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Kreativitat, Craftsmanship und
Geschmack: Lluc Crusellas ist
World Chocolate Master 2022

WORLD CHOCOLATE
MASTERS 2022

2022 fand in Paris die achte Auflage der
World Chocolate Masters (WCM) mit Cacao
Barry als unterstiitzende Marke statt. Seit ihrer
Griindung 2005 gewahren die WCM Einbli-
cke hinter die Kulissen, wollen aufzeigen,
was in der Welt von morgen in den Kondito-
reien und Handelsregalen zu sehen sein wird —
in diesem Jahr unter dem iibergeordneten
Motto #TMRW_TASTES_LOOKS_FEELS_LIKE

Die Top Ten 2022 (mit Punkten)

1. Lluc Crusellas (Spanien), 434

2. Antoine Carréric (Frankreich), 405

3. Nicolas Nikolakopoulos
(Griechenland), 404

4. Anna Gerasi (Italien), 382

5. Christophe Rull (USA), 381

6. Dongsuk Kim (Siidkorea), 377

7. Joro Tanaka (Japan), 375

8. Togo Matsuda (Belgien), 370

9. Jacky Lung (China), 356

0. Igor Zaritskyi (Polen), 337

worldchocolatemasters.com
cacao-barry.com

Hommage an das
Schokoladenhandwerk

er Jubel war unglaublich, jedem der 18 Fina-
D listen war seine Fangemeinde zum Finale der

WCM nach Paris gefolgt, hatte angefeuert
und mitgefiebert. Aus Japan, Korea, China, den USA,
Kanada und den Vereinten Arabischen Emiraten, aus
Marokko, Polen, Ungarn, Griechenland, Spanien,
Italien, den Niederlanden, Belgien, Finnland und der
Schweiz kamen die weltbesten Schokoladenhandwer-
ker, um sich in sieben Aufgabengebieten
aneinander zu messen. Als einzige Finalis-
tin trat die Italienerin Anna Gerasi an. Sie
gewann den Sustainability Award.

#Wow, sollte sie sein, die Deko fir ein

imaginéres (Schokoladen-)Schaufenster —
selbstredend, dass sie zugleich technisch

Simply Great — ein

Elefant

als einfach grofBartiges

Schaustiick

und handwerklich perfekt sein, Aufmerksamkeit erre-
gen und zum Innehalten animieren sollte. Ubergeord-
net war ein Leitmotiv beispielsweise #SIMPLYGREAT,
das Lluc Crusellas, World Chocolate Master 2022,
wahlte und unter Beachtung des lbergeordneten
Topics #TM — wie wird die Welt der Schokolade in
Zukunft aussehen — umsetzte. , Ich musste nicht lange
Uberlegen, bei #SimplyGreat kam mir sofort ein Ele-
fant in den Sinn”, berichtete er — und gestaltete ein
Schaustlick, vor dem jeder stehenblieb: ein Elefant
mit einer naturgetreuen rechten und einer technisch-
roboterhaften linken Seite. Auf der Stirn tréagt er
einen Edelstein — die Praline, die Crusellas fir die
WCM entwickelt hat. ,, Wir mUssen auf die Natur und
auf die Lebewesen auf der Erde achten. Ich habe ein
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klares, schllissiges Konzept”, sagte er. Insbesondere
dieses Schaufenster-Schaustiick trug dazu bei, dass
der Spanier nach dem ersten Wettbewerbstag
die Siegerliste anfihrte. ,Gewinnen ist nicht
meine Hauptmotivation”, sagt er zu Beginn des
zweiten Wettbewerbstags. ,,Das Arbeiten mit
neuen Techniken, sich weiterentwickeln, mich der
Herausforderung stellen und das Beste zu geben,
treiben mich an.” Finf Monate habe er sich aus-
schlieBlich auf die WCM vorbereitet, doch 1 %2 Jahre

#WOW:
Elefant auf sei er in Gedanken fast immer bei dem Wettbewerb
vertrockneter  gewesen. Die letzten zehn Monate stand ihm unter

anderem ein Coach zur Seite.

Erde von Lluc
Crusellas als Sinn-
bild fiir die
Zukunft - eine
Halfte naturge-
treu, die andere
roboterhaft

Wissensvermittlung zur Wertschétzung
des Handwerks
Auf die Frage, was er machen werde, sollte er gewin-
nen, antwortete Crusellas: , Ich bleibe in meinem Hei-
matort, mache weiterhin meine Arbeit. Ich mdchte
allen, die mich unterstitzt haben, etwas zurickge-
ben. Vielleicht kann ich mithilfe des Titels auch Dinge
vorantreiben. Es ware schon, wenn die artisanal
bakery mehr wertgeschétzt wiirde. Ich arbeite
gerne fokussiert, Uberlasse nichts gerne dem
Zufall und liebe das Handwerk. Der Fokus der
Patissiers und Backer sollte auf den Konsumen-
ten liegen. Sie sollten wissen, was gut fur die Ver-
braucher ist. Generell fande ich es wichtig, dass
ein groBeres Augenmerk auf der Wissensvermittiung
liegt, sodass der Verbraucher den Wert von hand-
werklich hergestellten Produkten erkennt”, betonte
Crusellas, der auch den Best Chocolate Desing, den
Public Vote- sowie den Press Award bekommen hat.
Am Ende des zweiten Tages schieden acht Teilneh-
mer aus. Eine groBBe Herausforderung war am Ende das
#DESIGN-Kunstwerk, eine Schokoladenskulptur. Bauch-
kribbeln machte sich breit, als die Finalisten ihre Skulp-

#DESIGN:
Die Kiir war
das Finale. Der
Grieche Nicolas
Nikolakopoulos
geht als Dritter
aus dem Wett-
bewerb hervor

Die WCM boten den perfekten Rahmen zur Vorstellung von ,,The Chocolate
Kitchen”. 273 Rezepte und Antworten auf Fragen, die den sieben beteiligten
Callebaut-Chefs von handwerklich arbeitenden Patissiers und Chocolatiers ge-
stellt wurden, machen das Buch zu einem wertvollen Ratgeber

tur von ihrem Arbeitsplatz zu Ausstellungssdulen tragen
mussten — rund sieben Kilogramm Gewicht. Dort aus-

gestellt, wurden die Werke von der Jury bewertet und
vom Publikum des Salon du Chocolat bewundert.

Die World Chocolate Masters sind eine Hommage
an das Schokoladenhandwerk. Den Rahmen fur die-
ses hochkarétige Event, das bereits zum achten Mal
ausgetragen wurde, bietet der Salon du Chocolat in
Paris. Die Finalisten haben fir die WCM monatelang
trainiert, gearbeitet und sich bis zu zwei Jahre inten-
siv vorbereitet. Unterstitzt wurden sie mafBgeblich
von den jeweiligen Landerchefs von Cacao Barry, die
ihnen unter anderem halfen, ein Netzwerk von Spezi-
alisten aufzubauen. Auch die Partner in den Chocolate
Academys standen ihnen stets beratend zur Seite.
Elias Ladderach, World Chocolate Master 2019, sagt:
.Die WCM sind eine enorme Herausforderung, sowohl
technisch und handwerklich als auch auf persénlicher,
mentaler Ebene. Doch die Anstrengung lohnt sich:
Der Wettbewerb bringt einen weiter, 6ffnet Tiren,
erweitert das Netzwerk. Es war eine Erfahrung, die ich
nicht missen méchte und die ich jedem empfehlen
kann.” @
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Seit Grindung seiner
Trademark Chocion
setzt sich Andreas Mohrs

fur bessere Lebens-

und Arbeitsbedingungen

am Ursprung ein.

uckt doch mal, was drauBBen
in der Welt passiert”, fordert
Andreas Mohrs, Inhaber der

Marke Chocion, seine Kunden auf. Er
sagt dies mit viel Charme — und Schoko-
lade. Denn es geht ihm nicht um Sight-
seeing und Naturwunder, sondern um
die Lebens- und Arbeitsbedingungen
auf anderen Kontinenten. Darum, dass
viele Menschen im Kakaosektor unter
unwirdigen Bedingungen arbeiten
und fir ihre harte Arbeit haufig viel zu
schlecht bezahlt werden. ,Die wenigsten
Chocolatiers haben das gesehen, was ich
gesehen habe: verbrannte Orang Utans,
abgeholzte oder brandgerodete Urwal-
der, Kinderarbeit. Die Urwaldvernichtung
ist aus der Vogelperspektive nicht zu
Ubersehen”, betont der Pilot. ,Was ich
dort gesehen habe, vergesse ich nicht.”
Als Pilot lernt Mohrs andere Lander,
Menschen und Kulturen kennen. Ein

Traumberuf, der ihn fasziniert, aber
zugleich an seine Grenzen gebracht hat.
Und so hat er sich wahrend einer selbst
verordneten Pause in den USA gefragt,
was ihn an seinem Beruf fehlt. ,Mir wurde
bewusst, dass dort kein Platz fir Kreativi-
tat ist und dass ich gerne kreativ arbeiten
mochte — und da kam die Schokolade
ins Spiel.” Auf der Suche nach fairer
Schokolade hat er einen oberbayrischen
Chocolatier kennengelernt, der bis heute
einen GrofBteil des Chocion-Sortiments
produziert: mit Kakao aus Kolumbien, mit
Zucker aus Paraguay und mit Sternen-
fair-Milch aus Bayern. Die Produzenten
bekommen fur ihre Rohstoffe faire Preise,
das ist Mohrs wichtig. Denn er méchte,
dass die Menschen am Ursprung so gut
bezahlt werden, dass sie dort bleiben
und gut leben kénnen.

