Wetteifern um die
Schokolade-Weltspitze

Von Dr. Guido Bohler

Die Schokoladetrends in Richtung exklusiver Kakaosorten
verstdrken sich. Die Deklaration der Kakao-Herkunft sowie die
Verwendung von Edelsorten setzen sich bei Premiummarken
durch. Aber die Schweizer Schokoladekunst, traditionell kompe-
tent in der Milchschokolade und im Conchierprozess, liegt nicht
alleine im Rennen um die Qualitdtsfiihrerschaft. Ist sie sogar
«schlechter als ihr Ruf», wie der «Kassensturz» behauptete?
Ende letzten Jahres verglich er Tafelschokolade aus Schweizer
Supermdrkten mit einem franzésischen Spitzenprodukt.

Historisch betrachtet, besitzen
wir in der Schweiz eine hohe
Schokoladekompetenz, ob-
wohl wir Kakao und Zucker
importieren mussen. Schwei-
zer Confiseure der letzten
Jahrhunderte brillierten mit
Erfindungen wie der der Milch-
schokolade und des Conchier-
prozesses dank Innovations-
Streben. Heute besitzen
Frankreich und Belgien bei
dunkler Schokolade dasselbe
Niveau wie die Schweiz und
vielleicht ein wenig mehr In-
novationsfreude. Umgekehrt
kommt hierzulande bei Billig-
marken oft ein roher, unsau-
berer Kakaogeschmack vor.
Der Grund dirfte in den meis-
ten Fallen nicht fehlende
Kompetenz sein, sondern
Sparmassnahmen bei diesem
aufwandigen Veredlungspro-
zess des Conchierens. Auch die
Rohstoffqualitat zahlt: Rauchi-
gen Kakao-Geschmack (un-
sorgfaltige Kakao-Auswahl)
findet man zuweilen auch

bei drittklassiger Schweizer
Schokolade.

Die franzosische Firma Valrho-
na entdeckte das Konzept der
herkunftsreinen «pure ori-
gins», welches der Schwyzer
Couverture-Hersteller Felchlin
in der Folge hierzulande lan-
cierte. Bisher galt bei Schoko-
lade-Fabrikanten dieselbe
Devise wie bei Kaffeerostern:
Man mischt drei bis fiinf Pro-
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venienzen, um die natirlichen
Qualitatsschwankungen aus-
zugleichen. Aber nun werden
reihum herkunftsreine Cou-
verturen angeboten und so-
gar importiert: Barry Calle-
baut lancierte letztes Jahr die
franzésischen Produkte «San-
to Domingo» und «Cuba» un-
ter der Marke «Cacao Barry»
sowie die in Diibendorf herge-
stellte herkunftsreine «Mada-
gaskar» unter der Marke Car-
ma. Sie verfolgt die herkunfts-
reine, nicht aber die Strategie,
ausschliesslich Edelkakao zu

verwenden, weil reine Prove-
nienzen Qualitatsschwankun-
gen und Beschaffungsrisiken
bedeuten.

Edel oder herkunftsrein?

Ein Produkt, das gleichzeitig
aus 100% Criollo und einer rei-
nen Provenienz besteht, ist in
der Tat eine Herausforderung
flir Kakaoeinkaufer. Je grosser
die benotigten Tonnagen,
desto schwieriger wird es. Die
Grossen der Branche vermei-
den daher dieses Doppel-Kon-
zept, ebenso Valrhona: Die
Firma mischt Criollos mit
Forastero oder verwendet
Trinitario.

Einfacher ist es flir Nischen-
player wie Felchlin, beides
gleichzeitig zu realisieren. Fast
jede Firma geht einen andern
Weg: Nestlé offeriert her-
kunftsreine Cailler-Couvertu-
ren erst ab1oo Tonnen Be-

stellmenge. Und Kraft Foods
hat sich mit der «Suchard
Criolloro»-Couverture fir rei-
ne Criollos entschieden ohne
«pure origins». Einen dritten
Weg geht Lindt und verwen-
det Trinitario-Kakao fiir die
herkunftsreinen «Cuba» und
«Ecuador»-Couverturen. Mit
optimaler Fermentation und
abgestimmter Rostung sei
diese Sorte in Aromenvielfalt
und -tiefe den Criollos teil-
weise Uberlegen, ist man dort
uberzeugt. «Cuba» mit nussi-
ger und «Ecuador» mit fruch-
tiger Note werden beide in
Kilchberg hergestellt und als
Couverture exklusivdem
Fachgewerbe angeboten. (Als
Tafeln werden sie auch dem
Detailhandel verkauft).

