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K aum etwas hätte passender sein  
können, als den CdC-Gemein-

schaftsstand unter dem Dach „Finest 
Creations“ in Halle 5.2 der ISM anzusie-
deln. So war es bei der Premiere,und so 
wird es auch in diesem Jahr sein. 2023 
hat die Koelnmesse ihrerseits die Halle 
5.2 mit dem Lab5 by ISM zum Treffpunkt 
der Branche gemacht.

Dort ist auch der CdC-Gemeinschafts-
stand, der mit 25 Ausstellern eine Größe  
erreicht hat, die man nicht übersehen kann. 
Hier findet der Fachhändler ein auf sein  
Sortiment zugeschnittenes Angebot, und in 
der Lounge mit Espressobar, die von den 
Ständen eingerahmt wird, findet jeder der 
Aussteller ein Plätzchen für vertrauliche  
Gespäche unter vier Augen oder einfach 
zum Entspannen. Betrieben wir die Coffee-
bar von CdC-Mitglied Gliss Kaffee mit einer 
Maschine von Pfersich Großhandel. 

Als der CdC im vergangenen Jahr mit 
der Koelnmesse das Konzept des Gemein-
schaftsstands erarbeitet hatte, war es für 
beide Seiten ein Experiment. Niemand 
wusste, ob das Angebot der Confiseure 

und Chocolatiers für ein breites Messe- 
publikum interessant ist und ob ausrei-
chend Fachhändler den Weg in die Halle 
finden. Die Akzeptanz und die Besucher-
zahlen haben jedoch die Erwartungen 
mehr als erfüllt, sodass es keine Frage war, 
das Konzept  der Finest Creations in die-
sem Jahr weiter auszubauen.

Am Vortag der Messe laden wir bereits 
zum vierten CdC-Fachhandelsforum ein. 
Wir freuen uns darauf, die Branchenken-
ner Julia Zotter und Philipp Kauffmann als 
Referenten begrüßen zu dürfen. Julia ist in 
dem Familienbetrieb Zotter in der Produkt- 
entwicklung in die Fußstapfen ihres Vaters 
Josef Zotter getreten. Philipp Kauffmann 
hat vor 15 Jahren seinen sicheren Job bei 
den UN aufgegeben, um zu zeigen, dass 
man genießen und zugleich das Klima 
schützen kann. Wir und unsere Aussteller 
freuen uns darauf, Sie alle, die Fach- 
händler, Confiseure und Chocolatiers, beim  
Fachhandelsforum und am CdC-Gemein-
schaftsstand zu begrüßen. Am Sonntag  
laden wir ab 16 Uhr in unsere Lounge zur 
Standparty mit Pizza und Wein ein.

Treffen im Lab5 by ISM

Anja Ashauer  
und Oliver Peik

 
 

A NEW EXPERIENCE OF CHOCOLATE
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Besuchen 
Sie uns auf der

ISM in Köln:

Halle 10.2
Stand H-12

Edle Pralinés und 
Frischrahmtrüffel,

sowie Feingebäcke und
Weihnachtsspezialitäten. 

Fordern Sie gern unseren
aktuellen Katalog an und

entdecken die ganze Vielfalt
unserer handgefertigten

Confi serieprodukte.



„Schokoladenleinwände“ projiziert hat. 
Marion war beeindruckt, wollte so etwas 
für jedermann erschwinglich machen. 
Sie suchte lange nach Alternativen zum 
Siebdruck und fand sie schließlich in der 
Transferfolie. „Als ich 2003 angefangen 
habe, war das Arbeiten mit Transferfolie 
noch eine ziemlich neue Technik“, erin-
nert sie sich. Ihr Wissen rund um den Fo-
todruck hat sich die technikbegeisterte 
Quereinsteigerin selbst erarbeitet, vom 
Bearbeiten der Bilder mit Adobe Pho-
to Shop bis hin zum Aufbringen der Fo-
tos auf die Schokolade. Als Werkstatt 
mietete sie einen 25 Quadratmeter gro-
ßen Raum mit Marmorfußboden. „Meine 

Omas 80. Geburtstag, Hochzeit, 
Taufe, Essenseinladung oder Fir-
menjubiläum – Anlässe gibt’s 

genug, um jemanden zu überraschen. 
„Schokolade geht eigentlich immer, fast 
jeder freut sich darüber. Doch wenn wir 
sie mit Fotos personalisieren, wird daraus 
eine ganz besondere Aufmerksamkeit“, 
weiß Marion Franz, die ihre Firma Scho-
koFoto in Hamburg vor ziemlich genau 20 
Jahren gegründet hat. 

Ihr Ziel war es von Anfang an, Fotos 
auf Schokoladentafeln zu bringen. Ins-
pirationsquelle war ihr Mann Stephan, 
der als Chefpâtissier im Adlon in Berlin 
mithilfe von Siebdruck große Bilder auf 

to. Dazu kamen die vielen Druckfolien, 
die bei der Produktion anfielen. „Schnell 
war mir klar, dass ich ohne Folien dru-
cken möchte. Die Frage war nur wie“, be-
richtet sie. Zugleich wuchs die Zahl der 
Aufträge, die Werkstatt wurde zu klein, 
sodass bereits nach zwei Jahren der ers-
te Umzug in eine 80-qm-Werkstatt an-
stand. Auch eine Mitarbeiterin stellte sie 
ein. Vier Jahre nach der Firmengründung 
ist Schoko-Foto auf eine Fläche von 290 
Quadratmetern nach Wedel umgezogen. 

Farbe und Kakaobutter verbinden
Nun musste sie nur noch das Problem 
mit den Folien lösen. Sie experimentierte 
mit einem höhenverstellbaren Drucker aus 
der T-Shirt-Industrie, doch die Farben 
ließen sich nicht perfekt dosieren. Schließ-
lich lernte sie auf einer Messe den italie- 
nischen Hersteller Lesepidado kennen, 
der den Prototyp einer Maschine dabei 
hatte. „Wenn ihr es schafft, auf diese 
Schokoladen ein Bild zu drucken, kaufen 
wir den Drucker sofort, hier auf der Messe“, 
sagte Marion zu dem Team am Stand und 
drückte ihnen ein paar ihrer Tafeln in die 
Hand – und es gelang.

Doch es stellte sich heraus, dass die 
Konturen nach relativ kurzer Zeit ver-
schwammen. „Die wasserbasierten Far-
ben haben sich nicht mit der Kakaobut-
ter verbunden“, erklärt Marion Franz. Sie 
holten sich Rat bei einem Techniker 
und entwickelten miteinander ein Re-
zept, wie die Farbe mit der Schokolade 
eine Verbindung eingeht. Endlich konnte 
Marion Franz ihre Idee realisieren: per-
fekte Fotoschokoladen, auf denen das 
gesamte Farbspektrum abgebildet wird.  

Quasi gleichzeitig hat sich Stephan 
Franz dazu entschlossen, bei SchokoFoto 
zu arbeiten – und umgehend das Port-
folio um Pralinen zu erweitern. Heute 
fertigt er sie mit Schokoladen aus dem 

Cacao-Trace-Programm von Belcolade. 
Schließlich fingen sie an, die Fotos auch 
auf Pralinen zu drucken. Erst auf Aufle-
ger, später direkt auf die Pralinen. Dafür 
haben sie in eine One-Shot-Maschine 
von Awema investiert. „Unsere Maschi-
nen funktionieren nur, weil wir mit ihnen 
zusammen arbeiten“, sagt Marion Franz 
und meint es genau so, denn sie hat viel 
Zeit mit Tüfteln, Ausprobieren und Ver-
werfen verbracht. Für ihre One-Shot hat 
sie runde, eckige und Herzformen anfer-
tigen lassen – speziell auf sie zugeschnit-
ten. Denn bei SchokoFoto muss die  
obere Seite der Praline groß sein, um  
genügend Platz fürs Bild zu bieten.

Seit sie die Maschine haben, können 
sie rein theoretisch jeden Auftrag, der 
online hereinkommt, sofort an die Ma-
schine und dann an den Drucker weiter-
leiten. Doch das wird dem Anspruch von 
Marion Franz nicht gerecht. Sie prüft je-
des Bild, die Schriftgrößen, den Bild-
ausschnitt – denn die Kunden machen 

Flüchtigkeitsfehler und sind froh, wenn 
sie behoben werden. Eher durch Zufall 
hat Stephan die Möglichkeit bekommen, 
an einem Seminar mit persönlicher Bera-
tung bei Google Ads teilzunehmen. Seit-
dem ist die Online-Präsenz von Schoko-
Foto professioneller, was sich natürlich 
auf den Umsatz auswirkt. Um im Betrieb 
in die Digitalisierung investieren zu kön-
nen, hat sich SchokoFoto beim Digitali-
sierungspakt beworben, mehrmals, in je-
der Runde. Im Juli 2021 fiel das Los dann 
auf den Betrieb. Marion Franz präsentierte 
ihr Konzept, überzeugte und bekommt 
nun 55 Prozent ihrer Investitionen, die  
im mittleren fünfstelligen Bereich liegen, 
zurück. SchokoFoto ist nun gut aufge-
stellt, doch trotz aller Technik, neuer  
Maschinen und Investitionen bleibt der 
letzte prüfende Blick der entscheidende 
Erfolgsfaktor. Oft ist es der erste Ein-
druck, der in Erinnerung bleibt – und 
neue Kunden bringt.  
schokofoto.de

Luxusverpackungen

Industrieverpackungen

Geschenkschachteln

FineArt-Schachteln

Magnetschachteln

Stülpdeckelschachteln

Inlays

Fritz KUNDNER GmbH & Co.KG
Kartonagenfabrik
Eisenbahnstraße 5a
91572 Bechhofen

Tel: 
Fax:
Mail:
Internet:

09822/8 20 2-0
09822/8 20 2-13
info@kundner-kartonagen.de
www.kundner-kartonagen.de

Anzeige

SchokoFoto hat sich auf die Herstellung von Schokoladen­
geschenken, von Tisch- und Visitenkarten spezialisiert. Für die 
Kunden ist Optik mindestens so wichtig wie Geschmack.

