 
Genusstouren in die Schokothek. Jeder 
Teilnehmer bekommt eine Praline zum 
Verkosten, und Sabine Schlenker erzählt 
anhand einer ausgewählten Schokolade 
von der Herkunft der Kakaobohnen, wo 
die Tafel hergestellt wird und von der 
Philosophie der Manufaktur. So infor-
miert sie, stellt  die Welt des Kakaos in 
den Fokus, erklärt, warum es wichtig ist, 
unter welchen Bedingungen der Kakao 
angebaut und geerntet wird – und zeigt, 
wie gut Schokolade schmecken kann.    
www.schokothek.de 
sg-network.org/de/auszeichnungen/ 
suesser-stern
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Genuss spielt seit jeher eine bedeu-
tende Rolle im Leben von Sabine 
Schlenker, die seit acht Jahren die 

Schokothek in Lüneburg führt. Sie sei Gour- 
met von Kindesbeinen an und stets aufge-
schlossen für kulinarische Entdeckungen 
gewesen. So verwundert es nicht, als sie 
sagt: „Mein erstes Stück wirklich gute Scho-
kolade habe ich 2002 gekostet. Es war von 
Zotter, ich erinnere mich genau.“ Von da 
an begab sie sich auf kulinarische Entde-
ckungsreise durch die Welt der Schokola-
den, doch es sollten zwölf Jahre vergehen, 
bis sie ihren Traum vom eigenen Schoko-
ladengeschäft verwirklichte. Der 28 Quad-
ratmeter große Laden in einem denkmal-
geschützten Backsteinhaus aus dem 16. 
Jahrhundert bietet das perfekte Ambien-
te für das sorgfältig ausgewählte Sortiment 
an hochwertigen Schokoladen und Fran-

kenwein. Rund 150 verschiedenen Sor-
ten Tafelschokolade kann der Connaisseur 
entdecken, plus etwa 20 unterschiedliche 
100-prozentige Tafeln. Allen gemein ist, 
dass Schlenker bei der Auswahl der Pro-
dukte auf Ökologie und Nachhaltigkeit 
achtet, insbesondere auf die Bedingungen 
am Ursprung – Anbau und Verarbeitung 
der Kakaobohnen sowie Lebensumstände 
der Kakaobauern. 

Die Tafeln sind nicht nach Hersteller, 
sondern nach Kategorien sortiert
„In meiner Schokothek biete ich über-
wiegend Bean-to-Bar-Schokoladen an“, 
sagt sie. Doch auch im Bereich Tree-to-
Bar, bei den Schokoladen, die direkt von 
den Kakaobauern oder der Kooperative 
am Ursprung gefertigt werden, ist ihre 
Auswahl beachtlich. 

Auf Genusstour  
in der Schokothek
Sabine Schlenker hat mit ihrer Schokothek einen Traum  
verwirklicht. Seit acht Jahren teilt sie mit ihren Kunden  
ihr Wissen ebenso wie ihre Leidenschaft für gute  
Schokolade. Mit der Auszeichnung SÜSSER STERN 
2021 zählt ihr Laden auch offiziell zu den besten.

Dass die Schokoladenherstellung ein 
Handwerk ist, musste sie ihren Kunden 
erst erklären. „Anfangs, nach der Eröff-
nung, fragten die Kunden bereits beim 
Betreten des Ladens, ob ich die Schoko-
lade selber mache. Die ersten Tage habe 
ich dies verneint, die Kunden haben sich 
bedankt und sind gegangen“, erinnert 
sie sich. Als sie jedoch eine Gegenfrage 
stellte – „wo fängt denn bei Ihnen die 
Schokoladenherstellung an, beim Gießen 
der Tafeln, beim Verarbeiten der Bohnen, 
beim Kakaobauern?“ –, kam sie mit den 
Menschen ins Gespräch und zählt viele  
von ihnen mittlerweile zu Stammkunden.

Fragt man die Fachfrau nach ihrer aktu- 
ellen Lieblingsschokolade, zögert sie 
nicht lange: „Fjåk Sjokolade 45 % Melk 
Brunost mit 45 Prozent Milch und norwe-
gischem braunem Käse. Für diesen Käse 
wird Milch gekocht, bis sie einen kara-
mellartigen Geschmack und eine kristal- 
line Struktur annimmt. Das schmeckt in 
der Kombination mit der Schokolade 
nicht nur genial, sie hat eine leichte Salz-
note, sondern man meint, es wäre etwas 
Brausepulver enthalten. Die Kristalle sind 
deutlich wahrnehmbar.“ Die Tafeln des nor- 
wegischen Herstellers Fjåk liegen neben 
Standout Chocolate, Fossa Chocolate, 
Heinde & Verre, Pump Street Chocolate, 
Chocolate Tree,  und weiteren in der Bean- 
to-Bar-Ecke. Daran schließen sich Tree-
to-Bar-Hersteller wie Cacaosuyo aus Pe-
ru, Latitude aus Uganda, Kunà aus Ecua-
dor, Manoa aus Hawaii und Chocolat 
Madagascar an. Neben Qualität und Ge-
schmack steht hier die Fairness im Um-
gang mit den Kakaobauern im Fokus. „Je 
mehr Verarbeitungsschritte am Ursprung 
erfolgen, desto mehr Wertschöpfung 
wird dort generiert“, weiß Schlenker. 

Zwei verschiedene Salzpralinen,  
exklusiv für die Schokothek gefertigt
Eine nicht nur bei Touristen begehrte 
Spezialität sind die Salzpralinen aus der 
Schokothek. In ihr Sortiment integriert 
hat sie diese nach einem Bericht des NDR, 
in dem es hieß, Salzpralinen seien eine 
Spezialität Lüneburgs. Also fragten die 
Touristen danach – und sie musste erst ein-
mal passen. Doch binnen weniger Tage 
hatte Schlenker einen Lieferanten gefun-
den. Heute bezieht sie eine Sorte Salzprali-
nen, ihre Salzmarie, von Ohde aus Berlin, 

Sabine Schlenker legt Wert auf Exklusivität: Sämtliche Produkte in der Schokothek –  
allein rund 170 Sorten Tafelschokolade – findet man in Lüneburg nur bei ihr.

Branchenpreis

SÜSSER STERN 
wird wieder verliehen.  

Bewerben  
Sie sich!

...manchmal ist es Zeit für 
eine Veränderung!

...manchmal ist es Zeit für 

nachhaltig | modern | handwerklich 



hochwertige Qualitäten könnten bei-
spielsweise frische Pralinen mit einer Halt-
barkeit von wenigen Tagen sein. Voraus- 
setzung dafür sei ein durchgängiges Kühl-
konzept bis hin zu den Fachhändlern – 
und die Bereitschaft der Kunden, solch 
eine Qualität zu bezahlen.

Wie wichtig ihm das kreative Arbeiten  
ist, habe die Zeit auf den Luxus-Kreuz-
fahrtschiffen gezeigt, auf denen er seit 
Jahren regelmäßig Engagements hat.  
Dort habe er Schaustücke gefertigt, Kurse 
zum Thema Kakao gegeben – und wieder 
neu gespürt, wie viel Spaß es macht,  
Menschen für das Thema Schokolade  
und Kakao zu begeistern. 

Qualität fängt bei der  
Auswahl der Rohstoffe an
„Die Basis einer exzellenten Schokolade 
ist ein guter Kakao“, betont der Choco-
latier. „Aus Kakaobohnen Schokolade zu 
machen, ist eigentlich nicht sehr schwer, 
der Kakaoanbau ist vielmehr das Geheim-
nis. Einen guten, nachhaltigen Kakao 
bekommt man nur von Farmern, die pas-
sioniert arbeiten.“ Von essentieller Be-
deutung ist hier ein auskömmliches Ein-
kommen der Farmer, nur so können sie 
exzellente Qualität fertigen.

Seit geraumer Zeit wen-
det sich der Chocolatier wie-
der verstärkt der Bean-to- 
Bar-Fertigung zu und kehrt 
damit zu den Wurzeln des 
Unternehmens zurück. „Als 
wir vor knapp 20 Jahren be-
gannen, Schokolade von der 
Bohne an herzustellen, gab 
es nichts Vergleichbares in 
Deutschland“, erinnert er 
sich. Reisen zum Ursprung 

haben seine Leidenschaft erneut ent-
facht. Großen Einfluss hatten Touren 
nach Nicaragua, Ecuador und Panama 
vor mehr als zehn Jahren. Auch Besuche 
in Brasilien waren einschneidend. Von 
der „Cabruca“-Kooperative bezieht er 
heute Kakao. Cabruca bezeichne einen 
Wald, in dem Landwirtschaft betrieben 
wird, ohne diesen zu verändern. Die  
Bohnen von Cabruca schmecken mild 
und sahnig, haben kaum Säure

Im Lager der Confiserie Coppeneur  
et Compagnon liegen mehrere Tonnen 
Kakaobohnen aus Madagaskar, Indien, 
Indonesien, Sao Tomé, Venezuela und 
anderen Ländern. Sie verarbeitet der 
Chocolatier zu Single Origin-Schokola-
den, die er puristisch in schwarzen Kar-
ton verpackt. Fragt man ihn nach seinem  
Favoriten, sagt er: „Zu meinen Lieblin-
gen zählen die Bohnen aus Madagaskar, 
meine 75 %ige Schokolade ist spitze.“

Aktuell arbeitet Coppeneur an kurzen 
Filmen, in denen er seine handwerkliche 
Expertise und seine Kreativität demonst-
rieren und so sichtbar für die Branche 
wieder ins Metier einsteigen möchte.  
Die Filme, die den Chocolatier bei der 
Herstellung verschiedener Spezialitä-

ten zeigen werden, beispiels-
weise bei der Fertigung eines 
geigelten Safran-Orange-Trüf-
fels, gewähren anhand von 
Makro-Aufnahmen ganz neue 
Einblicke. So wird die Pra-
linenherstellung zur Kunst. 
Coppeneur zeigt sich über-
zeugt: „Wenn man das Metier 
bestmöglich inszeniert und fei-
ert, profitiert davon die ganze 
Branche.“   
coppeneur.de 

Oliver Coppeneur wendet  
sich seit geraumer Zeit  
wieder verstärkt der Bean- 
to-Bar-Fertigung zu

Oliver Coppeneur hat an seinem Firmensitz in Bad Honnef eine Lern-, 
Erlebnis- und Genießerfläche geschaffen, um Wissen zu vermitteln und 
zugleich die große Schokoladen- und Pralinenkompetenz zu inszenieren.

