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Die 4@5&/1/ Aer lafur and ofes
4 licks sind wich so selfew usie

die Kuns, sie gu geniessen.

Luc de Clapiers, Marquis de Vauvenargues

Liebe Leserin, lieber Leser

Alles hat seinen Ursprung.

WVTWW/ Schokolade lost dieses
Gliicksgefiihl aus, wenn sie auf der
Zunge zergeht und sich ihre Aromen
im Gaumen entfalten. Und sie 1st
auch ein Stiick Heimat. Das Reihe-
li Schoggi von der Grossmutter, der
Schokoladenkuchen zum Geburts-
tag oder die ersten Pralinen vom
Schatz sind alles Momente, welche
bel uns positive Erinnerungen her-
vorrufen.

#WWC% Die 90 Chocolatiers

aus den sieben Regionen der
Schweiz, welche wir in diesem Guide
prisentieren, kreieren tiglich vielsei-

Anzeige

Innovation
Kakaosaft
Der Koa Pure Saft hat
sich als vielfdltige Zu-

tat in der sissen und
salzigen Kiiche oder
fir Drinks entpuppt.
Kakaofruchtsorbet,
Koa-Himbeer-Dessert
oder eine 100 %-
Kakaofrucht-
Schokolade stehen
bereits im Angebot.

tige Kostlichkeiten aus Schokolade.
Ob grosse Confiserien oder kleine
Manufakturen immer stehen Her-
stellung, Qualitit, Handwerk und
Leidenschaft im Mittelpunkt.

enufs Uber 600 Aromen konnen
m einer Schokolade stecken, daraus
ergeben sich unzihlige Kombinati-
onsmoglichkeiten. Dabei geht es um
Nuancen, welche den Geschmack
des Endprodukts beeinflussen oder
um neue Philosophien wie die B-
Concept Methode oder vegane Prali-
nen, welche vermehrt auf gesundheit-
liche und ethische Aspekte setzen.

[W‘/ﬁtfwf/l/ Bean to Bar zeigt den

Weg von der Kakaobohne bis zur
Schokolade auf, eine Win-Win-

EDITORIAL

Der Kakao-
bauer hat einen verlisslichen Partner,

Situation fir alle:

der Chocolatier ein hochwertiges
Grundprodukt und wir alle genies-
sen gerne nachhaltig und sozial her-
gestellte Schokolade. Das innovative
Start-up Koa geht sogar noch einen
Schritt weiter und reduziert Food
Waste, indem es aus Kakaobohnen
neu auch Kakaosaft gewinnt.

Ich wiirde mich freuen, wenn Sie
viele der vorgestellten Produkte und
Tipps personlich ausprobieren - es
lohnt sich!

Welowe Chocolafe.

Herzlichst,
Katja Bopp, Chefredaktorin

SEIT 1905

ZURCHER GENUSSHANDWERK. VON DER WELT INSPIRIERT.

RENNWEG

ENGE

STADELHOFEN

ZURICHBERG KUSNACHT

HERRLIBERG WITIKON
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MAX FELCHLIN AG - SCHWEIZER TRADITION

LEIDENSCHAFT,
BEWEGLICHKEIT &
BESTANDIGKEIT

www.felchlin.com

Wir verarbeiten die Cacaobohne zur Edel-
schokolade nach urspriinglichen, bewdhrten
Prinzipien in unserem Produktionsbetrieb in Schwyz.
Unsere Schokoladen finden Sie bei auserwdhlten
Bdckereien, Konditoreien, Confiserien und
Gastronomiebetrieben in der ganzen Schweiz.

Ichlin

] SWITZERLAND
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Jeder braucht ein
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CHOCO-TIPPS

CHOCO-TIPPS

TRUFFES DU JOUR

Die Truffes du Jour der Confiserie Springli sind die frischesten Truffes

TRUFFES

der Welt —taglich werden sie in liebevoller Handarbeit nach traditioneller
Springli-Rezeptur hergestellt und jeden Morgen frisch ausgeliefert. Ihr
Herz aus zartschmelzender Schokolade und frischem Schweizer Rahm
sorgt fUr ein créemig-intensives Genusserlebnis. Ummantelt von feinster
Schweizer Schokolade bekommen die Truffes du Jour ihr einzigartiges
Aussehen. Die weltweit bekannten Truffes du Jour sind nicht nur ein

beliebtes Geschenk fir Ihre Liebsten, sondern auch perfekt
zum selber vernaschen. spruengli.ch