Präzision ist  
das Zauberwort

Der letzte prüfende Blick,  

die Druckqualität, 
ist der entscheidende  

Erfolgsfaktor

Eine perfekte Bildqualität ist für Marion und 
Stephan Franz von SchokoFoto essenziell

MANUFAKTUR 5 

Website war rudimentär, Werbung mach-
te ich mit einem Schild vor dem Haus: 
Dein Foto auf Schokolade stand darauf“, 
beschreibt sie. In einer „Ghana One“ von 
Selmi, die von ihrem Mann stammte und 
die sie reparieren musste, hat sie ihre 
Schokoladen temperiert. Einer ihrer ers-
ten großen Aufträge waren 500 Visiten-
karten für die Firma Jet. „Die Aufträge 
entwickelten sich gut. Leider waren trotz 
aller Sorgfalt die Druckqualitäten sehr 
unterschiedlich,  sodass ich einen großen 
Ausschuss hatte“, sagt sie. Denn ihr ge-
schultes Auge erkennt kleinste Ungenau-
igkeiten sofort – und nur perfekte Drucke 
verlassen die Werkstatt von SchokoFo-



D ie ISM vom 23.–25. April steht vor 
der Tür – auch in diesem Jahr mit 
dem Fachhandelsbereich Finest 

Creations – Hand Crafted in Halle 5.2. 
Dort stellen ausgewählte handwerklich  
arbeitende Betriebe, deren Besucherziel-
gruppe Konditoreien, Confiserien, Süßwa-
renfachgeschäfte und Feinkostgeschäfte 
sind, aus, so die Koelnmesse. – Die per-
fekte Location für den Gemeinschaftsstand 
des Club der Confiserien (CdC).

Folgende 25 Mitgliedsunternehmen – 
Chocolatiers, Confiserien, Bean-to-Bar- 
Manufakturen, Kuvertüren- und Schokola-
denhersteller, Zubehör-, Verpackungs- und 
Dekoranbieter, Großhändler, Feingebäck- 
und Zuckerwarenhersteller – stellen unter 
dem Dach des CdC aus: Bombasei Decor, 
CeresAlpin, Chocolat Madagascar, Choco- 
latier Praetsch, ClearChox, Michel Cluizel, 
Confiserie Burg Lauenstein, Confiserie 
Coppeneur, Selmi Partner, Schokoladerie 
Juillet de Prie, Felchlin, Confiserie Felicitas, 
Klotz Verpackungen, K‘s Soul Food Kitchen, 
Krakakoa, Lanwehr – Confiserie-Manufak-
tur, Maison Alsacienne de Biscuiterie,  
Meiwi Backwaren, Noalya, Original Beans, 
Pott au Chocolat, Premifair (Paccari), 
Weyer Marketing & Sales, Wilk Gourmet- 
group und Zirbs Verpackungen. In der zen-
tralen Coffee-Lounge bereitet ein Barista 

von Gliss Coffee Kaffeespezialitäten auf  
einer Maschine zu, die die Alfred Pfersich 
GmbH & Co. KG zur Verfügung stellt – 
ideal für vertiefende Gespräche. In diesel-
be Lounge lädt der CdC am Messesonn-
tag ab 16 Uhr zur Standparty ein. 

Die Koelnmesse ihrerseits hat Halle 5.2 
mit dem Lab5 by ISM zum Branchen-
treffpunkt gemacht: Hier treffen sich die 
Komponenten Business, Networking und 
Entertainment mit der Newcomer-, Start-
up- und Trend-Snacks-Area sowie dem 
New Product Showcase. Auf der Bühne 
„Live Sweets Creation“ des Lab5 präsen-
tieren CdC-Mitaussteller das Handwerk. 
Von Selmi-Partner zeigt SchokoWerker 
Volker Müller „Bunte Schokoladenkreatio-
nen 100% Natur”, für Original Beans füh-
ren Chocolatier Kevin Kugel durch die 
„Faszination Kakao – wie nach dem Leaf 
to Root Prinzip aus dem peruanischem  
Piura Blanco Kakao eine Praline verschie-
denster Texturen entsteht“ und Patrick von 
Vacano durch „Eine Reise zum Ursprung 
inklusive Schokoladenverkostung verschie-
dener reinsortiger Schokoladen”. Er erklärt 
die Einzigartigkeit verschiedener Anbau-
gebiete und Kakaobohnen und den Ein-
fluss von Anbau, Fermentation, Trocknung 
und Lagerung anhand diverser Schokola-
den. Zuckerbäcker Florian Belgard von  

SCHWERPUNKT

Lab5 by ISM
Halle 5.2 vereint unter ihrem Dach fünf  
Bereiche: Finest Creations – Hand Crafted,  
die Newcomer-, Start-up- und Trend Snacks-
Area sowie den New Product Showcase 

Bereits 2022 war die Halle 5.2 Heimat 
des CdC-Gemeinschaftsstands.  
In diesem Jahr weitet die Koeln- 
messe das Angebot mit dem  
Lab5 by ISM aus

CiuCiu zieht die Messebesucher mit seiner 
Candy Show in den Bann. Anhand einer 
Verkostung von edlen Schokoladen aus ro-
hen oder gerösteten Kakaobohnen kann 
man mit Neil Kelsall „wahre Madagaskar- 
Aromen” erleben, und Alessio Tessieri 
reist mit einem Tasting nach Venezuela 
„von der eigenen Kakaoplantage zu bester 
Edelschokolade”. Am Messemontag ist Jo-
hann Lafer Gast bei K‘s Soul Food Kitchen.

Bereits zum vierten Mal lädt der CdC 
am Messesamstag zum Fachhandelsforum 
auf dem Gelände der Koelnmesse ein. 
Julia Zotter, die in der Produktentwicklung 
in die Fußstapfen ihres Vaters getreten ist, 
sowie Philipp Kauffmann, Original-Beans- 
Gründer, referien und freuen sich auf einen 
spannenden Austausch. Eingeladen zum 
Fachhandelsforum ist jeder. Der Eintritt ist 
frei, Besucher werden gebeten, sich vorab 
beim CdC anzumelden. Fachhändler be-
kommen zusätzlich zum kostenfreien Ein-
tritt ins Fachhandelsforum eine Tageskarte 
für die ISM 2023.
service@clubderconfiserien.de

Samstag,  
22. April 2023 

16:00 – 18:00 Uhr 
Congress Centrum  

Ost (CCO),  
Congress-Saal 

HERZLICH WILLKOMMEN ZUR ISM – 
DIE WELTWEIT GRÖSSTE MESSE FÜR 
SÜSSWAREN UND SNACKS

KÖLN,
23.04.–25.04.2023

www.ism-cologne.de

Koelnmesse GmbH
Messeplatz 1, 50679 Köln, Deutschland
Tel. +49 1806 002 200*, Fax +49 221 821 99 1220
ism@visitor.koelnmesse.de

* (0,20 EUR/Anruf aus dem dt. Festnetz; max. 0,60 EUR/Anruf aus dem Mobilfunknetz)

WIEDER AUF DER ISM 
ZWEI WICHTIGE GRÜNDE, ALS FACHHÄNDLER 
DER SÜSSEN BRANCHE, CHOCOLATIER ODER 
CONFISEUR, DIE ISM ZU BESUCHEN:

•  Gemeinschaftsstand des Club der Confi serien 
Auf der Sonderfl äche „Finest Creations Hand-Crafted“, 
dem neuen Fachhandelsbereich der ISM, in Halle 5.2.

•  Fachhandels-Forum des CdC im Congress-Centrum Ost 
mit Julia Zotter, Zotter Schokolade GmbH und mit Philipp 
Kauffmann, CEO und Founder Original Beans
Am Vortag der Messe (Samstag, den 22.04.2023, 16–18 Uhr).

Nähere Infos zu den Aktivitäten des CdC auf der ISM und Ihren Anmeldemöglichkeiten 
bei Herrn Oliver Peik, Tel. +49 89 45 76 90 88 – 17, Mail: o.peik@sg-network.org
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BEST SWEETS

Eine der besten Kakaosorten der Welt, Arriba 
Nacional, wird für das Bio-Rohkakaopulver von 
BecksCocoa verarbeitet. Das Geschmackspro-
fil des fruchtig-floralen Edelkakaos ist einzigar-
tig. „Roh bedeutet, dass die Kakaobohnen nach 
der Ernte fermentiert, jedoch nicht geröstet, also 
nicht heißer als 42–47 °C werden“, erklärt Chris-
tian Albrecht, Geschäftsführer von Best Sweets. 
So bleiben mehr der wertvollen Inhaltsstoffe des 
Kakaos erhalten. Die Bohnen für das Kakaopul-
ver stammen aus biologisch bewirtschafteten 
Wäldern und wachsen zwischen anderen Harthöl-
zern. Die neue Sorte von BecksCocoa Mekong – 
Zitronengras erinnert an einen Urlaub in Asien, 
dezent komponiert mit dem Geschmack von  
Zitronengras und einem Hauch Chili. Beide Sorten 
Kakaopulver sind in 250-g-Dosen und 25-g-Sachets 
erhältlich. Auf der ISM am Stand von BecksCocoa 
können die Newcomer verkostet werden. Die  
Kakaos sind ab September 2023 lieferbar.
www.best-sweets.de
Halle 10.2, D 051

Kakaopulver-Newcomer

CIUCIU BONBONMANUFAKTUR

Bunte Candy Show

Mit seinen Candy Shows hat sich Florian Belgard, 
Gründer der CiuCiu Bonbonmanufaktur, weit über 
Deutschland hinaus einen Namen gemacht – und die 
Show, der Kontakt zu den Menschen, ist es, was den 
Zuckerbäcker bis heute antreibt und fasziniert. Auf 
der ISM präsentiert er sein buntes Portfolio und auf 
der Bühne im Lab5 seine Show
www.ciuciu.de
Halle 5.2 | Stand C 030

CHOCOLAT MADAGASCAR

Geröstet oder roh,  
fein oder eher grob
Chocolat Madagascar ist ein mehrfach ausgezeichne-
ter Edelkakaoanbauer, der selbst seine Schokoladen 
Bean-to-Bar in Madagaskar fertigt, sodass das Unter-
nehmen den Geschmack vom Baum bis zur Tafel 
optimieren und die Frische der feinen Schokolade 
garantieren kann. „Die meisten Schokoladenherstel-
ler importieren ihren Kakao von weit her und verwen-
den chemische Methoden wie die Alkalisierung  zur 
Verringerung des Säuregehalts sowie Zusätze wie  
Vanille, um den Geschmack der Schokolade zu ver-
bessern. Die Alkalisierung reduziert zugleich den  
Gehalt an wertvollen Flavanolen”, beton Neil Kelsall, 
Geschäftsführer von Chocolat Madagascar.

Demgegenüber werden die veganen biologischen 
Edelschokoladen, die Chocolat Madagascar sowohl 
an Weiterverarbeiter als auch an den Fachhandel ver-
kauft, aus geröstetem Edelkakao ohne Alkalisierung 
hergestellt. Beim Rösten entwickelt sich nicht nur Ge-
schmack, es werden auch sämtliche Bakterien abge-
tötet. Nun hat das madagassische Unternehmen ein 
spezielles Verfahren entwickelt, das beim gleichzei-
tigen Verzicht auf Chemikalien alle schädlichen Bak-
terien entfernt – eine Röstung ist nicht erforderlich. 
„Dadurch können wir reinen, ungerösteten 
 Kakao anbieten – oder RAW-Schokolade mit frischen 
Zitrusnoten sowie noch mehr Antioxidantien, da die 
Flavanole bei der Herstellung bewahrt werden.

