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Xocolat

Berger Feinste Confiserie

Kakaobaum-

Ob Adventkalender, Schokoladenosterhase oder die Pralinen-Mischung vom Supermarkt: Friiher
wurde Schokolade gedankenlos Stlick flir Stlick verspeist — heute geht es GenieBern um den
Kakaogehalt, die Herkunft der Bohnen und die Schaffung neuer, extravaganter Kreationen.

ie Kakaopreise sind so
D hoch wie nie. Nach einer

fast 20-prozentigen Preis-
steigerung im vergangenen Jahr
schossen die Preise heuer um wei-
tere zehn Prozent in die Hohe. Die
Schokolade wird immer teurer
und avanciert vom Alltagsprodukt
zum Luxusgut.

iir Schokoladen-Profis ist ins-

besondere die Herkunft des
Rohstoffs Kakao entscheidend.
Criollo, Forastero und Trinitario
sind die drei Hauptgruppen der
Kakaobohne, die grundsitzlich in
allen Regenwiéldern der Welt an-
gebaut werden kann. Die Sorte
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,,Criollo* gilt als die wertvollste.
Angeblich geht sie bis in die Zeit
der Mayaund Azteken zuriick. Am
hochsten benotet werden derzeit
die Bohnen einiger Plantagen in
Venezuela, Honduras und Ecua-
dor. Sie sind hocharomatisch, nur
wenig bitter und von rundem Ge-
schmack. Thr Marktanteil betragt
aber nicht einmal ein Prozent. Zu-
dem beurteilt der Chocolatier die
Qualitdt der Schokolade anhand
der Farbe, des Aromas und des Ge-
rausches beim Brechen der Tafeln.
Wer kein Schokoladen-Experte
ist, muss sich auf seinen Ge-
schmack verlassen: Der Bitterton
sollte auch bei hohem Kakaoanteil

nicht unangenehm sein, sondern
mit dem Gesamtgeschmack har-
monieren.

Dass hochwertige Schokolade
immer mehr geschitzt wird,
zeigt sich auch an der Erdéffnung
edler Siifiwaren-Boutiquen wie
Xocolat in Wien, Baden oder Linz.
Hier werden Schokoladen-Krea-
tionen, wie Schmuck oder Handta-
schen, in den Vitrinen présentiert.
Feinschmecker konnen bei Work-
shops im Xocolat auch gleich
selbst die hohe Kunst der Konfekt-
erzeugung erlernen. Traditioneller
geht es bei der kaiserlich-konig-
lichen Hofbéckerei Demel zu. Hier

werden seit 1854 Torten, Teege-
bick und andere Naschereien her-
gestellt. Nostalgie, die durch den
Magen geht: Besonders beliebt bei
Demel sind klassische Schokola-
dentafeln im bunten Wickelpapier
mit Nostalgie-Motiven, Cognac-
scheiben aus Bitterschokolade
oder die altbekannten Wiener Kat-
zenzungen. Eine weitere Tradi-
tionsmarke im Osterreichischen
Schokoladenmarkt ist die Confise-
rie Altmann & Kiihne, die fiir ihr
buntes Konfekt beriihmt ist. Ob als
Ausziehkassette, Hutkoffer oder
Mini-Kommode: Der Kassen-
schlager des Unternehmens sind
stifie, kleine Schachteln, gefiillt mit
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Die Schokoladen werden bei Zotter von der Bohne
zur Tafel selbst hergestellt und prdsentieren sich mit

innovativ-késtlichen Fiillungen.

roten, pinken, griinen oder schwar-
zen Pralinen. Jede Verpackung ist
mit eigens designtem Papier aus
der Wiener Werkstitte iiberzogen.
In der franzdsischen Schokola-
den-Manufaktur ,,Bonbon et Cho-
colat“ im sechsten Wiener Ge-
meindebezirk sind der Kreativitit
keine Grenzen gesetzt. Geschéfts-
fihrerin Laure Doutreleau gab ih-
ren Beruf als Franzdsisch-
Lehrerin auf, absolvierte die Cho-
colatier-Confiseur-Ausbildung in
Frankreich und stellt nun hauptbe-
ruflich Pralinen-Mischungen her.
Ihre jiingste Kreation ist die Kaf-
feehaus-Variation, in der sie drei
klassische HeiBBgetranke — die
Wiener Melange, den Gewiirztee
und die heile Schokolade — als
Pralinen neu interpretierte.

ekadent présentiert sich der

Schokokaviar in Mini-Perlen-
form by M.W. — und zwar stilecht
inklassisch blauen Kaviardoschen.
Erhéltlich ist die belgische Schoko-
lade in verschiedenen GrofBen.
Schokolade aus besten regionalen
Zutaten offeriert Berger Feinste
Confiserie. Heublumen aus dem
Unkener Heutal, Krduter vom
Salzburger Almsommer und Apfel-
minze von den steinernen Almen,
aber auch Vogelbeer-, Birnen- und
Zirbenbrand wurden bei der Pro-
duktlinie ,,Berglegende” in eine
hauchzarte = Schokoladenschicht
gehiillt. Auch die Wiiste hélt ihre
Schokoladenseite bereit. Dort gilt
Kamelmilch-Schokolade als Deli-
katesse: Siif3, wenig fettig und et-
was salzig, so schmeckt die zarte