Wo der Kakao rund um den Aquator
wachst, findet man in héhergelegenen
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Chocion

Vor mehr als fiinf Jahren, 2017,
hat Andreas Mohrs Chocion in
Ottobrunn eréffnet. In der Cho-
colaterie mit Café gibt es das
nach seinen Vorstellungen gefer-
tigte Chocion-Sortiment aus fair
gehandelten Rohstoffen, Wild-
bach-Schokoladen und Eier-
likéren der Marke MyEier. Seine
ersten Schritte in die Welt der
Schokoladen machte Mohrs in
den USA mit fairer Trinkschoko-
lade am Stiel. Dafiir kreierte er
2005 die Marke Chocion und
erwarb in den USA - und spéter
auch in Deutschland - die Mar-
kenrechte an dem Namen. Sein
Firmenlogo, ein stilisiertes ,,C" ist
dem Triebwerk eines Flugzeugs
nachempfunden. Und auch der er-
ganzende Schriftzug ,,Heaven on
Earth” ist eine Anspielung auf sei-
nen gelernten — und heute in Teil-
zeit ausgeiibten — Beruf des Pilo-
ten. Unter der Marke Chocion
bietet Mohrs aktuell Tafelschoko-
laden, Pralinen, Hohlk&rper, Ha-
selnusscreme und die Non-Profit-
Nussnougat-Riegel ,Rimba" an.

chocion.com

Regionen héufig auch Kaffee, sodass fir
den Unternehmer klar war: ,Wenn ich
einen Laden eréffne, gehort fairer Kaf-
fee dazu.” Und so bietet er Kaffee aus der
Murnauer Kaffeerosterei an. Der Laden mit
Lampen von Philipp Starck, einem Graffiti
und Kaffeehaus-Musik ist auf Anhieb gut
angekommen. ,Bereits im ersten Jahr
haben wir die Vorgaben fur das dritte Jahr
erfullt”, sagt Mohrs stolz. Zwei weitere
Laden im Minchner Werksviertel folgten,
die er aufgrund von Corona Ende 2020
wieder schlieBen musste. ,Mein Antrieb
ist, mein Unternehmen auszubauen.
Alles, was ich verdiene, investiere ich.
Mein eigentlicher Beruf erlaubt mir diese
Freiheit”, so Mohrs.

Und so kaufte der Unternehmer 2021
die Marke ,,Wildbach” von Gottfried
Sandbdck. Seit jeher steht die Marke fur
kreative Liebe zum Genuss und Nach-
haltigkeit, fiir Respekt und Fairness den
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Menschen, Tieren und Rohstoffen gegen-
lber. Die operative Verantwortung der
Marke Wildbach liegt bei Mohrs stell-
vertretender Geschéftsfihrerin Maike
Méllemann. Rund 280 Sorten umfasst die
Marke, etwa 80 davon sind gefillte Scho-
koladen. Verbrauchern bietet er die Tafeln
in seinem Laden an, online verkauft er
sie nur B-to-B und an Firmenkunden. Ab
zehn Tafeln kann der Kunde die Bandero-
len der Tafeln selber gestalten.

Neu bei Wildbach ist die Serie ,Wein-
komplize” als Begleiter zu Weilwein
.Blanc”, eine Vollmilchschokolade mit
38 Prozent Kakao und knusprigen Limet-
tenstlickchen, zu ,,Rosé”, eine WeiRe mit
Rosenblitenblattern und zu ,,Rouge”,
eine 82-prozentige Dunkle Schokolade.
Der ,,Weinschmecker”, eine Tafel mit Rot-
weintriffel-Fillung, ergdnzt die Serie. Fir
den Sommer hat Mohrs mit seinem Cho-
colatier Joghurtschokoladen entwickelt:
mit Limetten-, Erdbeeren- oder Oran-
gen-Crisp.

Mohrs jiingster Erwerb ist die Marke
MyEier. ,Ich fihre die Marke seit es sie
gibt, nun habe ich sie gekauft, um sie zu
erhalten”, sagt er. Aktuell gibt es unter
+MyEier” Eierlikor und den Schoko-Eier-
likor , Sent from Heaven”. Letzterer lehnt
sich an den Firmennamen ,Chocion —

Anzeige

Chocion, Wildbach, MyEier -
drei Marken mit Blick auf die Umwelt,
Fairness und Nachhaltigkeit

Heaven on Earth” an, eine Reminiszenz
an das Fliegen. Produziert werden die
Likore in einer Allgéuer Brennerei, mit der
Mohrs aktuell eine Likorserie entwickelt.
Auch hier kann der Fachhandel die Eti-
ketten nach seinen Vorstellungen gestal-
ten. Pralinen und gefillte Eierlikor-
Schokoladen umfasst das Sortiment
ebenfalls.

Mohrs ist kein Chocolatier, er ist ein
kreativer Unternehmer, der etwas veran-
dern mochte. ,Bei meinen Fligen tUber
Borneo konnte ich quasi live dabei zuse-
hen, wie der Urwald schrumpft.” In Ko-
operation mit dem Verein Orang-Utans in
Not e. V. hat er einen Nougatriegel ent-
wickelt, an dem er nichts verdient — wie
alle an der Herstellung Beteiligten. Fast
2 Euro pro Riegel gehen an den Verein.
.Jedem dieser Non-Profit-Riegel liegt
ein Flyer bei, der anhand konkreter Bei-
spiele die Arbeit des Vereins zeigt. Wir
unterstiitzen damit den Schutz der Orang
Utans und informieren zugleich.”

Und so ist der ,Choco Capitano”, wie
ihn eine altere Kundin liebevoll genannt
hat, weiterhin mit offenen Augen unter-
wegs in der Welt und verfolgt sein Ziel,
mit ehrlichem Schokoladengenuss das
Miteinander auf der Welt ein kleines biss-
chen gerechter zu machen.” @

GESCHAFTSUBERGABE / NACHFOLGER*IN GESUCHT

Gut gehendes inhabergefiihrtes

SiiBwaren-Fachgeschiaft

aus Altersgriinden in gute, kompetente Hande abzugeben

* hoch frequentierte Lage in der Altstadt
einer norddeutschen Metropolregion

e inhabergefihrt und bekannt fir das hoch-
wertige Bean-to-Bar- und Pralinensortiment

Anfragen unter:
Chiffre 1/2023
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Auf Entdeckungsreise
im Schokoladenhaus

Mit individuellen Prasenten und einer bunten
Produktauswahl versorgt Eva Reinemund in Limburgs
Altstadt Einheimische und Touristen.

in wunderschdénes Haus, mitten
E in Limburgs nicht minder schéner

Altstadt, gefillt mit Schokolade —
Tafeln, Pralinen, bunte Kugeln, Tartufi und
Konfekt — so stellen sich Kakaoliebhaber
einen wunderbaren Traum vor. Nur sel-
ten werden Trdume wahr, wie bei Eva
Reinemund, die seit 15 Jahren , Das
Schokoladenhaus” in Limburg fuhrt. ,Ein
Schokoladentraum war es anfangs noch
nicht, der nahm erst allmahlich Gestalt an”,
sagt sie. Es war ein Traum von der Selbst-
sténdigkeit, der begann, als ihre Angestell-
tenlaufbahn beendet war. Sie befand sich
im Vorruhestand, auf den sie allerdings gar
keine Lust hatte. Und so besann sich die
Betriebswirtschaftlerin auf ihre Wurzeln als
Tochter eines Kaufmanns, suchte und fand
einen Laden mitten in Limburgs Altstadt
und legte los - fest entschlossen, noch
einmal durchzustarten. , Einen Besuch in
Minchen nutzte ich fiir zahlreiche Store-
checks”, erzahlt sie. , Gleich zu Beginn
lernte ich Christine Luger von Chocolate &
more kennen, die mir wertvolle Tipps gab
und mich auf die ISM aufmerksam machte,
die ich unbedingt besuchen sollte.”

Die Fllle des Angebots dort habe sie
Uberwialtigt, doch sie hat viel entdeckt.
Beispielsweise Oliver Coppeneur, der sie
seitdem beliefert und mit dessen Pralinen
sie zu einem groBen Teil ihre Theke
bestlckt. Eine Theke, die genau genom-
men eine Glasvitrine ist, in der sie die
Pralinen in Glaskelchen und auf Porzellan-
tellern dekorativ prasentiert. Seit Neues-
tem kann man dort eine Pistazienpraline
aus Griechenland entdecken. , Der Her-
steller ist Laurence Chocolate, die Tafeln
von dieser Marke fiihre ich schon langer.
Ich war auf Anhieb von ihrem Geschmack
und den teilweise ausgefallenen Sorten
Uberzeugt, beispielsweise haben sie eine
Milchschokolade mit Honig, solche Vari-

anten findet man nicht oft.” Auch die
Verpackungen sind auBergewdhnlich.