Um den Kunden eine Reihe von Texturen für ein 
unterschiedliches Mundgefühl anbieten zu können,  
vermahlt Chocolat Madagascar die Kakaobohnen für 
seine Schokoladen unterschiedlich fein. Verfügbar ist  
eine  sehr feine Schokolade mit einer Partikelgröße  

< 20 Mikrometer sowie eine etwas 
grobere, rauere mit > 50 Mikro-

meter Partikelgröße. Das Port-
folio der afrikanischen Be-

an-to-Bar-Manufaktur umfasst 
die reine Edelschokola-
de (Kuvertüren, Tafeln, Ne-
apolitaner) und Kakaozuta-
ten (Bohnen, Kakaomasse, 
-butter, -pulver und -nibs). 
Die verfügbaren Kakaoter-
roirs auf Madagaskar sind 
Grand cru de Sambirano, 
Mava Single Estate & Sing-
le Farms. 

chocolatmadagascar.com;  
dillicious.eu

Halle 5.2 | Stand D 039a
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CLEARCHOX

„Vermutlich ist Pure Chocolate die 
erste echt jamaikanische Schoko- 
lade in Europa“, sagt Norbert  
Mergen von ClearChox. Als die bei-
den erfahrenen Konditor*innen 
Rennae Johnson und Wouter Tjeer-
tes die Pure Chocolate Company 
Anfang 2017 gegründet haben, 
hatten sie das Ziel, schöne Schoko-
lade aus einheimischem, fantasti-
schem Kakao zu fertigen. „Mit ihrer 
handwerklichen Schokoladenmarke 
wollen die beiden zeigen, dass es 
möglich ist, Schokolade in Jamaika 
herzustellen, von der alle profitie-
ren, angefangen bei den Bauern, 
denen sie einen Premiumpreis für ihren 
Kakao zahlen, bis zu den Künstlern,  
die die Verpackungen gestalten“, so 
Mergen, in dessen Portfolio die Marke 
perfekt passt. Rennae, die als gebürtige 
Jamaikanerin das Land und seine Men-
schen kennt, und ihren Mann Wouter ver-
binden ihre Liebe füreinander mit der 
Leidenschaft für ihre Schokoladenmarke.

Jamaika zählt laut ICCO zu den 
Edelkakao-Produzenten (fine or flavour 
cocoa). Die Schokoladen von Pure  
Chocolate sind aus Single-Estate-Kakao 
gefertigt: Die Kakaobohnen stammen 
von nur einem Bauern aus einem klar 

umgrenzten Gebiet in den John Crow 
Mountains im Osten Jamaikas. Fermen-
tieren, Trocknen, Rösten und die weitere 
Verarbeitung liegt bei der Pure Choco-
late Company. „Das kann man schme-
cken!“, betont Mergen. 

Pure Chocolate erhielt den Mar-
cus-Garvey-Preis für Landwirtschaft
Damit schafft die Manufaktur Arbeits- 
plätze für die ärmsten Menschen des 
Landes, ihre landwirtschaftlichen Projekte 
helfen den Bauern, mit ihrem Kakao 
mehr zu verdienen, was das Einkommen 
des gesamten Landes erhöht. Aus die-

Bean-to-Bar in Jamaika gefertigt
sem Grund erhielt das Unterneh-
men 2022 den Marcus-Garvey-Preis 
für Landwirtschaft. Neben reinen 
dunklen Schokoladen bietet Pure 
Chocolate auch Tafeln mit weite-
ren Zutaten an, die ebenfalls von 
der Insel stammen. Die 70%ige 
Schokolade mit „Jerk Seasoning“, 
das den berühmten Jamaican 
Scotch Bonnet Pfeffer enthält, ge-
wann Gold bei den AoC 2021. Die 
68%ige mit schonend gerösteten 
Nibs und die 70%ige mit Zimt be-
kamen Bronze. Auch zwei pure 
dunkle mit 84% sowie 75% sind 
verfügbar. Bei den Milchschokola-

den hat Pure Chocolate eine 57%ige mit 
Kokosnuss, eine mit Vanille und Meersalz 
sowie wie eine mit Cookies und Cream 
im Portfolio.
   Vor 14 Jahren hat sich ClearChox auf 
die Fahnen geschrieben, nur sehr gute, 
fair produzierte Bean-to-Bar-Schokoladen 
anzubieten. Mittlerweile prägen direkt 
am Ursprung gefertigte Schokoladen das 
Sortiment. So trägt der Importeur dazu 
bei, dass die Kakaobauern ein höhe-
res Einkommen erzielen und dass mehr 
Wertschöpfung im Herkunftsland bleibt.
clearchox.com
Halle 5.2 | Stand D 038
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Produktqualität, Flexibilität und Kurzfris-
tigkeit sind die Stärke seines Unterneh-
mens, sagt der Chocolatier Oliver Cop-
peneur. Kaum ein Unternehmen könne 
solch eine Bandbreite an Produktions-
möglichkeiten bieten. Gemäß diesem 

Eiscreme- und Cocktail-Pralinés
Anspruch hat das Team der Con-
fiserie Coppeneur et Compagnon 
GmbH auch in diesem Jahr wieder 
zahlreiche neue Produkte entwickelt, 
von denen es einige auf der ISM vor-
stellt. In der Sélection Eis Pralinés ver-
eint Coppeneur die beliebtesten sechs 
Eissorten, eingefangen in knusprigen 
Waffel-Pralinen. In der 144-g-Schach- 
tel befinden sich je zwei Pralinen mit 
dem Geschmack der beliebten Eissor- 
ten Zitrone, Amarena-Kirsch, Eiskaf- 
fee, Banana-Split, Spaghetti-Eis und  
Minze. Bei der Sélection Cocktail Pra- 
linés hat sich die Confiserie von den be- 
liebtesten Cocktails inspirieren lassen.  
Die 144-g-Packung enthält die erfri- 

CONFISERIE COPPENEUR ET COMPAGNON

schend fruchtige Cocktail-
mischung: Zombie, Pina  

Colada, Strawberry Margarita,  
Vodka Espresso, Lillet Wild Berry, 

Daiquiri Zitrone, Cosmopolitan, Mai Tai, 
Bellini Pfirsich, Sex on the Beach, Hugo 
und Basil Smash.

Für jeden das passende Motiv bieten 
die 10-g-Täfelchen mit individualisierba-
rer Banderole. Die Täfelchen aus edler 
Vollmilchschokolade sind nachhaltig und 
ressourcenschonend verpackt in einer in-
dividualisierbaren Banderole. „Das per-
fekte Werbegeschenk für jeden Anlass“, 
so Coppeneur.
www.coppeneur.de
Halle 5.2 | Stand E 033a

Zwei Neuzugänge bereichern das Sortiment von 
DreiMeister: die Riesen-Golddublone und Gour-
metpopcorn. Mit der Popcorn Selection beschrei-
tet die Confiserie einen neuen Weg: Aus Mus-
hroom-Mais entstehen knackige Popcorn-Kugeln 
mit einzigartigem Geschmack. Die Range besteht 
aus den drei Sorten Karamell, Salz & Pfeffer und 
Schoko. Die Variante Zimt ist saisonal im Herbst 
und Winter verfügbar.
Passend zum 50-jährigen Jubiläum in diesem 

Jahr entwickelte DreiMeister ein XXL-Format seines 
Klassikers: die 80-g-Riesen-Golddublone – das 10fa-
che der normalen Größe. „Die kleinen Goldtaler, die 
man üblicherweise in der hölzernen Zigarrenkiste kennt, 
bestehen aus sogenannter Ursprungsschokolade. So 
bezeichnen wir die Schokolade, die aus Kakao spe-
zifischer Anbauregionen hergestellt wird“, erklärt Ge-
schäftsführer Markus Luckey. Dies gibt der Schokolade 
einen unverwechselbaren Charakter. Die Verpackung 
hat das klassische runde Design, aber darunter verbirgt 
sich eine geprägte Reliefschokolade. Die 
Produktplatte umfasst die typischen sechs 
Sorten, und natürlich darf die passende 
Holzkiste nicht fehlen.
www.dreimeister.de
Halle 10.2 | Stand A 009

DREIMEISTER

Golddublone und Popcorn Bunte Figurenparade
FESEY SCHOKOLADE-FIGUREN W. SEYBOLD

Mit viel Herzblut produziert die in vierter Generation  
familiengeführte Schokoladenmanufaktur Fesey süße 
Kreationen. Die von Margarete Fenchl 1933 in München 
gegründete Feinbäckerei fertigt heute unter anderem 
Hohlfiguren wie Osterhasen und Weihnachtsmänner  
sowie Ganzjahresfiguren.

Als Fesey anfing, seine Figuren in buntes Stanniol zu 
verpacken, fanden diese beim Handel und den Verbrau-
chern großen Anklang. Die derzeit in 23 verschiedenen 
Farben erhältlichen Artikel sind nicht nur auf Messen 
Eyecatcher. Fesey bietet seine Oster- oder Weihnachts-
figuren auch in Bio-Qualität, vegan, mit Noisette- oder 
Ruby-Schokolade an. Neu im Sortiment sind Bruchscho-
koladen mit feinen Zutaten wie beispielsweise gebrann-
ten Mandeln, Sesam oder Salzbrezeln. 

Das bayerische Familienunternehmen präsentiert sein 
Sortiment bereits zum 46. Mal auf der ISM. Man darf ge-
spannt sein auf neue Figuren und süße Kreationen.
www.fesey.de
Halle 10.2 | Stand A 071 
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sich ihr außergewöhnliches Geschmack-
spotenzial voll entfalten kann. Eben-
so wird die Bergheumilch behutsam 
und bei geringer Hitze verarbeitet, 
wodurch der komplexe Geschmack 
von fast 1.000 Gräsern und Kräu-
tern im Bergheumilchpulver erhal-
ten bleibt. Diese beiden besonde-
ren Zutaten werden 60 Stunden lang 
in Längsconchen conchiert und so 
zu einem unvergleichlichen, harmoni-
schen Sensorikerlebnis veredelt. Die  
intensiven Kakaonoten und die ausgewo-
gene Süße ergeben zusammen mit der  
cremigen Bergheumilch eine Kuvertüre für  
viele unterschiedliche Anwendungen.
hermannratzinger.de; felchlin.com
Halle 5.2 | Stand F 039a

Anzeige

Wie können Sie Ihre Verpackingsmaschinen für Schokoladenprodukte und Bonbons 
optimieren und gleichzeitig mehr Nutzen aus Ihren Marketing-bemühungen ziehen? Wir 
können nicht nur den Verpackungsprozess, sondern auch die Verpackung selbst 
optimeren. Hiermit können Sie die Kosten senken, Ihre Märkte erweitern und vertiefen 
und den Endbenutzern ein attraktiveres Produkt anbieten. So können Sie auf neue 
Möglichkeiten reagieren und Ihre Leistung erhöhen.
 