Ausserdem entdeckt Lindt die
Chancen dunkler Milch-Cou-
verture: ihre «Mi-doux» ist ein
Mittelweg zwischen heller
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Milch- und dunkler Zartbitter-
Couverture. Zum Vergleich: die
helle von Lindt besitzt 37% Ka-
kaoanteil, kmi-doux» aber
45%. Zwar floppte ein ahnli-
ches Produkt in Tafelform,
«Cailler extra cacao», und
wurde von Nestlé vor zwei
Jahren eingestellt. Aber fir
Pralinés ist «mi-doux» interes-
sant. Allerdings kann der Con-
fiseur selbst dunkle und helle
Couverturen mischen.

Import-Couverturen

«Valrhona» ist nicht nurinno-
vativ, sondern gilt auch als
«Rolls-Royce». Allerdings
kosten diese Couverturen
30-70% mehr als der Durch-
schnitt, was teilweise durch
aufwandiges Marketing be-
grindet sein dirfte. Sie ste-
hen in der Verkaufs-Rangliste
des Confiserie-Lieferanten
Patiswiss mit Abstand an vor-
derster Stelle der hochprozen-
tigen Couverturen (mit tiber
60% Kakao). Seit Jahren wer-
den auch belgische Couvertu-
ren der Marke Callebaut im-
portiert. Sie bieten ein gutes
Preis-Leistungs-Verhaltnis und
kosten 10-20% weniger als
Schweizer Couverture. Calle-
baut erreicht bei Pistor den
flinften Rang von acht Cou-
verturemarken und wird fur
Fillungen verwendet. Seit
zehn Jahren bleiben ihre Ver-
kaufszahlen laut Pistor stabil.
Generell ist der Couverturen-
markt angesichts der marken-
treuen Confiseure ein trager
Markt. Aber Nummer fiinf be-
deutet, dass sich Schweizer
Hersteller sowohl bei den
Kosten wie bei der Qualitat
anstrengen missen, um der
Konkurrenz standzuhalten.
Dies gilt fiir Schokolade ge-
nerell: Gemass Import-Sta-
tistiken legen Importe aus
Deutschland und Holland zu,
vermutlich Billig-Produkte
des Detailhandels
(www.chocosuisse.ch).

Nur Mittelmass?

Fiihrt «Schweizer Schoggi nur
das Mittelfeld an», wie letztes
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Jahrim Gastro-Blatt «Expres-
so» zu lesen war, und «ist sie
schlechter als ihr Ruf», wie der
Kassensturz kiirzlich behaup-
tete? Diese berechtigte Frage
muss differenziert beantwor-
tet werden, denn jedes Seg-
ment hat andere Qualitats-
flhrer.Bei den weissen und
Milch-Couverturen liegt die
Schweiz weltweit durchaus
an der Spitze, und auch bei
den dunklen kénnen einige
Schweizer Top-Marken mithal-
ten. Die Kassensturz-Macher
testeten nicht Couverturen,
sondern Tafelschokoladen. Ihr
Urteil kommt durch unrepra-
sentative Stichproben zustan-
de. Die Kassensturzleitung
wollte im Segment der
schwarzen Tafel-Schokolade
ein auslandisches Spitzenpro-
dukt den meistverkauften
Schweizer Produkten gegen-
Uberstellen. «Cluizel» aus Pa-
ris (Globus, Fr 6.50/100 g) er-
zielte im Test gute Noten, Mig-
ros und Villars befriedigende,
Lindt und Nestlé schlechte.
Die Jury sei erstaunt gewesen,
dass keine Schweizer Probe
gute Noten erzielte. Aber sie
konnte nur die Proben kom-
mentieren, die ihr vorgelegt
wurden, und darunter war kei-
ne der hochpreisigen Confise-
rie-Spitzenklasse wie Spriingli,
wo Tafeln aus Eigenproduk-
tion verkauft werden.

Willkiirliche Stichprobe

Eine seriose Statistik verlangt
von beiden Landern eine re-
prasentative Stichprobe, nicht
von einem nur eine einzige
Probe. Schon gar nicht eine
extreme — dies kommt einer
Manipulation gleich. Zwar
kann man Schweizer Proben
an einem franzosischen Pro-
dukt benchmarken, aber da-
raus darf man kein Pauschal-
urteil konstruieren. Die Kas-
sensturz-Resultate zeigen nur,
dass von der Schweiz kein
«gutes» Produkt Eingang in
die Stichprobe fand, und dass
das Tafelsegment hierzulande
vernachldssigt wird: Die bes-
ten Schweizer «Schokoladen»
werden als Couverture an
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Confiserien verkauft, welche
sie fuir Pralinés verwenden, wo
die Margen interessanter sind.
Bei Confiseriewaren ist die
Schweiz weltweit fiihrend
(zusammen mit Belgien, muss
man relativieren). Immerhin:
Die «Kassenstirzer» drehten
bei Felchlin und lobten seine
Qualitit.