PERFEKTE HAPTIK

Facettenreich, mystisch, brillant —der Mond fasziniert die Mensch-
heit seit Jahrtausenden. Das ausgesprochen pure und zugleich
ausdrucksstarke Design der neuen Geschirrkollektion NewMoon
von Villeroy & Boch definiert sich Gber klare Linien und eine asym-
metrische mondsichelartige Formensprache. Die neue Kollektion
umfasst samtliche Teile, die anspruchsvolle Geniesser auf dem Tisch
bendtigen: Sechs verschiedene Teller sowie Kaffeetasse, Espresso-
tasse, Becher und die passenden Untertassen. Dazu eine Auswabhl
an Bowls, welche vom Apéro bis zum Dessert multifunktional

eingesetzt werden kénnen. villeroy-boch.ch

CHEZ CAMILLE BLOCH

Die Erlebniswelt CHEZ Camille Bloch fihrt Sie auf eine
Geschmacks- und Entdeckungsreise vom Ursprung der
Schokolade Ragusa und Torino bis hin zur heutigen Zeit. In 9o
Minuten erfahren Sie alles zur Schweizer Familiensaga von
Chocolats Camille Bloch, welche Gber drei Generationen ihre
Werte wie Authentizitat, Innovation und Nachhaltigkeit stetig
weiterentwickelt und weitergegeben hat. Dabei erwartet Sie
diverse Projektionen, interaktive und sensorische Experimente
sowie die Darstellung des ganzen Herstellungsprozesses von
der Kakaobohne bis hin zum fertigen Schokoladenprodukt.
Und wer gerne selber Hand anlegt, kann im Atelier sein
eigenes Ragusa, Torino oder Likdr-Bonbon herstellen.

chezcamillebloch.ch

8 Choco Guide 2020
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Der noble Jahrgangschampagner von Louis Roederer ist perfekt .
ausgewogen und hat durch seine Aromen von Frichten und Bliten C|
auch eine schone Frische. Der Rosé Vintage Champagner 2013 gehort v
zu den besten Vintage Rosés und ist auch ein hervorragender Spei- )
senbegleiter. Beim Offnen sollte die Flasche leicht schrdg gehalten )
werden. Fir den perfekten Genuss sollte der Champagner in Glaser in ]
Tulpenform serviert werden, damit sich die Aromen am besten ent- 2
falten. Champagner wird gekihlt getrunken, aber niemals eiskalt, da e V)

. . Lou1s ROEDERER UIS ROEDERER )
sonst die Wahrnehmung der Aromen und Geschmacksnoten gestort € e -
wird. Stossen Sie mit Rosé Vintage Champagner auf einen speziellen e | ——
Moment an. Erhaltlich bei Globus, ausgesuchten Weinfachhdndlern I i

und in der gehobenen Gastronomie.

ROH & TROTZDEM
KNACKIG

Die Stoli-NUsse sind roh, stecken voller Vitamine, Mineralstoffe
und gesunder Fette. Dies aufgrund dreier natirlicher Verede-
lungsverfahren von den Luzerner Landfrauen, welche diese
Technik noch von ihren Ur-Grosseltern kennen. Damit werden
sie bekdmmlich und enthalten dennoch gesundheitliche
Vorteile, die NUsse auszeichnen. «Wir wollten einen Feel-Good-
Snack kreieren, der grossartig schmeckt und dazu gesund ist»,
sagt Initiator Roland Stadelmann und ist stolz, dass seit der
Grindung 2017 bereits Gber 700 Delikatessenldden Schweizer
Stoli-Nisse in ihrem Sortiment haben. Neu gibt es die Nusse
auch dragiert, mit Schokolade Uberzogen. stoli.ch

Anzeige

EIN KLEINES STUCK FRANKREICH
Erlesene Tortchen, feinste Patisserie-Kunst — mit viel Liebe gemacht.

Nach allen Regeln der franzdsischen Patisserie-Kunst entstehen bei uns Kdstlichkeiten wie Tdértchen, Maca-
rons und Pralinen - ausschliesslich von Hand gemacht. Wenn der Weg das Ziel ist, sollte dieser auf jeden Fall
bei uns vorbeifuhren. Denn, hier finden Sie das sisse Ahhhhhh und Ohhhhhh allerbester Handwerks-Kunst

mit Zutaten feinster Qualitat.

Herzliche Grusse
aus der Genusswerkstatt
David und Nicole Schmid

www.echt-weltmeisterlich.ch

Choco Guide 2020 9
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VORSICHT,
MACHT SUCHTIG!