Limburger Kiisschen und dragierte
Friichte im Cellophanbeutel verpackt
Zusatzlich zu den losen Pralinen bietet
sie in Cellophanbeutel und Schach-

teln verpacktes Schokoladenkonfekt an.
Sie flhrt es unter dem Namen Limbur-
ger Kisschen. Auch schokolierte Kaffee-
bohnen, schokolierte kandierte Oran-
genschalen, Kokossplitter oder weil3en
Nougat fullt sie in kleine Beutel ab und
prasentiert sie gleich am Eingang in
einem Regal, sodass die Kunden spontan
zugreifen kénnen.

Prominent platziert sind die Tafelscho-
koladen von Meybona. Das vielfaltige
Sortiment flllt vier Gbereinanderliegen-
de Regalbdden. ,Die Auswahl und das
Preis-Leistungs-Verhaltnis stimmen,” sagt
die Fachfrau. ,Vor Kurzem hat Meybona
den Einkaufspreis fiir die bestreuten
Tafeln deutlich angehoben, doch meine
Kunden sind bereit, den hdheren Preis
zu bezahlen.” Auch die anderen Tafeln

von Meybona, besonders die Herkunfts-
schokoladen, die Bio-Linie und die The-
men-Tafeln kamen bei ihren Kunden sehr

gut an. ,Von Anfang an beziehe ich auch
Spezialitdten von Wilk Delikatessen: bei-
spielsweise Schokoladen von Berger und
Domori, Tartufi von TartufLanghe, aber

auch Feinkost, beispielsweise eine geni-
ale Bitterorangenmarmelade.” Auch die
Schokoladenmarken des GroBhandlers

Dillicious schétzt sie sehr. GroBes Augen-
merk legt Reinemund auf ihre Trinkscho-
koladen. Becks Cocoa, die StiBwaren
Albrecht im Vertrieb hat, biete sie eben-
falls ,schon immer” an, doch auch Simon
Coll, Majani oder die Trinkschokolade
von Eberhard Schell hat sie im Sortiment.
»Ganz wichtig sind mir meine Schoko-
ladenverkostungen”, sagt sie. Die finden
in ihrem kleinen Café auf der Galerie
Uber dem Verkaufsraum statt. ,Mit den
Verkostungen méchte ich das Bewusst-
sein meiner Kunden fir das Thema Her-
kunftsschokoladen und hochwertige
Schokoladen schéarfen.” Bei diesen Ver-
anstaltungen greift sie auf Tafelschoko-
laden von Coppeneur zurlick. ,Mit den
Schokoladen kann man sehr gut unter-
schiedliche Kakaogehalte schmecken
und vergleichen. Ich fange mit einer
60-prozentigen Schokolade an und hére
mit einer Tafel aus 100 Prozent Kakao
auf.” Wahrend der Seminare tauschten
sich die Teilnehmer aus, es entstehe eine
Dynamik, die solch eine kulinarische
Schokoladenreise zum Erlebnis macht.
Auf Entdeckungsreise begibt man sich

! auch, wenn man sich von Eva Reinemund
1 ein individuelles GenieBergeschenk zu-

sammenstellen lasst. Sie fragt nach Vorlie-
ben, Winschen und sucht dann zusammen
mit den Kunden die passenden Produkte
aus. So fiihlen sich die Kunden optimal
betreut, und sie hat die Mdglichkeit, diese
zum Ausprobieren zu ermuntern und auf

|l besondere Sperzialitdten hinzuweisen. 4
il www.schokoladenhaus-limburg.de

FACHHANDEL — SUSSER STERN

SUSSER STERN
fiir Winterfeldt
Schokoladen und
Esther Genusswelt

Nach Berlin und Kulmbach geht der Preis SUSSER

STERN in der Kategorie Fachgeschafte. Natascha Kespy
hat mit ihrer Filiale von Winterfeldt Schokoladen die
Jury ebenso Uberzeugt wie Peter-Alexander Pelz mit der

Esther Genusswelt.

ur Liebhaber exklusiver Schokoladen
F ist Winterfeldt Schokoladen in Berlin

die erste Adresse. Uberwiegend
Bean-to-Bar-Schokoladen kleiner Manu-
fakturen bilden den Kern des Sortiments
von Natascha Kespy. Dieses Konzept hat
sie auf ihre Filiale in Charlottenburg-Wil-
mersdorf (ibertragen, die sie im August
2022 behutsam renoviert hat. ,,Den groB-
ten Teil der Einrichtung haben wir in dem
seit 40 Jahren bestehenden Schokoladen-
geschaft im Sinne der Nachhaltigkeit bei-
behalten. Wir haben nur etwas umgestellt,
eine neue Grundfarbe fiir Decke und
Boden gewahlt und neue Lampen ange-
bracht. So hat die alte Dame ein neues
Kleid”, berichtet sie. Die Renovierung
wurde von den meist alteren Stamm-
kunden mit Begeisterung aufgenommen.
Ebenso wie das Sortiment, das Kespy peu

a peu an die Auswahl in ihrem Stammge-
schaft angepasst hat. Auf 40 Quadrat-
metern bietet sie Schokolade, Bonbons,
Kekse und Tee an. Alles wird auf Wunsch
liebevoll verpackt. Der Laden besticht
mit einer tollen Atmosphére, zu der die
sehr freundlichen und kompetenten Ver-
kauferinnen maBgeblich beitragen.

Seit 1989 stellt die Esther Confise-
rie im Herzen Oberfrankens handgefer-
tigte Pralinen und edle Schokoladen her.
Mit dem Umzug der Filiale in Kulmbach
hat Peter-Alexander Pelz, der das Unter-
nehmen in zweiter Generation fihrt, mit
der Esther Genusswelt ein modernes, in-
dividuelles Fachgeschéaft gestaltet. In den
Regalen fallen die Schachteln mit Krea-
tionen wie Biertriffel, aber auch Gin-,

Whisky- und Waldmeister-Triiffel ins Auge.

Lose gibt es die Spezialitdten in der
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SUSSER STERN fiir Winterfeldt Schokoladen,
Berlin (ganz oben), und Esther Genusswelt,
Kulmbach

Theke. Hier berat die kompetente Verkau-
ferin und verwandelt die siBen Artikel in
ganz besondere Geschenke. Ergénzt wird
das Sortiment durch regionale Spezialita-
ten sowie eine Auswahl edler Weine.

Eine Reportage (iber die Esther
Genusswelt folgt.
sg-network.org/de/auszeichnungen/
suesser-stern

Schokoladen Verpackungsmaschinen

BTB25 | 25 bars/min

ckungsprozess, sondern auch die Verpackung
selbst optimeren. Hiermit kénnen Sie die Kosten

VERPACKUNGSLOSUNGEN FUR SCHOKOLADE

Wie konnen Sie lhre Verpackingsmaschinen fir
Schokoladenprodukte und Bonbons optimieren und
gleichzeitig mehr Nutzen aus lhren Marketing-be-
miihungen ziehen? Wir kénnen nicht nur den Verpa-
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Mit Leidenschaft, Ausdauer und viel Wissen hat sich die Selfmadefrau Lisa Schamberger,
«Fréulein Lisa”, den Traum der eigenen Manufaktur erfiillt

Es muss wieder
Geschmack in die Welt

Fraulein Lisa bietet handgefertigtes veganes
Premiumgeback in mundgerechten Chunks.

uf Umwegen hat sich Lisa Schamberger ihren
ATraum erfiillt ,Ich wollte Konditoreiprodukte

fur jedermann ganzjahrig verfligbar machen”,
sagt sie und bietet unter der Marke ,Fréaulein Lisa”
seit drei Jahren handgemachte Biscuits an. Das Be-
sondere: Die Platzchen, die sie aufgrund ihrer Warfel-
form Chunks nennt, sind vegan und palmdlfrei, zwei
Sorten sind wie der gesamte Betrieb bio-zertifiziert.
.Ich habe getlftelt, Rezepte entwickelt und wieder
verworfen. Auch eine Rezeptur mit Butter war da-
bei. Doch letztendlich finde ich, dass ein Zitronenkeks
nach Zitrone und ein Schokoladenkeks nach Schoko-
lade schmecken sollte — und nicht nach Butter. Jetzt
machen wir richtig modernes Zeug”, sagt sie mit ei-
nem Augenzwinkern. Dass sie dafiir Prifungen able-
gen und sich in die Handwerksrolle eintragen lassen
musste, erwahnt sie nur nebenbei. |hr verfihrerisches
Sortiment verkauft sie online, auf Messen, an Fach-
handler und Firmen sowie seit November in ihrem
30 Quadratmeter grof3en Shop in Ravensburg. Ge-
startet ist sie 2020 mit einem kleinen Verkaufsraum,
der direkt an ihre Backstube grenzte. Dort hat sie ihre
Chunks lose und in Cellophanbeuteln verkauft.

