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Handwerklich
hergestellt

Nicht nur Manufakturen
zeigen mit Bean- und Tree-
to-Bar wie vielfaltig Schoko-
lade schmecken kann



Belcolade Selection
M. Plant-Based
Cacao-Trace

UL
CACAO-TRACE

Kostliche pflanzenbasierte, milch-dhnliche Schokolade,
hergestellt in Belgien, frei von Milchprodukten und Niissen

Erfahren Sie mehr

(éu ratos

Food Innovation for Good

Leben mit Schokolade

In Hamburg ist schokovida eine Institution — nordisch naschen mit Produkten aus der
Manufaktur ist weit Uber die Stadtgrenzen hinaus bei Einheimischen und Touristen beliebt.

ann ein Schokokuss verzaubern?
KJa, er kann — zumindest der von

schokovida. Er ist schlicht und per-
fekt: Unter der knackigen Schokolade
prasentiert er sich cremig und herrlich
luftig — und dann kommt der Clou, der
Marzipanboden: typisch nordisch, kdst-
lich GUberraschend. Genau das ist es, was
auch den Laden von Berit Windisch und
Oliver Rohlf ausmacht. Er ist schlicht und
zugleich perfekt, zieht Einheimische und
Touristen an. Und wenn man meint, man
kennt alles, halt man Uberrascht inne,
denn es gibt noch mehr zu entdecken.

Etwas verborgen liegt die Schokoladen-
manufaktur in einem Wohngebiet. Vier
Stufen fuhren hinab in eine Welt, die un-
Ubersehbar die Handschrift der Firmen-
inhaber tragt. ,Wir sind eine Hamburger
Marke, unser Logo mit der Seefahrer-Drei-
faltigkeit, die Gestaltung unserer Tafel-
schokoladen, das gesamte Sortiment aus
unserer Manufaktur spiegeln dies wider”,
sagt Rohlf. ,Unsere Wiederverkaufer
befinden sich liberwiegend im norddeut-
schen Raum.” Auch das Wandgemalde
hinter der Pralinentheke lasst keinen
Zweifel daran, wo man sich befindet.

Die Pralinentheke erstreckt sich tber
die Langsseite des Raums. Hier liegen
kandierte, mit Schokolade Uberzogene
Orangetten neben Florentinern, Pralinen
und Bruchschokoladen, die nicht gebro-
chen, sondern fein sauberlich geschnitten

sind — und den SchokokUssen. ,Fur die
Orangetten legen wir die Orangen-

schale eine Woche lang ein, kandieren
und schokolieren sie”, verrat Windisch.

Pralinen mit Pfeffer oder Kakaonibs

In der Pralinenmanufaktur verarbeitet
Rohlf vorwiegend Kuvertiiren von Lubeca
und Valrhona. Die Dunkle Schnittpraline
mit selbstgemachtem Blatterkrokant und
Fisch-Dekor und der handgerollte Triffel
mit Johannisbeere-Balsamico-Ganache
sind die Bestseller. Die Pekannuss-Nougat
trégt das Firmenlogo und in ihrem Inneren
sind Kakaonibs integriert — eine Reminis-
zenz an den Rohstoff Kakao, der im Ham-
burger Hafen angelandet wird. Die Herz-
praline Pfeffer-Marzipan hat der Vater der
Firmenchefin, ein gelernter Konditor, ent-
wickelt. Ihm ist es zu verdanken, dass Berit
und Oliver als Quereinsteiger die Manu-
faktur eréffnen konnten. Seit 18 Jahren
sind sie vor Ort, eine Institution, die aus
Eppendorf nicht mehr wegzudenken ist.

In den zweiten Verkaufsraum fihren
zwei Stufen hinauf. Saisonale Highlights
werden dort dekorativ auf einem Tisch
prasentiert. In den Regalen findet man
Tafelschokoladen aus der eigenen Manu-
faktur ebenso wie Schokoladen renom-
mierter Hersteller, darunter Cluizel, Marou,
Domori, Gmeiner, Pralus, Venchi und
Mia. Auch Wein gibt es, und fir alle, die
tiefer eintauchen wollen, ,Wein & Schoko-

lade”-Seminare. Blickfang ist der Erker, zu
dem zwei Stufen hinauffihren. Auch Pro-
dukte aus der Kiezkiiche, der Marke des
Sportvereins St. Pauli, fiihrt schokovida.
Als langjahriges, aktives Mitglied hat
Rohlf die Lizenz fur das Vereins-Emblem
bekommen. Das Markenlogo ist bekannt,
die Produkte verkaufen sich gut — hier
kédnne man noch viel machen, Sortimente
fur Kinder, die ganze Familie entwickeln.

Siichtig machendes Kakaokonfekt

Die Dragees und die Triiffel von Mathez
im Cellophanbeutel, genannt , Tlichtig
Sichtig”, sind Schnelldreher, und schon
im Frihling fragen die Kunden nach dem
hausgemachten Eis, das im Sommer das
Angebot ergénzt — ein nettes Gesprach
gibt’s zu allem gratis dazu. Oliver und
Berit kennen ihre Kunden, deren Kinder,
die Schiler, die vorbeikommen und Neu-
igkeiten aus dem Viertel, tber die es sich
wie auch Uber das Sortiment angeregt
plaudern lasst. Jeder wird ins Gesprach
einbezogen, wird informiert. Doch man-
che Dinge lassen sich nicht erzéhlen, die
muss man selber entdecken - beispiels-
weise den Schokokuss. Und so entfaltet
sich beim Biss in den Boden der aroma-
tische Geschmack von Marzipan, umhiillt
von knackiger Dunkler Schokolade, auf
der Zunge — nordisch naschen kann wirk-
lich verzaubern. @

www.schokovida.de



Ein Handwerker sollte sich auf das beschranken, was er am
besten kann, ist der-Patissier und Chocolatier AndreasiMuschler
Uberzeugt. Er selbst fertigt seine Spezialitaten mit Hingabe
und Perfektion — und seine Kunden honorieren dies.

unstvolle Tértchen, knusprig-zarte
KMacarons, Tafelschokoladen und

puristisch anmutende, perfekt aus-
balancierte Pralinen — dies ist das Sorti-
ment der chocolaterie & péatisserie Andreas
Muschler in Freising. Angeboten wird es in
einer schlicht und zugleich edel anmuten-
den Umgebung aus nacktem Beton, Mar-
mor, HolzfuBboden und Glas — mehr nicht.
.Die Show ist den Tortchen vorbehalten,
jedes ist ein Kunstwerk”, sagt Muschler.

Dass er ein Meister der feinen Patisse-

rie ist und sein beruflicher Werdegang zu
Pierre Hermé nach Frankreich fuhrte,
sieht und schmeckt man. ,Da sich jedes
Fruchtpektin anders verhalt und wir eine
ganz bestimmte Konsistenz wollen, stel-
len wir jede Deko, jeden Guss und jedes

Ein Blickfang:
die Tortchen von _
Andreas Muschler

Gelee selber in Handarbeit her. Wir fer-
tigen keine glinstigen Produkte, das ist
uns bewusst. Mein Fokus liegt nicht da-
rauf, schnelles Geld zu machen”, betont
Muschler. Seine Géste héatten ein Gesplir
fir das, was er mache. Sie sehen die
Handarbeit, die verwendeten Zutaten,
und seien bereit, den entsprechenden
Preis zu bezahlen. ,Wir bewegen uns mit
unserer Qualitat in einer Nische”, weil3 er.
Diese Nische hat er sich ausgesucht.
Muschler stammt aus einer Backer- und
Konditorenfamilie, das Handwerk und
die siiBe Zunft begeistern ihn seit jeher:
.Brotbacken ist etwas ungemein Befrie-
digendes, aber ich wollte es ein wenig
anders machen. Da ich es schon immer
faszinierend fand, mich vom Rohstoff an

mit der Materie zu beschéftigen, flhrte
mein Weg Uber Paris. In Frankreich habe
ich gelernt, von der Pike auf alles selber
zu machen. Es war unglaublich, was bei
Hermé alles selbst gemacht wurde.”

Vor acht Jahren hat er seine chocolate-
rie & pétisserie eréffnet, in deren Gléser-
ner Manufaktur seine Géaste Einblicke in
die Fertigung bekommen. ,Hier méchte
ich auch zeigen: Es ist viel Arbeit, viel
Detailarbeit.” Man sieht die Leidenschaft
und Sorgfalt beim Arbeiten und die Per-
fektion, die bis zu den Schnittpralinen
reicht, die bei den International Choco-
late Awards schon mehrfach ausgezeich-
net wurden. Die Praline Emelie mit reiner
Schokoladenganache bekam im Welt-
finale 2020/21 in dieser Kategorie als
Einzige Gold. ,Die eckige Form meiner
Pralinen erméglicht ein ausgewogenes
Verhaltnis zwischen Ganache und Uber-
zug. Die Schokoladenhdille ist ganz diinn,
sodass das cremige Innere optimal zur
Geltung kommt. Beides ist geschmacklich
aufeinander abgestimmt”, erklart der
Chocolatier.

| Wertschidtzung und Offenheit

sind sehr wichtig im Team

Das Sortiment aus 18 verschiedenen Prali-
nen ist konstant, lediglich vier bis funf sai-
sonale Sorten gesellen sich dazu. ,Wir
wollen nicht stdndig neue Sorten anbie-
ten. Die Pralinen, die wir machen, sind
perfekt. Unsere Kunden kommen ihret-
wegen.” Nur wenige der Pralinen von

f Andreas Muschler enthalten Alkohol.

»Man kann viel mit der Verarbeitungs-
temperatur und den Rezepturen machen”,
weif3 der Fachmann. Alkohol, etwa bei

der Kellerbierpraline, flige er nur fiir den
Geschmack hinzu, nicht aus Griinden der
Haltbarkeit. ,Erstmalig haben wir in die-
sem Jahr fir den Vatertag eine Whisky-
praline entwickelt. Oft kommt eine Inspi-
ration spontan, das hangt auch davon
ab, wie sich meine Mitarbeitenden ein-
bringen. Wertschatzung und Offenheit
sind sehr wichtig im Team. Wir reden
miteinander.”

Die Kunst der Macarons-Fertigung hat
Muschler in Frankreich gelernt und hier-
zulande perfektioniert. ,Die Macarons von
Hermé waren mit nichts zu vergleichen. Es
hat gedauert, bis ich mit meinen zufrie-
den war. Das Wichtigste ist die Frische.”
Hergestellt werden die Macarons aus
Mandelmehl, Zucker, Eiweil3 und naturli-
chem Farbpulver, daher sind sie gluten-
frei. Zehn Varianten gibt es. Diese Qua-
litat hat ihren Preis: 2,20 Euro kostet ein
Macaron. Selbstbewusst sagt Muschler,
dass man im Umkreis keine Macarons in
dieser Qualitat finde. ,Diejenigen, die
hier in der Gegend Macarons méchten,
kommen zu mir. Wenn wir uns alle, jeder
Handwerker, auf unsere Kernkompetenz
konzentrieren, bekommt der Kunde im-
mer das Beste. Jeder sollte sich auf das
beschranken, was er am besten kann.”

Hochwertige Zutaten sind die Grund-
lage aller Spezialitdten in der Patisserie:
Uberwiegend naturreines Dinkelmehl, fri-
sche Eier aus Freilandhaltung, Kuvertiiren
von Felchlin und Valrhona, regionale Pro-
dukte, darunter die Rote Zellernuss. ,Die
eher kleine Nusssorte verwenden wir fir
unsere Tafelschokoladen. Fir den Nou-
gat verarbeiten wir auch groBBere Nisse”,
verrat der Firmenchef. In der Manufaktur

MANUFAKTUR

und fir seine Kaffeespezialitdten, die

er mit einer Siebtragermaschine aus

dem Jahr 1961 zubereitet, greift er zu
Bio-Frischmilch.

Entscheidend ist fir ihn neben dem
Geschmack der Fairness-Gedanke seiner
Zulieferer. Seine Kuvertiiren tragen die
Pradikate , Fair Direct Cacao” und , live
long cacao”. Seine Verpackungen wer-
den in Europa, zum gréBten Teil sogar in
Deutschland, gefertigt. Aus Naturpapie-
ren und -kartons bestehen die Schach-
teln fir seine Schokoladen, Pralinen und
Macarons. Sie sind biologisch abbaubar
und wiederverwertbar. Bedruckt wer-
den die Schokoladen- und Pralinenver-
packungen in Freising. Im Verkauf setzt
die chocolaterie — patisserie kompostier-
bare Maisfolie ein und kommt so kom-
plett ohne Plastik aus. Versorgt wird sie
mit Strom aus bayerischer und 6sterrei-
chischer Wasserkraft.

Angefangen hat Andreas Muschler mit
drei Mitarbeitenden, heute arbeiten 20 in
seinem Betrieb — einige davon in Teilzeit.
Er selbst hilft, wo er gebraucht wird. Die
Mischung mache den Reiz aus: die Pla-
nung im Biro, die Verpackung, der Ser-
vice und die Produktion. Er betont: ,Es
ist wichtig, dass ich Uberall mitarbeite.
Ich versuche, jedem Detail Aufmerksam-
keit zu schenken, das sieht und schmeckt
man. Die hochwertigen Zutaten, aber ins-
besondere die Handarbeit, das Hand-
werk, spiegeln sich im Preis wider. Doch
es geht mir auch um den Moment, den
sich die Kunden génnen. Dass sie sich
hinsetzen und ein Tértchen, einige Prali-
nen oder Macarons bewusst genieBen.” ¢
www.andreas-muschler.de

Die
Schnitt-
pralinen:
schlicht
und
perfekt
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MANUFAKTUR C

CiuCiu setzt Bonbons in Szene

Der Zuckerbacker Florian Belgard liebt die Show. Vor den Augen seiner Kunden
verbindet er einzelne Zuckerstrange geschickt miteinander und fertigt so
Bonbons mit vielfaltigen Motiven, die ins Auge fallen. Sein Portfolio ist grof3,
auf Kundenwunsch produziert er auch personalisierte Bonbons und
Verpackungen, mit denen sich der Fachhandler abheben kann.

anz einfach sei
es, man musse
lediglich dreidi-

mensional denken, sagt
Florian Belgard, Inhaber
der CiuCiu Bonbonwerk
GmbH. Indem er Zucker-
strange geschickt neben-
einanderlegt, entstehen B
Melonenstlicke, Klee-
blatter, Hasen, Kiken,
Schweine, Schmetterlinge und noch vieles mehr. Es ist
ein Erlebnis, dem Zuckerbacker bei der Arbeit zuzuse-
hen. ,Wir fertigen auch personalisierte Bonbons”, sagt
Belgard. In seinen Candy-Shows, die er europaweit ver-
anstaltet, prasentiert er die Bandbreite seines Portfolios,
und viele Menschen sehen ihm dabei zu.