Am Martinimarkt in Schaffhausen wurde das Caramel au Beurre Salé
2011 erstmals verkauft. Heute kommen die Trois Bon mit der Pro-
duktion kaum nach, zudem es fur alle drei ein Hobby ist. Felix Schaad
arbeitet als Schreiner, Florian Frohlich als Designer und Marcel Theiler
als PR-Manager. Sie treffen sich in ihrer Freizeit auf einem Bauernhof
und produzieren nach einem alten bretonischen Rezept Caramel au
Beurre Salé. Serviert mit einem Vanilleeis, Joghurt, einer feinen Crépe
oder einfach nur pur - es macht siichtig! Wie auch die Noix de Pécan au
Caramel Salé, welche perfekt zu einem Glas Wein passen. troisbon.ch

14 Choco Guide 2020

JEDER BRAUCHT EIN
SCHUTZENGELI

Geschenke sollen verzaubern, die Augen zum Strahlen bringen
und die Zeit fir einen Moment anhalten. Die knusprig leichten
Schutzengeli-Truffes der Confiserie Bachmann werden diesem
Anspruch mit Sicherheit gerecht — ein liebevolles Geschenk zum
Geniessen, zum Nachdenken, zum Freuen oder Uberraschen. Die
Fillung bildet eine zart schmelzende Pralinécréme mit knuspri-
gem Waffelkrokant, die in auserlesenen Nissen gerollt und mit
bester Schweizer Milchschokolade Gbergossen wird. Mit jedem

von den Chocolatiers liebevoll hergestellten Truffe unterstitzen
Sie hilfsbedirftige Menschen. Denn ein Teil des Verkaufserléses
der Schutzengeli-Produkte fliesst in die Bachmann-Stiftung und
Sie werden als Feinschmecker gleich selbst zum Schutzengel.
confiserie.ch

EINFACH GENIAL

Schén prasentiert ist halb verkauft. Auf den neuartigen
Kartonunterlagen von PAWI Verpackungen lassen sich
Patisserie, Schnitten oder Eclairs optimal prasentieren. Der
hochgewdlbte Rand verhindert ein Verrutschen der feinen Krea-
tionen und mit der Lasche lassen sich die Stucklein einfach in
die Theke legen oder beim Verkauf in die Schachtel platzieren.
Die Patisserieunterlagen sind ausschliesslich individuell nach
den Winschen des Kunden bedruckt erhaltlich. Und der Vorteil:
Nun ist auch nach der Verkostung der Genuss-Aficionados
sichtbar, von wem die siisse Kostlichkeit kreiert wurde. Es gibt
die Karton-Unterlagen rund, quadratisch und rechteckig.
Patisserie exklusiv présentieren ganz leicht gemacht. pawi.com
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Zutaten
2 Eiweiss
6og Zucker %
50g Puderzucker
% EL Maisstdrke
Backpapier
Ergibt 12 Stiick

Zubereitung
1. Das Eiweiss steif
schlagen. Die Hiilfte
des Zuckers beigeben,
weiter schlagen, bis
die Masse gldnzt.
Restlichen Zucker zu-
figen, nur kurz weiter
schlagen. Puderzucker
und Maisstdrke F
mischen, dazusieben,
sorgfiltig unter die
Masse ziehen.
2. Masse in einen

Spritzsack mit
gezackter Tiille fiillen,
Meringue auf das
vorbereitete Blech
spritzen. In der Mitte
des auf100°C vorge-

heizten Ofens ca. 1%
Stunden backen, im
leicht gedffneten Ofen
auskihlen lassen.
swissmilk.ch

Meringues, das Schaumgeback aus gezuckertem

Eischnee, so heisst es, wurde um 1600 im

Berner Dorf Meiringen erfunden. Der Konditor
Gasparini benannte das luftige Eiweissgeback :

nach seinem Wohnort: Meiringen. Aus Meiringen ‘
wurde schliesslich Meringue. Weiter wird

es heute beispielsweise auch spanischer Wind,

Meringel oder Baiser genannt. Kombiniert mit

frischen Frichten, geschlagenem Rahm oder
Vermicelles gehort es heute auf viele Dessertkarten.
Wir servieren es hier mit Schokolade.

Susse Traume!