VERPACKUNGSLÖSUNGEN FÜR SCHOKOLADE

Schokoladen Verpackungsmaschinen
BTB25  |  25 bars/min

Kontaktieren Sie einen innovativen Erstausrüster und profitieren Sie von 40 Jahren Wissen und Erfahrung:  Niederlande  |  +31 (0)40 208 66 66  |  www.lareka.nl
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Eine Milchkuvertüre, die ihresgleichen sucht
FELCHLIN

Um die besondere Qualität seiner Produkte zu gewähr-
leisten, wählt der Schweizer Premiumkuvertürenher-
steller Felchlin nur die besten Rohstoffe aus, basierend 
auf herausragender Aromatik und Produktionsweisen. 
Denn nur ein exklusiver Geschmack kann ein besonde-
res Kundenerlebnis schaffen. Die Grundlage der neu-
en Grand Cru Bolivia 45% sind äußerst seltene, wilde 
Kakaobohnen aus Bolivien, deren Früchte an Bäumen 
wachsen, die weder bewirtschaftet noch gedüngt und 
somit ganz der Natur überlassen werden. Die Bergheu-
milch für die Kuvertüre stammt aus dem Entlebuch, der 
ersten UNESCO Biosphäre der Schweiz. In dieser ge-
schützten Region ernähren sich die Kühe von den bes-
ten Weiden mit nährstoffreichen Gräsern, was eine sehr 
aromatische Milch mit einem tiefen Säuregehalt ergibt.

Exklusive Rohstoffe erfordern individuelle 
Verarbeitungsprozesse. Die kleinen Wildkakao- 
bohnen werden äußerst schonend geröstet, sodass 

SCHWERPUNKT
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„Die Verpa-
ckungsprodukti-
on mit einem voll-
automatischen 
Schneideplotter ist 
eine hochmoderne 
Methode zur Her-
stellung von Ver-
packungen in klei-
nen bis mittleren 
Stückzahlen so wie 
der Prototypenbau 
oder die Produkti-

on von Vorabauflagen“, erklärt Sebastian Echtner, Inhaber von 
Klotz Verpackungen. „Für unsere Kunden ist dies interessant, 
da wir kleine Mengen zu einem guten Preis fertigen können.“ 
Ein offenes Format von bis zu 100 x 70 cm kann verarbeitet 
werden. Im Gegensatz zum werkzeugbasierten Stanzvorgang 

erfolgt hier der Schneideprozess vollständig ohne Stanzform. 
„Die Vorteile sind offensichtlich und überwiegen, doch nach wie 
vor sind mit der Stanzform gefertigte Verpackungen hinsichtlich 
ihrer Qualität nicht zu übertreffen“, so Echtner. Beim Schnei-
deplotter wird das Material, in diesem Fall Papier bzw. Kar-
ton, über einen Anleger auf den Schneidetisch zu- und nach 
dem Verarbeitungsprozess in die Auslage weitergeführt. Das 
Design und die Maße der Verpackung werden in eine spezielle 
Software konstruiert, die einzelnen Werkzeugköpfe, beispiels-
weise für Schneiden oder Rillen, werden mittels Farbcode an-
gesteuert. Das Programm definiert die genauen Pfade, die der 
Plotter ausführen muss, um das Material zu schneiden. Über 
ein integriertes Kamerasystem kann die Maschine mittels spe-
zieller Marken und QR-Codes die Positionierung des Bogens 
sowie die zu schneidende Form selbstständig erkennen und 
ausführen.
www.klotz-verpackungen.de
Halle 5.2 | Stand F 025

KLOTZ VERPACKUNGEN

Verpackungen in kleinen Mengen und großer Vielfalt

CONFISERIE IMPING

Als Hersteller von Pralinen hat sich die Confiserie  
Imping einen Namen gemacht. Doch auch eine große 
Auswahl an Feingebäck hat das Vredener Unternehmen 
im Angebot. Die Gebäckspezialitäten gibt es sowohl als 
verpackte Ware für den Fachhandel als auch in Form spe-
zieller Gastromischungen, die unter der Marke feinund-
fein vertrieben werden. „Wir fertigen unsere Feingebä-
cke handwerklich mit den besten Zutaten. Das sieht und 

schmeckt man“, betont 
Geschäftsführerin Eva-Ma-
ria Imping. Die Florentiner 
sind ihr persönliches Lieb-
lingsgebäck. „Hauchdünn 
und knackig, abgesetzt mit 
edler Zartbitter-Kuvertüre. 
Die sind gefährlich lecker“, 
verrät sie schmunzelnd. 
Neben vielen handgefer-
tigten Einzelsorten runden 
Mischungen das Sortiment 
ab. Bestseller sind die klas-
sische Teegebäckmischung 
und die unschokolierte 
Sommermischung.
www.imping-confiserie.de
Halle 10.2 | Stand H 012

Feingebäckspezialitäten
LUBECA

Rotes Marzipan, But-
ter-Haselnussnougat, 
Madgaskar 71% 
Schokoladenkuvertü-
re und White Cara- 
mel Schokolade sind 
die vier ISM-Messe- 
highligts von Lubeca. 
Färbende Lebens-
mittel verleihen dem 

roten Marzipan in Rohmassequalität seine Farbe. Die 
geschmackliche Grundlage des Marzipans mit leicht 
fruchtiger Note bilden aromatische Mittelmeer-Man-
deln (52%). Für den Butter-Haselnussnougat werden 
frisch geröstete Haselnüsse direkt mit reiner Butter, 
Vollmilchpulver und Kakaomasse aus Ghana-Kakao-
bohnen verarbeitet. Die Kuvertüre 71% aus hoch-
wertigem Edelkakao aus Ambanja im Sambirano- 
Gebiet im Nordwesten Madagaskars überzeugt mit 
intensiver Kakaonote, ausgeprägten Zitrus- und 
leichten Beerennoten bei wenig Fruchtsäure. Unver-
wechselbar ist die auf Basis einer Weißen Schokolade 
kreierte White Caramel mit Karamellgeschmack,  
einer fein milchigen Note und einem Hauch Salz.
www.lubeca-marzipan.de
Halle 10.2 | Stand H 048

Vier Messehighlights

SCHWERPUNKT

Bean-to-Bar-Hersteller 
wie Krakakoa, die ihre 
Schokoladen direkt am 
Ursprung des Kakaos fer-
tigen, sind etwas Beson-
deres. „Die 2013 von 
Sabrina Mustopo ge-
gründete Marke zählt zu 
den ersten Bean-to-Bar- 
Herstellern Indonesiens –  
und ist in jedem Fall die 
erste von hervorragen-
der Qualität“, betont 
Norbert Mergen von ClearChox: „In Indo- 
nesien verdienen die Kleinbauern am  
Kakao nicht viel. Vielen fehlt es an Wissen 
und Ressourcen. Einige trocknen ihren 
Kakao beispielsweise über Feuer, das 
Raucharoma ist nicht unbedingt erwünscht. 
Diese Bauern müssen den Preis akzeptie- 
ren, den ihnen der Zwischenhändler zahlt.“

Mustopo hat einen anderen Weg ein-
geschlagen und arbeitet direkt mit den 
Bauern zusammen. Krakakoa schult diese 
in nachhaltiger Landwirtschaft, was den 
Einsatz chemischer Pestizide und Dünge-
mittel reduziert, und honoriert die Qua-
lität und Produktion mit Prämien, die 
bis zu 200 Prozent des vorherrschenden 

KRAK AKOA

Kakaovielfalt eines Archipels
Marktpreises betragen. 
Für die Bauern bedeu-
tet das konkret ein bis 
zu dreifach höheres Ein-
kommen – und eine sta-
bile, sichere Zukunft. 
Langsam expandiert 
Krakakoa in Indonesien, 
einem Land, das aus 
zahlreichen Inseln be-
steht. In 2022 wurden in 
Pesisir Barat auf Sumatra 
24 Bauern geschult und 

in das Partnerprogramm aufgenommen; 
4.300 Kakao-Jungpflanzen wurden ver-
teilt. Doch Krakakoa bildet auch in an-
deren Teilen des Landes aus – und kon-
trolliert: Denn es ist für die Bauern nicht 
immer leicht, das in einem Kurs erlangte 
Wissen in die Praxis umzusetzen. Mergen 
erläutert: „Vor allem ist es aber eine un-
glaublich schöne Marke mit Schokolade, 
die sehr geschmackvoll und ansprechend 
verpackt ist. Besonders attraktiv ist die 
Geschenkbox mit fünf besonderen Ta-
feln. Aber auch das Kakaopulver ist nicht 
zu verachten.“
www.clearchox.com
Halle 5.2 | Stand D 038a

Lecithin perfektioniert
Schokolade

www.fismer-lecithin.com

Der Naturstoff Lecithin hat viele 
positive Eigenschaften, die sogar 

in der Lage sind, eines der  
schönsten Lebensmittel der Welt 

weiter zu optimieren. 

Und das allerbeste daran? 
 Dass Sie dabei auch noch Kosten 

einsparen können!

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

erstklassige Produkte und besten Service 
anzubieten. Damit diese Qualität auch  

bei Ihnen ankommt, haben wir mit  
unseren Partnern zusammen strenge  

Qualitätskriterien entwickelt.

Vertrauen
Unser Produktprogramm umfasst  

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

Prozesse gewährleisten wir höchste  
Produktsicherheit.

Global
Wir beliefern Kunden weltweit. Dabei hilft  

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

zuverlässigen Partnern an unserem 
Headquarter in Hamburg sowie an vielen 

Standorten rund um den Globus.

Fismer Lecithin GmbH
Veritaskai 2

21079 Hamburg

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

Die neue Lebensmittelfarbe BIO NaturWeiss von ceresAlpin ist auf Kakaobutterbasis aus 
natürlichen Rohstoffen gefertigt. Das Bio-Produkt mit hoher Deckkraft kommt ohne 
chemische oder künstliche Zusatzstoffe aus – auch ohne E171 Titandioxid. Es eignet sich 
perfekt zum Schminken, Dragieren und Verzieren und kann auch als Pigmentstabilisator 
mit anderen Lebensmittelfarben auf Fettbasis als universeller Aufheller verwendet wer-
den. Die Lebensmittelfarbe ist hochstabil und geschmacksneutral. „Wir erzielen ein hoch- 
deckendes Weiß, das auch gegen dunkelste Partikel in Schokoladenprodukten stabil ist 
und hervorragende Glanzeigenschaften aufweist“, so Geschäftsführer Hans-Jürgen Sopper. 