Mit Zusehen fing auch alles an. Fasziniert von
der Arbeit der Bonbonmacher in Barcelona be-
schloss der gelernte Restaurantfachmann und Fri-
seur, Zuckerbacker zu werden. , Ich konnte meine
Augen nicht von den Handen der Bonbonmacher
wenden, die Zeit verflog, also begann ich, zu expe-
rimentieren. Alles, was ich heute kann, habe ich mir
selbst beigebracht”, sagt Belgard mit Stolz. ,Ein
Herz ist ein Dreieck mit zwei Pobacken. Dann be-
kommt das Bonbon seinen roten Mantel und wird
Uber einer Kante mit der Spachtel abgeschlagen”,
beschreibt er. Als er die Technik beherrschte, fehl-
ten nur noch ,die Rezepturen, die Farben, der Ge-
schmack”. Auch hier kam ihm der Zufall zu Hilfe. ,Ein
Hersteller von Lebensmittelfarben und -aromen kam
auf mich zu und hat mir einen groBen Koffer mit Pro-
dukten zum Testen Uberlassen”, erinnert er sich.

In Danzig hat Belgard sein erstes Geschaft eroffnet.
CiuCiu ist eine Verniedlichung des polnischen Worts
.cukierek” (Bonbon). Mit 300 Kilogramm Zucker und
der dazugehdrigen Glukose hat er seine Produktion
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gestartet. Fir Aufmerk-
samkeit sorgte ein lila-
pink lackierter Fahrrad-
anhéanger vor seinem
Laden. Der Erfolg lie3
nicht lange auf sich war-
ten. ,Nach drei Wochen
hatte ich meinen ersten
Fernsehbericht, nach

Auf der ISM 2022 présentiert Florian Belgard in einem Citroén HY sein Handwerk neun Monaten habe ich

den Business-Award fur
Kleinunternehmer bekommen”, sagt er stolz. Auftrage
von der Bundesregierung folgten. Zum Beispiel pro-
duzierte Belgard auf der Expo im deutschen Pavillon.
.Wenn ich meinen Job prasentiere, mache ich gerne
eine Show."” Belgard liebt das Reisen, seine Shows,
den personlichen Kontakt. Fiir Markte hat er sich eine
begehbare, 36 Quadratmeter grof3e Hitte zugelegt,
in der er sein Handwerk présentiert. , Ich verkaufe die
Emotion, nicht meinen Namen”, betont er. Auch die
Sweet Kitchen auf der ISM hat CiuCiu mit Leben
gefillt. Wéhrend Corona hatte sich Belgard auf die
Distribution seiner Bonbons und Lollies konzentriert.
.Heute beschiftige ich drei Vollzeit- und sechs Teil-
zeitkréfte”, sagt er. ,Wir fertigen 1.200-2.000 Kilo-
gramm Bonbons im Monat, die wir in 60-g- oder
100-g-Beuteln verpacken. Jeder Beutel hat eine
Botschaft, beispielsweise , Lovemix”, ,Fruchtmix”
oder ,Tierisch siB”. Fir Firmenkunden, die es gerne
individuell mégen, personalisiert Belgard die Bon-
bons und Beutelreiter. Die Beutelreiter kénnen die
Kunden nach den eigenen Vorstellungen gestalten,
auch die BeutelgroBe ist variabel. Zudem sind samt-
liche Bonbons auch als lose Ware in 2-kg- und 4-kg-
Gebinden verflgbar. Belgard betont: ,Ich bin als
Handwerker flexibel, kann in Absprache mit dem
Handler seine Ideen umsetzen.” @
www.ciuciu.de

MANUFAKTUR - CLUB

Ullide Priean = — -
der Schleuder.
Hunderte For-
men liegen in
seinem Lager,
fiir nahezu alle
Lebenslagen
und Anlasse
hilt er die pas-
sende bereit

Schokolade
und Meer

Ulli Deprie zeigt auf dem CdC-Work-
shop, wie eine Manufaktur sémtliche

Facetten des Schokoladenhandwerks
abdeckt und damit erfolgreich ist.

Ili Deprie brennt fiir das Schokoladenhandwerk,
U weil3 um dessen Bedeutung, aber auch um die

Schwierigkeiten, mit denen ein Schokoladen-
handwerker téglich konfrontiert ist. Finf eigene Laden,
einem davon, dem Fahrhaus Schmarl, ist die Manufak-
tur angeschlossen, bestlckt er mit Schokoladen-, Mar-
zipan- und Nougatprodukten aus seiner Schokoladerie
Juillet de Prie. Nur wenige Artikel anderer Hersteller
ergénzen das Sortiment.

Seit der Firmengriindung 2005 liegt der Fokus von
Deprie auf dem Schokoladenhandwerk, was ihm zahl-
reiche Diskussionen bei der IHK und der Handwerks-
kammer eingebracht hat. ,Der Schokoladenhand-
werker ist ein Allrounder: Er weil3, woher der Rohstoff
kommt, wer ihn verarbeitet und was man alles daraus
machen kann”, betont er. Alle drei Bereiche ber-

CLUB DER
ONFISERIEN

Genuss vereint

Gemeinsam zei-
gen die Russin
Anna (li.) und
die Ukrainerin
Ludmilla der
CdC-Gruppe ihr
kiinstlerisches
Talent

Anzeige

EXKLUSIV VERTRIEBEN DURCH:

gen Fallen, stets musse sich der Handwerker fragen,
was er selber fertigen und welche Bereiche er ausla-
gern mochte. Nicht nur im Segment Hohlkérper hat
sich Deprie fiirs Selbermachen entschieden. Die Wert-
schépfung bei Hohlkérpern sei groB. Sie verkaufen sich
Uber Emotionen, der Materialaufwand ist Giberschaubar.

Auf diese und andere Besonderheiten ging Deprie
auf dem CdC-Workshop ,Schokolade und Meer” in
seiner Manufaktur ein. Er selbst bezeichnet sich als
Generalist, der alle Bereiche des Schokoladenhand-
werks abdeckt: Tafeln, Pralinen, Hohlkérper und Kom-
binationsprodukte lasst er von seinen 25-30 Mitarbei-
tern fertigen. Sie verarbeiten 6-8 Tonnen Schokolade
im Jahr. ,Wir, die Generalisten, geben den Industrie-
betrieben kreative Impulse”, wei3 er. ,In der Wert-
schépfungspyramide mache das Schokoladenhand-
werk nur die winzige oberste Spitze aus, doch es
strahle Uber allem. Man muss fur seine Erzeugnisse
brennen, darf sich von niemanden seine Ideen aus-
reden lassen”, betont Deprie und fertigt Marzipan-
brétchen mit Zartbitterfisch und Leuchttirme eben-
so wie Tafelschokoladen und Pralinen fir seine vielen
Stammkunden und die zahlreichen Touristen. @
www.schokoladerie.com

VEGANE
BEAN TO BAR SCHOKOLADE
AUS GHANA

Komplett in Afrika hergestellt
Soziale Unterstitzung lokaler Baueyn
Sustainability Award 2022

Market Grounds GmbH & Co. KG /)/m/
Ericusspitze 2, D 20457 Hamburg, Tel.: +49 40 8090300-0 MARKET

info@market-grounds.com, market-grounds.com

GROUNDS




SCHWERPUNKT

Lebendige Bean-to-Bar-Szene

Auf dem EuroBean Chocolate Festival auf Schloss Rochsburg, zu dem Peggy und Patrick
Walter zum flnften Mal eingeladen haben, konnten die 3.600 Besucher die hochwertigen
Schokoladen von 22 Bean-to-Bar-Herstellern aus 16 Landern kosten und kaufen.

Initiator Patrick Walter (re.) présentierte seine Marke Choco del Sol. Die Siidtiroler Katya Waldboth
und Armin Untersteiner waren mit ihrer Marke Karuna zum ersten Mal auf dem EuroBean-Festival

emuliki Forest 78 — die diesjahrige
S Gewinnerschokolade zeigt die Aus-

richtung des 5. EuroBean Chocolate
Festivals. Fur die vegane Bio-Schokolade
aus nur zwei Zutaten mit leichter Saure
und einem Hauch Banane greift Choco
del Sol auf erlesenen Kakao aus dem
Westen Ugandas zu, wo ein Netzwerk
von 1.500 Kleinbauern am FuB3 der Rwen-
zori Berge die komplexen Kakaobohnen
anbaut. In der Blindverkostung mit
23 Samples hatte die Jury ausgerechnet
die Kostprobe der Gastgeber Peggy und
Patrick Walter zum Sieger gekirt.

Den Publikumspreis fiir den Gesamt-
auftritt erhielten die Studtiroler Armin
Untersteiner und Katya Waldboth, die
mit ihrer noch jungen Firma Karuna zum
ersten Mal auf dem Festival waren. ,Es
war ein superschones Festival ,in the
middle of nowhere’. Wir waren beein-
druckt von den vielen sehr engagierten
freiwilligen Helfern. Sehr positiv ist uns
aufgefallen, dass die Besucher sehr inter-
essiert und mitunter sehr informiert
waren”, sagt Untersteiner. ,Wir, die
Bean-to-Bar-Community, in der fast alle
Quereinsteiger sind, pflegt einen guten,
offenen Austausch. Uns verbindet, dass

wir eine Schokoladenkultur schaffen wol-
len. Einer alleine kann das nicht.”

Zu den Stammgasten des Festivals
gehoren mittlerweile Zotter Schokolade
(Osterreich), Coco Caravan aus Wales und
Manoa Chocolate aus Hawaii, die seit
Anfang an dabei sind, sowie Herufek
(Tschechien), ChocoCard (Ungarn), Cho-

Ein Festival wird zum

Gipfeltreffen

der Bean-to-Bar-Hersteller

colate Tree (Schottland), Kakau Worship
(Griechenland), Svenska Kakaobolaget,
Chocolate Naive (Litauen), Krak Choco-
lade (Niederlande), Mike&Becky aus
Belgien sowie die kalifornischen Firmen
Twenty-Four Blackbirds Chocolate und
Parliament Chocolate. Parliament-Griin-
der Ryan Berk hatte Edelkakao aus Thai-
land von der Chaisutti-Farm in der Provinz
Chanthaburi aufgetan und daraus eine ex-
zellente Tafel mit Noten von gerdsteter
Kokosnuss, brauner Butter und Maraschi-
no-Kirsche kreiert. Mit Ausnahme von

Zotter ist kaum eine der
Manufakturen alter als zwolf
Jahre. Dies gilt insbesondere
fur die Festival-Newcomer:
die Schweizer Cacao de
Corazén und Kirzi Kakao,
Martin Mayer aus Osterreich,
Fjak Sjokolade aus Norwe-
gen, Omnom Chocolate aus
Island sowie Karuna. Auch
der Choco Dealer, Inkota und
der niederlandische Klein-
maschinenhersteller Lareka
hatten Stande, und der Samm-
ler Stanislav Kramsky aus Prag
zeigte eine Auswahl an Scho-
koladenverpackungen aus
der ehemaligen DDR. ,Von
den vielen sehr interessierten Festival-
Besuchern waren mindestens 10 Prozent
absolut informiert. Flr mich ist das Festi-
val das Gipfeltreffen der Bean-to-Bar-Her-
steller”, resimiert Martin Mayer.

Besondere Aufmerksamkeit erhielt das
Projekt Blue Yellow Cacao, das Bjorn Be-
cker und Julia Mikerova von Mike&Becky
mit Julia Beikun, einer Pralinenmacherin
aus Kiew, initiiert haben. Julia, die jetzt
bei Mike&Becky in Briissel arbeitet, stellte
erstklassige Schokolade von finf Firmen
aus der Ukraine vor: von Meetty aus Kre-
mentchuk, dem ersten Bean-to-Bar-Her-
steller des Landes, sowie von Sisters A.
Chocolate (Lutsk), Stranger Chocolate
(Poltawa), Sol Chocolate (Cherkasy) und
Healthy Choice (Odessa).

Wie schon die Jahre zuvor wurde das
reiche Rahmenprogramm gut angenom-
men, etwa die Vortrdge einzelner Choco-
latiers sowie Verkostungen, beispiels-
weise Schokolade und Whisky oder
Schokolade mit Likér. Hazel Lee aus Lon-
don begeisterte die Teilnehmer in ihrem
Workshop , Tasting with Colours”. Dazu
gab es natlrlich wieder Musik, Theater,
Lesungen und ein Kinderprogramm. ¢
www.eurobean-festival.org

VALRHONA

Innovation, Leidenschaft, Kreativitat — und
Engagement. Seit der Griindung im Jahr
1922 ist Valrhona seiner Philosophie treu
geblieben: der Herstellung auBergewohn-
licher, hochwertiger Schokoladen unter
Wahrung traditioneller Handwerkskunst,
der Wegbereitung eines fairen Kakaosek-
tors und der gegenseitigen Inspiration ent-
lang der gesamten Wertschépfungskette.
Die Basis fur eine faire Kakaobranche
bei Valrhona liegt in wertschatzenden
und bereichernden Beziehungen sowie
der engen Zusammenarbeit mit tber
17.000 kleinb&uerlichen Partnerprodu-
zentlnnen in aller Welt: Dieser direkte
Kontakt erméglicht es, sémtliche Kakao-
bohnen bis zur Parzelle zurlickzuverfol-
gen. Die Bohnen werden in Tain I'Her-
mitage, in der Schokoladenfabrik von

SCHWERPUNKT

Valrhona, zu Schokolade verarbeitet. An-
|&sslich des 100-jahrigen Jubildums wurde
gemeinsam mit der globalen Valrhona-
Community die Mixtur ,Komuntu 80%"
kreiert. Der Name Komuntu setzt sich zu-
sammen aus ,Komunumo”, was auf Espe-
ranto ,,Gemeinschaft” bedeutet sowie aus
dem afrikanischen Begriff ,,Ubuntu”, was
sich als ,,Ich bin, weil wir sind” Ubersetzen
|&sst. Die Kuvertire soll ein Zeichen fir das
Engagement von Valrhona fir eine konse-
quente, transparente und verantwortungs-
volle Kakaobranche und Lieferkette setzen —
aus diesem Grund wird der Gewinn, der im
Jubildumsjahr mit Komuntu erwirtschaftet
wird, Uber den Fonds Solidaire gespendet
und kommt vollstdndig den involvierten
Kakaoproduzentlnnen zugute. Mit dem
Fonds leistet Valrhona einen Beitrag dazu,

die Lebens- und Arbeits-
bedingungen entlang
der Lieferkette zu ver-
bessern und ermdglicht
damit beispielsweise Kin-
dern den Zugang zu Bil-
dung, unterstitzt die
Umstellung auf verant-
wortungsbewusstere
landwirtschaftliche Prak-
tiken und dédmmt Entwaldung ein, um die
Lieferkette langfristig zu transformieren
und die biologische Vielfalt zu schiitzen.