Choco Guide 2020 15



INFOGRAFIK

RAHMGLACE

Rahmglace besteht aus Rahm,

Milch und Zucker. An Stelle

von flissigem Rahm oder Milch

kénnen auch Butter, Rahm-
oder Milchpulver verwendet
werden. Rahmglace enthdilt
mind. 8% Milchfett,
Doppelrahmglace enthdilt
mind. 12% Milchfett. Sie
schmeckt besonders gut und
cremig, weil Fett ein idealer
Geschmackstrdger ist.

PARFAIT

Parfait, ist eine feine Eiszube-
reitung, die sich von der Glace

dadurch unterscheidet, dass sie

nicht in einer Eismaschine
hergestellt wird. Fir die

Zubereitung fillt man eine mit
Rahm vermischte Parfaitmasse

in Formen und friert diese
anschlief3end ein

AROMA

Schweizer sind seit Jahren treu
und lieben die Klassiker Vanille,
Erdbeere und Schokolade.
Vanille fiihrt die Hitparade an,
dies wohl wegen dem
Muntermacher Vanillin sowie
deren vielfdltigen
Kombinationsméglichkeiten.

20 Choco Guide 2020

GESCHICHTE

Glace ist kein Produkt der Neu-
zeit. Bereits die Romer haben
Gletschereis oder Schnee mit

Honig, Rosenwasser, Koriander

der getrockneten Friichten

esiisst und aromatisiert.

d Hypokrates empfahlim

ahrhundert vor Christus

Patienten in Griechen-

efrorenes als Heilmittel

1 Kreislaustérungen zu

den, um «die Sdfte zu

und das Wohlbefinden
zuU heben».

SCHWEIZ

Die eigentliche Verbreitung
der Glace wurde erst durch die
industrielle Glacefabrikation
moglich. In der Schweiz hatten
1925 anldsslich der Expo in
Bern die heutige Emmi erst-
mals industriell hergestellte
Glace verkauft. Nach dem
Krieg 1949 stellte Midor fiir die
Migros erstmals Rahmglace
her, 1957 kam Lusso, 1960 die
Frisco. Mdvenpick stellt seit
1972, zuerst nur fir die eigenen
Betriebe, Glace her.

LAGERUNG

Glace sollte idealerweise konstant bei mindestens -18° Celsius gela-
gert werden. Kurze Unterbriiche durch Transport schaden der Pro-
duktqualitdt nicht, solange die Temperatur nicht iber -15° ansteigt.
Sie sollte nicht direkt aus dem Tiefkihler verzehrt werden, sondern
die Randzonen sollten etwas weich werden. Dadurch entwickeln sie
ihr Aroma und den cremigen Schmelz. Auf- und angetaute Produkte
sollten nicht wieder eingefroren werden.



BUCH-TIPPS
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EAT BETTER NOT LESS
Around the World

Resepse s

GESUND UND LECKER Y
Die Foodbloggerin Nadia Damaso nimmt Sie mit auf eine lange kulinarische Reise durch die
Welt. Das Buch prasentiert Rezepte fUr Superfood, inspiriert von reichhaltigen kulinarischen

Kulturen aus der ganzen Welt. Und zeigt damit, dass gesunde Ernahrung genauso lecker ist wie
herkdmmliche. lhre Reise fuhrt Nadia Damaso durch Sudamerika, Indien, Asien, den Mittlerer
Osten, Marokko und auch die Schweiz. An all diesen Orten hat sie sich von den lokalen Spezi-
alitaten inspirieren lassen und auf Basis typischer Produkte viele kreative Rezepte entworfen.
Dabei hat sich gezeigt: Das Konzept «Eat Better Not Less», das Nadia Damaso als Leitfaden
dient, ist nicht bloss eine Art sich zu ernahren, sondern ein Lifestyle, der sich Gberall leben l&sst.

Eat better not less - around the world | Nadja Damaso | www.at-verlag.ch

H

LOMELINOS &

FRISCHE-KICK

Eis schmeckt immer - ob man sich damit den Alltag versisst, Kinder auf einem Geburtstagsfest

beglickt oder es als Dessert fir Gaste reicht. 80 Rezepte fir hausgemachtes Eis aus frischen
saisonalen Zutaten und ohne unerwinschte Zusatzstoffe, mit und ohne Eismaschine ganz ein-
fach zuzubereiten. Von sahnigen Eiscreme-Variationen Uber Sorbet, Eis am Stiel und Eistorten
bis zu Getranken, Garnituren und Saucen das Passende fir jede Gelegenheit: Tiramisu-Eis mit
Schoko-Kaffee-Sauce (oben links), Minzeis mit Schokostickchen (rechts), Dulce-de-leche-Eis oder
kostliche Keks-Eis-Sandwiches sorgen fir Abwechslung.
Lomelinos Eis | Linda Lomelino | www.at-verlag.ch