Manufaktur, die Lebensfreude 
in den Fokus stellt

Manufaktur für Lebensfreude 
überschreibt Oliver Coppeneur 
sein Unternehmen und meint 

damit sowohl Confiserie und Bean-to- 
Bar-Produktion als auch Eventlocation und 
Schulungszentrum am Firmensitz in Bad 
Honnef. Ihn treibe eine intrinsische Moti-
vation an. Jeder Chocolatier solle das Leis-
tungsversprechen, das er gibt, erfüllen, 
und hervorragende Produkte fertigen, be-

tont er. Oberstes Ziel müsse es 
sein, erfüllt und zufrieden seine 
Arbeit zu verrichten, um den 
Kunden tolle Genussmomente 
zu bieten. „Hier eine Manufak-
tur für Lebensfreude zu schaf-
fen, ist das, was mich antreibt. 
Alles, was wir tun, geht in 
diese Richtung“, betont er. 

„Schokolade ist unser Me-
tier, aber Lebensfreude ist 
 unser Fokus.“ Seinen Be-
trieb sieht Coppeneur als 
Confiserie mit teilweise au-
tomatisierter Herstellung – in 

der Qualität, die man von einem Konditor 
erwarte. „Unsere Stärken sind Produktqua-
lität, Flexibilität und Kurzfristigkeit. Kaum 
ein Unternehmen kann solch eine Band-
breite an Produktionsmöglichkeiten bieten.“ 

Fast 30 Jahre ist es her, dass der Chocola-
tier die Confiserie Coppeneur et Compag-
non GmbH mit seinem ehemaligen Partner 
Georg Bernardini, mit dem er heute noch 
befreundet ist, gegründet hat. Nun führt 
er das Unternehmen mit seinem Geschäfts-
führerkollegen Oliver Tölge. Die 5.000 Qua- 
dratmeter große Lern-, Erlebnis- und Ge-
nießerfläche, die er ersonnen hat, beher-
bergt unter anderem Confiserie, Bistro, 
Eventküche, Smokers-, Cho- und Skyloun-
ge sowie ein Kino. Die Stationen demons-
trieren den Weg, den der Chocolatier ein-
geschlagen hat. „Nahezu alle Ideen aus 
den vergangenen zehn Jahren wurden 

Die Marke mit 

Lebensfreude 
aufladen
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hier verwirklicht. Wir haben viel Zeit in den 
Bau investiert. Seit wir hier sind, verbreiten 
wir Feenstaub, und so wird es auch weiter-
gehen“, sagt er.  

Beim Rundgang durch die Manufaktur 
gewährt quasi jeder Raum in den oberen 
Stockwerken Einblicke in die Produktion, 
auf die Linien, auf denen die Pralinen 
entstehen und auch in den Bean-to-Bar-
Bereich. „Die Pralinen sind ein wesent- 
liches Standbein der Manufaktur. Die 
Partnerschaft mit dem Fachhandel ist seit 
Jahren ein verlässliches Fundament für 
uns“, erklärt Coppeneur. Angrenzend an 
die Pralinenproduktion ist die Bean-to- 
Bar-Herstellung angesiedelt. Dort stehen 
unter anderem die Conchen, die älteste 
stammt aus den 1930er-Jahren, sowie 
die Zwei- und Fünf-Walzenwerke.

Menschen für Kakao  
und Schokolade begeistern
Im Erdgeschoss mit Cafeteria und Bistro 
befindet sich auch eine Gläserne Kondi-
torei, wo der Chocolatier im Fokus steht. 
Jeder kann dort beobachten, wie neue 
Kreationen entstehen. „Wenn ich dort  
arbeite, bin ich durch die räumliche Nähe 
dennoch für meine Mitarbeiter da, kann 
Fragen beantworten. Der kontinuierliche 
Austausch untereinander und der Erfah-
rungsschatz in Kombination mit moder-
nen Produktionstechniken in der Con-
fiserie sind für den reibungslosen Ablauf 
wichtig“, sagt Coppeneur. „Die Kondito-
rei gibt mir den Freiraum, kreativ zu sein, 
meine handwerklichen Fähigkeiten zu 
entfalten. Ich bin Handwerker und liebe 
das Handwerk. In der Gläsernen Kondito-
rei werden Produkte entstehen, von de-
nen die Gäste sagen: Es geht nicht bes-
ser“, so sein ambitioniertes Ziel. Solch 
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produziert. „Mein Nusslieferant, Limbua, 
ist Fair for Life-zertifiziert und verfolgt 
seit der Gründung eine ganzheitliche 
Philosophie. Die Firma betreut mehr als 
5.000 Kleinbauern in Kenia“, weiß er. 
Das deutsch-kenianische Unternehmen 
sieht sich als Bindeglied zwischen Klein-
bauern in Afrika und den Kunden welt-
weit. Eine hochwertige Bio-Qualität mit 
Rückverfolgbarkeit zum Produzenten und 
Logistik vom Rohwareneinkauf bis zur  
Lagerhaltung der fertigen Ware sichert 
Limbua mit einer speziellen Software.  
Eine ausgefeilte Technologie ermöglicht 
die direkte Betreuung und Förderung 
der Kleinbauern. Limbua betreibt am Fuß 
des Mount Kenya moderne dezentrale 
Produktionsanlagen und eine Baumschule 
in unmittelbarer Nähe der Kleinbauern. 
Dadurch sinken Transportkosten und zu-
gleich bleiben Frische und Qualität der 
Rohstoffe erhalten. Die meisten Mitarbei-
ter in der Produktion stammen aus den 
Bauernfamilien der umliegenden Region, 

die auf diese Weise ihre eigenen Roh-
stoffe weiterverarbeiten. In manchen Pro-
duktionsschritten setzt Limbua bewusst 
auf Handarbeit, um die Produktqualität 
weiter zu erhöhen und zudem zusätzliche 
Arbeitsplätze auf dem Land zu schaffen, 
was der Slumbildung in Großstädten ent-
gegenwirkt. 

„Es ist wichtig, dass die Kleinbauern 
in ihrem Land eine Perspektive haben. 
Sie fliehen ja nicht, weil sie Lust auf 
Abenteuer haben“, betont Körner. „Ich 
möchte mit meinen Produkten zeigen, 
dass es anders geht, dass man Produkte 
anbieten kann, die jedem in der Wert-
schöpfungskette Spaß machen.“ Um die 
Wertigkeit seiner Range zu unterstrei-
chen, bietet er die Nüsse in einem Glas 
an, mit einem schlichten Etikett, das er 
von Hand signiert. Und so, wie jedes 
Glas seinen Namen trägt, kennt Körner 
auch alle Fachhändler, an die er seine 
Macadamias liefert. „Ich besuche alle 
meine Kunden, spreche mit ihnen. Denn 

ich möchte meine Marke langfristig in 
den Läden platzieren, und das gelingt 
nur mit einer nachhaltigen Partnerschaft 
auf Augenhöhe. Es ist ein Miteinander, 
ich suche nach denjenigen, bei denen  
ich am meisten Leidenschaft spüre“,  
sagt er.   
panthere-nue.de 

Zu keinen Kompromissen bereit: Moritz  
Körner legt großen Wert auf Bioqualität, 
Fairness und Geschmack 

KUNST

www.colourfood.de
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NATÜRLICH BUNTE

SCHOKOLADEN

digung an die pure Macadamia, an ihr 
süßliches Aroma, an ihre knackige Textur.

Jede Variante lässt die edle Nuss  
in einem anderen Licht erstrahlen
„Roasted & Salted“ ist im Biss etwas mür-
ber, das milde Salz balanciert die Nuss- 
aromen wunderbar aus. „Honey Honey“ 
sind mit Zimtzucker und Honig geröstete 
Macadamias und „Salty Milk Choc“ ver-
eint die geröstete Nuss mit Vollmilch-
schokolade und Meersalz. „Raspberry 
Passion“, eine feine Schicht Weiße Kuver-
türe und reichlich Himbeerpulver machen 

aus der Macadamia ein säuerlich-fruch- 
tiges Erlebnis, wohingegen „White  
Nougat“ und „Dulce de Leche“ Nasch-
katzen verführen, letztere mit Meersalz 
abgerundet. Bei „Dark Choc Chili“ ist 
der Name Programm, „wer Chilischärfe 
mag, liebt sie“, weiß Körner. 

„Wir vereinen das Beste aus zwei Wel-
ten: nachhaltig gehandelte Macadamias 
aus biologischem Anbau und französische 
Schokolade von Valrhona“, betont er. 

S ie ist eine imposante Erscheinung – 
von vornehmer Blässe, wohlge-
formt, makellos – und auch ihre  

inneren Werte sind beachtlich. Zwar fällt 
sie mit mehr als 70 Prozent Fett durchaus 
ins  Gewicht, doch zugleich punktet sie 
mit fettlöslichem Vitamin E, Vitamin B1, 
Eiweiß – und ihrem einzigartigen Aroma 
und Biss. Die Macadamia ist Genuss pur, 
das ist es, was zählt. Die Königin der 
Nüsse verführt, Moritz Körner, Gründer 
der Marke Panthère Nue, ist nicht der 
Erste, der ihr verfallen ist. Doch er ist 
noch einen Schritt weiter gegangen  
und hat den  Macadamia-Genuss perfek-
tioniert. 

„Mein Ziel war, für jeden Geschmack 
die perfekt veredelte Nuss anzubieten“, 
sagt er. Vier Sorten wollte er kreieren, ana- 
log zu den relevanten Geschmackssinnen. 
Doch es wurden mehr: Aktuell besteht 
sein Sortiment aus acht Varianten – plus 
Bio-Macadamia-Öl, das er in der Region 
Stuttgart pressen lässt. Seine Nüsse lässt 
er nördlich von Hamburg rösten, noch 
fehlen ihm die Mittel für eine eigene Rös- 
terei, doch sie ist sein Ziel. Nach Deutsch-
land, wo sie in kleinen Chargen schonend 
verarbeitet werden, kommen die Maca- 
damias vakuumverpackt, um die hohe 
Qualität zu gewährleisten. Jede Variante 
soll eine Nuance der Nuss besonders zur 
Geltung bringen: „Natural“ ist eine Hul-

Moritz Körner bietet pure und veredelte Bio-Macadamias unter der Marke Panthère Nue 
in acht Sorten an. Damit hat er eine Range konzipiert, die „allen Spaß macht“:  

den Anbauern, dem Verarbeiter, ihm selbst, dem Handel und nicht zuletzt dem Genießer.