Das Produkt sei sehr leicht zu verarbeiten 
und muss nicht als E-Nummer gekenn-
zeichnet werden. Erhältlich sind die ceres-
Alpin-Kakaobutterfarben über Confis- 
Express und den Fachgroßhandel Alfred 
Pfersich in 200-g-Packungen, das BIO  
NaturWeiss zudem in der 2-kg-Packung.
www.ceresalpin.de
Halle 5.2 | Stand E 028

Weiße Bio-Lebensmittelfarbe
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rein aus Obst 
und Gemüse

Kreieren Sie Ihr  
eigenes Dekor

V

Färben ohne 
E-Nummern

VEGAN: Zartbitter 
Kuvertüre mit edlem 

Golddruck

Transferfolien Besuchen Sie uns während der ISM 
vom 23. – 25. April 2023 an 

unserem Stand und erfahren Sie 
mehr über uns:

Halle 5.2, Gang E, Stand 037

BOMBASEI DECOR GmbH  
Schlüchttalstr. 20  |  79761 Waldshut-Tiengen
Ansprechpartnerin: Daniela Albicker  |  Telefon: +49 7741 699 30 15  |  E-mail: verkauf@bombasei.de  |  Web: www.bombasei-decor.de
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Mit dem Gravensteiner beginnt das Spiel, es folgen der 
Winterprinz und die Goldparmäne und schließlich, wenn 
sich die anderen so langsam verabschieden, zeigt der 
Bohn-Apfel, was er kann. „Wir denken das Obst  
anders. Das Streuobstparadies im Ortenaukreis liegt 
vor unserer Haustür“, sagt Gustav Eisele, Inhaber der 
Meiwi Backwaren GmbH und Besitzer von knapp  
80 Streuobstbäumen. Ursprünglich hat Eisele die  
Äpfel destilliert, doch dann erkannte er: „Wir müssen 
die Äpfel anders denken.“ Und so hat der Bäckermeis-
ter zusammen mit seiner Frau, Marita-Katharina Gut-
mann, vor einem Jahr die Marke „Gustavs Feines Hof-
bäckerei“ ins Leben gerufen und bietet darunter mehr 
als 80 Gebäcksorten sowie ein Dutzend Streuobst-
produkte an. 

Die Produkte bestechen durch den unver-
fälschten Eigengeschmack der Äpfel, die häu-
fig getrocknet, aber nie geschwefelt sind. Drei 
Mitarbeiter arbeiten in der Backstube, doch 
Meiwi ist ein Familienbetrieb mit vielen zupa-
ckenden Händen, was sich insbesondere beim 
Schneiden der Bäume und bei der Ernte auszahlt. 

MEIWI BACKWAREN

Knabbereien aus dem Streuobstparadies
Produziert wird auf Bestellung. „Lagerhaltung gibt es 
bei uns praktisch nicht. Wir haben einige saisonale Hö-
hepunkte, die wir kennen.Ganzjährig ein Renner ist un-

ser Streuobstwiesenknusper im 125-g-Beutel. Das 
sind schokolierte, krosse Berge aus Apfelchips und 
Maisflocken, die wir wahlweise mit Vollmilch, Wei-
ßer oder Dunkler Schokolade überziehen“, so Ei-
sele. Auch bei den Butter-Streuobstwiesen-Tört-
chen oder dem Streuobstwiesen-Bratapfel-Gebäck 

steht der Apfel im Mittelpunkt. „Wir haben uns dem 
Streuobst verschrieben. Es ist nachhaltig und boden-
ständig. Die Äpfel sind komplett unbehandelt, sie 

wachsen, wie es die Natur hergibt“, hebt Eisele her-
vor. Aber auch klassisches Buttergebäck bietet 

die 2012 gegründete Meiwi Backwaren GmbH 
an. Im regionalen Fach- und Lebensmittelhan-
del und der Gastronomie haben die Produkte 
von Gustavs Feines einen festen Platz im Sorti-
ment, nun wollen sie auch den Rest der Repub-
lik erobern.

info@meiwi-backwaren.de
Halle 5.2 | Stand F 037

Bei der  
Hofbäckerei 

Gustavs Feines  
dreht sich  

alles um den 
 Apfel

Einen Grund zum Feiern hat die Meybona Schokola-
denfabrik, die in diesem Jahr ihr 100-jähriges Firmen-
jubiläum feiert. Seit jeher fertigt das traditionsreiche 
Unternehmen aus Ostwestfalen seine Schokoladen 
ausschließliche Bean-to-Bar. Der gesamte Fertigungs-

prozess, von der Kakaobohne bis zur 
fertigen Schokoladentafel, wird im ei-
genen Werk in Löhne durchgeführt. 

Mit Blick auf diese lange Traditi-
on in der Schokoladenherstellung, 
hat Meybona eine besondere Jubi-
läumsschokolade entwickelt, eine 
„Amazonas“ Ursprungs-Schokola-
de. Sie wird aus ausgewählten, wild 
wachsenden Kakaobohnen aus dem 
Amazonas-Regenwald hergestellt. 
Anders als auf großen Kakaoplanta-
gen wachsen diese besonderen Ka-
kaobohnen im Amazonas-Regen-
wald in biodiversen Ökosystemen 

MEYBONA SCHOKOLADENFABRIK

Bean-to-Bar-Jubiläumsedition

mit einer Vielzahl von Pflanzen und Tieren. So entwi-
ckeln die Kakaobohnen aus dieser Region einen ein-
zigartigen Geschmack, aufgrund der ungewöhnlichen 
Höhe der Kakaobäume sind sie nur schwer zu ernten. 
Fermentiert und getrocknet werden die Kakaobohnen 
von einer Genossenschaft im Amazonas-Regenwald.

Das ostwestfälische Familienunternehmen Mey-
bona röstet die Kakaobohnen sehr schonend im ei-
genen Werk. Nach dem Brechen und Vermahlen ent-
falten sich nach 48 Stunden Conchierzeit die für die 
Amazonasregion charakteristischen Aromen. „Wir 
sind stolz darauf, unser 100-jähriges Firmenjubilä-
um zu feiern, und möchten dies mit einer besonde-
ren Schokolade tun, die unsere Leidenschaft und die 
Einzigartigkeit der Bean-to-Bar-Herstellung unter-
streicht“, sagt Axel Deppendorf, Geschäftsführer von 
Meybona. Die Jubiläumsschokolade ist ab Mai für 
den Handel erhältlich. 
www.meybona.de
Halle 10.2 | Stand F 051-F 059

stimmt: die Herkunft, das Know-how des 
Kakaobauern und die Röstung.

Fruchtig, süß und exotisch schmecken 
die Kakaobohnen der Plantage Mangaro 
aus Madagaskar. Da auf der Plantage ur-
sprünglich Mangos angebaut wurden, fin-
det sich das Aroma der Früchte in den 
Schokoladen wieder. Aktuell sind zwei 
Sorten Mangaro verfügbar: Vollmilch mit 
50% Kakao und Zartbitter mit 71% Kakao.

Zurzeit arbeitet Cluizel eng mit sieben 
Plantagen zusammen: aus Guatemala, 
Brasilien, Madagascar, Kolumbien, Mexi-
ko, Sao-Tomé und Santo-Domingo. Clui-

zel hilft und berät vor Ort und bezieht die Bohnen direkt. Auf den Tafeln 
benennt Cluizel die jeweilige Plantage wie Mangaro oder die erst kürz-
lich dazugekommene La Laguna so, wie man ein besonderes Weingut 
hervorhebt, spielt doch das Terroir eine herausragende Rolle.
www.confis-express.de
Halle 5.2 | Stand D 036
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Anzeige

Auf mehr als 70 Jahre Unternehmensgeschichte blickt 
die französische Manufaktur Michel Cluizel zurück. In-
haber Marc Cluizel, der das Unternehmen in vier-
ter Generation führt, ist stolz auf das Savoir-faire, das 
umfassende Know-how und die handwerkliche Pro-
duktion in seinem Betrieb. Große Maschinen werden 
nur dort eingesetzt, wo unbedingt nötig. Die hand-
werkliche Fertigung beginnt bei Cluizel bei den Scho-
koladen, die vor Ort in der Normandie Bean-to-Bar 
hergestellt werden. Die fermentierten, getrockneten 
Kakaobohnen bezieht Cluizel direkt von den Planta-
gen. Von großer Bedeutung ist dabei, dass die Ka-
kaobauern und ihre Familien ein auskömmliches Ein-
kommen haben. Jede der Plantagen-Schokoladen 
wird aus Kakaobohnen von einer einzigen und stets 
derselben Plantage hergestellt. Ziel von Marc Cluizel 
ist es stets, das Beste aus dem jeweiligen Terroir he-
rauszuholen. Dieses für jede Kakaobohne ureigenste 
Anbaugebiet gibt der Schokolade ein unvergleichli-
ches Aromaprofil. Es wird durch drei Parameter be-

MICHEL CLUIZEL

Plantagenschokoladen mit den Aromen des Terroirs
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Seit 15 Jahren sind sie im Schokoladen- 
Geschäft, seit drei Jahren durchforsten  
sie die Welt der Kakaobohnen. Es macht 
Spaß, mit ihnen die Aromenvielfalt das 
Kakaos zu entdecken und Grenzen aus-
zuloten. Dabei sind Marie-Luise Lange-
henke und Manfred Glatzl, die Gründer 
von Pott au Chocolat, selbst ihre strengs-
ten Kritiker. Sie überraschen den Schoko- 
laden-Connaisseur immer wieder mit  
ihren Bean-to-Bar-Kreationen. „Jede  
Kakaobohne hat ihre Genetik, man 
schmeckt ihre Herkunft, wie sie fermen-
tiert und getrocknet wurde. Das Aromen-

POTT AU CHOCOLAT

Dragees aus der  
Bean-to-Bar-Manufaktur
profil des jeweiligen Kakaos spiegelt sich 
in der Single-Origin-Schokolade, die wir 
daraus fertigen, wider“, erklären sie. Was 
nicht ganz stimmt, denn auch wenn der 
Geschmack des Kakaos oberste Prämisse 
ist, geht es ihnen nicht nur um Ge-
schmackserlebnisse, die man bei ihren 
Kreationen zuhauf haben kann. Es geht 
ihnen ebenso um Nachhaltigkeit und 
Fairness.