Choco Guide 2020 21



Kennen tut sie jeder ur

ja schworen auf sie und das seit
ihrer Kindheit: Die '

rden die NUsse gerdstet

und carameli als ganze Nuss, in

grob gehc > schmackhafte
Ver vertvolle
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Die kleine runde Nuss ist nicht nur heimisch in der Schweiz,
sondern kommt in ganz Europa vor. Die Haselnuss ist die
beliebteste Nuss der Schweizerinnen und Schweizer. Der
Chocolatier oder Confiseur verwendet sie fiir hochwertige
Schokoladen und aufgrund ihrer Regelmassigkeit auch fir

Die Baumnuss gilt als eines der altesten Nahrungsmittel. Das
slsslich, milde Aroma macht sie so beliebt. Der Gehalt an
ungesattigten Fettsauren ist, verglichen mit den anderen
Nlssen, am hochsten. Eine Handvoll Baumnisse decken den
Tagesbedarf an Omega-3-Fettsauren ab, welche wiederum

IMDUETT-SCHOKOLADE & NUSSE

Dekorzwecke. Der hohe Anteil an Ballaststoffen unterstiitzt
die Darmtatigkeit und das Lezithin gibt einen Schub fiirs
Gehirn. Die Piemonteser Haselnilsse geniessen Weltruf.
Auch die Schweiz hat mit ihrer klassischen Milchschoggi mit
Haselnlssen Geschichte geschrieben.

die Fettverbrennung anregen. Das Vitamin B6 hilft gegen
Mudigkeit und Nervositat und unterstiitzt die Konzentration.
Wichtigste Produktionsgebiete sind Kalifornien, Frankreich
und Italien. Die Baumnuss ist bei der Milano-Praline das
Tlpfelchen auf dem I.

Choco Guide 2020 23




IMDUETT-SCHOKOLADE & NUSSE

Die Macadamia schmeckt aufgrund ihres hohen Zuckeran- spiegel. Die Macadamia stammt aus Australien, schon die
teils sehr sliss. Sie hat den grossten Anteil an Eiweiss gegen-  Aborigines nutzten die wildwachsenden Niisse als eiweiss-
Gber den anderen Nissen und die ungesattigten Fettsduren und fettreiche Nahrungsquelle. Macadamia werden meistens
wirken schitzend auf das Herz und senken den Cholesterin- pur gegessen oder flr auserlesene Dragées verwendet.

Auch die Pistazie gehort, wie die Mandel auch, zu den Stein-  und das Ubrige Mittelmeergebiet. Fir Desserts werden sie
frichten. Mit ihrer griinen Farbe sticht Sie unter den Nissen gemahlen oder gehackt, oft in Kombination mit Erdbeeren
hervor. Pistazien sind ideal beim Fasten und Entschlacken, und Rhabarbern verwendet. Und das beliebte Pistazieneis ist
denn das viele Kalium normalisiert den Sdure-Basen-Haus- auch aus keiner Gelateria mehr wegzudenken.

halt. Wichtigste Produktionsgebiete sind Italien, Tunesien

24 Choco Guide 2020




Die Mandel ist eigentlich nur umgangsprachlich
eine Nuss. Aus botanischer Sicht gehért sie zu den
Steinfriichten. Die Inhaltsstoffe wie Folsdure, Kali-
um, Kalzium und Magnesium stdrken Schwangere
oder Stillende. Zudem sind sie verdauungsunter-
stitzend und wirken cholesterinsenkend. Der zarte
Rostgeschmack und die sehr schénen grossfruch-
tigen Kerne der kalifornischen Sissmandel sind
bei Spitzenkdchen, Chocolatiers und Confiseuren
beliebt. Gebrannte Mandeln, Mandeln als Fiillung
in Oliven oder als Zubereitung von Ma

weitere bekannte Verwendung

Choco Guide 2020 25



KOA SWITZERLAND UND MAX FELCHLIN AG

MIT EINEM FRUCHTSAFT
GEGEN DIE ARMUT GHANAS

Anian Schreiber hat mit seinen Startup-Kollegen den Kakaofruchtsaft «Koa Pure»
entwickelt. Im Interview spricht er iiber das innovative Projekt, den grossen Nutzen
fir die vielen Kakaobauern und die Zukunftspléne.

Text: Stephan Santschi

Fotos: Akos Neuberger | Ben Rotthoff | zVg.