Versuchung aus Tausendundeiner
Nacht. Wer sie selbst austesten
mochte: Die 70-Gramm-Tafel , Al
Nassma*“ ist auch bei Julius Meinl
am Graben erhiltlich.

er Siegeszug der Edelschoko-

lade zeigt sich auch durch im-
mer ausgefallenere Kreationen. So
sind beim oststeirischen Schokola-
denhersteller Zotter unter anderem
die ,,Spezial-Mischungen* Port-
wein-Sellerie-Triiffel oder Bergka-
se-Walniisse-Trauben im Regal zu
finden. Zu naschen gibt es bei Zot-
ter weiters die runde Schokolade
,,Mitzi Blue* im CD-Format oder
Choco-Shots in Einwegspritzen.
Man sieht: Der Kreativitét sind ab-
solut keine Grenzen gesetzt. Kein
Wunder, dass Josef Zotter zu den
besten Chocolatiers der Welt zéhlt.
Ein weiterer Meister des Faches ist
Maitre Chocolatier Johannes Bach-
halm, der Schokoladen-Weltmeis-
ter des Jahres 2010 war. Das Who's
who der Bachhalm-Kunden er-
streckt sich von Bundesprésident
Fischer bis Papst Benedikt, fiir den
Johannes Bachhalm Weihrauch-
schokolade erzeugt. Von Ziirich
iber Moskau bis Tokio: Seine
Schokoladen werden — als beson-
dere oberosterreichische Speziali-
tit — mittlerweile in der ganzen
Welt verkauft. Sein personliches
Credo: Je weniger auf der Zutaten-
liste draufsteht, desto hochwertiger
ist meist auch das Produkt.

nd wie sieht’s mit der Gesund-

heit aus? Schokolade ist unge-
sund? Von wegen! Psychologen
und Arzte singen eine Lobeshymne
auf die dunkle Schokolade. In den
vergangenen Jahrzehnten sind
Hunderte Studien zu den Gesund-
heitseffekten von Schokolade und
Kakao erschienen. Die Inhalts-
stoffe im Kakao schiitzen das Herz,
stirken das Hirn, helfen gegen Lie-
beskummer und sollen sogar Ar-
thritis vorbeugen. Griinde zum Na-
schen gibt es also genug. >

www.xocolat.at
www.demel.at
www.altmann-kuehne.at
www.schokokaviar.at
www.confiserie-berger.at
www.al-nassma.com
www.zotter.at
www.bachhalm.at
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Was zeichnet fiir Sie eine gute Schoko-
lade aus?

In erster Linie die Zutatenliste und die ver-
wendeten Rohstoffe. Eine gute Schokolade
besteht aus wenigen Zutaten, zum Beispiel
dunkle Schokolade, die nur aus Kakaomas-
se, Rohrohrzucker und Kakaobutter be-
steht. In keinem Fall kann ein Aromastoff to-
leriert werden, schon gar kein kunstlicher
Aromastoff wie beispielsweise Vanillin.
Auch nicht wiinschenswert sind etwa But-
terreinfett sowie Malz- oder Gerstenextrakt.

Was waren wahrend lhres Tests fiir Sie
die auBergewohnlichsten Schokoladen-
Experimente?

Sehr auBergewohnliche Kombinationen
waren Schokolade mit Collagen, fermen-
tierten Sojabohnen, Blauschimmelkése,
getrockneten Pilzen, Camembert-Pulver,
Barbecue, gerauchertem Chilli, gerdsteten
Zwiebeln, Knoblauch und Sojasauce.

Welche Schokoladen-Trends sehen Sie
in Zukunft kommen?

Der aktuelle Schokoladentrend ist Roh-
kost-Schokolade und die Superfood-
Schokolade. Hier wird die Schokolade mit
sehr vitaminreichen Zutaten — wie zum Bei-
spiel die Acaibeeren - kombiniert. AuBer-
halb Deutschlands ist der groBe Boom von
Bean-to-Bar-Schokolade. Es kommen im-
mer mehr kleine Hersteller auf den Markt,
die nicht einfach nur Kuverttire einschmel-
zen, dann veredeln, wieder in die Form gie-
Ben und anschlieBend verkaufen. Diese
neuen Firmen verarbeiten die reinen Ka-
kaobohnen zur Schokolade. Das ist we-
sentlich mehr Aufwand!

Wie viel Schokolade haben Sie wahrend
Ihrer Recherche taglich gegessen?

Ich habe taglich circa
zehn bis 15 Sorten getes-
tet. Je Sorte habe ich
im Schnitt zehn bis 15
Gramm pro Tag tat-
séchlich verspeist. Mit
dem Rest habe ich
meinen Bekannten-
kreis, Freunde und
Familie begluckt.

99