„Viele Kunden wissen nicht, was Bean-/
Tree-to-Bar oder Craft Chocolate aus-
macht, wenn das Konzept gelebt wird. 
Kurze Lieferketten und mehr Einkommen 
für die Farmer durch weniger Zwischen-
händler sollten ebenso thematisiert wer-
den wie höhere Farmgate-Preise und kli-
mafreundlichere Anbaumethoden. Das 
Ziel sollte eine Welt sein, in der Erzeu-
ger und nicht nur Dienstleister gut leben 
können“, betont Langehenke. Um dies 
zu realisieren seien zuverlässige Partner 

vor Ort am Ursprung des Kakaos unab-
dingbar. Doch auch die Individualität der 
Produkte spielt eine große Rolle, um sich 
abzuheben. 

Aktuell führt Pott au Chocolat eine 
„Dragier-Kollektion“ ein: geröstete, 
schokolierte Kakaobohnen, dragierte 
Früchte, Mandeln und Haselnüsse. Das 
Highlight sind die schokolierten Edel- 
kakaobohnen: Superfood, gepaart mit  
intensivem Aromenerlebnis. Dem zur  
Seite stehen Himbeeren umhüllt mit wei-
ßer Schokolade, schokolierte Haselnüsse 
mit Nusskernen von einer nachhaltig  
arbeitenden familiengeführten Koopera-
tive aus dem Piemont, Karamell-Mandeln 
umhüllt von dunkler Schokolade oder 
schokoliertes Popcorn. Viele der Drage-
es sind vegan. An weiteren Sorten tüftelt 
das Team bereits. 
www.pottauchocolat.de
Halle 5.2 | Stand E 038

Professionelle Schokoladenverarbeitung
SELMI PARTNER

Selmi Partner steht im Mittelpunkt, wenn 
es um die professionelle Ausstattung mit 
Maschinen für die perfekt temperierte 
Verarbeitung von Schokolade geht. 
Schokolade – wenn sie sich in ihren 
schönsten Facetten zeigt: Pralinen,  
Tafeln, Schokoladen-Snacks und vieles 
mehr. „Im Bereich Handwerk und Pro-
duktion ist Selmi der Technologie- und 
Marktführer für die Schokoladenverarbei-
tungstechnik“, betont Konditormeister 
Volker Müller. Als exklusiver Vertriebs- 
partner für den deutschsprachigen und 
österreichischen Raum beinhaltet das 
Produktportfolio von Selmi Partner sämt-
liche Selmi-Maschinen. Abgesehen  
davon berät Selmi Partner umfassend, 
um kompatible und passgenaue Mög-
lichkeiten zur Nutzung der Maschinen in 
der Produktion des Kunden zu finden. 

Mit dem SchokoWerker Volker Müller, 
der auf der ISM in Köln live an Selmi- 
Maschinen die Schokoladenverarbeitung 
demonstrieren wird, steht dem Anwen-
der jederzeit ein Fachmann zur Seite. Die 
Zufriedenheit der Kunden, bestes Quali-

tätsmanagement und eine erstklassige 
Beratung stehen bei Selmi Partner an 
erster Stelle.  

Im Portfolio des Unternehmens finden 
sich unterschiedliche Anlagen und  
Maschinen für die Schokoladenverarbei-
tung. Eine davon ist die SELMI ONE. Die 
kontinuierliche Schokoladentemperier-
maschine zeichnet ein schnelles Schmel-
zen und Temperieren von Schokolade 
aus. Binnen 7 Minuten können 12 Kilo-
gramm Schokolade temperiert werden. 
Sie besitzt eine volumetrische Dosier-
funktion und einen Fußschalter zur Kon-
trolle des Masseflusses. Aufgrund der 
leichten Reinigung und platzsparenden 
Abmessung ist sie ideal für Bäckereien, 
Confiserien und Restaurants. 
www.selmi-partner.de
Halle 5.2 | Stand D 032 

Schoko-
Werker 
Volker  
Müller  
demons-
triert auf 
der ISM 
live an  
Selmi- 
Maschinen
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NOALYA

Die vegane Haselnuss-Schokocreme der 
toskanischen Manufaktur Noalya erfüllt 
den Wunsch vieler Kunden nach einer gut 
schmeckenden veganen Creme. „Wir verwenden nur beste 
Zutaten“, betont Inhaber Alessio Tessieri. Mit 55 Prozent Hasel- 
nüssen bester Qualität wird der Aufstrich seinem Namen mehr 
als gerecht, der verwendete Kakao stammt von der eigenen 
Plantage in Venezuela. Die Milch wird durch Reis- und Kokos-
nussmehl ersetzt. Auf Fremdfette wie Palmöl wird komplett 
verzichtet. Die vegane Creme ergänzt das aus Mandel-, Pista-
zien- und diversen Haselnussaufstrichen bestehende Sorti-
ment von Noalya. Bekannt ist die Manufaktur insbesondere 
auch für ihre edlen Kuvertüren und Ursprungsschokoladen, 
die Chocolatier Tessieri Bean-to-Bar mit Leidenschaft und 
dem Knowhow von mehreren Jahrzehnten fertigt.   
www.noalya.com; www.dillicious.eu
Halle 5.2 | Stand Stand E 039  

Nach dem Motto „Taste the Rare“ ist Original Beans 
seit 2008 in den Kakaoregionen rund um den Äquator 
weltweit unterwegs und sucht in entlegenen Regen-
wäldern seltene, ursprüngliche Kakaosorten – die  
„Original Beans“. Wesentlich für den Geschmack eines 
Kakaos ist das Terroir, auf dem die Kakaobäume ste-
hen, sowie die Biodiversität, also die Pflanzen und 
Früchte, inmitten derer sie gedeihen. Wenn man die 
Samen der Kakaofrüchte – die Kakaobohnen – sorgfäl-
tig erntet, fermentiert und trocknet, offenbaren sie die 
Aromenvielfalt und den Charakter ihrer Ursprungsorte. 
Doch nicht nur die Aromen, die Qualität der Kakao-
bohnen sind für Original Beans wichtige Parameter, sie 
sind auch Ausdruck der Arbeit am Ursprung mit den 
Farmern, die diesen Kakao anbauen und ernten. 

Nachhaltigkeit, Umweltschutz und  
Verantwortung den Menschen gegenüber
Biodiversität und Kakaoanbau im Einklang mit der Natur 
bedeuten für Original Beans auch Nachhaltigkeit, Um-
weltschutz und Verantwortung den Menschen am Ur-
sprung des Kakaos und nachfolgenden Generationen 
gegenüber. Das große Ziel von Original Beans lautet: Er-
schaffung einer Lebensmittelkultur, die unsere Welt re-
generiert. Dass es möglich ist, verantwortungsvolles 
Handeln und Genuss miteinander zu verbinden, zeigen 
die verschiedenen Schokoladen und Kuvertüren, die das 
Unternehmen Endverbrauchern, Gastronomie und Con-
fiserie anbietet. Kleinen Bean-to-Bar-Manufakturen bie-
tet Original Beans auch Kakaobohnen und Kakaomasse 
an, die diese dann ganz individuell zu Schokolade ver-
arbeiten können. Ganz konkret kommt der Leitspruch 
„Taste the Rare“ zum Ausdruck, wenn das Team von Ori-
ginal Beans auf seltene Kakaobohnen aufmerksam ge-
worden ist, die dann als Mikrobatch an Manufakturen 
verkauft werden. 
originalbeans.com
Halle 5.2 | Stand D 030

Erlesene Bohnen mit 
einzigartigem Aroma

ORIGINAL BEANS

Vegane Haselnuss- 
Schokocreme

Nicht auf der ISM, aber immer für Sie da

IIhhrr  PPaarrttnneerr  ffüürr  
                        iinnddiivviidduueellllee  
                                          GGeessttaallttuunnggeenn

Pralinen – Tafelschokoladen – schokolierte Früchte  Happen–
Fritz Kunder GmbH, Wilhelmstraße 12, 65185 Wiesbaden

0611 72 39 98 - 0, info@kunder-confiserie.de, www.kunder-comfiserie.de 

Anzeige
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Costbar, bio und vegan
STEHWIEN

„Wir sind das einzige verbliebene Süßwa-
renunternehmen Sachsen-Anhalts“, sagt 
Elisabeth Stehwien, Marketing- und Ver-
triebsleiterin der Konditorei Stehwien 
GmbH. Im Mittelpunkt des Messeauftritts 
steht die neue Linie Costbar, bei der das 
Tangermünder Unternehmen auf bio-vega-
ne Produkte setzt. Die Idee war es, neben 
den bestehenden traditionellen Produkten 
auf neue Trends eingehen zu können und 
mit so wenigen Zutaten wie möglich, das 
meiste für den Konsumenten herauszuho-
len. Die zartbitteren Schokoladen, die es 
als 50-%-, 60-%- und 70-%-Tafeln gibt, be-
stehen aus nur drei Zutaten und überzeu-
gen durch ihren Schmelz und kaum Säure. 
Diese Schokoladen aus Kokosblütenzucker, 
Kakaobutter und Kakaopulver bilden die 
Basis für alle weiteren bio-veganen Pro-

dukte. Je nach Variante kommen gefrier-
getrocknete Himbeeren und Erdbeeren 
oder Haselnüsse und Haselnussmus hinzu. 
Das Mus verleiht den Nussschokoladen 
einen noch zarteren Schmelz, macht ihre 
Textur der von Milchschokoladen ver-
gleichbar. Die Frucht- und Nuss-Variante 
wird auch als 40-g-Riegel angeboten. 
Ein weiteres Highlight ist der Noubar Rie-
gel mit 65 Prozent Nougatanteil bei des-
sen Herstellung die Konditorei vollständig 
auf Milchpulver verzichtet. Er ist mit Scho-
kolade (60 %) überzogen und die bisher 
wohl cremigste Kreation der IFS-zertifi-
zierten Firma, die im nächsten Jahr ihr 
125-jähriges Jubiläum feiert. Zurzeit wird 
eine neue Produktionsstätte am gleichen 
Standort errichtet. Bei der Planung stand 
die Modernisierung der Produktionshalle 

besonders im Hinblick auf Nachhaltigkeit 
im Mittelpunkt. Die neue Produktion wird 
von Solarenergie betrieben und mit Erd-
wärme geheizt. Die Folge ist ein zu 85 Pro-
zent energieautarkes Gebäude.
Die Konditorei Stehwien strebt an, die 
Costbar-Linie deutschlandweit zu vertrei-
ben und das Sortiment dann langsam aus-
zubauen. Hier sprudeln schon viele Ideen, 
Proben davon kann man bereits im Laden 
in der Tangermünder Altstadt entdecken.
www.konditorei-stehwien.de
Halle 5.2, F 018 

Für nahezu alle Lebenslagen und Anlässe hat Ulli Deprie, 
Inhaber der Schokoladerie Juillet de Prie, die passende 
Form, insgesamt etwa 1.200 Hohlkörperformen liegen 
in seiner Werkstatt. Fünf eigene Geschäfte entlang der 
Ostseeküste bestückt er mit Schokoladen-, Marzipan- 
und Nougatprodukten aus der eigenen Manufaktur. 