Es geht ihr darum, hochwertige Biscuits anzubie-

ten, die sich von der Masse abheben — hinsichtlich
Geschmack und Format. ,,Der Geschmack muss wieder

in die Welt"”, betont sie. Alles begann
mit dem Original, einem Mandel-Vanil-
le-Keks. Eine weitere Sorte, Dark Cho-
colate, ist nur mit Hafermehl hergestellt.
Jeder Biscuit hat eine individuelle Rezep-
tur, es gibt keinen Basisteig, der nur ab-
gewandelt wird. ,Die Rezeptur und die
Wirfelform meiner Kekse sind auBerge-
wohnlich. Jeder Chunk kann mit einem
Happen gegessen werden, sie sind der
kleine Genuss”, so Schamberger. Zuge-
schnitten auf die Warfelform bietet

sie ganz neu kleine Becher an. So kann
der Kunde im Fachgeschéft ein paar
Chunks zum Sofortverzehr mitnehmen,
aber auch fiur Eisdielen oder Hotels mit
(Café-)Bar ist diese Verkaufsform ideal.
Flur Fachhandel und Café bietet Frau-
lein Lisa ihre handgemachten Biscuits zu-
satzlich zu der quadratischen 180-g-Ge-
schenkbox in 800-g- und 2,5-kg-Packs
an. Fir Firmenkunden und Wiederver-
kaufer kdonne sie die mit ihren Chunks
geflllten Verpackung individuell nach
deren Vorstellungen gestalten. Ganzjah-
rig verfligbar ist das Basissortiment mit
den finf Sorten , The Original”, ,Salted
Caramel”, ,Lemon & Almond”, ,,Choco-
late & Cherry” sowie ,Dark Chocolate”.
Ergénzt wird es durch saisonale Varian-
ten. Jede Schachtel hat ihr eigenes Design, passend
zum jeweiligen Geback.

Nur ,Norbert”, die Werbefigur von Fraulein Lisa,
findet sich auf jeder ihrer Schachteln. ,Norbert ist
einer Mandel nachempfunden, weil der Mandel-Va-
nille-Keks unsere erste Sorte war. Griin ist er, weil die
Manufaktur biozertifiziert ist”, erklart die Firmenchefin.
Die Packungsdesigns hat sie selber entwickelt. Der
Verpackungskarton kommt aus dem Schwarzwald, be-
druckt wird er an der Schwéabischen Alb. ,Ich liebe
das grafische Gestalten ebenso wie das Backen”,
sagt Lisa Schamberger. , In meiner Manufaktur bin ich
alles: Produzentin und Layouterin, Buchhalterin und
auch LkW-Fahrerin, wenn es sein muss. Ilch komme
beruflich aus dem Projektmanagement. Ich weil3, wie
man organisiert.” Man misse alles kénnen, denn nur
dann wisse man, wovon man redet. Und so sagt sie
selbstbewusst: ,,Mein Unternehmen kann wachsen.
Ich habe die Vision, es auszubauen, stets unter der
Pramisse, dass der Handwerkscharakter und die hoch-
wertigen Zutaten bleiben. Wichtig ist mir, dass ich alles
aus eigenen Mitteln schaffe, ich will smart aufgestellt
bleiben. Von Anfang an fertige ich in Handarbeit, nur
die Maschinen und der Backofen sind gréBer gewor-
den. Es sind noch Kapazitaten frei.” ®
www.fraeulein-lisa.de

Millésime - j
Jahrgang ein Unikat

Jean-Christoph Hubert hat erst seine Studenten
in die Welt der Kunstgeschichte entfihrt und
verflhrt nun Schokoladenliebhaber mit limitierten
Jahrgangsschokoladen aus Single-Origin-Kakao.

ei Schokolade ist es wie bei Wein,
B nicht nur das Terroir beeinflusst

den Geschmack, sondern auch
der Jahrgang wirkt sich auf das Aromen-
spektrum aus. Dies weil3 Jean-Christoph
Hubert, der im vergangenen Jahr das
finfjahrige Bestehen seiner belgischen
Bean-to-Bar-Manufaktur Millésime ge-
feiert hat. ,Ahnlich wie bei gutem Wein
besteht unser Ansatz darin, ausschlie3-
lich mit Bohnen von auBergewdhnlichen
Plantagen und Terroirs zu arbeiten, um
deren Eigenschaften hervorzuheben. Wir
mischen keine Kulturen, Regionen oder
Jahrgénge”, betont er. Mit seiner Marke
rickt er den einzigartigen Geschmack ei-
nes jeden Jahrgangskakaos und Terroirs
in den Fokus. Der Markenname ,,millési-
me — Jahrgang” sagt, worum es dem en-
gagierten Chocolatier geht. Er vermerkt
auf jeder 70-g-Tafel das Erntejahr, sodass
der Connaisseur nicht nur Anbaugebiete,
sondern auch Jahrgénge miteinander
vergleichen kann — vorausgesetzt es sind
noch Tafeln vom Vorjahr verfligbar. Denn
die Schokoladen von Millésime werden
in limitierten Mengen produziert. Dabei
hat Hubert die volle Kontrolle tber die
Verarbeitung des rohen Kakaos — vom
Résten lber das Mahlen in Steinmihlen
bis zur Schokolade.
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Zusatzlich zu dem Single-
Origin-Sortiment bietet
Hubert mittlerweile auch
Gourmet Tafelschokoladen
an. Hier kombiniert er die
Aromen der hochwertigen
Kakaos mit ausgewahlten
Zutaten wie beispielsweise
Haselnuss-Mandel-Praliné,
Salzkaramell, Kaffee, Pista-
zien oder Cashewkernen. Vier Mitarbei-
ter*lnnen unterstitzen ihn in der Produk-
tion des hochwertigen Sortiments, das
durch die bunten grafischen Muster der
Verpackungen ins Auge fallt.

Der jeweilige Jahrgang

als limitierender Faktor

Dass Hubert einmal ein engagierter
Bean-to-Bar-Produzent werden wiirde,
war nicht vorgezeichnet. Der Kunst-
historiker und leidenschaftliche Genie-
Ber lehrte lange Jahre an der Universitat
bevor er beschloss, sich auf das Aben-
teuer Bean-to-Bar einzulassen und seine
Leidenschaft zum Beruf zu machen. Zahl-
reiche Kurse waren notwendig, bevor er
die Bean-to-Bar-Schokoladenherstellung
als Beruf ausiiben durfte. Vertieft hat Hu-
bert sein Wissen tUber Kakao und Scho-
kolade am CIRAD Montpellier, das im
vergangenen Jahr Mitorganisator des In-
ternational Symposium on Cocoa Rese-
arch (ISCR) war, und am Fine Cacao and
Chocolate Institute in New York.

Mit Kakaobohnen aus Guatemala, Me-
xiko, Ecuador, der Dominikanischen Re-
publik, Nicaragua, Peru und Panama fer-
tigt Millésime besonders viele Tafeln
deren Ursprung in Mittel- und Siidame-
rika liegt, doch auch Schokoladen aus
Kakaobohnen aus Indien sowie aus afri-

Norbert Mergen von ClearChox (re.) traf sich mit
Jean-Christoph Hubert an dessen Stand auf der ISM 2022

kanischen Landern hat die belgische Ma-
nufaktur im Portfolio. Sobald die prall
geflllten Jutesédcke geliefert werden, be-
ginnt Hubert mit dem S&ubern, Rosten,
Mahlen, Conchieren und Temperieren
der rohen Kakaobohnen und verwandelt
sie so in unverwechselbare Schokoladen.
GemaB der Philosophie der Jahrgangs-
schokoladen sind aber nicht immer alle
Sorten jederzeit verfligbar.

Das jeweilige Erntejahr ist der limitie-
rende Faktor wie groB3 die Produktion
ausfallt. Viele der Kakaobohnen bezieht
der Schokoladenmacher direkt vom Bau-
ern oder der Kooperative, doch zuweilen
greift er auch auf die Kakaobohnen eines
GroBhéandlers zuriick. Wichtig ist ihm, die
Transparenz der Lieferkette. Ein weiterer
Pluspunkt: Das gesamte Millésime-Sorti-
ment ist bio-zertifiziert. Laut Gault & Millau
zahlt Hubert zu den besten Chocolatiers
in Belgien und Luxemburg, und einige
seiner Tafeln haben bei den Singapore
Chocolate Awards und bei den Internatio-
nal Organic Awards Gold und Silber
gewonnen. Millésime Chocolat gibt es
ausschlieBlich im Fachhandel, Feinkost-
geschéften und Bioladen. Exklusiver Ver-
triebspartner in DACH und Benelux ist
der auf Herkunftsschokoladen speziali-
sierte GroBhandler ClearChox. @
www.clearchox.com/de



Bunte Dekore
ohne E-Nummern

Als Herausforderung begann das Projekt
von Girrbach SuBwarendekor, bunt
bedruckte Schokoladendekore ohne
synthetische Farben oder E-Nummemn
tragende naturliche Farbstoffe zu entwi-
ckeln. Das Ergebnis — bunte, knallige,
auffallende Dekore — Gberraschte.

ighlights auf Backwaren, Pralinen
H und Desserts sollten die bunt be-

druckten Schokoladendekore sein,
bei gleichzeitigem Verzicht auf E-Nummern
— ein herausforderndes Projekt, selbst fur
die Produktentwickler der Girrbach StiBwa-
rendekor GmbH, die seit Jahrzehnten ein
verlasslicher Partner des Handwerks ist.