In einer komplexen Assemblage von
Kakaosorten aus der ganzen Welt entfal-
tet die 80%ige Kuvertire intensive Holz-
und Bitteraromen, unterstrichen von
Noten gerdsteter Kakaonibs.
www.valrhona.com
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Spezialitaten aus dem Regenwald

Dr. Frauke Fischer und Dr. Arno Wielgoss geht’'s ums Ganze — um das Agroforst-
system im peruanischen Urubambatal, um das Flachland und die Nebelwalder
im Regenwald und darum, dass die Menschen vor Ort von den Friichten ihrer

Arbeit leben kénnen.

chokoladen aus edlem Chuncho-
S Kakao sind ein unvergleichlicher

Genuss, sind sie aus Bohnen von
nur einem Jahrgang gefertigt, wird dar-
aus eine exklusive Spezialitat. Denn wie
bei jedem landwirtschaftlichen Produkt
wirkt sich das Klima wahrend des Wachs-
tums direkt auf die Beschaffenheit und
den Geschmack des Kakaos aus. ,Auch
der Erntezeitpunkt beeinflusst den Ge-
schmack”, weil3 der tropische Agraréko-
loge Dr. Arno Wielgoss, der zusammen
mit Dr. Frauke Fischer die PERU PURO
GmbH gegriindet hat. Das Konzept der
Jahrgangsschokoladen lade zum Degus-
tieren und Vergleichen ein.

,Wir vereinbaren mit unserem Partner,
der Kooperative APECMU im peruani-
schen Urubambatal, eine Abnahmemenge,
die wir im Voraus bezahlen. Durch die
Vorfinanzierung stellen wir sicher, dass wir
die Bohnen bekommen, denn das Kon-
tingent ist limitiert, und zudem geben wir
den Bauern einen zuséatzlichen Anreiz, die
Frichte zu ernten, sorgfaltig zu fermen-
tieren und zu trocknen”, erklart Wielgoss.
Die Grindung von APECMU hat Pert
Puro mit dem Ziel vorangetrieben, dass
die Bauern vom Verkauf ihres Chuncho-
Kakaos leben kénnen. Wielgoss berichtet:
,Die Chuncho-Baume sind oft Randbe-
sténde, bilden eine Galerie zum Regen-
wald, selten sind es mehr als 100 Quad-
ratmeter am Stick. Leider sind viele der
traditionellen Badume durch Forasteros

ersetzt worden. Miit dem genetischen
Material der vorhandenen reinen Chun-
chos haben wir Setzlinge gezogen, und
zudem haben wir Baume veredelt. So
konnten wir 25 Hektar Chuncho in natur-
nahen Agroforstsystemen aufforsten.
Erstmals haben die Bauern nadher zusam-
menliegende Anbauflachen, 2022 haben
die Bdume erstmalig Friichte getragen.”

Kakao, Paranisse und Kaffee

die Artenvielfalt

im Regenwald ist riesengrof3

Die bio-zertifizierten Bohnen fiir Per( Puro
werden bis auf 7 Prozent Restfeuchte
getrocknet. ,Wir beziehen fir die Perd
Puro Schokoladen nur die besten Boh-
nen, das Sahnehdubchen”, sagt er. Fliinf
bis sechs Tonnen Kakaobohnen kauft
Pert Puro im Jahr und fertigt daraus
etwa drei Tonnen Jahrgangsschokoladen
in drei Varianten, die durchlaufend mit
einer Seriennummer gekennzeichnet
werden. Bei den European Chocolate
Awards 2021-22 wurde die Chuncho
Gold 52% zur besten Biomilchschoko-
lade Europas gekdirt.

Wielgoss ware nicht er selbst, wenn er
nicht stets die unterschiedlichen Regen-
waldtypen, den Tiefland- und den Ber-
gregenwald, im Auge hatte. In groBe-
ren Hohen, dort wo kein Kakaobaum

mehr gedeiht, findet Kaffee beste Bedin-
gungen. Da auch dort Kleinbauern leben
und der Urwald bewahrt werden muss,
hat Per( Puro einer alten Arabica-Sorte
neues Leben eingehaucht.” Die Kaffee-
bdume werden in den Nebelwaldern auf
1.800 bis 2.100 Metern Hohe und als
Galerie darunter gepflanzt, die Kirschen
werden reif geerntet, fermentieren zwei
Tage auf der Pulpe, werden gewaschen
und trocknen dann drei bis vier Wochen
im Halbschatten. Das Ergebnis ist ein
Hochland-Arabica mit ganz wenig S&ure,
der Urubamba Fino Kaffee. , Dieser
Kaffee verhilft noch mehr Menschen zu
einem Einkommen, und fir uns ist es
eine Ergénzung zum Kakao. Wir fillen
den Platz in unserem Container mit
Kaffee auf”, verrat Wielgoss. Denn Perd
Puro ist eines der wenigen Unternehmen,
die ihren Kakao direkt ohne Zwischen-
handler kaufen und exportieren.

Das neueste Projekt des Agrarékolo-
gen sind Paranlsse aus Wildsammlung
aus dem Flachland-Regenwald. ,Wir grei-
fen der peruanischen Regierung durch na-
turliche Verjingung der Castafa-Baume
unter die Arme. Da der Setzling zum
Gedeihen genau zum richtigen Zeitpunkt
Licht bendtigt, suchen wir nach Licht-
|6chern im Wald und pflanzen ihn dort
gezielt ein.” Der Paranussbaum, der
grofte Baum im peruanischen Regen-
wald, wird 1.200 Jahre alt. , Leider hat er
ein traumhaftes Hartholz, sodass er illegal
geschlagen wird”, weiB3 Wielgoss. Die
Paranusse, die er im vergangenen Jahr
exportiert hat, waren innerhalb von drei
Wochen verkauft. In diesem Jahr hat er
300 Kilogramm als nahrhafte Knabberei
im Angebot. Doch die Nisse seien auch
als Zutat fur Chocolatiers interessant: , Fur
Weiterverarbeiter kann ich groBere Men-
gen exportieren, die castafias schmecken
unglaublich gut.”
perupuro.de

Norbert Mergen von ClearChox sptrt hoch-
wertige, nachhaltige und ehrliche Schokola-
den auf — aktuell aus Ecuador, Indien, Indone-
sien, den Philippinen, Uganda, der Dominika-
nischen Republik, Grenada und Europa — und
verkauft sie Uberwiegend an Fachhandler im
D-A-CH-Gebiet und den Benelux-Staaten.

Norbert Mergen: ClearChox ist mit sei-
nem Konzept in eine Liicke gesprungen:
Vor zwolf Jahren haben wir angefangen,
wirklich gute Schokolade auf den Markt
zu bringen. Die meisten Menschen ken-
nen nur Konsumschokolade, die viel
Zucker enthalt und nicht wirklich nach
Kakao schmeckt. Aber sie denken leider,
dass dies der Geschmack von Schokolade
ist. Die Schokoladentafeln, die ClearChox
importiert, schmecken nach Schokolade.
Sie werden vorzugsweise im Ursprungs-
land produziert und erzielen liber die
gesamte Wertschépfungskette faire Ein-
nahmen. Auch die Verpackung der Tafeln
wird im Ursprungsland gestaltet.

Diese handwerklich hergestellten Schoko-
laden unterscheiden sich von dem, was in
der Welt der Schokolade tblich ist, denn
normalerweise wird Schokolade aus im-
portierten Kakaobohnen in Europa her-
gestellt. Wir sind kein Entwicklungsunter-
nehmen, aber wir glauben, dass es eine
faire Vergltung fur alle geben sollte, das
verdiente Geld muss gerecht verteilt wer-
den. Das funktioniert, wenn dort, wo der
Kakao wéchst und viel Handarbeit geleis-
tet wird, auch viel vom Wert der Schoko-
lade bleibt, wenn méglichst viel im Her-
kunftsland produziert und nicht nur der
Rohstoff Kakaobohne verkauft wird.

Wir wollen vom Hersteller alles wissen,
auch was der Bauer pro Kilogramm Ka-

kaobohnen bekommt. Das muss deut-
lich mehr sein als der zurzeit marktibli-
che Preis.

Naturlich muss die Qualitat gut sein. In
den Ursprungslandern hat sich viel veran-
dert. Vor zwolf Jahren war die Herstellung
von Schokolade dort noch uniblich;
zumindest von der Schokolade, die wir
mogen. Das hat sich inzwischen enorm
geandert, sodass wir jetzt zum Beispiel
aus Uganda richtig tolle Schokolade
bekommen, mit der viele europaische
Chocolatiers nicht mithalten kdnnen.

Natrlich nicht. Der internationale Slogan
von SlowFood ist: Good, Clean and Fair.
Das sagt eigentlich schon alles. In Euro-
pa wachst kein Kakao. Wir sollten lokal
produzieren, was wir lokal anbauen kon-
nen. Wenn das nicht méglich ist, ist
Import der Weg. Deshalb méchte Clear-
Chox, dass alle Schokoladen, die ange-
boten werden, liickenlos riickverfolgbar
sind. Diese Transparenz schafft Vertrauen
in Qualitdt und Nachhaltigkeit. Ein gutes
Beispiel ist Latitude Craft Chocolate.

In der ugandischen Hauptstadt Kampala
wird in einem charakteristischen wei3en
Gebéaude auf traditionelle Weise hochwer-
tige Schokolade hergestellt. Dem Anbau
und der Verarbeitung der Bohnen wird
viel Sorgfalt und Aufmerksamkeit gewid-

met. Das schmeckt man. Latitude arbeitet

mit mehr als 2.500 Kakao-Kleinbauern im
Westen Ugandas zusammen. Mit Unter-
stlitzung von Latitude stellen die Bauern
qualitativ hochwertige Bio-Kakaobohnen
her. Aus den fermentierten, getrockneten
Kakaobohnen fertigt ein kleines ugandi-
sches Team Schokoladen und verpackt
diese. Dadurch bleibt mehr Geld bei den
Menschen in Uganda. Aktuell gibt es drei
neue Sorten von Latitude: Semuliki 100%,
Vanille + Sesam 72% und Jinja 64%.
Semuliki ist ein Nationalpark in Uganda
an der Grenze zum Kongo. Von hier stam-
men die Kakaobohnen fiir die Tafel. La-
titude bietet den Bauern auch finanzielle
Sicherheit: Da die Ernteperiode nur etwa
sechs Monate dauert, konnen die Land-
wirte wahrend des restlichen Jahres bei
Latitude einen Mikrokredit erhalten, um
diese Zeit zu Uberbriicken.

Unter 4 Euro pro 100 Gramm gibt es keine
gute Schokolade. Wenn man alles zusam-
menzahlt — was bekommt der Landwirt,
was kostet der Transport, wie hoch sind
die Produktionskosten — dann kommt man
auf diesen Betrag. Liegt der Preis darunter,
stimmt etwas nicht. Entweder wird dem
Bauern viel zu wenig gezahlt oder die Pro-
duktion ist schlecht. Meist ist es eine Kom-
bination aus beidem.

Das Interview flihrte Dominic van Assel-
donk, Projekt- und Kommunikationsbeauf-
tragter Slow Food Niederlande.
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KARUNA CHOCOLATE

SCHWERPUNKT

Schokolade mit

mazerierten

Seit jeher sind die Schokoladen von
Karuna ein besonderes Genusserlebnis.
Armin Untersteiner und Katya Waldboth,
die Bean-to-Bar-Pioniere in Sudtirol,
beherrschen die Kunst perfekt, jedem
Kakao seine typischen Aromen zu ent-
locken und diese in ihren Schokoladen
einzufangen. Nun haben sie sich an die
Kombination von Schokolade und Whisky
gewagt und setzen auch hier wieder
neue Akzente: , Flr unsere Schokolade
+Ecuador 75% mit Volgger Whisky Nibs
mazerieren wir Kakaonibs in Whisky

und dorren diese anschlieBend”, verrat
Untersteiner. Hergestellt wird der Whisky
von Volgger, einem lokalen Produzenten,
aus Sudtiroler Mais, Roggen und Berg-
quellwasser. Die Kakaobohnen fiir die
Schokolade stammen aus Ecuador,
Esmeraldas via Original Beans. Verpackt
sind die Tafeln zuerst in kompostierbare
Naturflex-Beutel und dann in Crush

Nibs

Cocoa Papier von Favini. Das FSC-zerti-
fizierte Naturpapier wird mit 15 Prozent
Kakaoschalen hergestellt.

Transparenz, Fairness, Nachhaltigkeit
Auf funf Jahre Bean-to-Bar-Fertigung bli-
cken Sudtirols Craft Chocolate Pioniere
zurlck. lhr Portfolio haben sie seit der
Firmengriindung im Jahr 2017 bestandig
ausgebaut, ihre bio-zertifizierten Schoko-
laden stetig verfeinert und perfektioniert —
und alles mit dem Fokus auf Nachhaltig-
keit, Transparenz und Fairness. Fir die
beiden ist eine faire Bezahlung der Kakao-
bauern selbstverstandlich, diese mussen
von ihrer Arbeit gut leben kénnen. ,Wir
verwenden ausschlieBlich ethisch korrekt
gehandelten und biologisch angebauten
Ultra-Premium Edelkakao aus Lateiname-
rika, Asien und Afrika”, sagt Untersteiner.
Und auch zu seinen anderen Rohstoffen
gibt er bereitwillig Auskunft: ,Zum SiBen

nehmen wir Fairtrade Rohrohrzucker der
Firma Native, Brasilien. Unsere Bio-
Kakaobutter wird aus biologisch ange-
bautem Nacional Arriba Kakao aus der
Gegend um Los Rios und Esmeraldas in
Ecuador sowie aus Piura Kakao in Peru
gepresst. Fur unsere wei3en Frucht-
schokoladen verwenden wir entdltes
Bio-Mandelmehl und biologisch ange-
baute gefriergetrocknete Friichte.”

