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Schokolade und Pralinés, die in allen Regenbogenfarben schillern und leuchten - diese neue Entwicklung von Sandro Zinggeler sorgt aktuell fiir Aufmerksamkeit in der Lebensmittelbranche. BILDER ZVG
Der Umsatz mit Schokolade sinkt. Mit Innovationen und Weltneuheiten wollen sich hiesige
Produzenten zuriick an die Weltspitze bringen. Auch Koche reden mit.

orona-Krise und stand- | gut. In diesem Bereich mussten gar eine Weltneuheit présentie- | Markt brachte. Als kleines Tra- | und Sorbets mit der neuen Cou-
ortschidliche Regulie- | wir keine grossen Riickgéinge ver- ren», so Erich Keller. Als erstes | ditionsunternehmen fehlen der | verture gesiisst. «Die neue Scho-
rungen setzen dem | zeichnen.» Diese Geschifte durf- Unternehmen der Welt bietet die | Firma die Mittel, um in kurzer | kolade ohne Zucker ist eine tolle
Produktionsstandort | tenim Vergleich zur Gastronomie Firmaein Produkt ausschliesslich | Zeit den Weltmarkt tiber diese | Neuheit fiir Patissiers», sagt Erich
Schweiz zu. Der Umsatz an Scho- | immer offen haben. aus der Kakaofrucht an. Weltneuheit zu informieren. Im | Keller. «Ich vermute, dass dieses
kolade ist im zweiten Halbjahr um Schweizer Markt hingegen konnte | Produkt sogarim salzigen Bereich
20 Prozent eingebrochen. Die Ne- . E Erste Couverture ohne Zucker, Bestand haben kann. Genau dort
gativentwicklung betreffe sowohl «Wir mussten und dafiir mit spannender Sdure sind die Sduren der Frucht span-
das Inland- wie auch das Export- wollten uns bewe- ' Sandro Zinggeler nend.» Die Max Felchlin AG hat
geschift, so Chocosuisse, der Ver- R - Keller sieht in der neuen Couver- gewann diverse Koch- eine Auswahl an Rezepten heraus-
band der Schokoladenfabrikan- gen' Wer st|||steht, 2 5 5 ture aus bolivianischen Kakao- wettbewerbe, arbeitete gegeben, um ihre Kunden diesbe-
ten. Stark betroffen sind das welt- hat verloren.» g :g = bohnen, gesiisst ausschliesslich in verschiedenen Gour- | ziiglich zu unterstiitzen.
weite Travel Retail Business und § _:8 :: mit Kakaofruchtsaft aus Ghana, metrestaurants und ist
das Geschift mit der internatio- ERICH KELLER, STV. VERKAUFSLEITER g 5% ein immenses Potenzial. «Das ; aucham TV zu sehen. Schokoladen-3D-Drucker
nalen Hotel-, Kongress- und Reise- MAXFELCHLIN AG :E $ = bisher ungenutzte Fruchtfleisch mitentwickelt
gastronomie. £ bringt eine vollig neue Ge-

Erich Keller, stellvertretender | Um den Riickgang aufzuhalten, = schmackskomponente in die Welt | sie das Produkt gut platzieren. | Die Firma Felchlin ist auf dem
Verkaufsleiter des Schokoladen- | hat die Firma Felchlin sofort In- der Schokolade. Zudem kommt | «Mit «Spriingli> haben wir einen | Schweizer Markt bekannt fiir die
herstellers Max Felchlin AG in | novationen entwickelt und auf das Produkt vollstindig ohne Zu- | Kunden, der auf das Halbfabrikat | Qualitdt ihrer Couverturen, aber
Ibach/SZ, bemerkte bis Ende Ok- | den Markt gebracht. «Mit dem cker aus», so Keller. Er denkt, dass | setzt und damit Produkte wie | auch in Sachen Innovation hat sie
tober vor allem Umsatzriickgéinge | neuen Felchlin Ice Tea, gesiisst die neue Couverture zur bestver- | Truffes und Luxemburgerli her- | sich einen Namen gemacht. Des-
im Gastro- und Industriebereich | mit Kakaofruchtsaft, bieten wir kauften auf dem Halbfabrikate- | stellt», erlautert Keller. Das | halb ist die Ostschweizer Fach-
sowie im Export. «Der Gewerbe- | eine Innovation. Mit unserer markt werden konnte. So wie dies | «Chedi» in Andermatt verwendet | hochschule (OST) auf sie zuge-
markt mit den Béckereien, Kondi- | neuen Kakaofrucht-Couverture - mit ihrer «Maracaibo Clasificado | die neue Couverture fiir Desserts. | kommen. Inspiriert durch die
toreien, Confiserien und Chocola- | bestehend aus Kakaomasse und 65 %» passierte, welche die Max | Versuchsweise wurden schon Es- | Schokoladenbeschriftungen auf
terien hingegen performte relativ | Kakaofruchtsaft - konnten wir Felchlin AG vor 20 Jahren aufden | pumas, Cakes, Karamell, Pralinen | Torten, Lebkuchen und sonstigem
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Der neue Schokoladen-3D-Drucker druckt bisher unmégliche Schokoladenformen