Links: Naomi und Lawrence kénnen durch das Start-up Koa mit Kakaosaft 30 Prozent mehr Einkommen generieren. Rechts: Die Koa-Griunder Benjamin Kuschnik,

Michael Acquah und Anian Schreiber.

Koa
Switzerland GmbH
Das Start-up gewinnt

mit Hilfe von Solar-
energie Kakaosaft.
Damit reduzieren sie
Food Waste, vor der
Fermentierung wird
das Fruchtfleisch der
Kakaobohne entnom-
men, und erh6hen
das Einkommen der
Kakaobauern in Ghana
um 30 Prozent.
koa-impact.com

26 Choco Guide 2020

Anian Schreiber, gemeinsam mit
Benjamin Kuschnik und Michael
Acquah haben Sie das Start-up
«Koa» gegriindet. Wie kam es
dazu? Anian Schreiber:
min Kuschnik und ich kommen

Benja-

aus Deutschland, wir arbeiteten
zusammen in der Solarbranche.
Im Jahr 2016 begegneten wir dem
Ghanaer Michael Acquah, der als
Kind auf Kakaoplantagen arbeiten
musste. In der Zwischenzeit hatte
er zum Thema «Solarenergie 1m
lindlichen Ghana» in Deutschland
promoviert. Wir haben sofort er-
kannt, dass wir alle eines wollen,
und zwar mit Hilfe von Solarener-
gle verantwortungsvollen Impact
mm lindlichen Ghana kreleren.
Die Moglichkeit, dank nachhalti-
gen und innovativen Methoden ein
umweltschonendes Business aufzu-

bauen, war stets die treibende Kraft.

Wie kam es dabei zum Schulter-
schluss der Solarenergie mit Ka-
kao? Fiir uns stand von Anfang an
der sinnstiftende Zweck unseres
Projektes im Vordergrund. Unser
Hauptaugenmerk lag auf der pro-
duktiven Nutzung des Solarstroms
zur Stimulierung der lindlichen
Wirtschaft in Ghana. Dabel stach
uns der Kakaosektor ins Auge. Im
zweltgrossten Anbaugebiet der Welt
bauen tber 800000 Kleinbauern
Kakao an. Der Ernteprozess ist auf-
grund der schwer erschliessbaren
Anbaugebiete seit  Jahrhunderten
unverindert und nicht technologi-
siert. Deswegen konnten bis dato
nur die Bohnen verarbeitet werden.
Das Fruchtfleisch
ging verloren. Da haben wir eins

fruchtig-stisse

und eins zusammengezihlt und
nutzen jetzt die Solarenergie, um
das Fruchtfleisch gleich vor Ort auf
den kleinen Farmen zu verarbeiten.

Wie funktioniert das? Wir arbei-
ten direkt mit den Kakaobauern
zusammen und gewinnen den
Rohstoff mit emer mobilen und
solarbetriebenen  Anlage nahe
den Plantagen. Das Fruchtfleisch
wird schonend gepresst, wobel wir
geniigend davon an den Bohnen
belassen, damit deren Fermenta-
tion weiterhin gewihrleistet 1st. Die
Bauern erhalten die Bohnen weni-
ge Stunden spiter zurtick und kon-
nen die traditionelle Verarbeitung
fortsetzen. Der Saft wird in unse-
rer Verarbeitungsstitte in Ghana
pasteurisiert, verpackt und fiir den
Schiffstransport nach Rotterdam
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Oben: Chocolatier Fabian Rimann stellt Pralinen mit Kakaofruchtsaft her. Mitte:

Der Koa Saft kann auch fur erfrischende Drinks verwendet werden. Unten: Kay
Baumgardt’s Koa-Himbeer-Dessert.

KOOPERATION

Kakaosaft fir siisse und
salzige Kuche

Die Grinder des Startups «Koa» sind der Ghanaer Michael Acquah
(36-jdhrig), sowie die beiden Deutschen Benjamin Kuschnik (36)
und Anian Schreiber (32). Zusammen mit den Schweizer Hochschu-
len ZHAW und ETH sowie der Ghanaischen Universitdt UCC haben
sie ein Verfahren entwickelt, dass sich sanft in die traditionelle
Kakao-Wertschépfungskette einfigt. Neben der traditionellen
Verwertung der Bohnen kénnen neu auch 40 Prozent des Frucht-
fleisches gewonnen werden. Das wirkt dem Food-Waste entgegen
und generiert fir die Kakaobauern eine Einkommenszunahme von
30 Prozent.