Die Kunden wiirdigen diese Philoso-
phie, die Einblicke, die ihnen Karuna
gewahrt. Mittlerweile hat der Bean-to-Bar-
Produzent 17 verschiedene Tafelschoko-
laden im Angebot: Dunkle, WeiBe Frucht-
schokoladen und neben der mit Whisky
eine mit 13 Prozent Sudtiroler Gin.
www.karunachocolate.it

DOS ESTACIONES

Gold fiir
Single Farm + Chili
& Rosmarin

und war fasziniert davon. Sie bereiste zusammen mit
ihrem Mann Alex viele Lénder am Ursprung des Ka-
kaos, besuchte Kakaobauern und -plantagen. In Peru
auf der Farm von Fundo Qoya hat die Konditormeis-
terin dann ihre Kakaobohnen gefunden, wusste, dass
sie genau diese zu Schokoladen verarbeiten wollte.
Zu Hause in Beilngries experimentierte und opti-
mierte sie, bis sie schlieBlich ihre ers-
ten perfekten Single Farm Tafelscho-
koladen mit 60 und 74 % Prozent
Kakao présentierte. Gut zwei Jahre
ist das her, und das Sortiment hat
sich seitdem betrachtlich erweitert,
beispielsweise um eine Tafel aus

100 Prozent Kakao und um eine

Vor funf Jahren hat sich

in den Kakao verliebt, hat
miterlebt, wie er sich bei
der Verarbeitung zu Scho-
kolade ,vom Frosch in ei-
nen Prinzen” verwandelt

85%ige Schokolade. Um die Schokoladen zu perfek-
Corinna Camacho Angeles tionieren und um der gestiegenen Nachfrage gerecht
zu werden, hat Dos Estaciones in neue Maschinen in-
vestiert und fertigt jetzt mit einer 30-kg-Steinwalze.

Limited Edition Single Farm Chocolate + Christmas
Jingste Zugénge im Portfolio sind eine 60% Single
Farm Chocolate + White Pepper sowie eine 74 % Sing-
le Farm Chocolate + Salt mit Salz von der deutschen
Luisenhaller Saline. ,,Und natirlich gibt es jetzt im
Herbst wieder unsere Limited Edition 60% Single Farm
Chocolate + Christmas mit Gewlrznelke, Kardamom
und Zimt und die 60% Single Farm Chocolate + Chili &
Rosmarin”, so Camacho Angeles. Letztere hat bei den
International Chocolate Awards (European, Middle Eas-
tern and African Bean-to-Bar Competition 2021-22) in
der Kategorie ,,Dark chocolate bars with inclusions or
pieces” Gold gewonnen. , Desweiteren wurde unsere
85% Single Farm Chocolate bei derselben Competition
in der Kategorie , Micro-batch — Plain/origin dark cho-
colate bars” mit Bronze ausgezeichnet.”
dosestaciones.de

SCHELL SCHOKOLADEN

SCHWERPUNKT

Schokoladen
aus der Urwald Kiste

Mit seiner Bean-to-Bar-Fertigung, die er
vor knapp einem Jahr in seiner Manu-
faktur integriert hat, hat sich Eberhard
Schell, Chocolatier und Weinkenner aus
Gundelsheim, einen Traum erfullt. Die
sorgfaltige Auswahl der Kakaobohnen
ermoglicht ihm, ihren urspriinglichen
Geschmack in seinen Schokoladen fest-
zuhalten und gibt ihm zugleich die
Chance, durch den direkten Handel mit
Kooperativen weltweit die Auswirkungen
auf die Umwelt zu reduzieren sowie die
Kakaobauern fair zu bezahlen. Schell fer-
tigt jede Sorte seiner Ursprung Schoko-
laden, wie er seine Bean-to-Bar-Range
nennt, mit Kakaobohnen aus nur einem
Herkunftsland.

Kakao und Baume pflanzen und das
Uberleben der Orang Utans sichern
Ein Projekt auf Borneo liegt dem Cho-
colatier besonders am Herzen. Initiiert
hat das Projekt Fairventures, eine Ent-
wicklungshilfeorganisation, die sich auf
Aufforstung spezialisiert hat, auch Brot
fur die Welt hat sich dem Projekt ange-
schlossen. Auf der Insel, die noch vor
70 Jahren fast vollstandig mit Regenwald
bedeckt war, sind rund 50 Prozent der
Waélder umgewandelt oder zerstort. Ziel
des Wiederaufforstungsprojekts ist es,
dem entgegenzuwirken und somit das
Uberleben der Orang Utans zu sichern.

Eberhard Schell, Abdul Aziz (BOS
Borneo Orangutan Survival) und
Johannes Schwegler (Geschéfts-
fiihrer Fairventures, v. li.)

Denn die Rodungsflachen haben Walder
zerschnitten, sodass das Wandern und
die Fortpflanzung der Menschenaffen
verhindert werden. Darauf wird reagiert,
indem zwischen den einzelnen Waldpar-
zellen, die voneinander getrennt sind,
durch Wiederaufforstung ,Waldwege
geschaffen werden”.

Fir diese Wege werden schnell wach-
sende Mischwalder gepflanzt. Teil dieser
Walder sind Sengonbaume, die nach vier
bis zehn Jahren wieder gefallt werden
kénnen und so als zusatzliche Einkom-
mensquelle flr die Einheimischen dienen.
Zudem pflanzen die Schell Schokoladen-
manufaktur und Fairventures im Rahmen
ihrer gemeinsamen Aktivitaten in Zentral-
borneo Bio-Edelkakaobaume in den bio-
diversen Agroforstsystemen auf den vor-
mals degradierten Fléachen. Die Kakao-
menge, die dort geerntet wird, ist noch
gering, aber von guter Qualitat. Sie
geht zu 100 Prozent zu Schell Schoko-
laden nach Gundelsheim, wo Eberhard
Schell sie zu Schokolade verarbeitet und
schlicht ,Borneo Edelherb” und , Borneo
Vollmilch” nennt. Auch eine Tafel ,Indo-
nesian Islands” (75 %) fertigt Schell in
seiner Manufaktur. Ein schénes Geschenk
ist die ,Urwald Kiste” aus Sengonholz, in
der alle drei Sorten verpackt sind.

Insgesamt hat Schell zwolf Bean-to-
Bar-Schokoladen im Portfolio. Von jeder
verkauften Ursprung Schokolade geht
ein fester Betrag an das Orang-Utan-
Projekt zur Wiederaufforstung des Re-
genwalds. Verpackt sind die Ursprung
Schokoladen in umweltfreundlichem Pa-
pier, das mit Kakaofasern hergestellt ist.
www.schell-schokoladen.de
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POTT AU CHOCOLAT

Schokolade, von der
alle gut leben kénnen

.Jede Kakaobohne hat ihre Genetik, man
schmeckt ihre Herkunft, wie sie fermen-
tiert und getrocknet wurde. Wir méchten,
dass sich das Aromenprofil einer Kakao-
sorte in der jeweiligen Schokolade wider-
spiegelt. Deshalb fertigen wir Bean-to-
Bar”, so Marie-Luise Langehenke. Vor fast
15 Jahren haben sie und Manfred Glatzel
in Dortmund ,,Pott au Chocolat” eréffnet.
Wahrend es anfangs eher ein Geschaft
mit angeschlossener Manufaktur war, ist
es heute eine Bean-to-Bar- und Pralinen-
manufaktur mit eigenem Geschaft.

Vor zweieinhalb Jahren haben die bei-
den den Schritt hin zur Bean-to-Bar-Pro-
duktion gewagt. Jede Schokolade hat ih-
ren eigenen Charakter. Pott au Chocolat
arbeitet das Typische jeder Kakaosorte
heraus, setzt die Eigenarten in Szene.
Unverkennbar sind die rauchigen Kakao-
noten bei der Java-Schokolade, und die
fruchtigen Aromen der Udzungwa aus
tansanischem Kakao. Geschmack und
Qualitat der Schokoladen Uberzeugen
nicht nur die Kunden. ,Wir sind sehr stolz
darauf, dass wir nach nur zwei Jahren
Silber und Bronze bei den International
Chocolate Awards (ICA) sowie bei den
Chocolate Academie Awards (AOC) ge-
winnen konnten”, sagt Langehenke. Die

SCHWERPUNKT

Carabello 70% (Venezuela), die Udzung-
wa 49% (Tanzania), die Piura Blanco 75%
(Peru) und die Arhuaco 99% (Kolumbien)
bekamen Silber, die Piura Blanco 49%
und die Arhuaco 75% Bronze.

Das Bewusstsein der Verbrauer wecken
Daflr, dass die Arhuaco (mind. 99%)
Kakao pur ist, schmeckt sie sehr mild und
sehr ausgewogen. Sie spricht Feinschme-
cker an, nicht nur die ,Craft-Chocolate-
Szene'. Wir beziehen die indigenen Boh-
nen Uber Jan Schubert von Original Beans,
fir den dies ein Herzensprojekt ist. Der
Businchari Kakao wird durch das Projekt
wiederbelebt und bleibt uns so erhalten.
Die Bohne hat wenig Séure und viele siiBe
Gewiirz-Anklénge, sodass unsere Arhuaco
mit 75% Kakao einigen ,Schokoladen-Afi-
cionados’ schon zu st} schmeckt. Unsere
Stammkunden schétzen sie jedoch gerade
deswegen. Unser zweiter Bohnen-Favorit
sind und bleiben neben vielen anderen
tollen Kakaos die Trinitarios von Kokoa
Kamili. lhre Fruchtnoten machen auch
sonst eher flachere Milchschokoladen zu
einem Gaumenerlebnis”, so Langehenke.
Zu jeder Bohnensorte, jedem Kakaolie-
feranten, jeder Schokolade kénnen die
beiden viel erzdhlen. Sie méchten kulina-

Seit 2020'arbeitet
Manfred Glatzel Bean-to-Bar

risch flr Aha-Effekte sor-
gen und das Bewusstsein
fur Kakao, Lieferketten, die
Wertschépfung wecken.
.Derzeit Uberarbeiten '
wir unseren Internet-Auf- ‘,'
tritt, um Interessierten zu
erklaren, was Nachhal-
tigkeit beinhaltet und fur uns alle bedeu-
tet. Viele Kunden verstehen immer noch
nicht, was Bean-/Tree-to-Bar oder Craft
Chocolate wirklich ausmacht, wenn das
Konzept gelebt wird. Es geht nicht nur
um andere Geschmackserlebnisse. Nach-
haltigkeit und Fairness durch kurze Lie-
ferketten und mehr Einkommen fir die
Farmer durch weniger Zwischenhandler
sollten ebenso thematisiert werden wie
héhere Farmgate-Preise und klimafreund-
lichere Anbaumethoden. Das Ziel sollte
eine Welt sein, in der Erzeuger und nicht
nur Dienstleister gut leben konnen.”
Doch ihre Kernkompetenz, die Schoko-
laden- und Pralinenherstellung verlieren
sie dabei nicht aus den Augen: ,Wir arbei-
ten kontinuierlich an der Verbesserung
der Rezepturen — Rostverfahren, Zusam-
mensetzung der Schokolade und Con-
chierzeiten — und haben noch viel vor.”
www.pottauchocolat.de

FAIRAFRIC

Fruitballs aus unperfekten Friichten

Hendrik Reimers ist ein Unternehmer mit Visionen.
Als er 2015 sein Unternehmen fairafric gegriindet und

angekindigt hat, die Schokoladenwelt zu revolutionie-  die , Fruit Freaks” kombiniert

ren, hatte er noch keine eigene Produktion, aber sehr
viele Ideen. Seit knapp zwei Jahren steht nun seine
Schokoladenfabrik im Bezirk Suhum in Ghana. Gebaut
hat er sie in Amanase auf einem Grundstlick, das er
von der Yayra Glover Ltd. gepachtet hat. Von Yayra
Glover, der es sich mit seiner Biokakao-Initiative in
Suhum zur Aufgabe gemacht hat, die Lebensqualitat
der Kakaobauern zu verbessern, bezieht Reimers die
Kakaobohnen, die dann zu Schokolade verarbeitet
werden. Im Sommer hat fairafric neue Produkte lan-

www.fairafric.com

ciert: Fruitballs und eine vegane
Schokolade auf Cashewbasis. Fir

fairafric Schokolade mit unperfek-
ten Mangos und Ananas aus Gha-
na, die getrocknet und so vor der  Bea (li.) und Elisabeth von fairafric mit
Verschwendung gerettet werden. Michael Malmon-Halm (Managing

In der fairafric Fabrik ummanteln
die Mitarbeiterinnen die Fruitballs
mit 80% Bio-Zartbitterschokolade. Die Fruitballs sowie in Schokolade
gedippte Mango und Ananas gibt es in fertigen Verkaufsverpackungen
und in 5-kg-Beuteln, sodass sie der Handler selber verpacken kann.

Director Ghana) auf der BioFach

ZOTTER SCHOKOLADE
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Mit der Labooko Belize
auf , Mission Zero”

Der Chocolatier Josef Zotter ist bekannt
dafir, neue Wege zu beschreiten, unkon-
ventionell zu handeln und Zeichen zu set-
zen. Stets folgt er seinem Gespiir und sei-
ner Philosophie, getreu dem Motto: ,Ich
mache meine Kreationen nur fir mich. Was
weil3 der Markt, was er gerne hatte.” Sein
Unternehmen in der Steiermark hat er mit
seiner Frau Ulrike aufgebaut, langst sitzen
seine Kinder mit im Boot. Seine Tochter
Julia hat in China die Marke Zotter etab-
liert und ist in ihre Heimat zurtickgekehrt,
um in der Produktentwicklung in die Fuf3-
stapfen ihres Vaters zu treten. Die Netz-
werkerin tauscht sich gerne und viel mit
anderen Bean-to-Bar-Makern aus.

Emissionsfreier Segelkakao

Ein besonderes Projekt sind die Schokola-
den ,Zotter Labooko Belize”. Es gibt sie als
milde, stiBe Ursprungsschokolade mit 72 %
und als kréftigere mit 82 % Kakao. In Belize
im Maya Mountain Cacao Ressort in einem
Naturschutzgebiet wachst der besonders
aromatische Bio-Kakao fur die Schokola-
den. Julia Zotter war vor Ort und von der
Qualitat der Kakaobohnen begeistert.

21 Stunden wird die ,Zotter Labooko
Belize” conchiert. Die 72 %ige (2 x 35 g)
duftet nach Friichten und dezent nach
Oliven und Zimt. Sie schmeckt st und
mild, erinnert an karamellisierte NUsse,
gezuckerte Kondensmilch, hat aber auch
eine leichte Blumennote. Die Labooko
Belize mit 82 %
Kakaoanteil ist
kaum bitter und
duftet nach Tro-
ckenfriichten und
Ndissen. Ihr Ge-
schmacksspek-
trum reicht von
Nuss-Nougat Uber
Karamell bis hin zu
Noten von Sauer-
kirschen.