Gebick, haben Studierende und
Ingenieure mit der Unterstiitzung
der Max Felchlin AG den Cho-
coformer, einen Schokoladen-3D-
Drucker, entwickelt. Die Firma
hat den Studierenden die Feinhei-
ten bei der Verarbeitung der Cou-
verture aufgezeigt. Weiter hat sie
geholfen, die entscheidenden Pa-
rameter fiir das 3D-Drucken von
unterschiedlichen Premium-Cou-
verturen zu ermitteln.

Neuartige Formen entstehen

Der Schokoladen-3D-Drucker hat
verschiedene Anwendungsgebiete,
wobei unter anderem die Kreatio-
nen von Confiseuren mit moder-
ner Prézision ergdnzt und unter-
stiitzt werden konnen. Es kénnen
damit Schokoladenkreationen um-
gesetzt werden, welche durch
herkbmmliche Fertigungsverfah-
ren - wie das Giessenin eine Form
- unmoglich herstellbar sind: bei-
spielsweise eine Vase oder das Ge-
riist eines Wiirfels aus Schokolade.
Solche Schokoladenobjekte kon-
nen mit verschiedenen Zutaten
gefiillt und etwa als Dessert ser-
viert werden.

Eigene Schokoladensujets
kreieren

Weiter ist es moglich, vor Ort in
einem Verkaufslokal oder {iiber
einen Onlineshop Schokoladensu-
jets mit eigenen Kreationen oder
einem Namen zu personalisieren.
Damit es fiir Confiseure, Koche
oder Patissiers moglich ist, eigene
Schokoladenkreationen umzuset-
zen, hat die OST eine App entwi-
ckelt. Eskann ein Text eingegeben
oder eine Zeichnung auf einem
Touchscreen selbst erstellt wer-
den. Dazu wird zwischen ver-
schiedenen vorgegebenen Unter-
lagen wie gegossenen Schokola-
denformen, Keksen, Lebkuchen
und noch mehrausgewihlt. Istder
Text oder die Zeichnung mittels
Touchstift eingegeben und die Un-
terlage definiert, kann der Druck

gestartet werden. Die personlich
kreierte Dekoration wird dann
direkt iiber die App mit dem Cho-
coformer gezeichnet. So kdnnen
verschiedene Geschenke und Kost-
lichkeiten in kurzer Zeit persona-
lisiert werden.

Das Interesse am Chocofor-
mer ist gross: «Wir bekommen
wochentlich mehrere Anfragen»,
sagt Daniel Schwendemann, Pro-
fessor an der OST. Noch ist das
Gerit ein Prototyp der OST und
nicht auf dem Markt erhiltlich.

«Corona gab uns
einen Schub. Die
ruhige Zeit ist auch
eine Chance.»

SANDRO ZINGGELER
KOCH UND FOOD ARTIST

Personalisieren ist auch fiir San-
dro Zinggeler ein wichtiges Stich-
wort. Der 30-jahrige Koch entwi-
ckelte mit seinem Bruder Marc,
Ingenieur am Forschungs- und
Entwicklungszentrum CSEM,
eine Folie, die Schokolade und
Pralinés farbig schimmern ldsst.
Ende dieses Monats bringen sie
ihre Chocofoil auf den Markt. In
einem nichsten Schritt bieten die
Briider neben weiteren Designs
personalisierbare Folien an.
Sandro Zinggeler machte sich
in der Branche erstmals einen Na-
men, als er 2009 den Wettbewerb
La Cuisine des Jeunes gewann.
Nach einigen Jahren in der
Spitzengastronomie konzipiert er
heute Gastrokonzepte, steht als
Moderator vor der Kamera und
fithrt eine Firma fiir innovative
Caterings. Letztere steht dieses
Jahr coronabedingt mehrheitlich
still. Fiir Chocofoil war dies aber
eine Chance. «Corona gab uns
einen Schub», so Zinggeler. Denn
obwohl sie merkten, dass ihre far-
big schimmernden Schokoladen-
produkte den Menschen grosse
Freude bereiteten, ging die Wei-

. Eqal ob Wiirfel, Friichte oder Logos.

terentwicklung ihres Produkts
im Berufsleben etwas unter.