Vielfiltige Zutat fir Gastronomie

Der Saft, der daraus entsteht, heisst Koa Pure. Zu den Kunden zéh-
len einerseits die Gastronomie, Confiserie, Béckerei und Konditorei-
en und andererseits die Lebensmittelindustrie. In der Gastronomie
hat sich der reine Kakaofruchtsaft als vielfdltige Zutat entpuppt

— sei es fUr Getrdnke oder in der salzigen und sissen Kiiche. Fiir
Industriekunden steht auch ein Koa-Konzentrat im Angebot.
Experimentierfreudige Lebensmittelproduzenten, besonders im
Schokoladenbereich, nutzen das Konzentrat als spannende Zutat.
Das Haltbarkeitsdatum des Safts, der im Kiihlschrank gelagert wer-
den muss, betrdgt neun Monate.

Schokolade zu 100 Prozent aus Kakaofrucht

Mit der Max Felchlin AG aus Ibach im Kanton Schwyz hat Koa einen
Distributionspartner gefunden, der die Vision des nachhaltigen
Umgangs mit Ressourcen teilt. «Wir sind Partner und Vertrieb

in einem, zudem unterstiitzen wir Koa in der Entwicklung neuer
Rezepturen und Ideen mit dem Kakaofruchtsaft», erkldrt Ralf Wel-
laver, Verantwortlicher Produkteanwendungen bei Felchlin. Vom
Potenzial des Kakaofruchtsafts ist er begeistert. «Wir haben ein
riesiges Spektrum an Anwendungsméglichkeiten in allen Sparten
der Lebensmittelbranche — sei es in der Glace-, Patisserie-, Torten-,
Pralinen-, Getrdnke- oder sogar in der Brotproduktion», sagt
Wellauer und fiigt an: «Es ist ein véllig neuer Rohstoff mit unfassbar
grossen Méglichkeiten.»

Beispiele gefiillig? Der Wettinger Chocolatier Fabian Rimann stellt
eine Schokolade zu 100 Prozent aus Zutaten der Kakaofrucht her.
Stefan Bischof vom Café g'nuss in St. Gallen iberrascht mit einem
Kakaofruchtsorbet und Patissier Kay Baumgardt vom Gasthaus
zur Fernsicht im appenzellischen Heiden mit einem Koa-Himbeer-
Dessert.

Bleibt die Frage: Weshalb kam keiner vorher auf die Idee, nicht nur
die Bohne, sondern auch den Saft einer Kakaofrucht zu nutzen?
«Wie bei allem braucht es das Engagement und den unternehme-
rischen Willen, ausserhalb der Komfortzone ein Projekt zu starten.
Das war eindeutig der Fall bei Koa», sagt Wellaver. «Durch Anian
Schreiber und sein Team wurde ein etabliertes Produkt — die Ka-
kaofrucht — von einer ganz anderen Seite beleuchtet.»
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KOA SWITZERLAND UND MAX FELCHLIN AG

Max Felchlin AG
Ein grosses Thema bei
der Max Felchlin AG
ist aktuell auch der
Zucker. «Wir haben
schon seit lingerem
zuckerfreie, respektive
zuckerarme Schokola-
den auf dem Markt»,
erzdhlt Ralf Wellaver,
der Leiter der Ent-
wicklung bei Felchlin.
«Ganz neu ist eine
Gianduja auf den
Markt gekommen,
die massiv weniger
Zucker hat, aber viel
mehr Geschmack bie-
tet.» Felchlins Grand-
Cru-Schokoladen
mit hohem Kakao-
Prozentanteil haben
schon seit Jahren
viel weniger Zucker
als normale Indus-
trieschokoladen.
«Hier werden wir
uns noch mehr den
zukinftigen Anfor-
derungen des sich
dndernden
Konsumentenverhal-
tens anpassen.»

Bean to Bar
Die Rohstoffe sind das
grosste Gut. Der Weg,
den die Max Felchlin
AG seit Jahrzehnten
geht, ist transparent
und nachhaltig.

felchlin.com
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Die Kakaofrucht im Querschnitt.

vorbereitet.  Hyglenemassnahmen
und Qualititstests zichen sich dabel

durch den gesamten Prozess.