Mehr als zwei
Monate segelt der

Maya-Kakao emissionsfrei auf dem Segel-
schiff ,Avontuur” von Belize nach Ham-
burg. Der 100 Jahre alte Zweimaster wurde
17 Monate mit 100 Helfern restauriert und
umgebaut. Die 15-képfige Crew besteht
aus sieben professionellen Seeleuten und
Freiwilligen aus aller Welt. Der Kapitan der
Avontuur hat sein Privatvermdgen in die
Restaurierung gesteckt, um zu zeigen, dass
man Waren 6kologisch auf dem Seeweg
transportieren kann. Er setzt auf reine
Windkraft, so werden keine klimaschadli-
chen Stoffe freigesetzt. Denn 90 Prozent
aller Waren werden auf grof3en Container-
schiffen, die mit Diesel- oder Schwerdl be-
trieben werden, transportiert. Fiinf Monate
ist der Frachtsegler unterwegs: von Elsfleth
Uber Frankreich, Portugal, Teneriffa bis in
die Karibik, wo Kakao, Kaffee und Rum
geladen werden. Handverlesene Waren,
denn das Schiff fasst nur 114 Tonnen
Fracht, damit ist es das groBte Segel-
frachtschiff der Welt, aber im Vergleich
zu Containerschiffen sehr klein.

.Unser Kakao ist zum finften Mal
an Bord, zuerst aus Nicaragua und nun
schon zum vierten Mal aus Belize”, sagt
Julia Zotter. Der ,Sail Shipped Cacao”
wurde im Heimathafen bei Hamburg im
Vorjahr sogar per Hand und Flaschen-
zug geldscht. Um den 6kologischen
Seetransport und die ,Mission Zero”
finanzieren zu konnen, verkauft die Avon-
tuur-Crew jetzt ihren eigenen Avontuur
Sail Rum. ,Die Idee schlagt Wellen. Nun
ist auch die &sterreichische Brigantes, mit
denen wir ebenfalls kooperieren,
seetlichtig. Auf zu ékologischen
Seetransporten!”, so die Schoko-
ladenmacherin. Mit diesen Kakaos
fertigt Zotter Schokoladen mit
einer tollen Okobilanz. Julia Zotter
sagt: , Die Maya, das Segelschiff,
Bio-Kakao — eine Schokolade, die
Tradition & Zukunft verbindet, so
bekommt Umweltschutz neuen
Wind.”
www.zotter.at

Anzeige

IM EINSATZ FUR BESTE
KAKAOERZEUGNISSE.
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EDELKAKAO &
SCHOKOLADEN

EIN HERZLICHES
DANKESCHON AN
UNSERE PARTNER!

far die Verwendung bester
Kuvertiren und Zutaten aus trans-
parenten und nachhaltigen Quellen.

Danke, dass Sie Schokolade wieder zu
einem echten Genussmittel machen!

fur die Beratung und Sensibilisierung
der Konsumenten zu mehr Qualitat,
Vielfalt, Transparenz und Fairness.

Danke, dass Sie |hre Kundinnen und
Kunden aufklaren, was eine gute und
faire Schokolade ausmacht!

fur die hervorragende Arbeit
und exzellente Wertschopfung im
Ursprung.

DANKE FUR IHR VERTRAUEN.
WIR FREUEN UNS AUF DIE NACHSTEN
SPANNENDEN 10 JAHRE!

Burbacher Strafe 79
53129 Bonn

8&5—% Tel: +49 (0)228/92 96 0166
info@dillicious.eu

EDELKAKAO & .
www.dillicious.eu
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Kuvertiire nur aus der Kakaofrucht

Der renommierte FachgroBhandler Pfersich und Confis-Express in Neu-Ulm waren
Gastgeber beim Launch der Wholefruit Chocolate von Cacao Barry.

ie Produktidee passt gut in die
D heutige Zeit: eine Dunkle Kuver-

tlre, die zu 100 Prozent aus reiner
Kakaofrucht hergestellt ist. Sie stammt aus
nachhaltigem Anbau und enthalt weder
raffinierten Zucker noch Lecithin oder Va-
nille. Evocao™ ist das erste Mitglied der
Wholefruit Chocolate-Familie von Cacao
Barry, ,weitere werden folgen”, so das
Unternehmen. Die Kuvertlire schmeckt
fruchtig-spritzig und zugleich intensiv
nach Kakao, und sie darf als Schokolade
bezeichnet werden. lhre Zutatenliste lau-
tet ,Kakaomasse, Zucker aus dem Frucht-
fleisch (Theobroma cacao L.), 72% min
Kakaoanteil”. ,Wir présentieren lhnen
unsere Innvoation, die einzigartig in ihrer
Art ist”, stellte Antonia Arera, Leiterin
des Chocolate Academy Center Kéln, die
Neuheit vor. Mehr als 30 Top Chocolatiers
haben wahrend mehrerer Jahre intensiver
Diskussionen und des regelmaBigen Aus-
tauschs an der Entwicklung der Whole-
fruit Chocolate mitgewirkt. Bereits im
Jahr 2018 startete die kreative Reise der
Evocao™, die nun beim Pfersich Fach-
groBhandelshaus, das als langjahriger Part-
ner von Barry Callebaut die Ehre hatte, den
Launch auszurichten, vorgestellt wurde.

Jahrhundertelang wurde die Kakao-
frucht hauptsachlich wegen ihrer Bohnen
fur die Herstellung von Schokolade
geerntet, der groBte Teil der restlichen
Frucht wurde als Abfall entsorgt. Heute
arbeitet Cacao Barry mit Cabosse Na-
turals, einer Marke von Barry Callebaut,
zusammen, die das kdstliche Frucht-
fleisch und die Schale zu reinen Kakao-
frucht-Zutaten verarbeitet. In der Whole-
Fruit Chocolate wird Uberschissiger
Fruchtfleischsaft verwertet.

Fur die WholeFruit Chocolate arbeitet
Cabosse Naturals mit den 6rtlichen Kakao-
bauern-Gemeinschaften zusammen,
die Teil des Nachhaltigkeitsprogramms
Cocoa Horizons in Ecuador sind. Sie
arbeiten gemeinsam daran, die Zeit zwi-
schen der Ernte der Kakaofriichte und

deren Verarbeitung auf maximal funf Stun-
den zu begrenzen, um den frischen und
fruchtigen Geschmack und die N&hr-
stoffe der Friichte zu erhalten.

Perfekte Location mit grof3er

Fachkompetenz

das Pfersich Technik-Zentrum

Einen visuellen und sensorischen Vorge-
schmack auf die Einsatzmdglichkeiten
dieser Dunklen Kuvertire bekamen die
Géste im Pfersich Technik-Zentrum. Choco-
latier Lothar Buss zeigte ihre Vielseitigkeit,
und Johannes Warmuth, Patissier und
Dozent aus Osterreich, prasentierte
sein Tortchen ,Sacher Reloaded” aus
einem Sacher- sowie einem Knusper-
boden, Aprikosenkompott und einer
Mousse au Evocao™.

Nele Marike Eble, Pralinen-
kiinstlerin firr die Spitzengas-
tronomie, demonstrierte die
Anwendung der Evocao™ an
einer Uberzugmaschine von
Selmi. ,,Man kann super mit
ihr arbeiten. Sie ist ein biss-
chen empfindlicher, erinnert
in ihren Verarbeitungseigen-
schaften etwas an eine Weif3e
Kuvertire. Bei der Pralinenfer-

tigung ist fir mich eine diinne Hulle

ein Muss, und das gelingt mit der Whole-
Fruit Chocolate.” Anhand von Mango-
Dragees sowie Pralinen mit Kalamansi-
Gelee und mit Basilikum-Ganache zeigte
sie Kreationen mit der Evocao™.

Als weiteres Highlight des Abends im
Pfersich Technik-Zentrum prasentierte
Frank Haasnoot, World Chocolate Mas-
ter 2011, ein von der japanischen Kiiche
inspiriertes ,Shaved Ice Cream Dessert”.
Seit Anfang 2022 ist die Evocao™ auch
in Deutschland und Osterreich erhéltlich.
Exklusiver Vertriebspartner ist der GroB3-
handler Pfersich, der seine Produkte auch
Uber den Online-Shop Confis-Express
vertreibt. @

www.cacao-barry.com
www.confis-express.de
www.pfersich.de

Im Pfersich Technik-Zentrum demonstrierte Nele Marike
Eble die Verarbeitung der WholeFruit Evocao™ (Bild ganz
oben). Die Moderatorin Antonia Arera (li.) mit den Gast-
geberinnen, Julia Goetze (re.) und Viola Pfersich
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CHOCOLATERIE ROBERT/CHOCOLAT MADAGASCAR

Tree-to-Bar aus Madagaskar

Eine , Tasting”-Auswahlbox von Chocolat Madagascar mit Tree-to-Bar-Mini-
aturtafeln kommt in diesem Herbst auf den Markt. Die Box, die sich auch
gut zum Verschenken eignet, enthalt die mehrfach preisgekronten Gold-
weiBen-, Milch- und Dunklen Schokoladen. Fir ein Tasting beginnt man
bei Weil3 und steigert den Kakaogehalt bis zur Gewinnerin des Golden
Bean Awards, der 100% Kakao-Tafel. Mit einer Verfeinerung auf weniger
als 20 pm rufen die Schokoladen ein weiches, sehr angenehmes Mundge-
fuhl hervor. Die beim sorgféltigen Résten des Kakaos entstehenden Scho-
koladenaromen ergénzen die fruchtigen Noten des Kakaos perfekt, und
zugleich werden beim Rdsten schadliche Bakterien abgetotet.

Raw Chocolate direkt vom Ursprung

Nun hat die Chocolaterie Robert eine neue Methode entwickelt, um die
schadlichen Bakterien zu entfernen und kann so auch ungerésteten Kakao
zu Schokolade verarbeiten — ohne den Einsatz von Chemikalien. ,Da das
Résten entfallt, kénnen wir sagen, dass unsere handgefertigte Schokolade
Jraw” ist” sagt Neil Kelsall, Geschéftsfihrer von Chocolat Madagascar.
Ungerdsteter Kakao enthalt reichlich Flavonoide und Antioxidantien, seine
Aromen sind noch frischer und fruchtiger — seine wahre Qualitat kommt
zum Vorschein. ,Wir bauen Single Estate Kakao von sehr hoher Qualitat
auf der Plantage Mava im Sambirano-Tal an. Daraus fertigen wir eine unge-
rostete Mava Estate 100% Tree-to-Bar. Sie hat bei den Academy of Choco-
late Awards 2021-22 in der Kategorie der 100%igen Gold gewonnen.

Gewonnen hat auch die VEGAN BLANC. Die wei3e Schokolade auf
pflanzlicher Basis erhielt Silber bei den International Chocolate Awards
2021-22 und wurde bei den Great Taste Awards 2022 ausgezeichnet. Reine
Sambirano-Kakaobutter und madagassische Cashewniisse machen diese
Tree-to-Bar-Alternative zu Weil3er Schokolade zu etwas Besonderem.

Madagaskar, die viertgréBte Insel der Welt, bietet tropisches und auch
mediterranes Klima — ideale Voraussetzungen fir Kakaoanbau und -verar-
beitung auf derselben Insel. Dort gedeiht erstklassiger, seltener (0,1 % der
Welternte) Criollo-Trinitario- und Forastero-Terroir-Kakao, der fir seine
fruchtigen und weichen Aromen beriihmt ist. Hauptséchlich angebaut,
fermentiert und getrocknet wird er im Nordwesten der Insel entlang des
bewaldeten Sambirano-Flusstals. Ublicherweise reist der Kakao vom Hafen
Antsiranana aus zu Bean-to-Bar-Produzenten auf der ganzen Welt.

Bei Chocolat Madagascar ist der Weg der Kakaobohnen zur Chocola-
terie Robert, der die Marke gehért, sehr kurz. Dort, im kihleren zentralen
Hochland der Insel, erfolgt die komplette Verarbeitung — das Rdsten, Zer-
kleinern, Conchieren, Mischen und Formen des Kakaos —, um Ursprungs-
schokolade Tree-to-Bar herzustellen. Die Vorteile sind offensichtlich: Es
entstehen Schokoladen aus absolut frischen, regionalen Zutaten ohne Zu-
satzstoffe mit wenig oder gar keinem Zucker. Vertriebspartner fiir diese
Lwahren Origins” ist Oliver Dilli (info@dillicious.eu).
www.chocolatmadagascar.com

Anzeige
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Schokoladenformen
Chocolate Moulds

www.hansbrunner.de
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Chocolate Moulds
for your success!

HANS BRUNNER GmbH
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85625 Glonn / Germany
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Ein Stiick Mexiko mitten in Niirnberg

Im Nirnberger Xoco Café von Osvaldo Reyes Sierra bekommen die Gaste
typische mexikanische Produkte — allen voran Trinkschokolade und Kaffee — und
lernen, wie unterschiedlich die Kakaos Std- und Mittelamerikas schmecken.

twas mit Mexiko machen, etwas
E Typisches und etwas Besonderes.

Das war die Intention von Osvaldo
Reyes Sierra und seiner Frau Susanne, als
sie ihr Xoxo Café in Nirnberg eréffnet
haben. Xoco entfiihrt den Besucher nach
Mexiko. Kaffeesécke liegen dort, im
Regal steht ein traditioneller Holzquirl
zum Schaumen des Kakaos, und an der
Theke steht ein Schild mit dem Hinweis,
dass Osvaldo fir jedes verkaufte Kilo-
gramm Kaffee einen Baum in Yucatan
pflanzt. ,Wir wollten den Bezug zu
Mexiko herstellen”, erinnert sich der
Firmengrinder. Eroffnet hat er sein Café
Anfang 2020, gerade als sich die Pan-
demie ausbreitete und Cafés schlieBen
mussten. Er durfte schlieBlich 6ffnen, weil
das Ladengeschéft iberwog, doch eine
schwierige Zeit war es dennoch. Aber
Osvaldo Reyes Sierra gewinnt ihr etwas
Positives ab: , Ich roste meinen Kaffee,
fertige die Schokoladen Bean-to-Bar und
hatte Zeit, meinen Kunden, dies alles zu
erklaren. Ich habe erkannt, wie wenig
viele Uber Schokolade wissen. Wir woll-
ten zeigen, wie unterschiedlich Kakao

Seit fast
drei Jahren
betreibt
Osvaldo
Reyes Sierra
sein Café
Xoco in
Niirnberg

schmecken kann. Doch viele meiner
Kunden wussten noch nicht einmal, was
Bean-to-Bar bedeutet. Sie hatten keine
Vorstellung davon, wie Schokolade her-
gestellt wird”, sagt er. Und sie wussten
auch nicht, dass Schokolade, je nachdem
aus welchem Land der Kakao kommt,
unterschiedlich schmeckt.

Ilhn als Mexikaner, der mit Schokolade
und Kakao aufgewachsen ist, Uberrascht
das sehr. ,,In Mexiko ist Kakao viel mehr
als Schokolade, wir kochen damit. Unsere
MolePoblano con Pollo, Hahnchen mit
Schokoladensauce, ist ein Klassiker,
und der mexikanische Kakao ist quasi
ein Nationalgetrdnk.” An ihn ist auch
der Name des Cafés, Xoco, angelehnt:
Xocolatl, die heil3e Trinkschokolade, ist
in Mexiko wortwértlich in aller Munde.