„Ich gehe bei den Zutaten keine Kom-
promisse ein, sie sind der Schlüssel zum 
Geschmack, da sie sich mit den Macada-
mias zu etwas Einzigartigem verbinden.“ 
Zukünftig möchte Körner mit saisonalen 
Limited Editions für noch mehr Abwechs-
lung sorgen. „Unsere gebrannten Maca- 
damias zu Weihnachten werden mit  
Zucker & Zimt karamellisiert und dann 
mit Rum abgelöscht. Je hochwertiger der 
Rum desto feiner der Geschmack.“ Doch 
sie seien lediglich eine Ergänzung, denn 
das Standardsortiment decke bereits  
alle Vorlieben ab. „Wer einmal seinen  
Favoriten gefunden hat, kehrt immer wie-
der dorthin zurück.“ Auf den exklusiven 
Charakter des Produkts weist bereits der 
Markenname hin: „Panthère Nue“. „Der 
Panther ist mein Lieblingstier, auch wenn 
es ihn eigentlich gar nicht gibt. Er ist  
eigenwillig, elegant, exklusiv – und steht 
für Leidenschaft. Nue bedeutet, dass wir 
nichts zu verbergen haben. Die Marke ist 
ehrlich und nachhaltig“, so Körner. 

In der Branche ist Körner ein alter  
Bekannter. Über viele Jahre hinweg hat 
er hochwertige Süßwaren erfolgreich ver-
marktet, hatte viele Ideen. Doch erst die 
kenianischen Macadamias haben ihn so 
fasziniert, dass er mit ihnen eine Marken-
linie kreieren wollte. Schnell hat er einen 
Lieferanten gefunden, der die von ihm 
gewünschte Qualität biologisch und fair 

Exklusiv, ehrlich, nachhaltig

Transparent, 
leidenschaftlich und  

auf Augenhöhe
mit den Produzenten vor Ort
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ten Superfoods, auch die Maulbeere zählt dazu. Sie ist 
bei uns in Bulgarien sehr bekannt und beliebt. Beim 
Launch der Marke waren die Superfoods ,in‘, jeder 

wollte sie haben. Mittlerweile ver-
zehren sie viele Menschen. Dieje-
nigen, die sie noch nicht kennen, 
werden bei unseren Schokoladen 
neugierig, lesen nach, was das je-
weilige Superfood zu bieten hat 
– und probieren die Schokoladen.

Verpackt sind die klassischen 
Benjamissimo 70-g-Tafeln in Folie, 
die sowohl industriell als auch  
auf dem heimischen Kompost 
entsorgt werden kann. Die Ent-
wicklung des Umkartons hat das  
Unternehmen mit einer Münch-
ner Agentur umgesetzt. Bio Ben-
jamin selbst ist IFS-zertifiziert und 
Mitglied bei der Organisation 
IFOAM Organics Europe, die im 

Frühling ihren 20. Geburtstag in Brüssel gefeiert hat. 
„Anlässlich des Geburtstags haben wir eine Sondere-
dition kreiert“, sagt Benjamin stolz. Seine Hauptab-

satzmärkte seien Bulgarien und Finnland, aktuell ent-
wickle sich auch der Verkauf in Kanada sehr gut. In 
Deutschland ist die Nachfrage im Berliner Bio-Fach-
handel schon ausgesprochen gut, nun möchte Bio 
Benjamin auch verstärkt im Schokoladen-Fachhan-
del Fuß fassen und arbeitet deshalb ab Herbst mit 
Grand-cru Konfekt als Vertriebspartner zusammen.

Bunte Dragees zum Saisonstart im Herbst
Rechtzeitig zum Saisonstart im Herbst werden unter 
der Marke Benjamissimo Dragees gelauncht. Natürlich 
hat sich Benjamin auch hier etwas Besonderes einfal-
len lassen, entwickelte Varianten, die es so noch nicht 
gibt, darunter gesalzene Cashews in der gelben Cur-
cuma Ginger Lemon-Schokolade, gesalzene Mandeln 
in Karamellschokolade und Kürbiskerne in zuckerfreier 
Schokolade, die mit Bio-Erythrit gesüßt ist. Ab August 
bietet Bio Benjamin seine Top-Seller-Schokoladen, ins-
gesamt neun Sorten werden es sein, auch als Kuvertü- 
ren für Weiterverarbeiter an. Interessant dürften sie ins-
besondere für diejenigen sein, die ihr veganes Sorti-
ment um farbenfrohe Hingucker erweitern möchten. 
www.biobenjamin.com 
www.grand-cru-konfekt.de
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Verrückt nach 
Schokolade
Ohne Schokolade geht nichts, finden die Brüder  
Benjamin – doch dreimal gut sollen ihre Schokoladen 
sein: gut für den Organismus, gut für die Umwelt  
und somit für die Kakaobauern am Ursprung des  
Kakaos und natürlich gut schmeckend. Mit diesen 
Zielen kreierten sie ein breites Sortiment vegane 
Schokoladen unter der Marke Benjamissimo.

ben Sorten bilden die Happy Edition der Marke 
Benjamissimo. „Bei der Happy Edition sprechen die 
Schokoladen für sich. Man sieht sie durch ein Sicht-
fenster, das Design der Verpackung tritt in den Hinter-
grund“, so Benjamin. Absoluter Bestseller im vergange-
nen Jahr war die Variante Curcuma Ginger Lemon. Dass 
die Farbe der Schokoladen ausschließlich von natürli-
chen, färbenden Lebensmitteln kommt – beispielswei-
se Spirulina, Matcha, Kurkuma, getrocknete Himbeeren 
oder Rote-Bete-Pulver – versteht sich von selbst.

„Unser Ziel ist es seit jeher, in jeder Hinsicht gut ver- 
trägliche Schokoladen zu fertigen – gut für den Orga-
nismus und gut für die Umwelt. Deshalb sind alle unsere 
Schokoladen biozertifiziert und vegan. Auch möchten 
wir auf keinen Fall in die Ausbeutung von Kindern invol- 
viert sein. Nachhaltiges, ethisches Handeln im Einklang 
mit hoher Qualität sind uns sehr wichtig“, betont der 
Firmenchef. Oberste Prämisse bei der Entwicklung  
jeder neuen Sorte sei jedoch der Geschmack. „Bevor 
wir mit der eigenen Produktion angefangen haben, im 
Jahr 2014, haben wir über 800 Schokoladensorten aus 
der ganzen Welt probiert“, erinnert sich der Firmen-
chef, der für Produktentwicklung und Marketing zu-
ständig ist. „Anfangs dachten wir, dass Raw Chocolate 
die beste Art ist, Kakao zu genießen, und haben auf 
der BioFach 2015 unsere Raw-Tafeln präsentiert. Doch 
die Zielgruppe ist sehr klein, und die Definition von 
Raw ist nicht einheitlich, sodass wir schließlich einen 
anderen Weg eingeschlagen haben.“ 

Seit August 2016 sitzen Investoren mit im Boot 
und die Marke Benjamissimo wurde gegründet.  
„Unser Ziel war, eine vegane Schokolade zu kreieren, 
die dem Vergleich mit herkömmlicher Milchschoko- 
lade standhält. Wir finden, dass man dort, wo man 
gut auf tierische Produkte verzichten kann, dies auch 
tun sollte. Vegan ist nach wie vor eine Nische. Wir 
konzipieren vegane Schokoladen, die jedem schme-
cken, und bewegen uns damit aus der Nische her-
aus.“ Er habe nachgerechnet und sei zu dem Ergeb-
nis gekommen, dass 42 Tonnen Emissionen allein 
dadurch eingespart wurden, dass Menschen seine 
veganen Benjamissimo-Schokoladen anstelle her-
kömmlicher Milchschokoladen gekauft hätten.

Roasted Almond Mulberry, die vegane Antwort 
auf Vollmilch-Traube-Nuss
Unter der Marke Benjamissimo gibt es Dunkle, Mylk 
und Weiße „bunte“ Schokoladen. Hauptzutaten der 
Schokoladen sind, variierend nach Sorte, Kakaomasse 
und/oder -butter, Kokosmilchpulver oder -milch, Erd-
mandelmehl, Rohr- oder Kokosblütenzucker. Wichtig 
sei, dass sie den nicht-veganen geschmacklich eben-
bürtig seien. Dass es dennoch eigenständige Sorten 
sind, zeigt zum Beispiel die Variante Roasted Almond 
Mulberry. „Sie ist unsere Interpretation der klassischen 
Sorte Traube-Nuss. Wir verwenden in zahlreichen Sor-

Die Neuheit 
im Herbst: 
Dragees 
mit bunter 
veganer  
Schokolade

Krassimir  
Benjamin,  
Geschäfts- 
führer von  
Bio Benjamin

B lau, Gelb, Orange, Rosa – so bunt sieht es sel-
ten im Schokoladenregal aus. Wenn zusätzlich 
zu dem ansprechenden Äußeren der Geschmack 

stimmt, scheint der Erfolg vorprogrammiert. „Wir hätten 
nie gedacht, dass unsere Weißen Schokoladen mal so 
beliebt werden. Doch die Verbraucher lieben die außer- 
gewöhnlichen Sorten in den auffälligen Farben“, weiß 
Krassimir Benjamin, COO des bulgarischen Unterneh-
mens Bio Benjamin ODD. Die bunten 60-g-Tafeln in sie-
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SCHWERPUNKT

Die Rechtsanwälting Carola Jungwirth berät Familienunter-
nehmen und coacht Unternehmerfamilien im Nachfolge- 
prozess. Selbst aus einem Familienunternehmen kommend,  
kennt sie die Herausforderungen aus eigener Erfahrung. 