Zunéchst galt es, potenziell geeig-

nete Farbstoffe, rein auf Basis farben-
der Lebensmittel, zu finden. Wahrend
der intensiven Testphase wurden zahl-
reiche gefarbte Schokoladenmassen an-
gerlhrt, Motive gedruckt und auf Scho-
kolade abgegossen. Rezepturen wurden
nachgearbeitet, feinjustiert, Qualitatsbe-
wertungen und Verkostungen durchge-
fihrt sowie Lagertests angelegt und kri-
tisch gepriift. Unzahlige Male wurde der
Produktionsprozess fiir bedruckte Scho-
koladendekore im EntwicklungsmaBstab
durchgespielt, bis erste zufriedenstellen-
de Ergebnisse vorlagen: eine wachsen-
de Anzahl von Druckfarben auf Basis far-
bender Lebensmittel. Sie bilden nun die
Grundlage fir erste Kundenprojekte.
.Der Prozess ist trotz allem noch lange
nicht abgeschlossen. Insbesondere beim
Thema Farbstabilitét Gber einen langen
Zeitraum gilt es, noch Uberzeugendere
Ergebnisse zu erzielen. Auch sind wir bei
der Intensitat der Farben natirlich noch
nicht auf dem Niveau der altbekannten
bunten Dekore. Da missen wir und auch
die Rohstoff-Lieferanten noch weiter tif-
teln”, so Sabine Grunert, Teamleiterin
Produktentwicklung.

Dass es grundsatzlich méglich ist,
Rezepturen mit Farbstoffen, die rein auf
farbenden Lebensmitteln basieren, so zu
optimieren, dass erstaunlich kraftige Er-
gebnisse erzielt werden, weif3 das Unter-
nehmen bereits: Als flihrender Anbieter
geformter Zuckerstreudekore hat es fir
alle Farben Alternativen fur bunte Zucker-
streudekore ohne E-Nummer im Portfolio.
.Dieselbe Intensitat im Vergleich zum Ein-
satz synthetischer Farbstoffe zu erreichen,
ist aktuell kaum moglich. Aber im Bereich
Zuckerstreudekor ndhern wir uns doch
immer weiter an”, sagt Grunert stolz.

Wachsende Nachfrage im B2B-Bereich
. Wir sehen die grundsétzliche und wach-
sende Nachfrage insbesondere im B2B-
Bereich”, erganzt Vertriebsleiterin Miriam
Track. ,Wir wollen die erste Adresse
bleiben fir jeden Bedarf von individuell
bedruckten, hochwertigen Schokodekor-
produkten und arbeiten deswegen stetig
daran, die Auswahl unserer Druck-Design-
Inspirationen aktuell und attraktiv zu hal-
ten und die spezifischen Anforderungen
unserer Kunden weiterhin erfillen zu
kénnen. Sowohl im Handel als auch im
B2B-Bereich sehen wir 2022 ein ordent-
liches Wachstum in der Kategorie hoch-
wertige Schokoladendekore.”

Der Vorteil gegeniiber diversen ande-
ren Dekorartikeln liege klar im Geschmack
der hochwertigen, nachhaltigen Girrbach
Schokolade — ohne Lecithine oder Palm-
fett und mit besonders hohem Kakaoge-
halt. ,Sie punktet geschmacklich deutlich

Klare Farbergebnisse mit
deutlicher Deckkraft -
ganz ohne E-Nummer

gegeniiber Dekorartikeln wie Esspapier,
Zuckerfiguren, Fondant oder qualitativ
weniger hochwertigen Schokoladenpro-
dukten”, sagt Track. Darin liege ein klarer
Vorteil der Dekore, in Verbindung mit der
Méoglichkeit zur Individualisierung der Pro-
dukte durch nahezu unbegrenzte Méglich-
keiten im Design. ,,Mit unseren bedruckten,
leckeren Schokoladenauflegern kénnen
unsere Kunden mit einfachem Handling
ihre Produkte flexibel und aufmerksam-
keitsstark platzieren”, so Track. Um auch
kleineren Manufakturen eine einfache,
qualitative Dekoration ihrer Produkte zu
ermdglichen, bietet Girrbach individu-

ell bedruckte Dekore ab vergleichsweise
niedrigen Bestellmengen an.

Aufgrund der guten Entwicklung der
Produktgruppe hat das Unternehmen 2022
in den Bereich investiert. Unter anderem
wurde eine neue GieBmaschine fir die
Schoko-Linie angeschafft, auf der die zu-
vor im Haus gedruckten Transferfolien
auf die Schokolade treffen. Auch méchte
man 2023 speziell die Bedlrfnisse von
Handwerk und Industrie im Bereich De-
korartikel fokussieren, insbesondere hin-
sichtlich der Schokoladendekore. ,, 2023
wird mit Sicherheit ein herausfordern-
des Jahr fur die ganze Branche”, so Track.
Umso wichtiger sei die stetige Weiterent-
wicklung der Produkte und Produktions-
prozesse mit Blick auf die Bediirfnisse und
Anforderungen der Kunden. ,Fir 2023 gilt
nun das Motto: Wir kénnen den Wind nicht
andern, aber die Segel anders setzen.” *
www.girrbach-dekorwelt.de

HANS BRUNNER GMBH
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Individuell mit Chocividual

Individualitat ist ein bedeutender Erfolgsfaktor —
dies betrifft Geschmack, Qualitat und Optik
gleichermalBen. Dabei fangt Individualisierung
nicht erst bei der Verpackung an, schon das
Produkt sollte sich eindeutig vom Umfeld abhe-
ben. ,Viele Manufakturen wiinschen sich fir
ihre Schokoladenartikel ein eigenes Logo oder
Design”, weil3 Markus Gebhart, Geschaftsfih-
rer des Schokoladenformenherstellers Brunner.
Die Vorstellungen sind dabei individuell wie die
Produkte. Das Logo soll sich detailreich auf der
glanzenden Schokoladenoberflache abbilden.

Haufig ist die Bestellmenge eher gering, die

Formen sollen aber dennoch aus hochwertigem Polycarbonat bestehen.
.Kurz gesagt: Viele Manufakturen wiinschen sich Formen in Industriequali-
tat zu einem kostengtinstigen Preis. Da sind sie bei Brunner Schokoladen-
formen genau richtig”, so Gebhart.

Mit Formen aus der neuen Produktlinie ,Chocividual” kann jeder
Schokoladenhersteller, ob Chocolatier mit handwerklicher Arbeitsweise
oder Industrieunternehmen, vor allem Tafeln, Riegel oder Pralinen nach
eigenen grafischen Vorstellungen herstellen. Bei Brunner ist die Professio-
nalitat entscheidend fir die schnelle und wunschgemaBe Umsetzung
eines Kundenauftrags. Der Kunde hat die Méglichkeit, aus einer Vielzahl
von vorhandenen Templates eines auszuwahlen und mit seinem Logo,
einem Schriftzug oder einer speziellen Oberfldche personalisieren zu las-
sen. Aber selbstverstédndlich setzt Brunner auch ein neues Artikeldesign
ganz nach den Vorstellungen des jeweiligen Kunden um.

Fiir jeden Hersteller und jede
BetriebsgréBe die passende Form

Die spezielle Formausfiihrung und die ein-
zigartige Fertigungstechnologie erlauben
sehr kleine Stlickzahlen. Die gezogenen
Rahmenformen der Chocividual-Produktli-
nie werden im Format 275 x 175 x 24 mm
ab einer Stiickzahl von zehn Formen kun-

denspezifisch gefertigt. Somit kann jeder Schokoladenhersteller, ob mit
kleiner manueller Produktion oder mit groBer, automatisierter Anlage, die
Formen verwenden. Die standardisierten Abldufe und Prozesse ermdgli-
chen eine sehr schnelle Kalkulation der Formen und somit ein sehr kos-

Produktlinie Chocividual

ab 10 Stiick erhéltlich
auch fiir Anlagen geeignet

e o o o o

(gegen Aufpreis)
¢ einfache Handhabung
¢ langlebig

hochwertige Formen aus Polycarbonat

detailreiche Abbildung auf der Schokolade
besondere Oberflachen wie Satinierung,
Hochglanz, Hologramm méglich

tenglinstiges Angebot.
Der Kunde profitiert von
dem jahrelangen Know-
how des Formenherstel-
lers sowie der Moglich-
keit, dass Brunner auf
neueste Technologien
zuriickgreifen kann, um
diese Kleinstserien in
der bewahrten Qualitat
anzubieten.
www.hansbrunner.de

Anzeige

FISMER

Lecithin perfektioniert

Der Naturstoff Lecithin hat viele
positive Eigenschaften, die sogar
in der Lage sind, eines der
schonsten Lebensmittel der Welt
weiter zu optimieren.

Und das allerbeste daran?
Dass Sie dabei auch noch Kosten
einsparen kénnen!

Das Fachwissen unserer Mitarbeiter
ist fur uns die Grundlage, um Ihnen
erstklassige Produkte und besten Service
anzubieten. Damit diese Qualitét auch
bei Ihnen ankommt, haben wir mit
unseren Partnern zusammen strenge
Qualitatskriterien entwickelt.

Unser Produktprogramm umfasst
ausschlieRlich Lecithin von héchster
Qualitaét und mit exakten Spezifikationen.
Durch Itckenlose Ruckverfolgbarkeit und
Dokumentation aller produktbezogenen
Prozesse gewdhrleisten wir héchste
Produktsicherheit.

Wir beliefern Kunden weltweit. Dabei hilft
uns die Erfahrung von mehr als 20 Jahren
und ein Netzwerk von ausgewdhlten und
zuverldssigen Partnern an unserem
Headquarter in Homburg sowie an vielen
Standorten rund um den Globus.

Fismer Lecithin GmbH T +49 40 303 8 444-15
Veritaskai2 F +49 40 303 8 444-20
21079 Hamburg  info@fismer-lecithincom

www.fismer-lecithincom
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Butter-Haselnussnougat -
als Zutat und als Aufstrich

Flexible Pralinenformen
mit eigenem Motiv

Die Meine Formen GmbH bietet wiederver-
wendbare Motivfolie fir Schokoladenprodukte.