Ein Café mit dem

Lebensgefiihl

und den Spezialitaten Mexikos

,Wir versuchen authentisch zu sein”,
sagt er. Kaffee, Schokolade, Kuchen und
Empanadas gibt es. Dazu reichlich mexi-
kanisches Lebensgefiihl samt Sprach-
unterricht fur alle, die ihre Kenntnisse
ausbauen mdchten. Wir mdchten, dass

| unsere Gaste die Scheu Uberwinden

und Spanisch sprechen. Anfangs ist es

| die BegriBung, dann wird es mehr.

Als der gelernte Psychologe mit eini-
gen typischen Produkten Mexikos - Kaf-
fee und Schokolade - sein Geschafts-
modell in Deutschland aufgebaut hat,
konnte er weder Schokolade machen
noch Kaffee résten. Vier Jahre lang hat
er experimentiert, bevor er den Schritt
zu seinem eigenen Café gewagt hat.
Dass er die Schokolade fiir seinen Kakao
selber fertigt, war fir ihn selbstverstand-

| lich. ,Es gibt viele Parallelen zwischen

Kaffee und Kakao, doch Kaffee résten
ist deutlich einfacher”, sagt er. ,Das

Schwierigste war, mir die Fertigung
zuzutrauen. Zwar gibt es Biicher, doch
fundierte Informationen zu bekommen
ist sehr schwer. Als seine Trinkschoko-
lade perfekt war, begann Osvaldo Tafel-
schokoladen zu fertigen.

Als Rohstoff nimmt er Kakaobohnen
aus Mittel- und Stidamerika. Seine erste
Lieferung kam aus Guatemala, ein Ka-
kao, der ihn begeisterte. Anfang 2022
fertigte er seine Schokoladen mit Kakao-
bohnen aus der Dominikanischen Repu-
blik. Stets fertigt er zwei Sorten Schoko-
laden — Vollmilch (40%) und Zartbitter
mit (73 %) — und bestreut diese unter-
schiedlich, beispielsweise mit Lavendel,
Hawaiisalz oder WalnUssen, sodass er
von jeder Schokoladensorte 15 ver-
schiedene Tafeln hat. Mittlerweile stellt
er auch eine vegane ,Milch”-Variante
mit Kokosmilch- oder Hafermilchpul-
ver her.

,Inzwischen schmecken viele meiner
Stammkunden sofort, wenn ich die
Kakaosorte gewechselt habe. Dadurch,
dass sie jetzt mehr lber Kakao und die
Schokoladenherstellung wissen, schat-
zen sie unsere Produktqualitdt noch
mehr”, freut er sich. Im Frihjahr hat er
sich eine 15-kg-Réstmaschine gekauft.
. Die Maschine speichert die Réstprofile,
sodass ich jetzt viel exakter arbeiten
und das Beste aus meinem Kakao her-
ausholen kann.” Fir eine 100-g-Tafel
zahlen seine Kunden 5,20-6,20 Euro.
,Mein Ziel war, ein exklusives Produkt zu
fertigen, das preislich nicht exklusiv ist.
Manche Kunden empfinden dies noch
als teuer, doch sie verstehen, wie der
Preis zustande kommt. Ich war in Ge-
genden Mexikos, wo die Menschen fur
50 Cent ihre Arbeit verkaufen. Das ist
weder fair noch nachhaltig. Wir méch-
ten mit unseren Schokoladen die Kun-
den erreichen und sie fir den Rohstoff
Kakao sensibilisieren.” @
www.xoco-cafe.de

"CdC-Workshop il Niirnberg i\

n
€arla Barbotg und
Santiago Peralta®iuf dem =

Carla und Santiago: Wir haben gesehen,
dass in Europa viel Geld fiir eine gute
Tafel Schokolade bezahlt wird, wahrend
die Kakaobauern in Ecuador oft nur 1 Euro
fur 1 Kilogramm Kakaobohnen bekom-
men. Das wollten wir andern. Auch den
Bioanbau wollten wir unterstutzen, die
Biodiversitat férdern. Anfangs wurden wir
dafir belachelt.

Wir arbeiten Direct Trade, kaufen die
Kakaobohnen also direkt und vertraglich
festgelegt von etwa 4.500 Kleinbauern.
Sie bekommen von uns je nach Qualitat
und Zertifizierung 3.500-4.000 US-Dollar
pro Tonne. Das ist ein fairer Preis fiir den
LArriba Nacional”, den die Bauern mit ihrem
jahrelangen Erfahrungsschatz anbauen.

Wir verarbeiten vorwiegend Kakao aus

Ecuador sowie etwas Kakao aus Kolumbien
und Peru fur unsere Single-Region-Tafeln
wie die Piura Quemazén oder La Cumbia.

Wir produzieren rund 60 Schokoladen-
sorten, insgesamt 5 Millionen Tafeln im
Jahr. 80 Prozent der in Ecuador verkauf-
ten dunklen Schokoladen kommen von
Paccari. Wir haben die Struktur der Scho-
koladenherstellung in Ecuador verandert,
da traditionell nur der Rohstoff exportiert
wurde. Fir uns Ecuadorianer ist Paccari
eine Love Brand, die Schokoladen repra-
sentieren unsere Aromen — zum Beispiel
~Anden Blaubeere” oder ,,Cuzco Salz &
Nibs” — und die Verbindung zur Wert-
schoépfungskette. Doch in erster Linie

ist der Erfolg wohl dem Geschmack zu
verdanken. Mehr als die Halfte der Arten-
vielfalt des Kakaos findet sich in Ecuador.

,Wir teilen die Aromen Ecuadors”, sagen die Griinder von
Paccari, Carla Barbotd und Santiago Peralta. Sie sind stolz, den
Blick auf die Wertschopfung am Ursprung gelenkt zu haben.

Die Verbraucher mit unseren Schokola-
den vertraut zu machen, war ein Gewoh-
nungsprozess. Schokolade, die nach Gras
schmeckt, war ein No-Go. Wir waren blind
fur den echten Geschmack von Kakao.
Dabei kann jeder rund 30 Aromen bei
einer guten Schokolade identifizieren.
Lange Zeit musste Schokolade nur cremig
sein, suf3 und rund schmecken.

Wir beziehen unseren Kakao aus Esme-
raldas, Los Rios, Guayas, Manabi, Tena
und Archidona in Ecuador, da die Haupt-
erntezeiten regional variieren. Seit vielen
Jahren arbeiten wir mit Kooperativen und
Gemeinden wie Aproca, Uoprocae, Kallari,
Fortaleza del Valle, Y de Cucuy, Santa Rita,
WinRak, Zancudo Cocha oder Unocace —
und bauen weiterhin neue Gruppen auf.
Sie alle sind jetzt Kooperativen, einigen
davon haben wir geholfen, eine Genos-
senschaft aufzubauen. Wir werden dies
mit weiteren Erzeugern fortsetzen.

100 % unseres Kakaos sind biozertifiziert.
Uber 20 % unseres Sortiments in Deutsch-
land sind Demeter-zertifiziert, wir arbeiten
daran, dies auszubauen. In Ecuador sind
etwa 15% des Kakaos Demeter-zertifiziert.

Vor zehn Jahren entwickelte die GIZ ein
Projekt fur Kakaotourismus und kontaktierte
uns. Wir begannen, mit der Gemeinde
Santa Rita zusammenzuarbeiten, um mit-
hilfe einer ortlichen Universitat aus heimi-
schem Material ein Dorf zu bauen. Ziel war,
dass wir den gesamten Weg des Kakaos
abbilden, beginnend mit einem Besuch
der Chakras (kleine Waldgarten) bis hin zur
handwerklichen Herstellung einer Schoko-
lade. Heute sind sie eine Genossenschaft,
verkaufen Kakao an uns und setzen den

Weg der nachhaltigen Kakaotour fort.
Santa Rita ist mittlerweile allgemein fir
Besucher geoffnet, mit oder ohne Paccari.

Wir fertigen unsere Schokolade in Quito
auf 2.800 Metern tiber dem Meeresspiegel.
Da Ecuador ein kleines Land ist, erhalten
wir unsere Kakaobohnen innerhalb weniger
Stunden aus den verschiedenen Regionen.
Ja, spezielle Gruppen wie Kunden oder
Schulen kénnen unsere Fabrik besuchen.

Wir arbeiten seit 20 Jahren eng mit den
Kakaobauern zusammen, schulen sie darin,
wie sie ihre Bdume pflegen und die Boh-
nen fermentieren. Der Arriba Nacional
wird von den Kleinbauern in Chakras, an-
gebaut, wo auch Bananen, Mangos, Yuca
und andere Nutzpflanzen wachsen. So ge-
deiht er im Schatten natlrlich wachsender
Baume und Stréucher, die zur Erhaltung
der Biodiversitat beitragen. Dieser verant-
wortungsvolle Anbau hilft gegen Entwal-
dung und sichert den Lebensunterhalt der
Kleinbauernfamilien, die so von dem diver-
sifizierten Ertrag ihrer Felder leben kon-
nen. Wir wollen das Land nicht besitzen.
Fir uns bedeutet fair, dass man seine Fami-
lie von seiner Arbeit gut erndhren kann.

Wir liefern unsere Schokoladen in 42 Lan-
der und teilen damit die Aromen Ecuadors
mit dem Rest der Welt. Wir sind stolz dar-
auf, dass wir im Herkunftsland des Kakaos
eine Bewegung der Wertschépfung mit
Qualitatsschokolade generiert haben. Und,
dass wir andere Unternehmen dazu inspi-
riert haben, sich starker mit der Wertschop-
fungskette im Ursprungsland verbunden zu
fuhlen und so einen Mehrwert zu bieten,
das macht uns stolz.
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uf die ,wahren Origins”, die Schokoladen, die
Aam Ursprung des Kakaos gefertigt werden und

bei denen moglichst viele Zutaten von dort
kommen, richtet Oliver Dilli seinen Fokus. Denn nur,
wenn man diejenigen, die den Kakao anbauen, die
ihn fermentieren und die ihn verarbeiten, fair bezahle,
kénne man etwas verandern. Mehr Wertschatzung auf
allen Produktionsstufen sei essentiell.

.Zur Schokolade bin ich durch Zufall gekommen.
2010, wahrend der Finanzkrise, erfuhr ich, dass Casa
Luker nach Deutschland expandieren wollte und einen
Partner suchte. Wir trafen uns in Koln, waren uns schnell
einig. Zwei Jahre spater, 2012, hat mich Casa Luker
auf ihre eigene Forschungs- und Schulungsfarm nach
Kolumbien eingeladen. Ich war geflasht von dem, was
ich dort gesehen habe. Die Leidenschaft, mit der die
Menschen vor Ort arbeiten, und die Ruhe auf der Plan-
tage haben mich so begeistert, dass ich den Wunsch
versplirte, die Erzeugnisse von dort in Zukunft im
deutschsprachigen Raum anzubieten”, berichtet Dilli.

Als Exportmanager sei er in den Jahren davor viel
gereist, doch noch nie habe er den Zugang zu einem
Produkt gehabt wie zu Schokolade und Kakao. ,Mir
war sofort klar, wie wichtig es ist, moglichst viel Wert-
schépfung vor Ort zu belassen. Ich wollte mit meiner
Arbeit dort, wo der Kakao wéchst, etwas bewegen.”
Heute, nach zehn Jahren Partnerschaft mit den Scho-
koladenproduzenten, wei Dilli, der auch privat eine
starke Bindung zu Stdamerika hat, dass er den Men-
schen in Kolumbien, Peru, Venezuela und Madagaskar
hilft, ein besseres Leben zu fuhren. ,Ich fihle mich
mittlerweile verpflichtet, etwas voranzubringen, kenne
die Menschen vor Ort.” Doch es war nicht einfach,
die Confiseure und Chocolatiers davon zu lberzeugen,
die am Ursprung gefertigten Kuvertliren zu verwenden.
.Jeder nannte mir als seinen Kuvertire-Lieferanten
die gleichen zwei bis drei groBen Hersteller. Das hat
mich angespornt, ich wollte zeigen, dass man sich
als kleiner Hersteller von der Masse abheben kann.”
Er setzte auf den besonderen Geschmack seiner Ku-
vertiiren, auf die Philosophie des Unternehmens und
zeigte, dass es moglich ist, andere Wege zu gehen.
Etwa sechs Jahre spater lernte Dilli den Geschafts-
fihrer von Chocolat Madagascar, Neil Kelsall, kennen.

Fokus auf die
wahren Origins

Dillicious feiert 10-jahriges Bestehen. Oliver Dilli legt
seit jeher Wert auf faire Arbeitsbedingungen am
Ursprung des Kakaos,darauf, dass moglichst viel Wert-
schopfung dort generiert wird.

»Ich habe die Plantagen und die Chocolaterie Robert
auf Madagaskar besucht, und auch hier wurde mir be-
wusst, dass ich deren Kuvertiiren, Kakaomassen und
-butter anbieten mdchte. Madagaskar ist bitterarm,
die Chocolaterie Robert habe ich als Lichtblick emp-
funden”, beschreibt Dilli, der den persénlichen Kon-
takt als bereichernd und wichtig empfindet. ,Ich ver-
kaufe nur Produkte von Herstellern, die ich besucht
habe, wo ich die Menschen kennengelernt habe.”

Das Portfolio umfasst Kuvertiiren aus 19 Lédndern
Die Produkte von Chocolat Madagascar kommen bei
seinen Kunden sehr gut an. ,Das sind die wahren Ori-
gins. Die gesamten Zutaten kommen von der Insel
Madagaskar: der Kakao, der Zucker, die Vanille, die
Cashews.” Seit zwei Jahren importiert Dillicious die
Produkte direkt. Gelagert werden die Kuvertiren und
Schokoladen im Zentrallager in Belgien sowie im ei-
genen Lager in Bonn, sodass er umgehende Lieferun-
gen gewahrleisten kann.