E in Patentrezept für einen erfolgrei-
chen Generationswechsel gibt es 
nicht. Zu individuell sind Unterneh-

merfamilien und ihr Familienunterneh-
men. Auf dem Weg zur erfolgreichen Un-
ternehmensnachfolge gibt es dennoch 
klassische Fallstricke. Die drei  
häufigsten sind:

1. Die Gemengelage zwischen  
Familie und Unternehmen
Familie und Unternehmen – zwei Sys- 
teme, die ganz unterschiedliche Ziele 
verfolgen. Während ein Unternehmen 
auf wirtschaftlichen Erfolg ausgerichtet 
ist, geht es in einer Familie hingegen  
um ein liebevolles, harmonisches Mit- 
einander. Von diesen gegensätzlichen In-
teressen sind Familienunternehmen be-
sonders betroffen. Hier vermischen sich 
die beiden Systeme. Betrieblich wird es 
dann schwierig, wenn bei wichtigen wirt-
schaftlichen Entscheidungen dem famili-
ären Anliegen nach Harmonie eine grö-
ßere Bedeutung zugemessen wird als 
professionellen Aspekten. 
Das passiert bei der Regelung der  
Nachfolge insbesondere dann, wenn  
die Auswahl der Nachfolgenden von   
familiären Harmonie- und nicht aus  
unternehmerischen Eignungsmotiven ge-
leitet wird.

Die drei häufigsten Fallstricke

2. Den richtigen Zeitpunkt für die  
Unternehmensnachfolge verpassen
Nicht selten ist die Senior-Generation  
im hohen Alter noch Vollzeit im Betrieb 
tätig. Dass es diesen Vollblut-Unterneh-
mern und Unternehmerinnen schwerfällt, 
ihr Lebenswerk aus der Hand zu geben, 
ist gut nachvollziehbar. Was menschlich 
verständlich ist, birgt aus Nachfolgesicht 
eine Gefahr: Wenn die bisherige Firmen-
leitung das Unternehmen zu spät ver-
lässt, haben die Nachfolgenden das  
50. Lebensjahr vielleicht auch bereits 
überschritten. Dem Familienunterneh-
men gehen dadurch wichtige verjün- 
gende Impulse verloren.

3. Die Nachfolgefähigkeit  
des Unternehmens herstellen
Traditionell sind Familienunternehmen 
von einem Unternehmer oder einer  
Unternehmerin zentral geführt worden. 
Beim Herstellen der unternehmerischen 
Nachfolgefähigkeit sollte im Sinne eines 
modernen Führungsstils eine personen- 
unabhängigere Entscheidungsebene eta-
bliert werden. Eine dezentralere Struk-
tur verteilt die Führungslast auf mehre-
ren Schultern und lässt mehr Augenhöhe 
zu. Wird diese Organisationsentwicklung 
nicht zeitig vor dem Generationswechsel 
begonnen, werden dem Unternehmen 

und seinen Mitarbeitenden eventuell zu 
viele Veränderungen auf einmal angetra-
gen. Die Folge: Das Unternehmen ver-
liert seine Belegschaft.

Wie lassen sich  
diese Fallstricke lösen?
Die Regelung der Nachfolge ist langwie-
rig. Planen Sie bis zu fünf Jahre ein, bis 
die Nachfolge komplett vollzogen ist. 
Schon rechtliche oder steuerliche Fragen 
können ein Risiko für einen gelungenen 
Generationswechsel darstellen. Hinzu 
kommen emotionale Themen, die sowohl 
die Unternehmenszukunft als auch den 
Familienfrieden gefährden können. Die 
Vielschichtigkeit der Nachfolgethemen 
lässt sich am besten mit professioneller 
Unterstützung klären. Sie ist dann erfolg-
reich, wenn jedes Mitglied der Unterneh-
merfamilie seinen oder ihren richtigen 
Platz in diesem Gefüge gefunden hat.“  
www.jungwirth-nachfolgeberatung.de
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Vor mehr als 25 Jahren entschied sich Jean-Marc 
Muller, der ursprünglich aus dem Obst- und  
Gemüsehandel kam, einen besonderen Weg 

einzuschlagen. Um seiner elsässischen Heimat zu  
huldigen, eröffnete er ein kleines Geschäft für Kokos- 
makronen in Riquewhir, das es auch heute 
noch gibt. „Ein Zweig unserer Familie 
blickt auf eine lange Tradition als Müller, 
Bäcker und Konditoren zurück“, erin-
nert sich Muller. 
Nach und nach und durch harte  
Arbeit entwickelte sich das Unter-
nehmen zu dem, was es heute ist: 
eine Referenz in der elsässischen 
Keksherstellung. Beflügelt von dem 
Erfolg erweiterte Muller schnell sein Sor-
timent. „Ich habe verschiedene Gebäcke 
ausprobiert, hatte viele Ideen. Da ich kein  
gelernter Konditor bin, hatte ich eine ganz andere  
Perspektive. Ich war offen für alles“, sagt er. Und so 
entstand ein Sortiment von verschiedenen Gebäck- 
spezialitäten. 

„Getreu unseren Werten, die sich um Know-how 
und Qualität drehen, leisten wir ständige Forschungs- 
und Entwicklungsarbeit für unser gesamtes Sortiment. 
Diese hat zum Ziel, unsere aktuellen Rezepte zu ver-
bessern und jedes Jahr neue zu entwickeln“, berichtet 
Muller. Das Sortiment des Gebäckherstellers besteht 
heute aus einer Auswahl von etwa 70 Produkten, da-
runter Lebkuchen, weiche Kekse, Mürbeteiggebäck, 
Macarons fins, Gugelhupf und originelle Kreationen, 

die er seinen Geschäftspartnern anbietet. Aktuell  
arbeiten in der Gruppe des Maison Alsacienne de  
Biscuiterie Atelier Tag für Tag 80 bis 100 Personen, 
die sich um das Wissen und die Traditionen der Bis-
kuitherstellung kümmern. 

Die Kekse werden über die eigenen Ver-
triebskanäle, die zwölf Geschäfte der  

Maison Alsacienne de Biscuiterie, in 
der La Biscuiterie de Montmartre  
sowie Weihnachtsmärkte und  
-messen angeboten. Über Ge-
schäftspartner – Hotels, Restau-
rants, Weinhändler, Feinkostge-
schäfte, darunter Konditoreien, 

Bäckereien, Kaffeeröstereien – wer-
den sie zudem unter der Marke Maison 

Alsacienne de Biscuiterie Atelier in ganz 
Europa verkauft. Europapark, Galerie Lafayette, 

Maison Gosselin und Maxims zählen zu den Partnern. 
Vertriebsagenturen für Deutschland sind die Meiwi 
Backwaren GmbH (info@meiwi-backwaren.de) sowie 
Wilhelm Schwab (wschwab@gmx.de).

Eine besondere Produktreihe, die das Maison  
Alsacienne de Biscuiterie in den letzten Jahren über-
arbeitet und verbessert hat, sind die Macarons. „Vor 
zwei Jahren haben wir unsere gesamte Produktpalette 
an feinen Macarons in drei Punkten – Duft, Textur und 
Aussehen – überarbeitet, um so eine Produktreihe 
zu präsentieren, die wir uns vorgestellt hatten und 
die zu unserer Qualitätsphilosophie passt“, verrät 
Muller. Die Forschung hört hier nicht auf, denn das 
Unternehmen entwickelt jedes Jahr neue saisonale 
Varianten beispielsweise Tonkabohne, Erdbeere-Rha-
barber, Haselnuss, Passionsfrucht und Chocolade. 
maison-alsacienne-biscuiterie.com

Maison Alsacienne de Biscuiterie Atelier im elsässischen Colmar fertigt Fein-
gebäck und Macarons und beliefert damit Geschäftspartner in ganz Europa.

Kekshersteller seit 1996

Jean-Marc Mullers Großvater, Herr Hermann,  
in seiner Bäckerei, Munster, 1915
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15 SCHWERPUNKT

Vor 25 Jahren hat Isabel Seeber ihr Fach-
geschäft Candisserie in Dachau gegrün-
det. Seit fünf Jahren gibt es das Atelier 
in dem ihre Tochter, Bettina Müller,  
Pralinen für die Candisserie fertigt.  
Die Konditorei Schell gibt es seit fast 
100 Jahren in Gundelsheim. Eberhard 
Schell hat sich als Chocolatier, Weinken-
ner und Bean-to-Bar-Produzent einen  
Namen gemacht. Heute arbeitet Agnes 
Reichert-Schell an der Seite ihres Vaters. 
Agnes, wann hast du dich entschieden, 
im Betrieb mitzuarbeiten?
Agnes Reichert-Schell: Ursprünglich 
wollte ich einen anderen Weg einschla-
gen. Dann hielt ich mir doch die Option 
offen und machte eine Ausbildung zur 
Groß- und Außenhandelskauffrau. Erst 
einige Zeit später habe ich mich dann für 
den elterlichen Betrieb entschieden.

Bettina, wann hast du dich für diesen 
Beruf entschieden?
Bettina Müller: Ich war Lehrkraft an ei-
ner Mittelschule, wollte aber die Beam-
ten-Laufbahn nicht weiter verfolgen und 
war auf Jobsuche, als sich die Stelle im 
Betrieb aufgetan hat. Da ich handwerk-
lich geschickt bin und schon ein halbes 

Jahr bei Clement Chococult 
gearbeitet habe, bin ich  
Anfang 2019 in die Produk-
tion eingestiegen. 2021 hat 
mich die Handwerkskammer 
in meinem Bereich geprüft, 
jetzt bin ich in der Handwerksrolle  
eingetragen.

Hast du dich „verpflichtet“ gefühlt, 
dort zu arbeiten?
Agnes Reichert-Schell: Nein. Unsere El-
tern haben es uns immer offen gelassen. 
Wir haben als Kinder alles direkt mitbe-
kommen, und es wurde nichts beschönigt. 
Bettina Müller: Nein absolut nicht. Ich 
habe die Candisserie immer als angeneh-
mes Arbeitsumfeld erlebt, da ich bereits 
mit 15 immer wieder im Verkauf gearbeitet 
habe. Ich habe mich darauf gefreut, dort 
anzufangen. Es hat sich angefühlt, als wür-
de ich in einem sicheren Hafen ankommen.

Was fasziniert dich an der Arbeit in der 
Chocolaterie?
Agnes Reichert-Schell: Es macht un-
glaublich Spaß, die Kunden von hochwer-
tiger Schokolade zu begeistern, zumal die 
meisten nur Industrieschokolade kennen. 