Nicht nur im Segment Hohlkörper hat sich Deprie  
einen Namen gemacht. Seine rund 30 Mitarbeiter ver-
arbeiten in der im Jahr 2005 gegründeten Manufaktur 
6–8 Tonnen Schokolade jährlich: ausgehend von der 
Bean-to-Bar-Produktion über die traditionelle Tafelwa-
renherstellung bis hin zu klassischen und exotischen 
Pralinen mit mehr als 600 eigenen Rezepten. Mit selbst 
gefertigtem Marzipan und Nougat kreieren sie in  
Kombination mit Schokoladen viele Mischprodukte. 

Doch auch im B2B-Bereich ist die Schokoladerie 
ein zuverlässiger Partner. „Bestseller sind unsere sand-
dornbasierten Marzipan- und Schokoladenerzeugnisse 

und die Tafelware mit karamellisierten 
Nuss-, Mandel- und Kakaonibs“, 

sagt Deprie und fertigt ebenso 
Marzipanbrötchen mit Zart-

bitterfisch und Leuchttürme.
www.schokoladerie.com

Halle 5.2 | Stand D 030a 

Schokoladenhandwerker

Ihre neuesten Ideen aus 
Schokolade präsentiert 
die Chr. Storz GmbH auf 
der ISM in Köln. Zu den 
innovativen Produkten 
des Unternehmens  
gehört unter anderem 
die neue vegane Schoko- 
ladenrezeptur auf Hirse-Basis, die sich bereits großer 
Beliebtheit erfreut. Außerdem präsentiert Storz unter 
anderem spannende neue Pride-Designs, mit denen 
sich der Tuttlinger Betrieb für Diversität und Akzep-
tanz einsetzt. Auch nachhaltige Verpackungslösungen 
hat Storz entwickelt. Die Produktion ist von Climate-
Partner klimaneutral-zertifiziert und Storz ist von Eco-
vadis als nachhaltiges Unternehmen ausgezeichnet. 
Da es immer noch Verbesserungspotenziale in vielen 
Nachhaltigkeitsaspekten gibt, möchte das Team von 
Storz mit den Messebesuchern gemeinsam in den 
Austausch treten und so die Lieferkette noch nach- 
haltiger gestalten.
www.storz-schokolade.de
Halle 10.2 | Stand F 021 

CHR. STORZ GMBH & CO. KG

Neue Rezepturen  
und Designs

SCHOKOLADERIE DE PRIE
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Mit der WWF Sonderedition setzt Paccari ein Zeichen für 
mehr Nachhaltigkeit und entwaldungsfreie Lieferketten 
in der Schokoladenindustrie. Denn das Interesse nach 
fair und nachhaltig produzierten Produkten steigt. „Die 
weltweit steigende Nachfrage nach Schokolade und  
Kakao ist einer der Haupttreiber für Entwaldung. Der 
Großteil der Kakaoernte stammt noch immer aus Mono-
kulturen. Drei Millionen Hektar Regenwald wurden  
bereits abgeholzt, um Platz für Kakaoplantagen zu schaf-
fen, und dennoch ist dies den wenigsten Verbraucherin-
nen und Verbrauchern bewusst“, betont Mònica Riera 
Willius, Geschäftsführerin der Premifair GmbH.

Im Sommer 2022 begann die Zusammenarbeit zwi-
schen dem WWF und Paccari mit dem Ziel, eine ent-
waldungsfreie Schokoladen-Lieferkette zwischen 
Ecuador und Deutschland aufzubauen. Hierzulande 
werden sie dabei vom deutschen Import- und Han-
delsunternehmen Premifair unterstützt. Der biologisch 
zertifizierte Kakao stammt ausschließlich aus indigenen 
Partnerkooperativen eines WWF-Projekts zur Förderung 
nachhaltiger Kakaoproduktion in Ecuador. Das Projekt 
wird durch die Deutsche Gesellschaft für Internationale 
Zusammenarbeit (GIZ) GmbH im Auftrag des Bundes-
ministeriums für wirtschaftliche Zusammenarbeit und 
Entwicklung (BMZ) unterstützt und ist Teil des Global-
vorhabens „Nachhaltigkeit und Wertschöpfung in  
Agrarlieferketten“. 

Die Kooperativen bauen den Kakao in sogenann-
ten Chakras, also Waldgärten, gemeinsam mit zahl-
reichen anderen Nutz- und Heilpflanzen an. So bleibt 
der Regenwald erhalten und die Farmer*innen diver- 
sifizieren ihr Einkommen, indem sie neben Kakao 
auch andere Produkte für den eigenen Verbrauch 
oder den lokalen Markt produzieren. Bei Paccari 
sollten vier besondere Sorten Appetit machen auf 
rundum nachhaltige Schokolade. Mit einem Kakao-
anteil von 60 Prozent und entweder säuerlicher Mara-
cuja, herber Espressobohne, Cuzco Salz & Nibs oder 
scharfer Chili ist für jeden Geschmack etwas dabei.
www.premifair.de
Halle 5.2 | Stand F 021a

WWF Sonderedition  
aus dem Regenwald

PREMIFAIR/PACCARI

 Stretchfolien aus 100 % CO² neutralem Rohstoff 
 

 Reduzierung des CO² Fußabdrucks 
 Ressourcenschonend 
 Umweltschonend 
 Materialsparend 
 ISCC zertifiziert 

 

Mit jedem Kilogramm unserer Stretchfolie 
sparen Sie direkt 2,3 kg CO² 

So erreichen Sie uns: 
Friedenstraße 8 

70806 Kornwestheim 
Tel.: +49 7154 8040 701 
Fax: +49 7154 8040 702 

www.inventio-verpackungen.de 
 

Anzeige

In der Manufaktur in Mane 
fertigt Le Roy René ganz 
besondere Karamellbon-
bons. Auf der Suche nach 
außergewöhnlichen Rezep- 
ten haben die Zuckerbä-
cker ein innovatives Pro-
dukt entwickelt, indem sie 
Butter und Sahne durch 
Olivenöl ersetzt haben – 
als Hommage an ihre pro-
venzalische Heimat.
Die verschiedenen Zutaten, 

Wasser, Milch, Olivenöl und Zucker, werden in einem Kes-
sel gemischt und erhitzt, bevor sie eine Reihe von tradi- 
tionellen Maschinen durchlaufen. Zum Abkühlen wird die 
heiße Masse auf einen Tisch gegeben, mit Spachteln  
immer wieder durchmischt und geglättet, dann von Hand 
aufgerollt und schließlich in der „fileuse à sucre“ zu einem 
weichen Karamellband geformt. Dieses wird in Würfel ge-
schnitten, die in goldfarbenes Papier eingeschlagen wer-
den. In jeder der fünf Sorten – Salzblume, 
Zitrone, Kaffee, Haselnuss und Calisson – 
tritt der charakteristische Geschmack der 
namensgebenden Zutat deutlich hervor. 
Verfügbar sind die Caramels du Roy René 
in sortenreinen Verpackungen und in einer 
gemischten Box mit sechsmal sechs Sorten – 
den Pistazienkaramell gibt es nur dort.
www.calisson.com
Halle 4.2 | Stand F 036

Karamellstückchen  
mit Olivenöl

LE ROY RENÉ



20 KURZ GEMELDET

ORIGINAL BEANS

Good Egg der Chocolate Scorecard
Original Beans, Craft-Schoko-
ladenhersteller mit Fokus auf 
Gastronomie und Confiserien 
und Pionier für regeneratives 
Wirtschaften, wurde von der 
internationalen Chocolate 
Scorecard als Top-Nachhal-
tigkeitsführer der Schokola-
denindustrie eingestuft und 
mit dem „Good Egg“ ausge-
zeichnet. Die Chocolate Sco-
recard wurde als Brancheninitiati-
ve von Be Slavery Free, Mighty Earth und 
dem VOICE-Netzwerk gegründet, um 
gemeinsam mit anderen Branchenexper-
ten die sozialen und ökologischen Prakti-
ken internationaler Schokoladenherstel-
ler zu bewerten. 

Original Beans hat sich in diesem Jahr 
erstmals der kritischen Überprüfung  
gestellt und auf Anhieb als einziges  
Unternehmen auf der Scorecard „Green 
Egg“-Bewertungen in allen sechs Kate-
gorien bekommen: Rückverfolgbarkeit & 
Transparenz, existenzsicherndes Einkom-
men, Kinder- & Zwangsarbeit, Entwal-
dung & Klima, Agroforstwirtschaft, Agrar- 
chemie Management. „Wir sind stolz, ein 

SUMMERTOUR DES CDC
13.–15. Juni 2023 
Noalya (Pisa)
Besuch der Patisserieschule und  
Produktion von Noalya sowie ausge-
wählter italienischer Manufakturen.
service@clubderconfiserien.de

MITGLIEDERVERSAMMLUNG
22. Juni 2023, 12–17 Uhr 
Chocolate Academy 
bei Barry Ca l lebaut in Köln
Versammlung mit anschließender  
Besichtigung der Academy und  
integriertem Workshop.
service@clubderconfiserien.de

VERPACKUNGSWEBINAR
26. Juni 2023 
Webinar Verpackung  
und Deklarat ion
ö.b.u.v. Sachverständige VerpackG, 
Norma Stangl, und Peter Désilets,  
Geschäftsführer pacoon GmbH,  
referieren zum Thema Verpackungen 
und Deklaration.
service@clubderconfiserien.de

FACHREISE
6.–7. September 2023 
Lindt Home of Chocolate und 
Oro de Cacao AG
Führung durch eines der wohl spek-
takulärsten Schokoladenmuseen der 
Welt und Einblicke in die „unchai-
ning cocoa“-Welt von Dieter Meier.
service@clubderconfiserien.de

EUROBEAN FESTIVAL 
4.– 6. August 2023
Schloss Rochsburg/Lunzenau
Bean-to-Bar Chocolate Festival.
www.eurobean-festival.org

wegweisendes Beispiel dafür zu 
sein, wie man ein wirklich rege-
neratives Unternehmen auf-
baut, das die Zukunft baut, 
nicht klaut. Unsere eigene 
Datendarstellung in unserem 
jährlich erscheinenden Cho-
colate Foodprint und dem 