Seit zwei Jahren vertreibt Dilli zudem Produkte der
Marke Noalya. ,Nun biete ich Kuvertiren aus 19 ver-
schiedenen Ursprungsléndern an”, sagt er. Noch hat
er nicht alle diese Lander bereist, doch er vertraut
Noalya-Inhaber, Alessio Tessieri, der die Kakaoliefe-
ranten kennt, die Plantagen besucht hat. Die meis-
ten Kuvertliren fertigt Tessieri aus Kakaobohnen von
seiner eigenen Plantage in Venezuela. ,Alessio ist ein
Kakaoguru, ein auBergewdhnlicher Mensch — es gehort
einiges dazu, eine Kakaoplantage in einem Land wie
Venezuela zu bewirtschaften. Die Zusammenarbeit mit
ihm ist sehr befruchtend”, sagt Dilli. ,Meine Kunden
legen Wert auf Qualitdt und Geschmack, doch insbe-
sondere die Fairness und die Wertschépfung, die am
Ursprung generiert wird, sind ihnen wichtig. Die Ge-
schichte hinter der Kuvertiire spielt eine groBe Rolle.”
Viele der Kunden fertigen aus den Ursprungskuverti-
ren eine besondere Linie in ihrem Portfolio, manche
stellen komplett auf sein Angebot um. Dilli sagt: , Die-
jenigen, die mit einer nachhaltigen Linie aus unseren
Kuvertiiren angefangen haben, waren so zufrieden,
dass sie dieses Angebot ausgebaut haben. Sie haben
ihren Kunden erfolgreich den Mehrwert vermittelt.” 4
www.dillicious.eu

GELANGWEILT VON
DEN IMMER GLEICHEN
SCHOKOLADENTAFELN?

WIR SCHON?

Genau deshalb haben wir die neuen
Brilliantly Bonkers Tafeln entwickelt:
Vvollgepackt mit allen Zutaten die wir
kennen und lieben, aber so kombiniert,
wie man es nie erwarten wirde.

Wer sagt, dass Ideen nur  Wir sind standig
brillant oder verruckt am Erfinden und

sein mussen? Bei uns Ausprobieren, um die
kénnen sie dank der perfekte Geschmacks-
neuen Brilliantly Bonkers kombination zu fin
Bars beides sein! i

Egal, ob es sich um
unsere Lieblingskekse
oder herzhafte Snacks
handelt, wir mischen
all die fantastischen
Geschmacksrichtung
die wir lieben, und
kombinieren sie
in feinster belgis
Schokolade.
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Market Grounds GmbH & Co. KG, Ericus-Contor, Ericusspitze 2, 20457 Hamburg, Germany,
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Riegel und Tafeln - bio, vegan, pur

ir verwenden so wenig Zutaten
wie moglich aber genauso viel
wie ndtig, damit unsere Scho-

kolade superlecker wird”, sagt Elisabeth
Stehwien, Leiterin Marketing und Ver-
trieb der Konditorei Stehwien. , Oftmals
werden uns von Kunden Rezepte ange-
tragen, die unserer Ansicht nach vdllig
Uberfrachtet sind. Eine Vielzahl von (ver-
meintlich) guten Zutaten wird vermischt,
ohne auf die gegenseitigen Beeinflus-
sungen zu achten. Wir halten es fur vor-
teilhaft, nur wenige und auch so wenig
wie moglich verarbeitete Zutaten einzu-
setzen. So kann sich jede Zutat voll ent-
falten. Fur uns ist ein Weniger oft mehr.
Auch auf Hilfsstoffe, welche die Verarbei-
tung erleichtern, verzichten wir.”

Seit fast 125 Jahren produziert das als
Feinb&ckerei gegriindete Unternehmen
in Tangerminde. Heute hat sich die Kon-
ditorei Stehwien auf die Produktion
von SiiBwaren spezialisiert. Klassiker im
Sortiment ist die Tangermiinder N&hr-
stange, doch Stehwien fertigt ebenso
erfolgreich Schokoladenriegel, Pralinen
und Tafelschokoladen fiir die eigene
Marke und fir andere Herstellermarken.
Je nach Kundenwunsch werden die
Schokoladen aus unterschiedlichen Zuta-
ten und nach verschiedenen Rezepturen
hergestellt.

Stehwien arbeitet Bean-to-Bar und
stellt auch Schokoladen aus Kakaomas-
sen, Kakaopulver usw. her. Uber den
genauen Weg entscheidet immer das
vom Kunden oder uns definierte Ziel”,
betont Elisabeth Stehwien. Die Kakao-
bohnen bezieht sie von einer kleinen
Kooperative aus Peru, die anderen
Kakaobestandteile kommen aus unter-
schiedlichen Herkunftslandern. Bei den
eigenen Schokoladen verwendet die
Konditorei lberwiegend Kokosblitenzu-
cker zum SiBen. ,Dies geschah zunichst
auf Kundenwunsch, mittlerweile sind wir
selbst davon Uberzeugt. Die Verarbei-
tung gestaltet sich gegenlber konventio-
nellem Zucker schwierig, aber wir haben
hier Mittel und Wege gefunden”, so die
Marketingleiterin. Auch Schokoladen mit
Reiszucker kénne sie herstellen.

NOUBAR «

ROUCATHIEGEL

Costbar heif3t die Marke, unter der
Stehwien Schokoladen und Riegel aus
nur wenigen Zutaten fertigt. Die Riegel
unter der Marke sind aus ,nur 5 Zutaten”
hergestellt. Es gibt sie als Costbar Erd-
beere-Himbeere, Costbar Haselnuss
sowie als Noubar. Letzterer ist ein mit
Schokolade Uberzogener Nussnougat-
riegel mit 65 Prozent Nougat. Die trapez-
férmigen Riegel lassen sich gut portio-
nieren, denn jeder ist in funf Sticke unter-
gliedert, die sich leicht abbrechen lassen.
Die puren Costbar Schokoladen mit
50 %, 60 % oder 70 % Kakao enthalten
lediglich drei Zutaten. Fir mehr Abwechs-
lung sorgen die Sorten Erdbeer-Himbeer
und Haselnuss. Die Schokoladen sind
bio und vegan. Auch mit Schokolade
Uberzogene Cashews, Haselnisse und
Rosinen sind im Sortiment.

Aus den Ideen der Kunden

Rezepte und Verfahren entwickeln
AuBergewdhnlich ist die Hortulade der
Konditorei Stehwien in verschiedenen
Varianten. , Als leidenschaftliche Gartner
in der landwirtschaftlich gepragten Re-
gion der Altmark war fir uns die Verbin-
dung von Schokolade und heimischen

COSTBAR

Pflanzen fast zwangsléaufig. Die Hortulade
ist eine Schokolade fir Gértner aus még-
lichst naturbelassenen Zutaten und natir-
lich vegan. In jeder Sorte der Reihe wird
eine wertvolle und oft fast vergessene
Pflanze vorgestellt. Wertvoll sind die
Pflanzen fir unsere Erndhrung und auch
far die Umwelt”, erlautert die Vertriebs-
leiterin. Neben dem Portrait der Pflanze
enthélt jede Schokoladenpackung ein
Packchen mit keimfahigen Samen, so-
dass man sofort loslegen kann.

Einige Kunden kommen mit fertigen
Rezepten zur Konditorei Stehwien, die
diese dann technologisch abzubilden
versucht. Viele Kunden haben aber ledig-
lich eine Idee fir ein spezielles Produkt
mit besonderen Alleinstellungsmerkma-
len. ,Hier entwickeln wir oft Rezepturen
und Verfahren. Naturlich stoBen wir zuwei-
len an unsere technologischen Grenzen
und nehmen dies zum Anlass, nach
neuen Verfahren Ausschau zu halten”,
so Stehwien. Die Formate der Produkte
bestimme der Kunde. Bei kleineren Auf-
tragsmengen greift Stehwien auf vorhan-
dene Formen zurlck, bei gréBeren Stlck-
zahlen werden die Formen individuell
gefertigt. Elisabeth Stehwien erklart: ,Far
unsere traditionsreichen konventionellen
Produkte verarbeiten wir auch Kuvertiren
deutscher Hersteller. Wir sind hier ganz
offen und versuchen, unseren Kunden
eine sehr breite Palette unterschiedlicher
Méglichkeiten zu bieten.”

Seit 2015 ist die Konditorei Stehwien
bio- und nach dem IFS-Food (Internatio-
nal Food Standard) zertifiziert. Gefertigt
wird ausschlieBlich in der Betriebsstatte
in Tangermiinde, wo ein Fokus auf Nach-
haltigkeit liegt. Einen groBen Teil der be-
nétigten Energie liefert die eigene Photo-
voltaik-Anlage. Im kommenden Jahr plant
das Unternehmen, die neue Produktions-
statte zu beziehen, mit deren Errichtung
es an dem Standort in Tangermiinde be-
gonnen hat. ,Dort haben wir jede Menge
Platz fir neue Anlagen und Produktions-
verfahren. Neben verbesserten Arbeitsbe-
dingungen fur unsere Mitarbeiter werden
wir in hohem MaBe energieautark sein.” @
www.naehrstange.de

Mit
Lebens-
mitteln
farben

Vom Feld direkt in die
Flasche. Pure Farben aus
100 Prozent Obst und
Gemuse: So beschreibt das
niederlandische Familien-
unternehmen BETTEC B. V.
die Philosophie seiner
Marke Colourfood
Professional.

INGREDIENTS

Is Pionier farbender Lebensmittel
A stellen wir aus Obst, Gemuse und
essbaren Pflanzen wie der Spirulina-

Alge brillante Farben her, um Lebensmittel
wie Pralinen, Schokoladen, Eis und Back-
waren naturlich und unbedenklich zu far-
ben”, erklart Alexander Hautmann, Ge-
schéftsfihrer der BETTEC B.V. in Vaals.
Die hohe Farbkonzentration im Produkt
ermdgliche besonders starke natirliche
Effekte in der Anwendung und daher viel-
faltige kreative Einsatzmoglichkeiten.

Farbende Lebensmittel sind Zutaten,
die zum natlrlichen Einfarben genutzt
werden. Sie werden ausschlieBlich aus
farbintensivem Obst und Gemise herge-
stellt, wie zum Beispiel Rote Bete, Suf3-
kartoffel oder Schwarze Johannisbeere.
Bei ihrer Produktion kommen nur rein
physikalische Prozesse und Wasser als
Prozessmedium zum Einsatz. Da die Pro-
dukte 100 Prozent Clean Label in der
Auslobung seien, entfalle eine Kenn-
zeichnungspflicht als Zusatzstoff. Sie
mussen lediglich als Zutat in der Zuta-
tenliste aufgefiihrt werden, zum Beispiel
Jfarbendes Konzentrat (Paprika und Ka-
rotte)”. Eine Auslobung ,frei von Farb-
und Konservierungsstoffen” ist moglich.

.Insbesondere seit dem Verbot von
Titandioxid erleben wir eine veranderte
Wahrnehmung von Farbstoffen und da-
mit einhergehend eine stark steigende
Nachfrage nach unseren farbenden Lebens-
mitteln. Gerade aus Frankreich kommen
viele Anfragen von Chocolatiers, die auf
der Suche nach Clean Label Lésungen
im Farbbereich sind”, so Hautmann. Die
Produkte sind vegetarisch und vegan -
eine weitere wichtige Eigenschaft, um
aktuelle Trends und Erndhrungsgewohn-
heiten zu bedienen, so das Unternehmen.
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Deklarationsfreie Farben fiir
Schokoladen, Pralinen und Macarons
Denn farbenfrohe Pralinen und Schokola-
dendekorationen verleiten zum Zugreifen
und sind Hingucker in der Pralinentheke.
. Mit den natiirlichen Farben von Colour-
food Professional macht es Spal3 zu arbei-
ten. Deklarationsfreie Farben, die uns
neue, farbenfrohe Moglichkeiten in der
Confiserie und Konditorei eréffnen”, sagt
der Passauer Chocolatier Walter Simon.
Die Farben gibt es in flissiger und in Pul-
verform. Fir die Anwendung in fetthal-
tigen Lebensmitteln wie Kakaobutter/
Schokolade oder Macarons empfiehlt
Colourfood sein Pulversortiment. Auch
ein Einkneten des Farbpulvers in Marzi-
pan oder Fondant sei problemlos még-
lich. Dieses Sortiment ist aktuell in sieben
Standardfarben verfligbar. Sie kénnen
gemischt werden, um neue Farbténe zu
kreieren.

,Viele unserer Kunden mdchten
deklarationsfreie Farben fir ihre Scho-
koladen und sind sehr dankbar, jetzt mit
Colourfood Professional die Lésung ge-
funden zu haben. Anfangs benétigt es
in der Regel etwas Geduld und Zeit, um
sich mit den pflanzlichen Farben vertraut
zu machen und die Rezepturen entspre-
chend anzupassen”, erklart Hautmann.
Das Feedback tUber die Anwendungs-
ergebnisse und von Seiten der Kunden
sei durchweg positiv, sodass sich das
Zeit-Investment in jedem Fall lohne.

Hautmann sagt: ,Die aktuellen Trends,
verdnderte Regularien und letztlich die
stark steigende Nachfrage bestarken uns
in unserem Weg, eine echte Alternative zu
den herkémmlichen natirlichen und kinst-
lichen Farbstoffen anzubieten.”
www.colourfood.de

Schokoladen Verpackungsmaschinen

BTB25 | 25 bars/min

Wie konnen Sie lhre Verpackingsmaschinen fiir
Schokoladenprodukte und Bonbons optimieren und
gleichzeitig mehr Nutzen aus lhren Marketing-be-
miihungen ziehen? Wir kénnen nicht nur den Verpa-
ckungsprozess, sondern auch die Verpackung
selbst optimeren. Hiermit kénnen Sie die Kosten
senken, lhre Markte erweitern und vertiefen und den
Endbenutzern ein attraktiveres Produkt anbieten.