Seit wir selbst Bean-to-Bar 
fertigen haben wir noch mehr 
zu bieten und zu erzählen. 
Bettina Müller: Jede Praline 
ist ein Kunstwerk, für das Au-
ge und auf der Zunge. Hier 
liegt in einem Bissen ein Ge-
schmacksuniversum, jede 
Komponente hat eine große 
Bedeutung – und sei sie noch 
so gering dosiert. Diese 
empfindliche Balance zu hal- 
ten und ein harmonisches 
oder spannendes Ganzes zu 
erschaffen, fasziniert mich 
sehr und ist eine Herausfor- 

derung. Zudem arbeite ich gerne exakt. 
Ich habe kein Problem damit, eine Per-
le nicht nur 20mal genau mittig zu legen, 
sondern auch gerne 2.000mal :-) 

Hast du einen klaren Aufgabenbereich? 
Hast du dir diesen Bereich ausgesucht? 
Agnes Reichert-Schell: Ich habe mir 
meinen Aufgabenbereich ausgesucht, 
bin hauptsächlich im Büro, mache Semi-
nare und gehe auf Messen, wo ich Kon-
takt zu den Kunden habe.
Bettina Müller: Ich bin in der Produktion 
als Leitung angestellt, doch mein Aufga-
benbereich variiert. Das umfasst Herstel- 
lung, Bestellungen, Personalmanagement 
in kleinem Rahmen, Workshops etc. Bei  
Bedarf springe ich im Verkauf ein oder 
besuche Weiterbildungen. Teilweise habe 
ich mir die Bereiche ausgesucht. Zuwei-
len würde ich mich gerne mehr auf die 
Produktion konzentrieren können.

Wie werden Entscheidungen im Betrieb 
getroffen – gemeinsam?
Agnes Reichert-Schell: Die Entscheidun-
gen treffen wir alle gemeinsam. Jeder 
darf  und soll seine Meinung äußern, und 
diese wird auch ernst genommen.
Bettina Müller: Das kommt sehr auf die 
zu treffende Entscheidung an, die finale 
Entscheidungsgewalt liegt natürlich nicht 
bei mir. Manchmal werden wir vor vollen-
dete Tatsachen gestellt.

Wie schwer ist es, Privates und Beruf 
bei Diskussionen zu trennen?
Agnes Reichert-Schell: Tatsächlich wird 
häufig im Privaten geschäftliches bespro-
chen und umgekehrt.

Bettina Müller (re.) leitet die Produktion im Candisserie 
Atelier, das Isabel Seeber vor fünf Jahren eröffnet hat

Bevor die Nachfolge konkret wird, „schnuppern“  
viele Kinder wie bei Eberhard Schell, Isabel Seeber 
und Christian Albrecht und in den Betrieb hinein.

Zwei Generationen 
in einem Betrieb

Eberhard, Anette und Michaela Schell sowie  
Agnes Reichert-Schell arbeiten im Team

SCHWERPUNKT

Wie lange war die Übergangszeit, in 
der beide Generationen Seite an Seite 
gearbeitet haben?
Von meinem ersten Arbeitstag in der  
Confiserie Imping, bis zu dem Tag als ich 
meinen Vater 2020 aus dem operativen 
Geschäft verabschiedet habe, sind acht 
Jahre vergangen. Wir haben bewusst so 
lange gemeinsam die Confiserie geführt. 
So konnte ich Schritt für Schritt die Auf-
gaben meiner Eltern übernehmen oder 
umverteilen, die Strukturen unseres  
Familienunternehmens zukunftsweisend 
aufstellen und hatte trotzdem die Mög-
lichkeit, privat meine eigene Familie zu 
gründen und für meine beiden Kinder  
da zu sein.

Gab es eine Diskrepanz „die Tradition“ 
zu bewahren und als Nachfolgerin  
eigene, neue Ideen einzubringen? 
Das war wirklich sehr selten der Fall.  
Dadurch, dass mein Vater als Konditor-
meister durch und durch Handwerker ist 
und mein vorheriger Schwerpunkt in der 
Betriebswirtschaft und dem Marketing 
lag, konnten wir beide nur von den  
Erfahrungen des anderen profitieren. 
Meine Mutter hat seit jeher einen großen  
kaufmännischen Part übernommen. Wir  
denken sehr ähnlich und konnten schnell  
Synergien durch unsere unterschiedlichen 
Erfahrungen entwickeln. Dabei waren wir 
uns alle drei hinsichtlich der Unterneh-
mensphilosophie immer einig. Meine  
Eltern waren von Anfang an sehr offen für 
Veränderungen und haben mich bei der 
Umsetzung meiner Vorhaben unterstützt. 
Ebenso habe ich aber auch vieles, das 
sich über Jahre bewährt hat, von ihnen 
übernommen.

Wie war/ist die Anerkennung  
von Seiten des Teams? 
Die Anerkennung von Seiten des Teams 
war sehr positiv durch alle Altersgruppen 
hinweg. Wir haben ein sehr familiäres Ar-
beitsklima und flache Hierarchien. Ich bin 
von Beginn an ganz offen und auf Augen- 
höhe auf die Mitarbeiter zugegangen und 

Die Confiserie Imping in Vreden steht für 
frische Trüffel und Pralinen sowie hand-
werklich gefertigtes Gebäck. In diesem 
Jahr hat Eva-Maria Imping die Leitung 
des Betriebs, dessen Grundstein ihre 
Großeltern 1953 legten, übernommen. 
Frau Imping, wann fiel die Entscheidung, 
das Ruder an Sie zu übergeben?
Eva-Maria Imping: Vor bereits zehn  
Jahren, im Jahr 2012.

Fiel die Entscheidung „demokratisch“, 
wurden Optionen besprochen oder war 
es „alternativlos“, dass die kommende  
Generation die Nachfolge antritt? 
Meine Eltern haben meinem Bruder und 
mir offengelassen, welche Wege wir be-
ruflich gehen möchten. So hat es mich 
nach dem BWL-Studium zunächst in an-
dere Unternehmen, auch fernab der Süß-
waren, geführt. Die Option, in das Fami-
lienunternehmen einzusteigen haben wir 
immer mal wieder in der Familie bespro-
chen, sie war aber nie vorgegeben. 2012 
habe ich dann gemeinsam mit meinem 
Mann und meinen Eltern den Entschluss 
gefasst: Es ging zurück nach Vreden, um 
die Nachfolge schrittweise anzutreten.

Welche Schwierigkeiten traten bei der 
„Stabsübergabe“ auf – aus rechtlicher 
Sicht und zwischenmenschlich?
Rechtliche Schwierigkeiten gab es bei 
uns nicht. Natürlich gab es aber die ein 
oder andere Turbulenz, häufig in den 
kleinen Themen des Arbeitsalltags. Da-
bei war die größte Herausforderung, die 
Rollen klar zu trennen. Denn in der Firma 
waren wir nicht nur Vater und Tochter, 
sondern standen uns zunächst als Chef 
und Mitarbeiterin gegenüber, ab 2015 
dann als gleichberechtigte Geschäfts-
führer. Dabei spielte meine Mutter eine 
wichtige Rolle und konnte in Konflikten 
oft vermitteln. Wir alle mussten üben, die 
privaten und geschäftlichen Rollen ein 
wenig voneinander zu trennen. Das geht 
natürlich nicht zu 100 Prozent, die Vertraut-
heit der privaten Beziehung war an vielen 
Stellen aber wiederum auch ein Vorteil.

habe viel positive Resonanz erhalten. Ein 
wichtiges Signal war dabei sicher auch das 
große Vertrauen meiner Eltern in mich 
und meine Entscheidungen, das natürlich 
auch die Mitarbeiter gespürt haben.

Wie wertvoll und wichtig sind die Rat-
schläge Ihrer Eltern, inwieweit sind sie 
weiterhin an Entscheidungen beteiligt? 
Die Ratschläge meiner Eltern sind nach 
wie vor sehr wichtig und solange es mög-
lich ist, werde ich auch weiterhin regel-
mäßig ihre Meinung einholen. Mein Vater 
ist zwar nicht mehr an den Entscheidungs-
prozessen beteiligt, steht aber gern als 
Berater zur Verfügung. Meine Mutter ist 
noch aktiv im Unternehmen tätig und wei-
terhin eine wichtige Unterstützung für mich.

Haben Sie sich bei der Unternehmens-
nachfolge beraten lassen? 
Ja, von der Handwerkskammer und von 
unseren Steuerberatern.  
imping-confiserie.de
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Weiterhin wertvolle 
Berater

Eva-Maria Imping führt in dritter Generation 
die Confiserie Imping



MARKTPLATZ

Seit zehn Jahren sieht man es in den 
Regalen des Handels: Das Siegel 
der International Chocolate Awards 

(ICA) auf den mit Bronze, Silber oder 
Gold ausgezeichneten Schokoladen und 
Schokoladenprodukten. Die Awards wür-
digen Sensorik, Aussehen und Konsistenz 
von Premium-Schokoladen(-produkten) 
und möchten die Produzenten unterstüt-
zen, indem sie deren Bekanntheit steigern. 
Dies kommt zugleich den Bauern, den 
Produzenten der hochwertigen Kakaos 
zugute. Als Martin Christy den Wettbe-
werb 2012 ins Leben gerufen hat, war die 
Welt der exklusiven Schokoladen gerade 
den Kinderschuhen entwachsen. Immer 
mehr Produzenten, auch in Europa, ent-
deckten die Welt der hochwertigen Kakaos 
und Kuvertüren, die Bean-to-Bar-Herstel-
lung war salonfähig geworden. 

Heute organisiert Michaela Schupp, 
eine bekannte und kritische Kennerin der 
„Schokoladenszene“ und mit ihrem Un-
ternehmen Chocolates de Luxe Verkäu-
ferin exklusiver Schokoladen, den euro-
päischen Wettbewerb, der seit Ausbruch 
der Pandemie komplett Online stattfin-
det. Bei ihr kommen sämtliche Produkte 
der an den Wettbewerben teilnehmen-
den europäischen Chocolatiers an, und 
sie versendet diese an die geschulten 
Juroren in ganz Europa. In der Jury sit-
zen unter anderem Schokoladenexper-
ten, Konditoren, Lebensmitteljournalis-
ten, Blogger, Sommeliers und Köche. Sie  
alle sind für diese Tätigkeit ausgebildet 
und arbeiten ehrenamtlich. Auch Michaela 
Schupp ist eine der etwa 30 Juroren, 
und nimmt an den Verkostungen teil. Sie 
weiß: „Die International Chocolate 
Awards sind eine Orientierung für die 
Hersteller. Sie sehen, wie sie im Ver-

gleich zu anderen Chocolatiers stehen. 
Für den Verbraucher sind die Siegel auf 
den Schokoladenverpackungen eine Ent-
scheidungshilfe.“ Die Bewerber bekom-
men nach den Tastings eine detaillierte 
Bewertung ihrer eingereichten Produkte 
zugesandt, die Bewertungsskala reicht 
von 0-100 Punkte.