Premium und Economy

Auch die Noten der Schweizer
Milchschokolade belegen un-
sere intakte Schokolade-Kom-
petenz: Lindt «gut», Frey und
Cailler «befriedigend», Alprose
und die in Deutschland herge-
stellte Milka «massig», Lola
(Coop) und M-Budget «Ulber-
zuckert». Dass auch weniger
gute Noten vorkommen, be-
weist nur eine Marketingstra-
tegie: die tiefer taxierten Pro-
dukte gehoren zur «Econo-
my»-Klasse. Der Markt ver-
langt ja nicht nur hochpreisi-
ge Premiumprodukte, und
drittklassige gibt es auch in
Frankreich. Ein Vergleich: Auch
in der Hotellerie besitzt die
Schweiz einen guten Ruf,
trotzdem erwartet niemand,
hier ausschliesslich Fiinfster-
ne-Hauser vorzufinden.

Auch eine Economy-Schokola-
de kann Qualitat und ein fai-
res Preis-Leistungs-Verhaltnis
bieten. Man darf nicht Qua-
litdt und Klasse verwechseln.
«Klasse» ist das Erwartungs-
niveau und «Qualitat» dessen
Erfillungsgrad. Eine Nicht-Er-
flllung, sprich schlechte Qua-
litat, ware etwa ein sandiger
Schmelz (unzureichendes
Feinwalzen) oder roher, un-
sauberer Kakaogeschmack
(ungenlgende Entfernung der
schlechten Rohkakao-Aromen
beim Conchieren).

Alkalisierter Kakao

International hat belgische
Schokolade ein eher besseres
Image als schweizerische.
Briissel gilt als Praliné-Metro-
pole, und die Belgier vermark-
ten ihre oft rabenschwarze
Schokolade mit Erfolg. Aber:
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Schokoladeimporte pro Jahr und Herkunftsland

um sie dunkler und weniger
bitter zu machen, verwenden
sie alkalisiertes Kakaopulver.

Kleines Schokolade-Lexikon

Forastero

Criollo

Trinitario
Pure Origin

Zartbitter- bzw.
Edelbitter- bzw.
Vanille-Schokolade

Extrabitter
Weisse Schokolade

Milchschokolade

Schweizer Schokolade

Schokolade-Couverture

Beim Alkalisieren stumpft
man mit Pottasche die Sauren
und Bitterstoffe ab, dabei lei-

Gewdhnlicher «Konsum»-Kakao

Edelkakao, besonders aromatisch. Eine «Criollo-
Schokolade» soll nach Meinung von Chocosuisse zu
mehr als 90% aus Criollo-Kakaobohnen hergestellt
sein.

Kreuzung von Criollo und Forastero
Herkunftsrein

dunkle Schokolade (ohne Milch)

zartbitter mit besonders hohem Kakaoanteil
ohne Kakao (aber mit Kakaobutter)

mit Milch und Kakao. (Helle wenig Kakao, dunkle
mehr Kakao)

muss gemass Chocosuisse von der Kakaobohne
oder Kakaomasse ausgehend bis zur fertigen
Schokolade in der Schweiz hergestellt sein. Laut
«Klarheitsprinzip» sollte eine allféllige Teilfertigung
im Ausland wie Formen oder Verpacken deklariert
werden.

Uberzugsschokolade: muss mind. 31% Kakaobutter
enthalten
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den aber auch die eleganten
Geschmacksstoffe. Und da Ka-
kaopulver ein Nebenprodukt
der Kakaobutter-Pressung ist,
besitzt es mehr oder weniger
gequalten Pressgeschmack,
den auch der aufwendigste
Conchierprozess nicht behebt.
In der Schweiz ist denn auch
der Zusatz von Kakaopulver
nicht tiblich. Markterfolg
muss also nicht unbedingt
mit Gourmet-Qualitat korre-
lieren.

Aber die Milchverarbeitung ist
eine Kompetenz des Milchlan-
des Schweiz. Nur: Bei hellen
Milchcouverturen kann man
sich streiten, ob feine Nuan-
cen des Kakaos tiberhaupt zur
Geltung kommen. Doch min-
destens fehlerfrei muss er
sein.Je mehr Kakao eine
Couverture enthalt, desto ho-
here Anforderungen muss er
erfillen. Aber auch die Sorte
(Criollo, Forastero oder Trinita-
rio) spielt eine Rolle. Vor allem
bei dunklen Couverturen mit
einem hohen Kakaoanteil
lohnt sich Edelqualitat: Die
«schwarze» gilt als Konigs-
schokolade. 0
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