Craft Cacao Standard wird auf 
diese Weise von unabhängigen 

Experten validiert. In Zukunft hof-
fen wir auf eine zusätzliche Beto-

nung von Frauenrechten sowie der Ver-
brauchergesundheit“, so Jan Schubert, 
Head of Sourcing & Impact bei Original 
Beans.Firmengründer, Philipp Kauffmann, 
fügt hinzu: „Ich bin schockiert, die ande-
ren Produzenten im Bereich Hospitality, 
(Zulieferer für Hotelerie und Gastgewerbe), 
am Ende der Scorecard zu sehen. Es zeigt, 
dass die im Einzelhandel geforderte Trans-
parenz in der Welt der Küchen, Backstu-
ben und Pralinen noch nicht angekom-
men ist. Diese Auszeichnung geht an all 
unsere bewussten Bauern und Kundin-
nen. Gemeinsam können wir regenerie-
ren, was wir konsumieren.“
originalbeans.com

SCHWERPUNKT

Zitrone, Himbeere sowie Vanille und 
Orange. Wine Gums sind in England Kult. 
Die Idee dahinter war, dass man sie wie 
einen guten Wein genießt, daher der  
Name. Auf den Wine Gums stehen die 
Namen traditioneller Spirituosen, auch 
wenn sie natürlich ohne Alkohol sowie 
ohne künstliche Farb- und Inhaltsstoffe 
gefertigt sind. Sie schmecken nach 
Schwarzer Johannisbeere, Himbeere,  
Zitrone, Birne sowie Orange und Limette. 
Für Vegetarier geeignet ist der British 
Mix, gelatinefreie Fruchtgummis ohne 
künstliche Farbstoffe und Aromen. Auf 
ihnen abgebildet sind typisch britische 
Wahrzeichen wie der Big Ben, die Königs- 
krone oder die Guards des Königshauses. 
Erhältlich sind die WineGums, Liquorice 
AllSorts und der British Mix in unter-
schiedlichen Größen, etwa in Beuteln 

Pralinen- und Schokoladenspezialitäten, 
Gebäck und Süßwaren, ergänzt durch  
innovative Trendprodukte kennzeichnen 
das internationale Sortiment des Import- 
und Vertriebsunternehmens Weyer  
Marketing & Sales. Ein beliebter Klassiker 
sind die Great British Sweets von Taveners. 
Das Traditionsunternehmen aus Liverpool 
produziert Wine Gums, Liquorice All-
Sorts, gelatinefreie Fruchtgummis ebenso 
wie Jelly Beans, Karamellbonbons, Tof-
fees und Fruchtbonbons. Bereits 1899 
entstanden die Liquorice AllSorts, eine 
der beliebtesten Süßwaren in England 
schlechthin. Die sanften und raffinierten 
Aromen der Mischung, die aus gelben, 
rosa, weißen und braunen Sandwiches, 
rosa und gelben Kokosrollen, blauen und 
rosa Jelly Spogs sowie Lakritz-Stangen 
und Spiralen besteht, umfassen Anis,  

(165 g, 900 g) oder Geschenkpackungen 
(400 g).

Auch Süßwaren-Verpackungen des nie-
derländischen Unternehmens Vero Sweet 
Presents hat Weyer im Portfolio. Der inter- 
national bekannte Betrieb startete 1947 
als regionales Familienunternehmen. Vero 
bietet kreative, originelle Verpackungen 
für verschiedene Anlässe von Valentins-
tag über Oktoberfest bis hin zu Nikolaus 
oder Weihnachten. 
www.weyer-marketing.com
Halle 5.2 | Stand E 020

WEYER MARKETING & SALES GMBH 

Very British, einfach Kult

H. WILK GOURMETGROUP

Der kleine, spürbare Unterschied
Delikatessen-Großhandels umfasst ein 
breites Angebot an Schokoladen, Zucker-
waren und Gebäck. Dies beginnt bei den 
Tartufi und Cuneesi, die in der kleinen 
Manufaktur Tuttocioccolato im Piemont 
seit fünf Jahren gefertigt werden, setzt 
sich fort bei Domori, einem der Pioniere 
im Schokoladenmarkt, dem es gelungen 
ist, eine Schokoladenvielfalt mit unzähli-
gen, komplexen Aromen zu fertigen, und 
geht bis zum österreichischen Familien-
betrieb Berger Feinste Confiserie, der 
mit seinen Schokoladenkreationen und 

Freude am vollendeten Genuss ist das 
Credo der Wilk Gourmetgroup im west-
fälischen Höxter. Familie, Mitarbeiter und 
Freunde haben stets ein offenes Auge für 
Manufakturen, die mit einer individuellen 
Note – einem oft nur kleinen, aber umso 
spürbareren Unterschied – begeistern. Die 
Hersteller sind Individualisten – genau 
wie die Facheinzelhändler, die Firmenin-
haber Frank Wilk beliefert. Hier wie dort 
arbeiten Menschen mit großer Leiden-
schaft und viel Engagement für ihre Kon-
zepte und Produkte. Das Portfolio des 

den detailverliebten Verpackungen  
begeistert. In Venetien interpretieren  
Rossetto Efren und seine Frau Germana 
in ihrem Betrieb I Dolci di Efren die  
Tradition der italienischen Konditorei auf  
unvergleichliche Weise, und aus Spanien 
von der Pastelería Rodellas kommen die 
Conüs, knusprige Mini-Hörnchen, gefüllt 
mit Dunkler, Weißer oder Vollmilch-Scho-
koladencreme. Mit Mella‘s Fudge, unwi-
derstehlichem, handgemachtem Weich-
karamellkonfekt, das im Mund zergeht, 
oder dem aromatischen, weichen Lakritze 
der schwedischen Lakritsfabriken zeigt 
Wilk, wie Zuckerwaren verführen können.
www.wilk-gourmetshop.de
Halle 5.2 | Stand F 031

VALRHONA

Anfang des Jahres hat der französische Schokoladenherstellers Valrhona, der auf der 
Chocolate Scorecard im Bereich Traceability & Transparency  eine „Green Egg“-Bewer-
tung bekommen hat, die Hukambi 53% vorgestellt. Hukambi, die erste Ombré-Kuver-
türe, bewege sich abseits bisher gewohnter Konventionen, so die Meldung, in der es 

weiter heißt: „Der Schutz des Regenwaldes steht bei der 
Herstellung von Hukambi 53% an vorderster Stelle: Der Ka-
kao für diese Kuvertüre stammt vollständig vom Gut Pain-
eiras – von den 722 Hektar gehören 72% zum Mata Atlân-
tica, in dem die Lebewesen, die Umwelt und Ressourcen 
erhalten bleiben.“ In der Kuvertüre trifft der brasilianische 
Kakao auf französische Milch und Vanille aus Madagaskar, 
eine Kombination, die der Schokolade eine kraftvolle Ka-
kaonote verleiht, die sich mit dem sanften Geschmack der 
Milch und Vanille vermischt. Die leicht süße und gleichzei-
tig bittere Schokolade lasse sich dank ihrer überraschenden 
Frucht- und Biskuitnoten vielseitig einsetzen.
www.valrhona.com

Eine neue Geschmackswelt
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Die Forschungs- und Schulungsfarm 
Granja Luker wurde bereits 1962 von Lu-
ker gegründet. Das über die Jahrzehnte 
erworbene Know how kommt auch den 
Kakaobauern zugute. Über 800 Bauern 
werden jährlich auf der Farm geschult, 
um die Erträge auf nachhaltige Weise 
qualitativ und quantitativ zu optimieren.

Mitgliederreise nach Kolumbien
Zum ersten Mal hat der Club der Confiserien für seine Mitglieder  

eine Reise an den Ursprung organisiert. Die Gruppe mit 17 Teilnehmern 
besucht in Kolumbien Kakaofarmen von Luker Chocolate sowie 

 die Forschungs- und Schulungsfarm Granja Luker.

Nicolas Gritto, BäckerBox (oben),  
Andrea Reindl, Pralinenrose (oben rechts) 
und Ulrike Maurer, Ullis Confiserie (rechts), 
erlebten spannende Tage am Ursprung

Gastgeber und 
Mitorganisator 
Oliver Dilli,  
Dillicious, freut 
sich sichtlich über  
die Vielfalt an 
Kakaofrüchten

Interessierte Zuhörer: Kerstin Weise,  
Chokoin, und Marcus Schürer, Sächsische 
Schokoladenmanufaktur (Bild oben); 
Christine Scholz, Das Schokolädchen, trennt 
Kaffeebohnen vom Fruchtfleisch auf die  
traditionelle Art (unten)

22

Besichtigung einer Kaffeefarm mit inter-
aktivem Kaffeeworkshop: im sog. Kaffee-
dreieck , einer geografischen, kulturellen 
und auch ökonomischen Region Kolum-
biens, wurde der Gruppe auf der Finca 
del Café,  gelegen in der Nähe der Stadt 
Pereira, von einem Kaffeeexperten der 
Prozess der Züchtung, Aussaat, manuel-
ler Pflückung, der Teilung der Bohnen- 
samen von ihrer Schale bis hin zu Trock-
nung, Röstung und Vermahlung aufge-
zeigt. Eine Rumverkostung rundet den 
Tag ab.

CLUB

Luker Chocolate engagiert sich in viel-
fältiger Weise über seine Stiftung Luker 
Foundation in Sozialprojekten. Besich-
tigt wurde ein Musikprojekt sowie in Ma-
nizales, der Stadt, in der 1906 das Fami-
lienunternehmen gegründet wurde, eine 
Schule, in der Stipendien an Kinder aus 
ärmeren Teilen der Bevölkerung verge-
ben sowie ganze Schulklassen gefördert 
werden. Zum Abschluss der Reise öffnete 
Luker die Türen zu seiner Produktion in 
Bogotá. Hier werden jährlich ca. 20.000 
Tonnen Kakao verarbeitet.

Auch Kaffeeblüten duften: Markus Schürer, Sächsische 
Schokoladenmanufaktur, macht die Probe (links oben); 
Der Leiter der Forschungsfarm Granja Luker, Mauricio 
Velásquez, gibt einen ersten Überblick (links unten).
Auch bei der Rumverkostung war Kennertum gefragt:  
Tobias Menge, Confiserie Reichert (rechts oben). Hat sicht-
lich Spaß: Heike Schultz, Meine Confiserie (rechts unten)

Das blieb den Profis von Luker Chocolate 
vorbehalten: Öffnen der Kakaofrucht mit der 
Machete

Ein ereignisreicher Tag für die 17-köpfige CdC-Reisegruppe auf der Granja Luker
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Das ist Pak Sarwono,engagierter Bauer aus Indonesien. Krakakoa ist ganz und gar indonesisch, vom Bauern bis zur Tafel. Der Kakao wird biologisch und nachhaltig angebaut.