Den Auftakt machen Regionalent-
scheide, deren Gewinner an den konti-
nentalen Wettbewerben wie den „Euro-
pean Craft Chocolatier Competitions“ 
teilnehmen. Etwa 600 Hersteller haben 
bei den European Craft Chocolatier 
Competitions 2021-22 Produkte einge-
reicht. Die Finalisten aus dieser Runde 
treten bei den World Chocolate Awards 
an. Unter den Weltbesten 2020-21 war 
der Freisinger Chocolatier Andreas  
Muschler, der mit seiner gefüllten Dunk-
len Praline „Emelie“ Gold holte. 

Nach der Verleihungszeremonie wer-
den die Gewinner auf der Homepage der 
ICA veröffentlicht. Im europäischen Ent-
scheid stehen aus Deutschland Andreas 
Muschler und Das Bernsteinzimmer mit 
Gold und Silber auf der Gewinnerliste, 
neben Trondheim Sjokolade aus Norwe-
gen oder Summerbird und Friis-Holm aus 
Dänemark. Auch zahlreiche osteuropäi-
sche Hersteller sind dabei.  
internationalchocolateawards.com  

Renommiertes Siegel  
als Entscheidungshilfe

INTERNATIONAL CHOCOLATE AWARDS

Entscheidungshilfe für den Verbraucher und Orientierung  
für den Hersteller sind die International Chocolate Awards, 
die in diesem Jahr ihr zehnjähriges Jubliläum feiern. 

Susanne und Christian Albrecht arbeiten Seite an Seite mit  
ihren Söhnen im Team und empfinden dies als großes Glück.

Unsere Söhne sind von Kindes-
beinen in das Thema Selbststän-
digkeit reingewachsen – einfach 

deshalb, weil die Firma natürlich immer 
Gesprächsthema zwischen meiner Frau 
und mir war und ist. Beide haben immer 
mal gerne geholfen, wenn Dinge am  
Wochenende zu erledigen waren, aber 
nur wenn sie selbst Lust dazu hatten.

Als die Suche nach einem Ausbil-
dungsplatz anstand, haben wir darauf, 
ich möchte fast sagen bestanden, dass 
unsere Söhne die Ausbildung in einem 
anderen Betrieb durchführen. Hätten die 
beiden keinen Platz gefunden, wäre die 
Option offen gewesen, die Ausbildung in 
unserem Unternehmen zu machen. Eben-
so haben wir stets betont, dass sie einen 
Beruf ergreifen sollen, der ihnen Freude 
macht – egal, ob es ein Handwerksberuf 
ist oder was auch immer. 

Erfahrungen sammeln, dann entscheiden
Nach verschiedenen kurzen Praktika 
haben sich beide erfreulicherweise zur 
Ausbildung zum Großhandelskaufmann 
entschlossen, allerdings in unterschiedli-
chen Branchen und Firmen. Als sich bei 
uns ein Außendienstmitarbeiter in den 
Ruhestand verabschieden wollte und ich 
mich gerade auf die Suche nach einem 
Nachfolger begeben hatte, hat mein älte- 
rer Sohn (damals 20 Jahre alt) gefragt,  
ob er nicht einmal mitfahren und sich  
das anschauen kann. Gesagt getan: Er ist  
eine Woche lang mit allen Außendienst-
mitarbeitern mitgefahren und – zur gro-
ßen Freude meiner Frau und mir – hat 
gefallen daran gefunden. Daraufhin ha-
ben wir ihn fest angestellt, ihm aber die 
Option gegeben, dass er ein Jahr durch-
halten muss und danach ehrlich sagen 
soll, ob er sich das für die nächsten Jahre 
vorstellen kann. Was soll ich sagen: Das 
ist jetzt fast zehn Jahre her, und Andreas 
arbeitet mit einem tollen Einsatz und sehr 
erfolgreich seitdem mit uns mit.

Bei unserem jüngeren Sohn war es 
ähnlich. Er hat sechs Jahre in seinem  

Gemeinsam erfolgreich

damaligen Ausbildungsbetrieb gearbei-
tet. Bei uns ging wieder ein Mitarbeiter 
in Rente, unser Sohn ist ebenfalls eine 
Woche mitgefahren und hat sich für das 
optionale Jahr entschieden. Vier Jahre 
ist das her. Maximilian arbeitet ebenfalls 
sehr erfolgreich mit uns, und, wie es aus-
sieht, bleibt das auch so. Aufgrund die-
ser Entwicklung haben wir vor acht Jah-
ren beschlossen, ein eigenes, deutlich 
größeres Firmengebäude zu bauen.

Wir haben bereits begonnen, Aufga-
ben und Verantwortungen aufzuteilen 
und abzugeben. Erfreulicherweise hören 
sich beide Söhne immer noch unsere  
Erfahrungen an, machen Einiges wie  
gehabt, haben aber natürlich auch viele 
neue Ideen die sie umsetzen. Dies ist für 
meine Frau und mich nicht immer einfach, 
aber es wird auch in Zukunft nur funktio-
nieren, wenn sich unsere Söhne einbrin-
gen können und auch mal eine „Bauch-
landung“ machen, wenn eine Idee nicht 
so gelingt. Wir sind sehr optimistisch, dass 
unsere Söhne unser Lebenswerk fortset-
zen werden. Die eigentliche „Stabsüber-
gabe“ wird zu einem noch festzulegen-
den Zeitpunkt erfolgen. 

Die Quintessenz: Ich denke, dass es 
sehr gut war, dass wir unseren Söhnen nie 
den Druck auferlegt haben, einmal diese 
Firma weiterzuführen, sondern sie immer 
darin bestärkt haben, ihren eigenen Weg 
einzuschlagen. Dass sich dann beide dafür 
entschieden haben, empfinden wir immer 
noch als ein ganz besonders Glück. 
suesswaren-grosshaendler.de

Bettina Müller: Ich bemühe mich immer 
sehr um ein sachliches und objektives 
Gespräch, wenn es etwas Konkretes zu 
besprechen gibt. Klar rutscht man in  
Diskussionen manchmal ab, aber private 
Dinge stören den professionellen Rah-
men nur, halten unnötig auf und verur- 
sachen Stress und schlechte Stimmung. 
Mir fällt es in der Regel nicht schwer, das 
zu trennen, wenn die Gespräche konst-
ruktiv bleiben. 

Bringst du eigene Ideen ein und kannst 
du diese umsetzen?
Agnes Reichert-Schell: Ich bringe häu-
fig eigene Ideen ein. Die Umsetzung ist 
manchmal schwierig, wenn es um Neue-
rungen geht, die bei uns im Betrieb doch 
aber „immer schon so“ gemacht wurden.
Bettina Müller: Absolut. Entwicklung ist 
eine meiner Hauptaufgaben, da unser  
Sortiment ständig erweitert und ange-
passt wird. Mir macht das sehr viel Spaß, 
vor allem wenn ich sehe, wie gut die 
neuen Produkte bei unseren Kunden  
ankommen. Ich kann meine Fähigkeiten  
ausbauen und neue Techniken testen, 
was sehr unterstützt und durch Fortbil-
dungen gefördert wird! Das genieße ich 
und bin dankbar für diese Möglichkeiten.

Ist die Nachfolge ein Thema für euch 
oder lasst ihr die Entscheidung bewusst 
offen, bis sie getroffen werden muss?
Agnes Reichert-Schell: Die Nachfolge  
ist bei uns in der Familie durchaus ein 
Thema, und es steht auch schon fest, dass 
meine Schwester Michaela und ich den  
Betrieb übernehmen werden. 
Bettina Müller: Wir haben ansatzweise 
darüber gesprochen, die Nachfolge aber 
noch nicht wirklich thematisiert. Bislang 
sehe ich mich nicht in der Position, die 
meine Mutter innehat. Nicht, weil ich den 
Laden oder den Bereich nicht mag! Ich 
bin eher der Handwerker und kreative 
Kopf, und wenn ich sehe, wie meine 
Mutter in Bürokratie ertrinkt, sei es die 
Steuer, Personal oder Kennzeichnungs-
pflicht oder der ganze Finanzwahnsinn 
oder Bestellungen oder ... oder, wird mir 
ganz anders. Als alleinige Geschäftsfüh-
rung kann ich mir eine Übernahme nur 
schwer vorstellen. 
schell-schokoladen.de
candisserie.de

Die Unternehmerfamilie: Maximilian, Susanne, 
Christian und Andreas Albrecht (v. li.)
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Lecithin perfektioniert
Schokolade

www.fismer-lecithin.com

Der Naturstoff Lecithin hat viele 
positive Eigenschaften, die sogar 

in der Lage sind, eines der  
schönsten Lebensmittel der Welt 

weiter zu optimieren. 

Und das allerbeste daran? 
 Dass Sie dabei auch noch Kosten 

einsparen können!

Kompetenz
Das Fachwissen unserer Mitarbeiter  
ist für uns die Grundlage, um Ihnen  

erstklassige Produkte und besten Service 
anzubieten. Damit diese Qualität auch  

bei Ihnen ankommt, haben wir mit  
unseren Partnern zusammen strenge  

Qualitätskriterien entwickelt.

Vertrauen
Unser Produktprogramm umfasst  

ausschließlich Lecithin von höchster  
Qualität und mit exakten Spezifikationen. 
Durch lückenlose Rückverfolgbarkeit und 
Dokumentation aller produktbezogenen 

Prozesse gewährleisten wir höchste  
Produktsicherheit.

Global
Wir beliefern Kunden weltweit. Dabei hilft  

uns die Erfahrung von mehr als 20 Jahren 
und ein Netzwerk von ausgewählten und  

zuverlässigen Partnern an unserem 
Headquarter in Hamburg sowie an vielen 

Standorten rund um den Globus.