Ein Produkt zum Weiterverarbeiten und
auch zur direkten Verwendung.

meisten Profis bei der Herstellung von Pralinen
und Pralinenhohlkérpern erste Wahl. Die

Griinde dafir sind vielféltig, die Vorteile offensicht-
lich. Zu den wichtigsten Argumenten zahlen die
hohe Stabilitdt und die lange Haltbarkeit dieser Prali-
nenformen. Zudem l3sst sich Uberschissige Kuvertlre
beim VerschlieBen des Hohlk&rpers mittels einer
Palette oder eines Schabers leicht und sauber abzie-
hen. Ein weiterer Punkt ist das Entformen der Prali-
nen, da sich diese durch leichtes Klopfen bereits aus
der Form lI6sen. Jedoch gibt es auch einen Nach-
teil. ,Im Vergleich zu Silikon oder auch tiefgezogenen
Giel3formen ist die Anfertigung von einer personali-
sierten Form aus Polycarbonat gerade bei Kleinserien
nicht wirtschaftlich”, wei3 Heiko Weil3, Geschaftsfih-
rer der Meine Formen GmbH. Der Grund dafiir liege
in den hohen Kosten fiir die Erstellung des Spritz-
gusswerkzeuges fur solch eine Pralinengieform.

Eine individuelle Polycarbonatform lohne sich fur
die meisten Hersteller nur, wenn sehr viele Schokola-
denprodukte hergestellt werden sollen. Deshalb hat
das Unternehmen nach einem Weg gesucht, die oben
genannten Vorteile der Formen aus Polycarbonat mit
den geringen Kosten von Tiefziehformen zu vereinen.
Das Ergebnis dieses Prozesses ist eine neue flexible
Art von Pralinenformen: das chocopro-System.

Stabile Polycarbonat-Giel3formen sind fir die

Individuelle Pralinen mit dem chocopro-System
Grundlage des chocopro-Systems ist eine sogenannte
Magnetform aus Polycarbonat. Diese Form besitzt ei-
ne Bodenplatte aus Metall, die durch in der Pralinen-
form versenkte Magnete gehalten wird. Sie werden
normalerweise fir Transfer- bzw. Dekorfolien verwen-
det, die mit einer flr Lebensmittel geeigneten Farbe
bedruckt werden. Der Druck des Logos oder eigenen
Motivs muss dabei zwingend eine andere Farbe
besitzen als die spater fiir die Pralinen verwendete
Schokolade, da er sonst nicht sichtbar ist. Nach dem
Transfer des Druckes wird die Folie entsorgt.

.Bei unserem chocopro-System kommt stattdessen
eine sogenannte Motivfolie aus hochwertigem und
langlebigen PET-G in Verbindung mit einem Hohen-
einleger zum Einsatz"”, betont Weif3. Das Besondere
daran ist, dass die Motivfolie immer wieder verwen-
det werden kann. Dies schont die Umwelt und den
Geldbeutel des Anwenders. Die Folie tragt das
eigentliche Motiv oder Logo als reines Relief, was die
Herstellung von personalisierten Pralinen aus einem
Guss ermoglicht. Da sich die Motivfolien einfach tau-
schen lassen, ist der Chocolatier in der Lage, seine
Pralinen kostenglinstig mit GieBformen aus Polycar-
bonat zu individualisieren. Doch Meine Formen hat
noch weitere innovative Produkte, beispielsweise
Formen fir Geoschokolade, mithilfe derer man die
Zugspitze als Praline fertigen kann.

Die Meine Formen GmbH produziert individuelle
Schokoladenformen ab einer Auflage von einem Stlck.
.Unsere Lieferzeit betragt in der Regel zehn Werktage,
damit sind wir auf dem Markt sehr flexibel. Fir unsere
Kunden, die Chocolatiers und Confiserien entstehen
somit ganz neue Moglichkeiten fir deren (Business-)
Kunden”, sagt Weil3. Die neueste Innovation des
Unternehmens ist ein Adventskalender, bei dem der
Kunde die Verpackung selbst gestalten kann und bei
dem sich auch das Motiv im Blister selbst individualisie-
ren lasst. Meine Formen bietet die Verpackung mit
eigenem Druck sowie einem Standardblister an. Dieser
kann Gbernommen werden, oder es kénnen die Motive
durch eigene Motive ausgetauscht werden. ,Dieses
Produkt ist eine komplette Neuheit”, so WeiB stolz. 4
www.meineformen.de

E in neuer, exquisiter Butter-Haselnuss-
nougat, hergestellt aus hochwertigen
Haselnusskernen und entwickelt fir
Confiseure, Chocolatiers und Patissiers,
bereichert das Portfolio der Libecker Mar-
zipan-Fabrik v. Minden & Bruhns (Lubeca).
Das Geheimnis des edlen Geschmacks und
der vielseitigen Verwendungsmaoglichkei-
ten dieses Produkts liegt in der Fertigung:
Erlesene Haselnusssorten werden frisch
gerdstet und direkt verarbeitet. Hinzu kom-
men reine Butter, frisches Vollmilchpulver
und Kakaomasse aus Ghana-Kakaoboh-
nen. Der Haselnussnougat besteht zu

100 Prozent aus natirlichen Zutaten und
ist frei von Palmél und anderen pflanzli-
chen Fetten. Das Ergebnis ist ein cremi-
ger, streichzarter Nussnougat mit dem Ge-
schmack gerdsteter Haselnusskerne, einer
feinen Butternote, dezenter Milchnuance
und milder Kakaonote.

Unkompliziert und vielseitig

in der Verarbeitung

Der Nougat ist pur ein cremiger Auf-
strich auf Brot, Brétchen und Hefezopf.
In der professionellen Anwendung eig-
net er sich zur Verfeinerung von Gebéack
und als Fullung und lasst sich je nach
Vorlieben und Produkt zubereiten: Lieb-
haber leichter und fluffiger Fullungen
verwenden die Nougatmasse locker auf-
geschlagen, wer den cremigen Genuss
bevorzugt, fillt den Nougat direkt in ver-
schiedene Gebacke und begeistert damit
seine Kunden. Eine beliebte Anwendung
fur die direkte oder die aufgeschlagene
Variante ist der Nougatring: zartschmel-
zender Butter-Haselnussnougat auf knus-
prigem Mirbeteigboden ummantelt von
hochwertiger Dunkler Schokoladenkuver-
tiire. Doch auch die Liaison mit Marzipan
oder der Soloauftritt als Fillung einer
Truffelpraline stehen der zart schmelzen-
den Nougatmasse gut zu Gesicht.

Als Fillung fiir Schnittpralinen oder
Riegel kann der leicht angewarmte But-
ter-Haselnussnougat in einen Rahmen
auf einen Boden, beispielsweise auf Mar-
zipan, gegossen werden. Unter Kiihlung
wird er fest und Iasst sich anschlieend
schneiden und mit Kuvertiire tberziehen.
Ein Temperieren des Nougats ist nicht
erforderlich. Als alleinige Fillung in einer
Truffelpraline kommt der Geschmack des
Butter-Haselnussnougats besonders gut
zur Geltung. Um das Fillen zu verein-
fachen, wird er vor dem Dres-
sieren in die Hohlkdrper
leicht angewarmt. Nach
kurzer Kihlung kann
der Hohlkérper ge-
schlossen und gei-
gelt oder aus-
garniert werden.
Lubeca bietet den
Nougat im 6-Kilo-
gramm-Eimer oder
in Absprache als
Flissigverladung an.
www.lubeca.de

Anzeige

entio

erpackungen GmbH

Reduzierung des CO: FuBabdrucks
Ressourcenschonend
Umweltschonend
Materialsparend

ISCC zertifiziert

YV VVYVYY

sparen Sie direkt 2,3 kg CO-

Stretchfolien aus 100 % CO: neutralem Rohstoff

Mit jedem Kilogramm unserer Stretchfolie

So erreichen Sie uns:
FriedenstralRe 8

70806 Kornwestheim

Tel.: +49 7154 8040 701

Fax: +49 7154 8040 702
www.inventio-verpackungen.de
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Mit Dekoren wird jedes
Produkt zum Highlight

Als Dekor-Hersteller ist Bombasei eine feste Grof3e im Markt.
Transferfolien, bedruckt mit Kakaobutterfarben, und seit
Neuestem farbende Lebensmittel bereichern das Portfolio.

nsere Starke und Kernkompetenz ist die Perso-
U nalisierung. Dies realisieren wir auf Schokolade,

Marzipan und Transferfolie. Ob Logo, Wunsch-
text oder Motiv — alles ist moglich und bis ins Detail
personalisierbar”, betont Stefanie Ebe, Geschaftsfiih-
rerin der Bombasei Decor GmbH aus Waldshut-Tien-
gen. ,Es lohnt sich, das Augenmerk auf unsere Trans-
ferfolien, bedruckt mit Kakaobutterfarben, zu richten.”
Durch die eigene Produktion in der EU kann Bombasei
Spezialanfertigungen bereits ab kleinen Mengen rea-
lisieren. ,,Im Bereich der bedruckten Transferfolien ist
ein Druck mit eigenem Motiv oder Logo bereits ab
125 Blatt méglich”, so die Firmenchefin. Mithilfe der
Folien kdnne jeder Kunde seinen Schokoladen und
Pralinen unkompliziert ein individuelles Design verlei-
hen. ,Das Arbeiten mit der Transferfolie ist leicht: ent-
weder die Schokolade auf die Folie streichen oder die

Folie auf die noch warme Schokolade/Praline legen. lich in einer tollen Pracht erstrahlen”, schwarmt sie.