Kénnen kiinftig noch mehr als 40
Prozent des Fruchtfleisches ge-
nutzt werden? Davon gehen wir
sehr stark aus. Unsere oberste Pri-
misse bei der Extraktion des Frucht-
fleisches 1st die Sicherstellung der
Qualitit der Kakaobohnen. Des-
wegen haben wir unsere Prozesse
zunichst sehr konservativ ausgelegt.
Wir wissen schon heute, dass wir
je nach Saisonalitiit bis zu 80 Pro-
zent des Fruchtfleischs entnehmen
konnen, ohne die Fermentation der
Bohnen negativ zu beeinflussen.
Ein positiver Nebeneffekt ist, dass
durch die reduzierte Feuchtigkeit
bei der Fermentation das Risiko
fir Schimmel und Fehlaromen-
Bildung sinkt.

Wie wird der Bauer entl6hnt? Bar-
geldlos, sofort und transparent via
Mobile Money. Durch den Verkauf
des Fruchtfleischs konnen die Bau-
ern ihr Einkommen um 30 Prozent
steigern. Wenn man beispielswel-
se unsere Drei-Liter-Verpackung
nimmt, hat der Zusatzverdienst fiir
die Bauernfamilie einen Wert von
Schulstiften und Notizbiichern eines
Kindes wihrend eines Semesters.
Zudem haben die Brillentriger in
den Dorfgemeinschaften seit unse-

rer Arbeit zugenommen. Ein Betrof-
fener erziahlt mir, dass sie jetzt das
Geld dazu hitten, sich Brillen zuzu-
legen, was bislang nicht moglich war.

Unter welchen Bedingungen leben
die Kakaobauvern? Der Kakaoan-
bau 1st das Rickgrat der ghanai-
schen Wirtschaft. Uber 800000
Kleinbauern leben vom Einkom-
men durch den Kakaobohnenver-
kauf, allzu oft bedeutet dies ein
Leben am Existenzminimum. Vor
allem die lindliche Bevolkerung ist
von grosser Armut betroffen und
fithlt sich oft gezwungen, Kinder als
unbezahlte oder schlecht bezahlte
Arbeitskrifte emnzusetzen -
Beispiel eben auf Kakaoplantagen.
Dank dem Aufbau der lokalen In-

frastruktur und durch Investitionen

Zum

fir emn nachhaltiges Wirtschafts-
wachstum konnen wir bei der Wur-
zel des Problems ansetzen und die
Armut systematisch bekimpfen.

Wie reagieren die ghanaischen
Kakakobauern auf eure Bemiihun-
gen? Wir mussten zuerst einmal
das Vertrauen der Bauern gewin-
nen. Da ein grosser Teil unseres
Teams selbst aus Bauerngemeinden
kommt und wir die Prozesse den
Bediirfnissen der Bauern entspre-
chend entwickelt haben, fanden
wir rasch einen Draht zur Bevolke-
rung und konnten eine Beziehung

auf Augenhohe aufbauen. Bis jetzt
sind iiber 1200 Bauern mit uns eine
Wir
nechmen ene grosse Dankbarkeit
und Freude wahr.

Partnerschaft eingegangen.

Was soll die Zukunft bringen? Der
Fokus liegt in den kommenden Mo-
naten auf der Kapazititssteigerung
der ersten Verarbeitungsstiitte sowie
der Planung fir weitere Standorte.
Wir erforschen derzeit ungenutz-
tes Potenzial der Kakaoplantagen.
Unser Plan sieht vor, 10 Prozent
der 8007000 Kakaobauern in den
nachsten 10 Jahren in unser Pro-
gramm aufzunehmen.

Wie finanziert sich Koa? Ein zen-
traler Grundstein war der REPIC-
Fonds vom Bund. Um diese For-
derung herum gewannen wir privat
Investoren, fiir die eine gesunde
Balance aus Geschiftssinn  und
nachhaltigem  Verantwortungsbe-
wusstsein 1m Zentrum steht. Auch
wenn wir auf eine grossartige Nach-
frage stossen, konnen wir unsere
‘Wachstumspline noch nicht aus
den eigenen Umsitzen finanzieren
und sind als Startup weiterhin auf
Investitionen angewiesen. Aktuell
befinden wir uns in einer neuen Fi-
nanzierungsrunde, mit der wir den
Grundstein fiir eine selbsttragende
Kapazitit in den nichsten dret, vier
Jahren legen wollen.
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Inspired by Quality
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Ob EU-Bio, Bio Knospe, Fair Trade, UTZ, Kosher Jer Palmélfrei. Ab
100 kg produzieren e Rezeptur. Veredeln Sie mit
Zugabe unsere ifel oder Pralinen. . "]
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