Fismer Lecithin GmbH
Veritaskai 2

21079 Hamburg

T  +49 40 303 8 444 - 15
F  +49 40 303 8 444 - 20
info@fismer-lecithin.com
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Neue Kreationen

EXCELLENCE CACAO PUR
LINDT & SPRÜNGLI

Mit einer Tafel aus 100 Prozent Kakaofrucht, genau genommen aus 
82 Prozent Kakao und 18 Prozent fein-fruchtigem, säuerlichem Kakao- 
fruchtfleisch beschreitet Lindt neue Wege im Schokoladenmarkt. 
Denn zusätzlich zur Kakaobohne verdienen die Kakaobauern auch an 
dem Kakaofruchtsaft, der bislang nicht verwertet wurde. Belohnt wird 
dies mit einem spektakulären Geschmack: zunächst fruchtig-säuer-
lich, gefolgt von einer intensiven Kakaonote, hin zu feinen Schokola-
den-Nuancen im Abgang. Die Bohnen für die Excellence Cacao Pur 
stammen aus dem Lindt & Sprüngli Farming Program. Das Kakao- 
fruchtfleisch, welches die Tafeln süßt, kommt vom Schweizer-ghanai-
schen Startup Koa (siehe Seite 3). Koa hat es sich zum Ziel gesetzt, 
die nachhaltige Wertschöpfung in den Kakaoanbaugebieten mit in-

novativen Prozessen langfristig voranzutreiben. Dank der Verwertung des Kakaofrucht-
fruchtfleisches schafft Koa eine zusätzliche Einkommensquelle für die Kakaobauern.
www.lindt.de

Seit vier Jahren bezieht die Schokoladen- 
manufaktur Krönner Kakaobohnen von der  
Yayra Glover Ltd., die in Ghana eine Bio- 
Kakao-Kooperative bewirtschaftet und auf 
nachhaltigen und pestizidfreien Anbau, so-
ziale Gerechtigkeit, faire und angemessene 
Bezahlung sowie sichere Arbeitsbedingun-
gen für ihre Kakaobauern Wert legt. Felch-

lin verarbeitet die Boh-
nen zu Kuvertüre, aus der 
die Krönners eine Bio-Voll-
milchschokolade (47 % Ka-
kao) sowie eine Bio-Edel-
bitter mit 65 Prozent 
Kakao herstellen. Für die 
Adventszeit gibt es die Ta-

feln mit neuen weihnachtlichen Motiven
suesswaren-grosshaendler.de

SÜSSWAREN ALBRECHT

Weihnachtsgrüße
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KURZ GEMELDET

Ende Oktober richten sich die Augen der 
Schokoladenliebhaber auf Paris: Vom 29. 
bis 31. Oktober ist der Salon du Chocolat 
Gastgeber des Weltfinales der World 
Chocolate Masters (WCM), initiiert von 
Cacao Barry, um das kreative Schokola-
denhandwerk zu fördern und neue Talente 
bekannt zu machen. 18 Länder weltweit 

haben ihre Besten geschickt, um den prestigeträchtigen Titel zu 
erringen. Das Thema der diesjährigen WCM #TMRW_TASTES_ 
LOOKS_FEELS_LIKE fordert sie heraus, vor der Expertenjury die 
Schokolade von morgen zu präsentieren. Die Verbraucher ent-
scheiden sich radikal für Lebensmittel, die gesünder sind, den 
Planeten schonen und neue Geschmackserlebnisse bieten, ohne 
dabei auf Genuss zu verzichten. Wie lässt sich dieser Wandel auf 
die Schokoladengastronomie des TMRW übertragen?  
www.worldchocolatemasters.com 

WCM auf dem  
Salon du Chocolat

CACAO BARRY

Die Leysieffer GmbH & Co. KG hat einen Antrag auf ein 
Insolvenzverfahren gestellt. Das Amtsgericht Osnabrück 
ordnete daraufhin am 1. Juli 2022 die vorläufige Insol-
venzverwaltung über das Vermögen des Unternehmens 
an und bestellte Stefan Meyer von der PLUTA Rechts-
anwalts GmbH zum vorläufigen Insolvenzverwalter. 
Nach der vorübergehenden Schließung der Ladenloka-
le und der Produktion wurde der operative Geschäfts-
betrieb wieder aufgenommen. Die Löhne und Gehäl-
ter der Mitarbeitenden sind für drei Monate durch das 
Insolvenzgeld gesichert. Leysieffer produziert Confise-
rie-Erzeugnisse und betreibt Cafés, Bistros und Laden-
lokale. In den letzten beiden Jahren wurden bereits Sa-
nierungsmaßnahmen umgesetzt: Nicht erfolgreiche 
Filialen wurden gegen neue Standorte ausgetauscht, 
der Markenauftritt wurde umgestaltet, die Produktion 
an einem neuen Standort an die Unternehmensbedürf-
nisse angepasst, und ein Online-Shop etabliert.  
leysieffer.com

Insolvenzantrag
LEYSIEFFER

Die Schweizer Pronatec Swiss Cocoa Production in 
Beringen bei Schaffhausen hat die eigene Kakao-
verarbeitung in Betrieb genommen und ist nach ei-
genen Angaben die erste Fabrik in der Schweiz, die 
ausschließlich Bio-Kakaobohnen zu den Halbfertig-
produkten Kakaomasse, -butter und -pulver verarbei-
tet. Die Kapazität beträgt jährlich rund 15.000 Tonnen 
Bio-Kakaobohnen. Das Werk mit eigenem Labor, das 
auch am Ziel der Nachhaltigkeit ausgerichtet ist, etwa 
mit 100 Prozent Strom aus erneuerbaren Quellen, ist 
unter anderem demeter und FSSC 22000 zertifiziert.
Die Bohnen bezieht Pronatec seit vielen Jahren direkt 
bei Kleinbauern-Kooperativen am Ursprungsort. Das 
Unternehmen setzt sich bereits seit 45 Jahren für den 
fairen Handel ein und baut auf die Erfahrung mit ver-
schiedenen Bio- und Fairtrade-Zertifizierungen wie Bio 
Suisse, Demeter, Naturland, FLO Fairtrade und Fair for 
Life. „Immer mehr Verbraucher suchen nicht nur nach 
nachhaltigen Produkten, sondern wollen auch genau 
wissen, woher die Zutaten stammen. Unsere Produkti-
on ist eine Antwort auf diesen Trend“, sagt David Yer-
sin, CEO und einer der Schweizer Pioniere des biologi-
schen und fairen Handels. Neben den eigenen Bohnen 
verarbeitet Pronatec auch Kakaobohnen von Kunden.
pronatec.com

Bio-Kakaoverarbeitung 
PRONATEC

Am zweiten Freitag im Oktober, am 
14. Oktober 2022, ist wieder Tag der 
Schokolade des CdC. Anlässlich die-
ses Tages erstellen wir, der Club der Confiserien, zusätz-
lich zu Postkarten für die Geschäfte unserer Mitglieder 
ein Imagevideo mit Statements der Mitglieder, also von 
Ihnen, den Fachhändlern, Chocolatiers und Confiseuren. 
Greifen Sie zu Ihrem Smartphone und lassen Sie sich 
filmen oder filmen Sie Ihre Mitarbeiter während diese 
erklären, was sie unter guter Schokolade verstehen. 
Gezeigt wird das Video auf Social Media.  

Ein Fragenkatalog als Leitfaden für Ihr Video
Bereits am 9. Mai haben wir Ihnen einen Leitfaden 
als Hilfestellung zugesandt. Schicken Sie uns Ihr Vi-
deo bis Anfang August. Bei Fragen wenden Sie sich 
bitte an Laura Kastello, die den Imagefilm erstellen 
wird (kastello@enzian-web.de) oder an Oliver Peik 
(o.peik@sg-network.org).

Wir wollen  
mehr Genuss
Teilen Sie uns mit, was für  
Sie gute Schokolade ist.

TAG DER SCHOKOLADE DES CDC

 
 

A NEW EXPERIENCE OF CHOCOLATE

SUPERFOOD FACTORY

Ohne raffinierten Zucker oder künstliche 
Süßstoffe hergestellt, erst schokoladig, dann 
fruchtig-erfrischend – das ist die Super Soda 
Cocoa Birne in der Mehrwegflasche. Für die 
Edition, die nur 2,9 g Zucker/100 ml enthält, 
kommt ein aus Kakaoschalen und schonend 
gerösteten Kakaonibs gewonnener Cocoa- 
Extrakt zum Einsatz. Das Start-up Superfood 
Factory setzt sich mit seiner Marke für eine 
tolerante und inklusive Gesellschaft ein und 
spendet einen 
Teil jeder ver-
kauften Soda in 
der Mehrweg-
flasche an Hori-
zont e.V.   
drinksuper.de

Super Soda  
Cocoa Birne
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Ganz im Zeichen der Schokolade 
stand die diesjährige Summertour 
des Club der Confiserien (CdC).  

Sie führte nach Brüssel, wo quasi an jeder 
Straßenecke ein Chocolatier den schoko- 
ladenverliebten Touristen und Einheimi- 
schen seine Kreationen anbietet, wo das 
Schokoladenmuseum „Choco-Story“ zu 
einer Reise durch die Geschichte der 
Schokolade sowie zu Bean-to-Bar-Work-
shops und -Verkostungen einlädt und wo 
vor den Toren der Stadt Kuvertüren gefer- 
tigt werden. Die Reisegruppe besuchte 
das Belcolade-Werk von Puratos in Erem-

bodegem, wo sämtliche Kuvertüren des 
Unternehmens gefertigt und speziell für 
diese von Michel Eyckerman Pralinenre-
zepturen als Anregungen für die professi-
onellen Kunden entwickelt werden. 

Wie kreativ und verführerisch Schoko-
ladenkreationen sein können, demons-
trierte Eyckerman in seinem Workshop 
„Bier und Schokolade“. Unvergesslich, 
wie perfekt ein belgisches Bier eine Pra-
line mit knusprig gebackenem Serrano- 
schinken begleitet und wie wunderbar 
ein Taler aus der weniger süßen Extra 
White 43 % mit gebackenem Parmesan 

und Chiasamen schmeckt. Auch die 
Kombination aus Himbeere, geräucher-
tem Paprikapulver und Praliné ist um-
werfend – serviert mit einem Bier, das 
harmoniert und zugleich einen Kontra-
punkt darstellt. Man kann vermuten, dass 
sich so mancher Chocolatier der Stadt 
von diesem Spiel der Aromen inspirieren 
lässt. Vielleicht sogar Pierre Marcolini, 
Passion Chocolat, Laurent Gerbaud, Neu-
haus, Mary Chocolatier oder Wittamer 
zu denen die CdC-Tour durch Brüssel 
führte. Genuss für Auge, Nase und den 
Gaumen wartete dort auf sie.