Schokolade abkihlen lassen, Folie abziehen, fertig.” Rohstoffe fir die farbenden Lebensmittel sind Obst,
Mit Jahresbeginn hat die Bombasei Decor GmbH  Gemlise und essbare Pflanzen wie die Spirulina-Alge.

ihr Portfolio erweitert und das Produktsortiment Die brillanten Farben und die besonders starken,

der farbenden Lebensmittel von Colourfood lber- natlrlichen Effekte kommen von der hohen Farbkon-

nommen. ,Mit den vielen verschiedenen farbenden zentration im Produkt. Aus Roter Bete, Sii3kartoffeln

Lebensmitteln in wunderschénen Farben kénnen Sie oder Schwarzen Johannisbeeren werden in einem
perfekt lhre Schokolade, Ihren Teig, lhre Glasur, lhre  rein physikalischen Prozess die Farben gewonnen.
Creme und noch vieles mehr einfarben — ohne deklara- Lediglich Wasser wird als Prozessmedium eingesetzt.
tionspflichtige E-Stoffe”, so Stefanie Ebe. Alle Farben  So kénnen die Farben zu 100 Prozent als Clean Label
im Colourfood-Sortiment sind natiirlichen Ursprungs ausgelobt werden, und es entfillt die Kennzeich-
und vegan. ,Diese wunderbaren Farben verdndern nungspflicht als Zusatzstoff. Sie missen lediglich in
das Produkt geschmacklich nicht, lassen es aber farb-  der Zutatenliste als ,farbendes Konzentrat (...)" auf-
gefiihrt werden. Da die Produkte vegan sind, liegen
sie zudem im Trend und bedienen Ernéhrungsge-
wohnheiten.

Die farbenden Lebensmittel gibt es als Pulver. ,Fir
die Anwendung in fetthaltigen Lebensmitteln wie
Schokolade/Kakaobutter oder Macarons ist das Pulver
ideal”, so die Geschéftsfihrerin. Dieses Sortiment ist
aktuell in sieben Farben verflgbar. Stefanie Ebe sagt:
,Uberzeugen Sie sich einfach selbst. Wir stellen lhnen
bei Interesse ein Musterpaket der farbenden Lebens-
mittel kostenlos zur Verfligung. Fragen Sie gerne un-
verbindlich unter verkauf@bombasei.de bei uns an.” ¢
www.bombasei-decor.de

KURZ GEMELDET

FAIRAFRIC

«Projekt Nachhaltigkeit 2022"

fairafric zahlt zu den Gewinner*innen des
Nachhaltigkeitspreises , Projekt Nachhaltig-
keit 2022" in der Kategorie ,Zukunft-Transfor-
mation”, dotiert mit 10.000 Euro. In der Kate-
gorie werden Projekte ausgezeichnet, die als
Vorreiter*innen fiir den gesellschaftlichen, po-
litischen und wirtschaftlichen Wandel stehen.
Mit der solarbetriebenen Schokoladenfabrik
in Ghana férdert fairafric den Aufbau lokaler
wirtschaftlicher Strukturen und schafft Jobs

in der Weiterverarbeitung und Zulieferindust-
rie, bislang etwa 85 Arbeitsplatze in der eige-
nen Fabrik. Das Ziel: 10.000 Arbeitsplatze in

Hendrik Reimers (re.), Griinder & CEO,
und Miranda Brehm, Marketing & PR

von fairafric, bekommen die Auszeich-
nung von Dr. Werner Schnappauf, Vor- Afrika schaffen. Der Preis wird von den Regio-

sitzender Rat fiir Nachhaltige Entwick-  nalen Netzstellen Nachhaltigkeitsstrategien in
lung (RNE) Kooperation mit dem RNE verliehen.
fairafric.com

CONFISERIE MICHEL
Schokoladen-Ballerina

Zweieinhalb Jahre hat die Entwicklung sches Ballett. Zur Umsetzung wurde
gedauert, bis der Chocolatier Jochen zunachst eine Ballettschiilerin gescannt.
Miiller, Inhaber der Confiserie Mi- Dieses digitale Foto war Grundlage
chel in Neustadt/WeinstraBBe sei- fur die Ballerina. Bislang gébe

ne Ballerina aus Schokolade ge- es keine lebensgroBe Schoko-
stalten konnte. Die Idee hatte laden-Figur, die auf zwei Bei-
er bereits im Jahr 2000, fir die nen steht, so Muller. Die Balleri-
,,chocolART 2022" nahm sie na musste so stehen, dass alles
Gestalt an. Gemeinsam mit senkrecht und horizontal ausge-
Joachim Habiger, Inhaber von richtet ist. Sonst funktioniere die
SussDeko, realisierte er eine 1,70 m Statik nicht. Die FuBstellung ergebe ein
groBe Schokoladen-Ballerina als Hom- Dreieck, welches die Stabilitat garantiert.
mage an Oskar Schlemmer und sein Triadi- geniesserhaeuschen.de

TONY’'S CHOCOLONELY
Hunderprozentige Riickverfolgbarkeit

2023 ist das Lieferkettensorgfaltspflichtengesetz in Kraft getreten. Dazu das BMZ: , Ziel ist
es, den Schutz der Menschenrechte in globalen Lieferketten zu verbessern. Es geht [...]
um die Einhaltung grundlegender Menschenrechtsstandards wie des Verbots von Kin-
derarbeit und Zwangsarbeit.” Das Gesetz sei ein wichtiger erster Schritt, doch Menschen-
rechtsverletzungen und Umweltschaden in Lieferketten wiirden damit nicht ausreichend
bekampft, und es enthalte mehrere Schlupflécher fiir Unternehmen, so Tony’s Chocolo-
nely. Bereits 2021 Uberreichte Tony's der EU-Kommission eine Liste von weiteren Forde-
rungen, unter anderem, dass alle Unternehmen, egal ob grof3 oder klein, an das Gesetz
gebunden sein missten, besonders in risikoreichen Branchen wie der Kakaoindustrie.
tonyschocolonely.com

Brunner

Schokoladenformen
Chocolate Moulds

www.hansbrunner.de

Schokoladenformen
fiir lhren Erfolg!

Chocolate Moulds
for your success!




Sermine

8. Februar, 1. Marz und
5. April 2023

service@clubderconfiserien.de

22. April 2023, Congress-Saal,
Koelnmesse

service@clubderconfiserien.de

23. bis 25. April 2023, Kéln

service@clubderconfiserien.de

13. bis 15. Juni 2023

service@clubderconfiserien.de

22. Juni 2023, Kéln

service@clubderconfiserien.de

KURZ GEMELDET

COCOA BAROMETER 2022

Armut ist das zentrale Problem

Kinderarbeit, Geschlechterungerechtigkeit,
Untererndhrung, fehlender Zugang zu Bil-
dung, unzureichende Gesundheitsversor-
gung/sanitare Einrichtungen sowie Verlet-
zungen der Arbeitsrechte von Kleinbauern,
Arbeitern und Pachtern seien nur einige
der Probleme mit denen Familien in den
Kakaoanbaugebieten konfrontiert sind, so
Voice Network im Kakao-Barometer 2022.
Umweltprobleme wie die Abholzung der
Walder und der Klimawandel gaben wei-
terhin Anlass zur Sorge. Weiterhin heiBt

es: Hinter all diesen Problemen steht die
zentrale Problematik der Armut der Bau-
ern. Die derzeitigen Ansétze zur Bewalti-
gung dieses Fakts scheitern, da sie etwas
Gundlegendes nicht beriicksichtigen: Die
Farmgate-Preise sind viel zu niedrig. Die
Dynamik der Kakaolieferketten aus der Ko-
lonialzeit, in der den Kakaoanbaugebieten
enormer Reichtum entzogen wurde, beein-

flusst nach wie vor die Einstellung von Un-
ternehmen und Politik.

Um ein existenzsicherndes Einkommen fiir
die Kakaobauern zu realisieren, sind Maf3-
nahmen an drei Fronten erforderlich: eine
gute Regierungspolitik seitens der &ffent-
lichen Einrichtungen, gute Einkaufsprakti-
ken seitens des Privatsektors und gute
landwirtschaftliche Praktiken seitens der
Bauern. Da sich in den vergangenen zwei
Jahrzehnten fast alle Bemihungen im
Kakaosektor auf die Bauern konzentriert
haben, muss nun der Schwerpunkt fiir not-
wendige Veranderungen auf die Ebene
der Regierungsfiihrung und Einkaufsprak-
tiken verlagert werden. Das Kakao-Baro-
meter, ein im Zweijahresrhythmus erschei-
nender Report, liefert u. a. einen Uberblick
Uber diese Themen sowie Nachhaltigkeits-
bemihungen im Kakaosektor.
cocoabarometer.org

KURZ GEMELDET

BELCOLADE

AuBergewohnlicher Geschmack durch
fermentiertes Herstellungsverfahren

Bei der Entwicklung der Schokoladen-
kreation So’Choc hat Belcolade den tra-
ditionellen Herstellungsprozess auf den
Kopf gestellt. Ausgehend von der De-
finition des gewiinschten Geschmacks
hat Belcolade, basierend auf dem ge-
meinsamen Fermentierungs-Know-how
mit der Muttergesellschaft Puratos, aus
Cacao-Trace-Kakao und fermentiertem
Buchweizen So’Choc kreiert. Mit diesem
fermentierten Herstellungsverfahren sei
es gelungen, ein auBergewdhnliches
Geschmackserlebnis zu schaffen.