Schimmernd wie die Fliigel eines
Schmetterlings

Die Chocofoil ist eine lebensmit-
telechte Folie mit einer struktu-
rierten Oberfliche, welche es er-
moglicht, Farbeffekte auf Schoko-
lade zu erzeugen. Je nach Betrach-
tungswinkel erscheint die Ober-
fliche der Schokolade in den ver-
schiedensten Regenbogenfarben,
was allein durch die von der Folie

Tipp gibt er experimentierfreudi-

iibertragenen Strukturen ausge-
16st wird. «Es ist das Schonste,
was ich in der Kiiche je gesehen
habe», so Sandro Zinggeler. Die
Chocofoil sei sein Soul Food in
diesem schwierigen Jahr.

Um die Objekte schimmern
zu lassen, wird die Folie auf die
leicht angeschmolzene oder fliis-
sige Schokolade aufgebracht und
nach dem Aushéirten wieder ent-
fernt. «Wir wollen mit unseren Fo-
lien K6che dazu inspirieren, Tests
mit anderen schokoladenartigen
Lebensmitteln zu machen.» Als

gen Kéchen mit auf den Weg, dass
der Effekt auf dunklem Hinter-
grund stirker wirkt.  SARAH SIDLER

Max Felchlin und
Chocofoil

Etablierter Player
Seit mehr als einem
Jahrhundert ist Felchlin eines
der fithrenden Unternehmen
in der Herstellung von
Schweizer Schokolade und
Halbfabrikaten. Vom Kakao-
Anbau bis zur Veredelung:
Qualitat, Transparenz und
Nachhaltigkeit stehen fir
die Nischenproduzentin
aus der Zentralschweiz im
Fokus. Sei es in ihrer direkten
Zusammenarbeit mit
Kakao-Bauern vor Ort, den
B2B-Kunden und Partnern
oder bei allen Unter-
nehmensprozessen.

Quereinsteiger
Chocofoil bringt Technologie
in die Kiche, welche fiir atem-

beraubende Effekte sorgt,
ganz ohne kiinstliche Zusatz-
stoffe oder Qualitatseinbus-
sen. Der erste Geniestreich
von Koch Sandro Zinggeler
und seinem Bruder, dem In-
genieur Marg, ist die Folie
Chocofoil, welche es auf ein-
fachste Weise erméglicht,
Schokolade in Regenbogen-
farben schimmern zu lassen.

Verpackungen fiir
den Kompost

Nach langer Recherche ist es La Flor gelun-
gen, eine zur Marke passende und 100 Pro-
zent rezyklierbare Verpackung zu entwi-
ckeln. Die Marke steht fiir sortenreine,
handgemachte Schokolade, bei der sémtli-
che Ressourcen und Arbeitsschritte offen-
gelegt sind. Das neue Package ist ebenso
licht- wie luftdicht, 100 Prozent rezyklier-
bar und iiberrascht mit minimalistisch ak-
tuellem Design. Die Verpackung besteht
aus drei Komponenten: Die innere Lage ist
Bioplastik, welcher in Israel entwickelt
und hergestellt wird. Die mittlere Lage
wird in England aus nachhaltig gewonne-
nen Holzfasern gefertigt. Die dussere Lage
ist ein Papier, das aus landwirtschaftlichen
Abfillen entsteht. Alle drei Materialkom-
ponenten werden mit erneuerbaren Ener-
gien produziert und sind im Hauskompost
abbaubar. Die fiir die Haltbarkeit notwen-
dige Laminage hat zur Folge, dass die Ver-
packung nur in grésseren Kompostanla-
gen abgebaut werden kann. Original Beans
lancierte diesen August die weltweit erste
plastikfreie, kompostierbare Verpackung
fiir Couverture-Beutel. Da diese vor allem
in der Gastronomie fiir die Herstellung von
Desserts genutzt werden, wird dort sehr
viel Plastik eingespart. Alle Original-
Beans-Verpackungen sind aus nachhalti-
gen Papierquellen hergestellt. Sie sind na-
tiirlich, erneuerbar und gartenkompos-
tierbar. Entsorgt werden koénnen sie im
Papiermiill oder im Garten.

CORONA BREMST DEN VERKAUF VON
SCHWEIZER SCHOKOLADE

Verinderungen zur Vorjahresperiode -
Mai bis August 2020 in Prozent

-18,7

-17,3

-18,1

=159

-11,1 Inland gesamt

Fertigprodukte

Export gesamt
Fertigprodukte

-13,6 Couverture

Total
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