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Edle Schoggi in Vitrinen: Am Salon du Chocolat ist ein Truffe mehr

inia

Protz, Prunk und Pralinés:
Ziircher stehen bei Siissem auf Luxus

Schokoladenldden gleichen immer mehr Bijouterien. Auch am Salon du Chocolat ist das Edle gefragt.

Von Peter Aeschlimann
Schokolade: Das ist Milch in einer recht-
eckigen braunen Tafel - und an Weih-
nachten klebt eine Zehnernote drauf.
So geht jedenfalls die Kindheitserinne-
rung. Freilich ist inzwischen wie alles
auf der Welt auch das mit der Schoko-
lade kompliziert geworden. Siisses is
zt edel, die Goldkugel von Ferrero Ro-
cher hat sich gegen den banalen Kinder-
iegel durchgesetzt. Das Praling, diese
delstein getarnte Kalorienbombe,
wird heute vornehmlich in Liden ange-
boten, die nicht mehr viel mit einer Con-
fiserie zu tun haben, dafiir jede Menge
mit einer durchgestylten Bijouterie.
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Es geht definitiv in
Richtung xmunqm Nespresso hats vor.

Die Kunden mochten wissen,
hoggi kommt, die sie essen
oder verschenken. Und sie wollen, dass
ic nicht nur gut schmeckt, sondern
\ch gut aussieht. Dass das Luxus-
:gment boomt, habe aber auch damit
wohl der Markt fiir billige
als auch jener fiir solide
tsprodukte zu mittleren Preisen
sittigt sei. «Nur ganz oben gibts noch
Luft», sagt Hauser. Wer in diesen Sphi-
ren mitmischen will, braucht ein gutes
Mmkum;, Lediglich Industrieerzeug-

cinen adelig Klingenden Namen: «Les
Douceurs de Louise», «Jean-Paul Heviny
oder «Reichmuth von Reding».

Ein Kleiner Schweizer Produzent, der

nicht nur als Massenware positioniert,
um weitere Zielgruppen zu erreichen.»
Damit verbunden sei ein Markenerleb-
nis, das auf Exklusivitit und Authentizi-

das Praliné erfunden habe. Und wie zu
Marie Antoinettes besten Zeiten geht es
auch am Salon du Chocolat zu und her.
Trulfes werden vom Fachpublikum wie

auf Handarbeit setzt, ist CI

titdes etze. «Dies ent-

die teure

Aeschbach. Seit ein paar Monaten be-
treiben die Luzerner auch einen Laden
im Niederdorf. Die Zeiten der Nullach
fiinfzehn-Schoggi seien vorbei, sagt F
lialleiterin Anita Sprenger. Jede Hasel-
nuss, je derSchokosphnemufderexk]u
siven Siissware in ihrer Auslage sei ma-
nuell dort angebracht worden. Bei der
Ve legt noch einen

spricht dem Wunsch der Konsumenten,
diesichim

schul,gn in dg gm bdeudnuun Vitrinen
«Eine Ambiance wie im

bot nach einem Stiick Origi it seh-

su gt

nen.»

Der Erfinder von «Grand Cru»

3 in der Schweiz fri haul’hu‘\
wertige Schokolade setzte,
n der Schwyzer Max Fel-

drauf. Die Pralinés und Truffes sind in
cine giildene Box gebettet, die daran an-
gebrachte Schleife ist ebenfalls hand-
made. Tafelschokolade gebe es zwar
noch, sagt Sprenger,

vor
chlin AG. Kurz vor der Jahrtausend-
wende ging es fiir die Firma ums Uberle-
ben. Als Kleiner Hersteller von Couver-
ii an gezwungen gewesen, sich
i sagt D

werde diese aber von Touristen ge-
schiitzt und gekauft. Weil sie schlicht
besser ins Gepiick passe.

Designerkleider aus Kakao

In Tokios Edelquartier Midtown, wo
Schokoladengeschiifte lingst den Look
von teuren italienischen Inneneinrich-
tungshiusern iibernommen haben, kos-
tet ein Praliné mit Bulgari-Logo um die
15 Franken. Und beim Defilee am Salon
du Chocolat, der noch bis morgen Sonn-

Erfolgsrezept: nur noch die besten und
edelsten Kakaosorten verarbeiten. Um
den hohen Wert seiner Ware zu unter-
streichen, kreierte Aschwanden das La-
bel «Grand Cru» fiir seine Schokolade.
Mit der Businessidee lag der Mann gold-
richtig. Seit ein paar Jahren fahren Pro-
duzenten wie Kunden voll auf Spitzen-
schoggi ab.

hat Aschwanden die Scho-

pertin und Food-Bloggerin Kerrin Rous-
set. Die Leute stiinden auf luxuridse Zu-
taten und Verpackungen. «Und sie sind
bereit, viel Geld dafiir auszugeben.»

Salon du Chocolat
Schlaraffenland in Oerlikon

In keinem anderen Land der Welt essen die
Menschen so viel Schokolade wie in der
Schweiz. Deshalb ist es nur logisch, dass der
internationale Salon du Chocolat seit letztem
Jahr auch in Zarich haltmacht. Noch bis
Sonntag zeigen an der Messe in Oerlikon
mehr als 90 Teilnehmer ihre neusten Kreatio-
nen, erzahlen sisse Anekdoten oder verraten
ihre Geheimrezepte. Es gibt eine Showkiiche,
wo das Publikum den Chocolatiers beim
Kochen iher Spezialitaten uber die Schulter
gucken kann, sowie eine Skulpturenausstel

m Prinzip
olade lediglich dahin zuriickge
wossie bereits einmal war. Lange vor der

tag in der Messe Oerlikon

galt die

zeigen verschiedene Modedesigner ihre

xclcl“mdu Damit die Kunden ihr Porte-
monnaie weit aufmachen, brauchts die
richtigen Zutaten - und im Idealfall

Markenprofi Pascal Geissbiihler
(Branders) sagt: «Schokolade wird zu-

nimlich als Raritit und wurde haupt-
sichlich von Menschen

lung. In der «Ci halten Fachleute
Vortrage tber die Geschichte der Schokolade
oder die neusten Trends in der Kakaobran-
che Jeweils um 17 Uhr laufen Models in
ko-Roben beim «Defilee du Chocolaty

am Hof konsumiert. Es heisst, dass es
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ein Minister von ig Louis XIV
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alle gibt es im Internet auf
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Rauchen in der
Schweinebucht

«Wie bitte?», dachte die Fachp
Korrekten Sprachgebrauch (
sass der Kennedy von Zi
«TalkTiglich» von TeleZiiri, w
wie der Anfang eines langen A
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nach vor lie Sexboxen. De
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komme doch, «Entschuldigu
Sawr. Da hat einer seine Schw
aber gefunden. Die Ffk
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rekt: SWAGM!», was fiir «Se
nen Arbeit gebende Minn
Dann summte ¢ 1
; ind Schwe
erfand im Ubermut noch ein
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Ja, w r eine Woche, in
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