Wer So’Choc kostet, ,erlebt eine 66-prozentige, nicht-stiBe Dunkle Schokolade mit
subtilen Getreidenoten zu Beginn, gefolgt von kraftigen fruchtigen Herznoten mit
einem Funken Saure und sanften Kakaobasisnoten, die den Gesamteindruck abrun-
den”, heif3t es in der Mitteilung. Inspiriert wurde So’Choc von Stéphane Leroux, dem
in Frankreich als Meilleur Ouvrier ausgezeichneten Schokoladenexperten. Die Ent-
wicklung von So’Choc ist Teil einer umfassenden Erneuerung der gesamten Marke
Belcolade. Die Transformation soll die geschmacksfokussierte, nachhaltige und inno-
vative Vision von Belcolade besser widerspiegeln. Neben der Einfiihrung einer neu-
en ldentitat stellt Belcolade auf vollstandig nachhaltige und recyclingféhige Verpa-

LEYSIEFFER, HUSSEL, ARKO, EILLES
Vertriebs- und Marketinggemeinschaft

Leysieffer und die Deutsche Confiserie Gruppe mit den Marken Hussel, arko und Eilles
sind eine Marketing- und Vertriebspartnerschaft eingegangen und bieten nun in
Deutschland in mehr als 300 Fachhandelsgeschaften Feinkostprodukte an. Auch fiir
den Vertriebsweg des ,klassischen Lebensmitteleinzelhandels”, in dem arko und
Hussel bundesweit an rund 3.700 Verkaufsstellen vertreten sind, ist eine Zusammen-
arbeit geplant. Innerhalb dieser nutzt Leysieffer, seit 2022 in den Handen der auf
Einzelhandel und Logistik spezialisierten Zeitfracht Gruppe, die Erweiterung des Ver-
triebsnetzes. Bislang wurden die Produkte vornehmlich in den eigenen Stores ver-
trieben. Die Deutsche Confiserie Gruppe, die bundesweit rund 250 Filialen, sechs Fi-
lialen in Osterreich, 43 Franchisebetriebe in Deutschland und Tschechien sowie rund
4.000 Verkaufsstellen im LEH, Drogerien und Béackereien betreibt, profitiert ihrerseits
vom Ruf Leysieffers als deutsche Feinkost-Manufaktur.
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ckungen um und verbessert sein digitales Angebot.

www.belcolade.com

CANDISSERIE

Fruchtbare Zusammenarbeit

,Der CdC-Gemeinschaftsstand auf der ISM
2022 war fur mich Inspirationsquelle und
Fundgrube in einem. Alessio Tessieri von
Noalya mit seinen Kuvertiiren, die ich dort
verkostet habe, und Klotz Verpackungen
waren ldeengeber fir unsere neue Tafel-
schokoladen-Range. Die Zusammenarbeit
hat richtig Spal3 gemacht”, berichtet Isabel
Seeber, Inhaberin der Candisserie in
Dachau. Seit sie 2017 ihr Atelier als Manu-
faktur fur die Candisserie eréffnet

hat, realisiert sie dort zahlreiche Ideen

zusammen mit ihrer Tochter Tina, die

dort Produktionsleiterin ist. Ergebnis der
fruchtbaren Zusammenarbeit von Be-
an-to-Bar-Manufaktur, Verpackungsher-
steller und Fachhandlerin sind Tafelscho-
koladen, bei denen der Kunde anhand
der Verpackung sofort die Herkunft des
Kakaos und das Aromenprofil sieht. Mit
dieser Range ladt die Candisserie ihre
Kunden auf eine Reise zum Ursprung des
Kakaos ein. Die enge und faire Zusam-
menarbeit des Kuvertlrenherstellers Noa-
lya mit den Kakaobauern garantiert beste
Qualitét. Im Angebot sind Schokoladen mit
Kakao aus der Dominikanischen Republik,
Ecuador, Grenada, Guatemala, Hondu-
ras, Papua Neuguinea, Peru, Venezuela
und Vietnam.

candisserie.de

Anzeige

KUNDNER

Kartonagen
PACKAGING ror BRANDS

N\ \

Luxusverpackungen
Industrieverpackungen
Geschenkschachteln
FineArt-Schachteln
Magnetschachteln
Stiuilpdeckelschachteln

Inlays

—

Fritz KUNDNER GmbH & Co.KG
Kartonagenfabrik
Eisenbahnstralle 5a

91572 Bechhofen

Tel: 09822/8 20 2-0
Fax: 09822/8 20 2-13
Mail: info@kundner-kartonagen.de

Internet: www.kundner-kartonagen.de
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A NEW EXPERIENCE OF CHOCOLATE

b

MARKTPLATZ

Aullergewohnliche
Kreationen

Im riesigen Angebot in Regal und Theke ist es

gar nicht so leicht, den Uberblick zu behalten.

Hier Neuheiten und Kompositionen, die einen
genaueren Blick lohnen.

Julia Zotter und
Philipp Kauffmann

diskutieren auf dem

Manufaktur
CdC-Fachhandelsforum

Auf dem Fachhandelsforum 2022 hat Michael am 22. April 2023
Lessmann, Managing Director DACH+Nordics am Vortag
bei Ritter Sport, das Konzept der neuen Manufak- der ISM in K&ln
tur-Schokoladen des Unternehmens vorgestellt. Ende
vergangenen Jahres war es dann soweit: Ritter Sport hat
tiber den Online-Shop die Manufaktur-
Schokoladen lanciert. Die 55-g-Tafeln gibt es
aktuell in den vier Sorten Manufaktur El Cacao 72 %,
Manufaktur El Cacao 40 %, Manufaktur Macadamia-

RITTER SPORT

DAJA | CHOCOLATE

Manufaktur

MIT LIEBE HANDGEMACHTE, PRALINEN

UND SCHOKOLADENKREATIONEN

lhre Schokoladenmanufaktur

vor den Toren von Hamburg

DAJA CHOCOLATE IST MEHR ALS SCHOKOLADE!

Unsere handgefertigten Kreationen bestechen mit verfihrerischem Geschmack, fein aufeinander

Tonka und Manufaktur Pistazie.
abgestimmten Zutaten und werden mit der gréf3ten Sorgfalt und ganz viel Liebe gefertigt.

www.ritter-sport.de/manufaktur
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NIEDEREGGER

oL Zu unserem Stammsortiment gehéren Pralinen, Tafel-, Bruch- und weitere Schokoladenprodukte
sowie dragierte Nisse. Zusdtzlich fihren wir viele weitere Feinheiten und Présente.

~
dife Schachel

nufaktu

Bei uns wird ein Genuss geschaffen, dem kein Schokoladenliebhaber widerstehen kann.
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DOS ESTACIONES

Kakaonibs mit Salz oder Pfeffer

Dos Estaciones bringt den Kakao nun auch in die pikante Kiiche. Corinna Camacho
Angeles hat dafiir ungestiBte Kakaonibs, gemischt mit Tiefensalz oder Urwaldpfeffer
in Mihlen gefiillt. Gemé&B den Anspriichen der Bean-to-Bar-Manufaktur hat sie da-
fur eine hochwertige Gewurzmihle mit Keramikmahlwerk ausgesucht. Die Gewlirz-
mischungen eignen sich wunderbar fiir Gerichte aus Kartoffeln, Ei, Fleisch, Fisch und
vielem mehr. Wie bei allen ihren Produkten legt Camacho Angeles auch hier Wert
auf Transparenz. Fir die Nibs sortiert sie die Kakaobohnen, die sie direkt von
einem kleinen Familienbetrieb in Chazuta, Peru bezieht, von Hand. Diese werden
schonend gerdstet, aufgebrochen und von der Schale befreit. Bei dem Pfeffer hat
sich die Chocolatiére flir weillen Urwaldpfeffer aus Sri Lanka der Sorte Deshiya
Gammiris entschieden. Die hohe Qualitat ist deutlich

erkennbar.

Das verwendete Salz ist deutsches Tiefensalz aus Got-

tingen. Seit 1850 wird das Salz aus 450 m Tiefe her-

ausgeholt und naturbelassen verarbeitet. So enthélt

es weiterhin Mineralstoffe und Spurenelemente wie

Eisen und Jod.

www.dosestaciones.de

CAIPIRINHA

BLAUBEER MANDELNOUGAT ROTE GRUTZE

INHABER JAN KLUVER
Konditormeister & Schokoladen-Sommelier

DAJA CHOCOLATE SCHOKOLADENMANUFAKTUR
KuhlenstraBe 7 - 25436 Uetersen - Tel.: +49 4122 981 68 86

info@daja-chocolate.de - www.daja-chocolate.de

TONKABOHNE-MOHN

KAFFEE-MARZIPAN
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CACAO-TRACE

Belcolade Selection
M. Plant-Based
Cacao-Trace

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

Erfahren Sie mehr

(éu ratos

Food Innovation for Good