200

Anzeige

Niederlande | +31 (0)40 208 66 66 | www.lareka.nl

LArR=KA
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Kontaktieren Sie einen innovativen
Erstausriister und profitieren Sie von
40 Jahren Wissen und Erfahrung

So konnen Sie auf neue Mdglichkeiten reagieren 100 25

und lhre Leistung erhohen. BAR SIZE RANGE



Sermine

28.10. bis 1.11. 2022
Porte de Versailles, Paris

www.salon-du-chocolat.com

12. November 2022, 20 Uhr
Breitbrunn am Ammersee

WWW.ciao-cacao.tv

16. bis 18. November 2022

The Ritz-Carlton Hotel, Berlin

www.sg-network.org

1. Februar 2023
ZDS, Solingen

service@clubderconfiserien.de

23. bis 25. April 2023, Kéln

www.ism-cologne.de
service@clubderconfiserien.de

VERPACKUNG

COLORDRUCK

Jede Verpackung ein Unikat

Einer der Vorreiter im Digitaldruck ist das Unternehmen colordruck Baiersbronn, das
dank der innovativen Technologie auch kleinen Firmen und Fachgeschéaften attrak-
tive und individuelle Verpackungen in geringen Stilickzahlen anbietet. Doch nicht
nur die technische Machbarkeit ist fir die Schwarzwalder von Belang, sondern auch
der Rundum-Service. So will der Verpackungsspezialist den Kunden das Gestalten,
Skalieren und Designen am Bildschirm bis zum Abschluss des Bestellvorgangs
moglichst einfach machen. Mit dem Portal business.designyourpackaging.de bietet
colordruck eine innovative Plattform mit facettenreichen Optionen, um Verpackun-
gen individuell zu gestalten und sie direkt zu beziehen. So bietet beispielsweise die
HP Mosaic-Software eine noch gréBere Vielfalt an Gestaltungsméglichkeiten, um
Verpackungen zu individualisieren. Damit kann der Fachhéndler in der Weihnachts-
und Ostersaison jedem Kunden im Laden eine personalisierte Verpackung anbieten.

colordruck.net

CONFISERIE HEILEMANN

Uberzeugender Auftritt

Die Marke Confiserie Heilemann steht seit
1955 fir Schokoladengenuss mit hoher
Glaubwirdigkeit. Die Konsumenten und
Kunden aus dem Fach- und Einzelhandel
vertrauen der Marke und kénnen sich
darauf verlassen, hier die richtige Wahl zu
treffen. Heilemann ist mehr Vielfalt, mehr
Leidenschaft und Qualitat, was durch den
neuen Slogan , Mehr als Schokolade” un-
terstrichen wird. Der neue Slogan soll sich
in Zukunft nicht nur im Produktportfolio
widerspiegeln, sondern auch in den neu
gestalteten Verpackungen. Mit neuem,
klarem Markenlogo — und deutlich mehr
Gewicht auf dem Heilemann H-Siegel als
optischer Anker — besinnt sich die Con-
fiserie Heilemann auf ihr unverwechsel-
bares Markenzeichen. Die Verpackungen
sind mit natlrlicher Haptik und wieder-
kehrendem Aufbau gestaltet. Nachhaltige
Rohstoffe und Verpackungslésungen dort,
wo es mdglich ist, sind ein Teil des inno-

vativen Markenauftritts. Sukzessive wer-
den aktuell die Verpackungen in allen
Sortimentsbereichen umgestellt. Im Prali-
nensegment darf man sich schon jetzt auf
die ersten Neuverpackungen freuen.
Zudem Uberrascht Heilemann mit drei
veganen Schokoladen-Sticks auf Reis-
milch-Basis, die ebenso 100 Prozent Scho-
koladengenuss versprechen. Seit 2016
gehort die Marke Confiserie Heilemann
zur thiringischen Viba-Gruppe, die
bundesweit fur ihren zart schmelzenden
Nougat bekannt ist.

www.heilemann.de

MANUFAKTUR-ZUBEHOR
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Bean-to-Ball aus einer Hand

Die perfekte Praline ist vollendet ausbalanciert, von der Hulle
bis zur Ganache. Mit dem System des Formenspezialisten

Hans Brunner kénnen Chocolatiers ihre eigenen Hohlkorper
fertigen — aus der perfekt zu ihrer Fillung passenden Kuvertire. ™

ie Formenvielfalt bei Pralinen,
D Schokoladenfiguren und -tafeln

ist enorm. Der Kunde méchte
wahlen, zwischen verschiedenen Aromen
und auch hinsichtlich der Optik. Eine Con-
fiserie muss stets beides bieten: Genuss
fir Auge und Gaumen. SchlieBlich wird
Schokolade erst dann zum vollendeten
Genuss, wenn sie in eine passende Form
gegossen wurde. Denn Geschmack und
Mundgefihl verandern sich, je nach Form
und Dicke der Schokoladenschicht. Das
gilt fir eine massive Tafel ebenso wie fir
Pralinen, bei denen die Schokoladenhtil-
le, der Hohlkérper, maBgeblich fiir das
Geschmackserlebnis ist.

Insbesondere bei Triiffelpralinen spielt
nicht nur die Starke des Hohlkorpers eine
bedeutende Rolle, sondern auch die Ku-
vertlre, aus der er gefertigt ist. Von gro-
Ber Bedeutung ist dies fir Confiseure, die
den Schokoladenlberzug perfekt auf die
Fillung der jeweiligen Praline abstimmen
mochten. Fir diejenigen, die ihre Hohl-
korper aus einer bestimmten Kuvertiire
fertigen mochten und fir Chocolatiers,
die ihre Schokoladen Bean-to-Bar her-

stellen, bietet die Hans Brunner GmbH
die Méglichkeit, Triffel-Hohlkérper un-
kompliziert und platzsparend selber zu
fertigen. Mit zwei Systemen, dem Easy-
truffler-System, das die Vorteile einer fes-
ten Schokoladenform mit einem Einweg-
oder Mehrwegblister kombiniert, dem
Blueflex®Carrier System und einer Schleu-
dermaschine kénnen Chocolatiers und
Confiseure ihre individuellen Hohlkérper
mit wenig Zeitaufwand selber herstellen.

Die einfach zu reinigenden SE-Schleu-
dermaschinen aus Edelstahl gibt es in
verschiedenen GréBen, die kleinste ist
die Variante ,mini”. Sie verfligt Uber drei
oder sechs Dreharme, an jedem Dreharm
lassen sich bis zu zwei Formen anbringen.
Die stabile Maschine ist platzsparend
und kann problemlos verschoben werden.
Um den Einstieg zu erleichtern, bietet
Brunner denjenigen, die keinerlei Erfah-
rungen mit solchen Systemen haben und
das Schleudern erst einmal ausprobieren
mochten, die Maschine mit passenden
Formen zum Verleihen an.

Hohe Flexibilitat bei geringen Kosten
durch austauschbare Formen

Das Blueflex® Carrier System, ein flexib-
les Tragersystem, wurde fiir Blister und
Thermopressformen jeder Art konzipiert.
Durch sein ausgekliigeltes Zentriersystem
ist es flr alle gdngigen One-Shot Anlagen
und Hohlkérperschleudern geeignet.
Bestehend aus einem Rahmen - optional
mit Metallleiste zur Aufnahme auf die
Hohlkérperschleuder —, einem austausch-
baren Formtrager und passenden Formen
eignet es sich flir Hohlkérper, die in Blis-
tern hergestellt sind, fir Hohlfiguren und
fur Reliefformen. Da stets nur der Form-
trdger ausgetauscht werden muss, bietet
das System eine hohe Flexibilitdt bei ge-
ringen Kosten. Die optimierte Magnet-
anordnung sorgt flr einen genauen Ver-

schluss, die Trennrédnder zum Verschluss
der Blister liegen exakt aufeinander.

Bei dem Easytruffler-System erzeugt
das feste Oberteil fir Kugeln oder Eier
perfekte Fill6ffnungen fiir pastése oder
flussige Fillungen. So eignet es sich fur
alle Confiseure, die Hohlkérper aus ihrer
eigenen Schokoladenmasse fertigen
méchten. Insbesondere Bean-to-Bar-Her-
steller kénnen so ihre Philosophie der
eigenen Schokoladenproduktion auf ihr
Pralinensortiment ausweiten. Das System
ist flexibel und erlaubt den Einsatz von
Einweg-Blistern fir die einfache Handha-
bung. Zugleich eignet es sich fir die Her-
stellung von Hohlfiguren oder anderen
individuellen Schokoladenartikeln.

Die Hans Brunner GmbH gestaltet und
fertigt fur zahlreiche Unternehmen der
sliBen Branche individuelle, kundenspezi-
fische Artikel und entwickelt technische
Formen fur Schokoladenhersteller mit
halb- und vollautomatischen Produktions-
anlagen. Der Glonner Betrieb nutzt sein
umfangreiches Knowhow sowie die pra-
zise Wiederholgenauigkeit fur das riesige
Sortiment an Standardformen — Hand- und
Rahmenformen sowie Formensysteme fir
Schleudermaschinen und One-Shot Anla-
gen —, die fur die manuelle Schokoladen-
produktion geeignet sind. @
www.hansbrunner.de
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MARKTPLATZ C

AulBlergewohnliche
Kreationen

Das Angebot in Regal und Theke soll Kunden zum
Entdecken inspirieren. Hier Neuheiten und Kompo-
sitionen, die einen genaueren Blick lohnen.

AURO CHOCOLATE

Schokolade und Rum von den
Philippinen in perfekter Harmonie

Auro Chocolate ist fiir exzellente pure Schokoladen aus den
Philippinen bekannt, die direkt am Ursprung hergestellt werden.
In enger Zusammenarbeit mit passionierten Kakaobauern werden
nur die besten Qualitaten verarbeitet (Farmer-to-Bar) und entspre-
chend gut honoriert.

Von den Philippinen kommt auch ein ganz spezieller Rum, der
mittlerweile Kultstatus erlangt hat, der Don Papa. Aufgrund der ho-
hen Nachfrage vereint Auro nun wieder die 70% dunkle Schokolade
(Saloy Estate, Davoa) mit dem legendéren Single-Island-Rum Don
Papa. Mit dieser Tafel prasentiert Auro erstklassiges Schokoladen-
handwerk, gepaart mit der Edel-Spirituose in perfekter Harmonie.
Zum Herbst wird ClearChox ein Kontingent der limitierten Edition
anbieten kénnen. Nur solange der Vorrat reicht.
www.clearchox.com/de/brand/auro/

LATITUDE CRAFT CHOCOLATE
Die Kollektion bekommt Zuwachs

2016 gegriindet, vereint Latitude Craft Chocolate ugandischen Qualitatskakao,
Nachhaltigkeit, handwerkliches Kénnen und soziale Verantwortung zu einem Sorti-
ment von puren, veredelten und Milchschokoladen, die den Vergleich zu europai-
schen Bean-to-Bar Schokoladen mehr als standhalten. Die lokal produzierten Scho-
koladen aus Uganda, Afrika erfreuen sich hierzulande seit gut einem Jahr groBer
Beliebtheit. Selbstbewusst und duBerst motiviert startete Latitude mit finf Sorten
im Edelkakaosegment. Nun kommen drei weitere Schokoladen hinzu, darunter die
100% Semuliki. Die bunte Kollektion macht Freude, optisch wie geschmacklich.
www.clearchox.com/de/brand/latitude/

VANILLA FREAME
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Sabine Bauschke
von ClearChox,
und Oliver Dilli,
Inhaber von
Dillicious, freuen
sich auf die
Zusammen-
arbeit

CHOCOLAT MADAGASCAR/CLEARCHOX

Neue Vertriebspartner

Dillicious, Importeur von Edelkakao und Schokoladen,
und ClearChox kooperieren zukiinftig. Die feinen, viel-
fach prémierten Tafelschokoladen von Chocolat Mada-
gascar kdnnen nun auch tber ClearChox bezogen wer-
den. ,Wir teilen viele Ansichten lber gelebte Nachhal-
tigkeit und Wertschépfung im Ursprung”, so Oliver Dil-
li, ,da fiel die Wahl auf ClearChox als Vertriebspartner
nicht schwer.” Zusammen mit Sabine Bauschke werden
die vielfach préamierten Tree-to-Bar-Schokoladen nun
einem noch gréBeren Kundenkreis zugénglich ge-
macht. Parallel wird der Vertrieb von Chocolat Mada-
gascar Uber Dillicious wie gewohnt weiterlaufen.
www.clearchox.com

www.dillicious.eu

Ende der Produktion

Die Anti-Stress-Praline® ist ein Unikat — wie auch ihr Er-
finder, Konditormeister Gerhard Madlon, der sie zusam-
men mit Christine Drey vertrieben hat. Am 12. Oktober
wurde die letzte Charge der Pralinen gefertigt, und die
1843 in Gemlinden am Main gegriindete Konditorei
schliet nach 179 Jahren ihre Pforten. Noch sind Drey
und Madlon im Gesprach mit Bewerbern, die Interesse
an der Marke sowie an den Rezepturen der Confiserie
Madlon haben, darunter das Tibinger Kirschle. Wir
wulnschen den beiden, die sich nie
vor kritischen Fragen scheuten,
auf Qualitat setzten und stets den
Fachhandel im Blick hatten, einen
genussvollen Ruhestand.
www.madlon.de

27

Sustainability Award

MIA, die Abkirzung fir ,Made in Africa”, wurde auf
der World Confectionery Conference (WCC) 2022 in
Brussel in Anerkennung der Entwicklung einer ethi-
schen Lieferkette von der Bohne bis zur Tafel in Ghana,
mit dem Nachhaltigkeitspreis 2022 ausgezeichnet.
Dank der Wertschépfung jenseits des Kakaoanbaus
wird die Marke nach Anga-
ben von MIA mehr als das
Zweifache des wirtschaft-
lichen Wertes des Kakao-
exports generieren und
gleichzeitig qualifizierte
Arbeitsplatze in Ghana
fordern.

Der Erhalt des Sustain-
ability Awards von einer so
wichtigen Branchenveran-
staltung wie der WCC sei
ein echter Ansporn flr die
Menschen in Ghana, die
in der Lieferkette von der
Bohne bis zur Tafel so hart
arbeiten, so MIA-Mitbegriinder Brett Beach. Die Aus-
zeichnung erkenne den Wert eines neuen Ansatzes in
der wertschépfenden Produktion an und trage dazu
bei, Afrika als Hersteller von Premium-Schokolade
bekannter zu machen, nachdem es so lange die Rolle
des Kakaolieferanten gespielt hat. Neill Barston,
Gastgeber der Konferenz, erlduterte bei der Verlei-
hung, warum MIA fiir den Nachhaltigkeitspreis ausge-
wahlt wurde: ,Die Range Ghana Gold von MIA wird
Bean-to-Bar in Ghana hergestellt und kommt Fairtrade-
Kakaobauern der ABOCFA-Kooperative in der Region
Suhum — MIA zahlt 150 Prozent der Fairtrade-Kakao-
prémie —, einem Schokoladenherstellungsteam in
Tema sowie Verpackungsproduzenten und Cashew-
Bauern im Norden des Landes zugute.”

Neben der Wertschdpfung in Ghana werde MIA
dazu beitragen, die Wahrnehmung von Afrika in der
Welt der Schokoladenerzeugnisse zu verédndern. Die
Ghana-Gold-Schokoladentafeln kommen in diesem
Herbst auf den Markt. In Deutschland werden die
Tafeln exklusiv durch die Market Grounds GmbH &
Co. KG vertrieben (www.market-grounds.com)
www.miafoodie.com
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Definite Chocolate ist Bean-To-
Bar Schokolade, handgefertigt in
der Dominikanischen Republik und
international pr'eirr?é‘rt. Definite
arbeitet direkt mit ausgewahlten
Kakaoproduzentenalusammen und
hat so den ganzen Prozess im Griff.
Nur der beste Kakao kommt in die
Schokolade. Durch die Verwendung
typisch dominikanischer Zutaten,
wie Ursprungskaffee, Macadamia,
Maniok, Kokosnuss oder Rum wird
ein einzigartiges karibisches Erlebnis
geboten.
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So gut"é Schokoladen
wollen Sie doch auch

) Chox

}} } CLEAR CHAIN CHOCOLATE™

Sehen Sie sich das eindrucksvolle
Video an. QR-Code scannen:

clearchox.com/de/eindrucksvolles-video-von-definite