Sommer, Sonne – und  
Schokolade. Die Summer-
tour 2022 des CdC ging auf 
Einladung von Puratos nach 
Brüssel, in die Stadt der 
Schokolade. Unweit davon, 
in Erembodegem, werden 
für die Puratos-Marke  
Belcolade sämtliche  
Schokoladen gefertigt. 

Stéphane Leroux kombiniert für seine Kreationen die Pralinés und  
Schokoladen von Belcolade mit für Pralinen eher ungewöhnlichen 
Zutaten wie gerösteten Buchweizen oder Champignons

EUROBEAN-FESTIVAL 
5. b is 7. August 2022
Schloss Rochsburg
Bean-to-Bar Chocolate Festival.
eurobean-festival.org

GENUSSGIPFEL
19./20. September 2022
Hal le/Tor 2 , Köln 
Spezialitätenmesse 
www.genussgipfel.eu

SCHOKOLADE UND MEER 
27. September 2022, Rostock
Bean-to-Bar-Fertigung, Kaffeerös-
terei und eine Fahrt auf dem Fisch-
kutter mit Ullrich Deprie.
service@clubderconfiserien.de

TAG DER SCHOKOLADE
14. Oktober 2022
Mit einem Film auf Social Media und 
Postkarten „Wir wollen mehr Genuss“
www.clubderconfiserien.de

SALON DU CHOCOLAT
28.10. b is 01.11. 2022, Par is
Schokoladenfestival mit WCM.
www.salon-du-chocolat.com
www.worldchocolatemasters.com

INTERNATIONALER  
SÜSSWAREN-KONGRESS
16. b is 18. Nov. 2022, Ber l in
Kongress mit Verleihung der Trophäe 
SÜSSER STERN
www.sg-network.org/suesserstern

CDC-KOLUMBIENREISE
18. bis 25. Februar 2023
Kolumbienreise zusammen mit Casa-
Luker und Oliver Dilli von Dillicious.
service@clubderconfiserien.de

ISM 
23. bis 25. April 2023, Köln
Fachhandelsforum sowie CdC- 
Gemeinschaftsstand auf der ISM
service@clubderconfiserien.de

Und da Pralinen und Verpackungen 
beste Freunde sind, besuchte die Reise- 
gruppe zudem BSD – Belgian Sweets 
Design. Seit 1985 entwickelt das Unter-
nehmen insbesondere für Chocolatiers, 
Confiseure und die Pâtisserie vielfältige 
Verpackungslösungen, darunter spezielle 
Formate, Designs und Dekore für Ostern 
und Weihnachten.

Eine breite Range an Pralinés und  
hunderte Schokoladenrezepturen
Natürlich beziehen die in Brüssel ansäs-
sigen Chocolatiers auch Kuvertüren aus 
dem Belcolade-Werk. Hunderte auf die 
Kundenbedürfnisse zugeschnittene Re-

Summertour 
zu Belcolade

zepturen werden dort gefertigt. Knapp 
die Hälfte davon sind Dunkle Sorten, rund 
ein Drittel Weiße Kuvertüren. Belcolade 
zählt  zu den wenigen Unternehmen, die 
ihre Weißen Kuvertüren conchieren.

Bekannt ist Puratos für sein breites 
Sortiment an Pralinés und Nusspasten. 
Phantasievolle Anregungen, wie vielseitig 
Confiseur und Chocolatier die Nusspro-
dukte einsetzen können, bekamen die  
43 Summertour-Teilnehmer von Stéphane 
Leroux und Michel Eyckerman. Zudem 
stellte Eyckerman eine neue vegane Ku-
vertüre vor, die „Belcolade Selection M. 
Plant-based“. Sie ist Cacao-Trace zertifi-
ziert, frei von Milchbestandteilen, nuss- 
und glutenfrei sowie frei von Soja-Aller-
genen

60 Days: eine Kuvertüre, die dort, wo 
die Bohnen wachsen, gefertigt wird
Neue Wege beschreitet Belcolade mit 
der „60 Days“-Kuvertüre aus Vietnam. Bei 
ihr vergehen von der Ernte des Kakaos bis 
zur fertigen Kuvertüre maximal 60 Tage, 
was sie mit einer frischen, fruchtigen Note 
dankt. Doch nicht nur Geschmack und 
Aroma dürften für die Chocolatiers und 
Confiseure Pluspunkte sein. Da die Ku-
vertüre von der Bohne an am Ursprung 
gefertigt wird, bleibt ein großer Teil der 
Wertschöpfung im Herkunftsland. Dieses 
Konzept setzt Belcolade zusätzlich zu sei-
nem Cacao-Trace-Programm nun in meh-
reren Anbauländern, beispielsweise Côte 
d’Ivoire, um – ein weiterer Meilenstein in 
Bezug auf Fairness im Kakaosektor.  
service@clubderconfiserien.de

Puratos hatte die Summertour perfekt organisiert: Marc Verständig 
(li.), National Sales Manager Chocolate, und Nicolas Deckers, Group 
Channel Manager Chocolatiers, begleiteten die Gruppe

Der Verpackungsspezialist BSD, Belgian Sweets Design, präsentierte der Reisegruppe  
Verpackungslösungen, auch kompostierbare und fettabweisende Kartons waren dabei

Brüssels Star-Chocolatier Pierre Marcolini  
dekoriert die Fassade seines Stores dreimal  
im Jahr entsprechend der Jahreszeit neu 
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uf eine Spirituosenkompetenz, die 
ihresgleichen sucht, trafen die 
Fachhändler, Chocolatiers und 

Confiseure auf dem Workshop bei den 
Destillerien Slyrs und Lantenhammer im 
bayerischen Voralpenland. Anton Stetter, 
Enkel des Firmengründers Josef Lanten-
hammer, führte die Gruppe durch „eine 
der modernsten Destillerien Europas“ für 
Edelbrände: „Obst ist unser Grundstoff. 
Wir kaufen weltweit nur baumreifes Obst, 
beispielsweise Birnen ein, weil wir dessen 
Zuckergehalt für die alkoholische Gärung 
brauchen.“ 9–12 Kilogramm Birnen benö- 
tige man für ca. 500 Milliliter Birnenbrand. 
Reicht der Zuckergehalt der Früchte, Him-
beeren zum Beispiel, für die Gärung nicht 
aus, heißt das Destillat Geist. Auch Gin 
ist ein (Wacholder-)Geist, Lantenhammer 
führt ihn unter der Marke Josef.

Reife Gerste und Gebirgsquellwasser 
sind die wichtigsten Rohstoffe für die Malt 
Whiskys von Slyrs. Durch die mehrjährige 
Reifung des Destillats in Fässern aus ame-
rikanischer Weißeiche entsteht ein preis-
gekrönter Whisky. Dass Whisky und Prali- 
nen harmonieren, demonstrierte Johannes 
Storath mit der „Wiener Mandelmarzipan“ 
aus seinem Sortiment. Und Tina Müller, 
Produktionsleiterin im Candisserie Atelier, 
hatte für den Workshop eine unwidersteh-
liche Whisky-Praline kreiert. 

Die älteste in Europa laufende Papier-
maschine steht bei der Büttenpapierfabrik 
Gmund, wo seit 1883 Papiere gefertigt 
werden. Dass Fichte und Tanne langfaseri- 
gen Zellstoff liefern und der von der Buche 
kurzfaserig ist, lernten die Teilnehmer 
ebenso wie dass für die Herstellung von  
1 Kilogramm Papier etwa 20 Liter Frisch- 
wasser benötigt werden. Mithilfe einer 
Ozonreinigungsanlage reduziert die Büt-

tenpapierfabrik den Verbrauch – bis zu 
siebenmal kann das Wasser gereinigt wer-
den. Ihre große Kompetenz unterstreicht 
die Fabrik mit mehr als 110.000 verschie-
denen Papieren im Standardsortiment 
und beständigen Neuentwicklungen wie 
Gmund Cotton, Hanf oder Bio Cycle.

„Bleiben die Augen nicht stehen, laufen 
die Füße weiter“, weiß Sebastian Echtner, 
Inhaber von Klotz Verpackungen. Er erläu-
terte, was es bei der Verpackungsgestal-
tung zu beachten gilt. Der Kunde nehme 
Verpackung und Produkt als Einheit wahr, 
die Verpackung gibt Orientierung am Re-
gal, „shelf appeal“ sei essentiell. 

Noalya – die Geschichte einer  
Kakaoplantage in Venezuela
Alessio Tessieri, Gründer der italienischen 
Schokoladenmarke Noalya, berichtete 
beim CdC-Breakfast in München von sei-
nem ersten Besuch in Venezuela im Jahr 
1998, wie aus einem Gemüsebeet seine  
Kakaoplantage wurde und wie wichtig 
es ist, die Kakaobauern gut zu bezahlen, 
wenn man außergewöhnlich gute  
Schokoladen machen möchte.  
service@clubderconfiserien.de

Destillate, Schokolade 
und Papier
Geist oder Brand, Fichte, Buche oder Hanf, Gerste und  
Eiche. Bei den CdC-Workshops zu den Themen Verpackung,  
Papier, Whisky, Edelbrand und Schokolade lernten die  
Teilnehmer viel über Rohstoffe und wie essentiell deren  
Qualität für das Endprodukt ist.Gelungener Auftakt in der Schokoladenmanu-

faktur von Andreas Eybel in Waakirchen
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Relaxen bei Slyrs: Sabine Schlenker, Bettina 
Dornauer und Johannes Storath (v. li)

Workshop und Produktionsbesichtigung 
der Büttenpapierfabrik Gmund

Der zweitägige Workshop startete mit einer 
Besichtigung der Destillerie Lantenhammer

CdC-Workshop bei ChocoLab in München 
mit Alessio Tessieri (li. hinten), der auf 
der Suche nach den besten Kakaos für 
seine Schokoladen um die Welt reist 

Schokoladenformen 
für Ihren Erfolg!

www.hansbrunner.de

R

Schokoladenformen
Chocolate Moulds
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NEugIErIg?

Viele Artikel mit 360° Ansicht.  

Hier finden Sie mehr Infos:

bean to ball
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18% 
aus dem 

Cacao-Frucht- 
fleisch

82% 
aus der Cacao-Bohne

Fein-fruchtig und exotisch säuerlich: 
 Entdecken Sie den einzigartigen Geschmack 
   unserer Lindt Excellence CACAO PUR.

100 % 

CACAOFRUCHT 

 OHNE 
RAFFINIERTEN 

ZUCKER

EXCELLENCE
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